PROJE HABERLERİ

İş Paketi 1:

Tüketici algısı, beklentisi ve yaklaşımlarının belirlenmesi

Birinci iş paketinde internet bazlı bir tüketici araştırması yapılmıştır. Numune büyüklüğü, 6 Avrupa ülkesinden (Norveç, İspanya, Polonya, Belçika, Fransa ve İtalya) 4828 katılımcıdır. Bu araştırmanın önemli bir bölümü, Avrupalı tüketicilerin Orijinine Göre İsimlendirilen Gıdalar, Coğrafik Özellikli Gıdalar, Geleneksellik Özelliği Garantili Gıdalara karşı bilinç ve bakış açılarını öğrenmektir.
Sonuçlara göre, Orijinine Göre İsimlendirilen Gıda etiketleri üçü içerisinde en çok bilinen etiketler olmuştur. Tüketicilerin büyük çoğunluğu Orijinine Göre İsimlendirilen Gıda etiketlerinin 1) daha iyi kaliteyi temsil ettiğini (tüketicilerin %93’ü) 2)ayırt edici karaktere sahip olduğunu (tüketicilerin %92’si) 3)tüketicinin tercihini önemli ölçüde belirlediğini (tüketicilerin %84’ü) düşünmektedir.
Etiketler hakkında bilinçlilik ülkeler arasında değişiklik göstermektedir. Örneğin Orijinine Göre İsimlendirilen Gıda etiketleri en çok Fransa (%98), İspanya (%96) ve İtalya’da (%95) yaygındır. Belçika (%47), Polonya (%39) ve Norveç’te (35) daha az yaygındır. Fransa, İspanya ve İtalya’da Orijinine Göre İsimlendirilen Gıda etiketleri en çok tercih edilen bilgi kaynağıdır. Belçika, Polonya ve Norveç’te bir güvenilirlik garantisi, paket üzerinde bir kalite etiketi veya bir sertifika mührü en çok tercih edilenlerdir.

Daha fazla bilgi için: Margrethe Hersleth (margrethe.hersleth@nofima.no) MATFORSK, Norveç

İş Paketi 2A:
Geleneksel Gıda Ürünlerinin mikrobiyal güvenliğini sağlamaya yönelik yapılan yenilikler
Antibiyotiğe duyarlılık
Uzun zamandan beri, antibiyotiğe dayanıklılık ve dayanıklı genlerin yayılması hayvan sağlığı ve gıda güvenliği açısından çok önemli bir durum olarak algılanmıştır. Süt sektörü ile ilgili flora üzerine etkili antibiyotik seçici baskı uygulaması Instituto Superiore di Sanita tarafından yapılmıştır. Patojenler arasında çoklu antibiyotiğe dayanıklı suşların varlığı, hayvanlara antibiyotik tedavisi uygulamasındaki problemler veya insanlarda gıda kaynaklı hastalıklar konusunda çalışma yapılmasına yol açmıştır. Antibiyotik dayanıklılığı, birlikte yaşayan bakteriler arasında özellikle laktik asit bakterileri arasında yaygındır (Laktokokus, Laktobasillus, Leukonostok). Laboratuar koşullarında %2 konsantrasyonda kullanılan terpinen-4-ol 230 suş üzerinde etkili olmuştur (S. aureus, Stafilokok suşları, S. agalactiae, Streptokok suşları, E. coli, Enterokok suşları, Serratia marcescens, Klebsiella suşları, Kl. pneumonia, Aeromonas viridans). Eğer laboratuar koşullarında elde edilen veriler dış ortamda elde edilen sonuçlarla desteklenirse, çiftliklerde terpinen-4-ol uygulaması mastitis enfeksiyonunun önlenmesi ve tedavisinde antibiyotiklere alternatif olarak kullanılabilir.
Peynirlerde Listeria monocytogenes’in önlenmesi
Peynir üretiminde Listeria monocytogenes gelişimi, farklı uygulamalarla (abiotik (çevresel faktörler) ve biyotik faktörlerle) önlenmektedir. Yunan Gravyer peynirinde Dairy Research Institute (Süt Araştırma Enstitüsü)’e göre olgunlaşma sırasında peynir yüzeyinde oluşan L. monocytogenes’in önlenmesi, peynirin pH’sı, su aktivitesi, toplam organik asit içeriği (özellikle laktik asit, sitrik asit, asetik asit, ve propionik asit)’ne bağlıdır. Bakteriosin oluşturan suşların ilavesi (nisin oluşturan L.laktis, plantarisin-A oluşturan Laktobasillus plantarum ve enterosin oluşturan E.faecium suşları) patojen oluşumunu engellemeye yardımcı olabilir. Ancak Gravyer peynirinde patojen oluşumunun önlenmesi olgunlaşma sırasında bağıl nemin artırılmasından etkilenmemektedir.

Saint-Nectaire tip peynirde URF ve GPMA sonuçları L.monocytogenes oluşumunun çeşitli laktik asit bakteri suşları ve Gram-pozitif non-laktik asit bakterilerinin oluşturduğu antilisterial konsorsiyum tarafından galaktozun tüketilip laktatın oluşturulması ile engellenebileceğini göstermektedir. Olgunlaşma sırasında bağıl nemin %98’den %93’e düşmesi ile engelleyici aktivite başlamıştır. Saint Nectare peyniri veya Livarot peyniri gibi peynirlerden alınan antilisterial aktivite gösteren mikrobiyal konsorsiyumun ayrılması da çok kolay değildir. 
Listeria inhibisyonu üzerine mekanizma geliştirmek için Munchen Teknik üniversitesi (Almanya) mikrodizi analizleri geliştirmiştir. Peynir üretimi sırasında önemli bir stres olan asit stresine maruz kaldıktan sonra bundan çok sayıda virulans genin etkilendiği görülmüştür. Bunun gibi listeria hücrelerinin istila kapasiteleri de artırılabilir. Asidik koşullarda ağır metale dayanıklı birçok genin etkilendiği görülmüştür. Bu önemlidir çünkü gıda işleme makineleri metalik parçalar içermekte olup asit ile temas halinde metal yayabilmektedir. 
Peynir olgunlaştırmasını sağlamak
Aşağıdakilere bağlı olan, mekaniğe ait hipotezler ve verileri içeren bir matematiksel model:

1) Peynirin su aktivitesi (aw) ile olgunlaşma süresi arasındaki değişim

2) Isı ve kütle transferi

3) Mikrobiyal populasyonun peynir yüzeyinde oluşturduğu solunum aktivitesi 

GMPA INRA tarafından tasarımlanmıştır. Bu tasarım, Saint Nektare tip peynirin olgunlaşma sırasında ve odaların sıcaklık ve bağıl nemini de içeren çeşitli işleme koşullarında ağırlık kaybı hızının ölçülmesini sağlamaktadır. 

Daha fazla bilgi için: Christine Montel (cmontel@clermont.inra.fr) INRA, Fransa

İŞ PAKETİ 2B
Geleneksel gıda ürünlerinde biyolojik türevli ve işleme kaynaklı kimyasal tehlikelerin kontrolü
Paketleme, özellikle geleneksel gıda ürünlerinde, gıda kalitesinin korunması için en önemli noktadır. Yüzeyinde gıdayı koruyucu özel maddeler içeren aktif paketleme malzemeleri gıda kalitesinin ve raf ömrünün artmasına yardım edebilir. Projenin üç yılı boyunca çeşitli aktif paketleme malzemeleri laboratuarda test edilerek etkinliği ve güvenliği denenmiştir. Problem farklı bir noktadan gelmiştir. Aktif ve aktif olmayan maddelerin migrasyonu gıda benzeri maddeler kullanılarak test edilmiş ve aynı zamanda çiğ gıdalarda tespit edilmeleri için de metotlar geliştirilmiştir. İkinci aşama ise gıdaların kalitesini uzun süre koruyabilecek yeni bir film bulmaktır. Portekiz, Çek ve İtalyan geleneksel peynirleri üzerinde rejenere selüloz veya düşük yoğunluklu polietilen katkılı ve üç farklı aktif madde içeren birçok film denenmiştir. Gıdanın kalitesi çeşitli fiziksel, kimyasal ve duyusal parametrelere göre değerlendirilmiştir. Bu sayede bazı peynir çeşitlerinin daha uygun film ve aktif madde ile eşleştirilmesi sağlanmıştır. Bu çalışma, pilot seviyede 6. çalışma paketinde daha fazla geliştirilecektir.

Son olarak gıda ile temas sırasında polimer yapının stabilitesi üzerine çalışmalar yapılmıştır. Çeşitli geleneksel ve yenilikçi teknikler kullanılarak gıda ile temas süresinin bir fonksiyonu olarak çeşitli film parametreleri oluşturulmuştur. Polimer film tipi ve gıda çeşidinin eşleştirilmesi ile ilgili bilgiler henüz deney aşamasındadır. Aslında, her gıda maddesi için kendi spesifik paketleme materyalinin ve stratejisinin oluşturulması gerekmektedir.

Daha fazla bilgi için: Raffaele Lamana (raffaele.lamanna@trisaia.enea.it) ENEA, Italy

İŞ PAKETİ 3
Geleneksel gıdalar için öngörüye dayalı modelleme ve risk yönetimi

Üçüncü iş paketi, geleneksel Avrupa Gıdası’nın öngörüye dayalı modelleme ve risk yönetimini hedef almıştır. Bu iş paketi, daha kaliteli geleneksel gıda ürünleri üretebilmek için patojenlerin kalitatif ve kantitatif olarak tepkilerini ölçmek amacıyla çeşitli matematiksel modeller geliştirmek, olanları optimize etmek ve bunların risk analizini yapmayı amaçlamaktadır. Projenin üçüncü yılında aşağıdaki sonuçlar elde edilmiştir:
3.1.2 Geleneksel Gıda Ürünlerinin özel soğuk zincir koşullarında veri toplamak
(i)Değişik geleneksel gıda ürünlerinin toplam gıda tedarik zinciri sırasında zaman-sıcaklık profillerinin gözlemlenmesi
Çeşitli et ürünlerinin perakende satış sırasında (süpermarket buzdolapları) soğuk zincir sıcaklık dereceleri ölçülmüştür. Buna ilave olarak taşıma kamyonlarında zaman-sıcaklık profilleri kaydedilmiş ve sıcaklık dağılımının karakteristiğini ölçmek amacıyla analiz edilmiştir.
(ii) Toplam gıda tedarik zincirinde, geleneksel gıda ürünlerinde ilk değerlerin ve olası değişimlerin ölçülmesi

Projenin üçüncü yılında geleneksel gıda ürünlerinin içsel özelliklerindeki değişimler ile ilgili veri toplama tamamlanmıştır. Özellikle, geleneksel tuzlanmış siyah zeytinin işleme ve depolama (plastik kaplarda 4 ve 20 °C’de 180 gün depolama) sırasında mikrobiyolojik ve fizikokimyasal özelliklerindeki değişimler rapor edilmiştir. Mikrobiyolojik analizlerde, bu gıda üretiminde yaşayabilecek S. aureus’a dikkat edilmiştir. 7 ayrı küçük ölçekli işletmeden alınan geleneksel fermente ve kuru sosis örneklerinin su aktivitesi (aw) ve pH değişimleri de gözlemlenmiştir. Bunun yanında Kuzey Portekiz’de üretilen çiğ koyun sütü ve tütsülenmiş fermente sosis örneklerinin fizikokimyasal ve mikrobiyolojik analizleri de tamamlanmış ve L. monocytogenes, Salmonella suşları, S. aureus, E. coli O157:H7 ve Campylobacter suşları tespit edilerek rapor edilmiştir.
3.2: Patojenlerin büyüme kinetikleri üzerine mikrobiyal etkileşimlerin ve gıda yapısının etkisi
Patojenlerin büyüme kinetikleri üzerine mikrobiyal etkileşimlerin ve gıda yapısının etkisi üzerine veri toplama tamamlanmıştır. Gıda yapısının etkisi sinir ağı metodu ile ölçülmüştür. Bu amaçla iki farklı sinir ağı tasarımlanmış ve L. monocytogenes testinde kullanılmıştır. Gıda yapısına benzeyen ve mikrobiyal gelişim yönünden gıdanın gösterdiği etkileri gösteren jel modellerde de ilave çalışmalar yapılmıştır.
3.3 Öngörüye dayalı modelleme ve mikrobiyal risk yönetimi
Kantitatif Mikrobiyal Risk Yönetimi çalışması, yenmeye hazır, pişmiş kürlenmiş et ürünlerinde L.monocytogenes riski hakkında bilgi alabilmek için geliştirilmiştir. Geliştirilen çalışma, tüketime kadar olan basamakları kapsamaktadır. Yani ürünün üretilmesinden (özellikle ısıl işlemden sonra) perakende satış ve tüketici seviyesine kadar olan aşamaları kapsar. Uygulanan metot ikinci derece risk değerlendirme modelidir. Model parametreleri olasılık dağılımları tarafından tanımlanır. Elde edilen bilgi risk yönetimi yapanlara Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi çerçevesinde karar almada ve kontrol değerlendirmeleri yapmalarında yardımcı olabilir. 
3.4 Geleneksel gıda ürünlerinin güvenliği ile ilgili öngörülerde bulunmak için kullanımı kolay yazılım geliştirilmesi
Tütsülenmiş fermente sosisler için aşağıda yer alan bakteriler ile ilgili risk profili geliştirilmiştir: Salmonella suşları, patojenik E.coli ve L.monocytogenes. Risk profili, gıda güvenliği risk değerlendirmelerini bünyesinde bulunduran bir elektronik tablo yazılım formatı olan Risk Bekçisi kullanılarak geliştirilmiştir. Gıda güvenliği risk değerlendirmesi, gıda kaynaklı tehlike olasılığı, gıdada tehlikenin büyüklüğü ve maruz kalınan tehlikenin olasılığı ve ciddiyetinin kombinasyonu şeklindedir. Buna ilave olarak bir ankete dayalı basit bir risk değerlendirme yöntemi geliştirilmiştir. Geleneksel Macar et ürünlerinde (kuru, fermente sosisler, yüzeyi yakılmış sosisler ve domuz peyniri) uygun veriler (fizikokimyasal, mikrobiyolojik veriler ve tüketici araştırması) kullanılarak risk profili oluşturmak için bilirkişi değerlendirmesi yapılmıştır. 
Daha fazla bilgi için: George Nychas (gin@aua.gr), Atina Ziraat Fakültesi (Yunanistan)

İŞ PAKETİ 4

Tüketici talepleri doğrultusunda geleneksel gıdalarda besin değerinin arttırılması

Süt ve süt ürünleri
Günlük süt sağımının 2’den 1’e düşürülmesi süt tedarikini azaltmakta (laktasyonun ilk 18 haftasında yaklaşık %36 oranında) ve süt yağı (%20) ve süt proteini (%7) oranlarını artırmaktadır. Laktasyonun ilk döneminde ineklerde görülen ortalama ağırlık kayıpları azalmaktadır. Erken laktasyon döneminde buzağıların ineklerin yanında tutulması, buzağılar sütten kesilene kadar süt kayıplarının sınırlandırılmasını elverişli kılmamaktadır. Günde iki kez süt sağımı, tek kez süt sağımı ile kıyaslandığında, tek kez sağımda sütün sarı rengi, karoten konsantrasyonundaki artış nedeniyle daha fazla olmaktadır. Ancak sütte bulunan A ve E vitaminlerinde artış görülmemektedir. Bu sebeple tek kez sağım, besinsel kalitesi yüksek süt elde etmek için ilgi çekici bir alternatif olarak görülmemektedir.

Yeni bir deney yapılarak, iki başarılı laktasyonda, cis9-C18:1 veya C18:3n-3 açısından zengin farklı yağlı tohumların tüketiminin sütün besinsel kalitesi ve hayvan üretimi, sağlığı ve üreme performanslarına olan etkileri incelenmiştir. Bu çalışma Ekim 2007’de başlamış, ve kışın %75 çim silajı ve %25 kuru ottan oluşan çim bazlı diyetle beslenen ve yazın ise otlaklarda beslenen 60 Holstein ineğini kapsamaktadır. Bu beslenme kolza tohumu ve keten tohumu ile desteklenmiş veya desteklenmemiş ve kuru maddedeki yağ oranı %2,5’tan %3’e çıkartılmıştır.  Bu deney devam etmekte olup hayvanlar ikinci laktasyonlarına başlamışlardır. 

İlk çalışmada, sert pişirilmiş peynirlerde termofilik starter kombinasyonlarının potansiyel biyo aktif peptidlerin oluşumunu etkiledikleri görülmüştür. İkinci bir çalışmada, en yüksek biyo-aktif peptid veren iki starter kombinasyonu kullanılarak teknolojik parametrelerin biyo-aktif peptid oluşumuna etkileri incelenmiştir. Sonuçlara göre süt veya sıcaklık değişiminin starter kombinasyonuna bağlı olduğu görülmüştür. 
Et ve balık ürünleri
Somon filetolarında X-ray tomografi cihazı kullanılarak tuz dağılım analizi ile ilgili zararsız bir metot geliştirilmiş ve bu metot kuru kürlenmiş et üretimi sırasında tuz dağılımını gözlemlemek için başarı ile kullanılmıştır. 
Kuru kürlenmiş etler, düşük tuz içeriği ((%7) ile yeniden yapılarak teknolojik ve duyusal açıdan kabul edilebilir bir son ürün elde edilmiştir. Tuz oranının düşürülmesinden kaynaklanan problemleri önlemek amacıyla bazı teknolojik yenilikler geliştirilmiştir: Beyaz film oluşumunu önlemek amacıyla sıfırın altındaki sıcaklıklarda depolama, dilimlenmiş kuru-kürlenmiş etin mikrobiyolojik güvenliğini artırmak amacıyla yüksek hidrostatik basınç uygulanması gibi.

Yapılan deneylere göre, somon filetolarına tuzlu su enjeksiyonu,  geleneksel kuru tuzlamaya göre üründe daha iyi tuz dağılımını, toplam tuz miktarının daha iyi kontrolünü ve daha yüksek randıman sağlamaktadır. Tütsülenmiş somona uygulanan NaCl’nin 1/3’ü KCl ile yer değiştirmiş ve duyusal bir panel ve tüketici testine sunulmuştur. Sonuçlara göre duyusal panelde saf NaCl ile NaCl-KCl karışımı arasında bir fark hissedilmemiştir. Bu sonuca göre düşük Na (sodyum) içerikli somon üretilebilir.

Meyve ve sebzeler

Domateslere kükürt ile antifungal işlem yapmak yerine Milsana( kullanmak farklı türler için farklı etkiler göstermiştir. Örneğin Caramba cinsinde toplam üretim artmış ve karatenoid seviyeleri yükselmiş, ancak C vitamini ve flavonoid seviyeleri azalmıştır. Montserrat cinsinde caffeoylquinic asit seviyelerinde artış görülmüştür. Mineral seviyelerindeki değişim ihmal edilebilir düzeydedir. Sonuç olarak domatesin tarımsal davranışları ve besinsel kalitesindeki değişimler domatesin cinsine bağlı olarak farklılık göstermektedir.

Düşük azotlu gübreleme, her ne kadar Caramba cinsinde randımanı azaltsa da genel olarak besinsel bileşenlerde pozitif etki göstermiştir. Karatenoid miktarını etkilememiş ve C vitamini ve iki ana flavonoid miktarını artırmıştır. Bunun yanında, gübrelemede kullanılan azotun dozu domateslerin Ca, Mg ve Fe içerikleri ile doğru orantılı olarak bulunmuştur. Bu sonuçlar, bu faktörün daha iyi kontrol edilmesi gerektiğini ortaya çıkarmaktadır.
Lahananın besinsel kalitesi üzerine tarımsal stratejilerin etkileri üzerine çalışmalar yapılmıştır. Organik gübre kullanılan lahanalarda mineral gübre kullanılanlara göre daha yüksek C vitamini düzeyi belirlenmiş, ancak bazı lahana türlerinde folik asit düzeyinde ve toplam randımanda azalma görülmüştür. Koşullarımız altında Chitosan( uygulamasının özellikle ikinci olgunlaşma evresinde besinsel bileşenlerde atışa neden olmadığı görülmüştür. Yeşil ve beyaz karnabahar türleri, glukodsinolat, folik asit ve C vitamini içerikleri açısından farklılık göstermektedir. 
İŞ PAKETİ 5
Geleneksel gıdalara yönelik pazarlama ağlarının ve gıda tedarik zincirlerinin geliştirilmesi

5. iş paketi ortakları (Belçika-Ghent Üniversitesi, Macaristan-Campden&Chorleywood, İtalya-Milan Üniversitesi ve PE Grup) üç Avrupa ülkesinde (Belçika, İtalya ve Macaristan) 91 geleneksel gıda zincirine sahip 271 firma ve on Avrupa ülkesinden (İtalya, Macaristan, Belçika, Avusturya, İsviçre, Yunanistan, İspanya, Çek Cumhuriyeti, Romanya, Fransa) 47 organizasyonla bir araştırma yaparak sonuçlarını değerlendirmiştir.
İlk araştırma sonuçları, geleneksel gıdaların yenileştirme kapasitelerinde kültürel farklılıklar olduğunu ancak genel anlamda işbirliği olduğunu göstermektedir. Ayrıca, inovasyon için dış bilgi kaynakları bilginin türüne göre farklı coğrafik alanlarda yer almaktadır. Ancak, inovasyon düzeyi, dış bilgiye coğrafik uzaklık ile doğru orantılıdır. İnovasyon kapasitesi arttıkça dış bilgi kaynağının mesafesi de artmaktadır. Bu mesafe ulusal veya uluslar arası düzeyde olabilmektedir. Araştırma aynı zamanda araştırılan geleneksel gıda zincirlerinde görülen dengesizlikleri de ortaya çıkarmıştır. Bunun anlamı, tedarikçiler, gıda üreticileri ve alıcılar çalışılan zincirde farklı davranışlar göstermişlerdir. Bu dengesizliklere dayanılarak zincirler üç grupta toplanmıştır. Birinci grup, tedarikçilerin ve firmaların alıcılara göre yüksek performans gösterdiği grubu, üçüncü grup ise alıcı ve firmaların tedarikçilere göre yüksek performans gösterdiği grubu temsil etmektedir. İkinci grup ise zincir dengesizliklerinin hemen hemen hiç görülmediği grubu temsil etmektedir. Güven, fikir ayrılığı ve saygı, bu üç grup arasında ayırıcı gücü temsil etmektedir. Bunun anlamı, zincir üyeleri arasında yüksek güven ve saygı, düşük fikir ayrılığı ile birleştiğinde zincirin daha dengeli bir şekilde devam etmesini sağlamaktadır. Bu bulgular, zincir üyelerinin performanslarını tespit etmek açısından faydalı olmaktadır. En zayıf halkanın belirlenmesine ve bu sayede performansı artırmak için gerekli önlemlerin alınmasına da yardım etmektedir. 
Farklı organizasyonlar örneğin gıda endüstrisi federasyonları, araştırma organizasyonları, yenilikleri-buluşları destekleyen organizasyonlar, pazarlamayı destekleyen organizasyonlar, ticaret odaları arasında zincir yönetimi ve yenilikler ile ilgili bilginin seviyesi ve doğruluğu konusunda nitel bir araştırma yapılmıştır. Geleneksel gıdalar için yapılan nicel araştırmada yöneltilen sorunların benzerleri kullanılmıştır. Geleneksel gıda sektöründe zincir yönetimi ve yenilikler ile ilgili bilgi seviyesinin çeşitlilik gösterdiği görülmüştür. Destekleyici organizasyonların, geleneksel gıda zinciri performansı hakkında çok az bilgi sahibi oldukları görülmüş ve aynı zamanda güven, itimat, saygı, bağlılık ve anlaşmazlık gibi ilişkisel durumlar hakkında da çok az bilgi sahibi oldukları görülmüştür. Bunun yanında, bazı gıda endüstri federasyonlarının bunlar hakkında çok iyi bilgi sahibi oldukları belirlenmiştir. Bu sonuç şaşırtıcı değildir çünkü özellikle KOBİ’ler zincir yönetimi, pazarlama yönetimi ve yenilik çalışmalarının basit prensipleri hakkında bilgi sahibi değildir. Geleneksel gıda üretici KOBİ’lerin ve destekleyici organizasyonların zincir yönetiminin basit prensipleri hakkında eğitilmeye ihtiyacı vardır. Gıda endüstrisi federasyonları üyeleri için yol gösterici çalışmalar yapabilir.
AB çapında yapılan 400’den fazla KOBİ’nin katıldığı internet bazlı bir araştırma sonucunda, KOBİ’lerin pazarlama yeteneklerini geliştirmek amaçlı bir aksiyon planı geliştirilmiştir. KOBİ’lerin pazarlama yönetimi konusundaki en önemli zayıflıkları pazarlama aktivitelerini planlama ve uygulama, aynı zamanda kontrol ve geliştirmedir. Bunun yanında, mikro ve küçük firmalara, orta ve büyük ölçekli firmalara göre daha farklı davranılması gerekmektedir, çünkü onların finansal ve insan kaynakları daha kısıtlıdır. İkinci basamakta, geleneksel gıda sektörünün rekabetçiliğini araştırmaya yönelik daha gelişmiş bir anket düzenlenmiştir. Böylece, geleneksel gıda sektöründe kaynaklar yetenekler ve yeterlilikler hakkında bakış açısı genişlemiştir.

Şu anda 5. iş paketi ortakları geleneksel ve konvansiyonel gıda zincirlerinde zorlukları elimine etmek ve azaltmak için iyi uygulama çalışmaları envanteri geliştirmektedir. Başarılı örnekler göstermektedir ki KOBİ’lerin kendi zincir performanslarını artırmak için çok çeşitli yollar bulunmaktadır. 

Önümüzdeki aylarda gıda firmalarının bakışı ile tüketicilerin (1.iş paketi), diğer zincir üyelerinin ve destekleyici organizasyonların bakışı mukayese edilecektir. Bu sayede TRUEFOOD sonuçlarına dayanan farklı bakış açıları ile desteklenmiş tavsiyeler oluşturulacaktır.
Daha fazla bilgi için: Xavier Gellynck (Xavier.gellynck@ugent.be), Ghent University, Belçika.

İŞ PAKETİ:8
Eğitim, yayım ve teknoloji transferi 

SPES Ulusal Federasyonları ve araştırma ortakları 8. iş paketi sayesinde amaçlarına ulaşmıştır. Aktivite planı içerisinde yer alan bir dizi aktivite uygulanmıştır.

SPES (Spread European Safety) Gıda ve İçecek Ulusal Federasyonları bünyesinde kurulan 11 Eğitim ve Yayım Biriminin (TDU) Tekno-Bilimsel Arabulucuları (TSM), KOBİ’lere yönelik birçok başarılı teknoloji transfer aktiviteleri düzenlemiştir. KOBİ’leri hedef alan bu aktiviteler 15 ülkede gerçekleştirilmiştir (Fransa, İtalya, Belçika, Yunanistan, İspanya, Portekiz, Danimarka, Çek Cumhuriyeti, Macaristan, Avusturya, Türkiye, Almanya, Polonya, Slovenya ve Büyük Britanya). 2007 Kasım ayından bugüne kadar toplam 8500 KOBİ aktiviteler içerisinde yer almıştır (örneğin KOBİ’lere ziyaretler, toplantılar ve yuvarlak masa toplantıları, hedef gruplar, bilgilerin e-mail ile ve periyodik dağıtımı, araştırma sonuçları üzerine eğitim seminerleri). Geleneksel gıda sektöründen 15 ülkeden 2700 katılımcıyı içeren 85’den fazla eğitim aktivitesi (seminerler, kurslar, çalıştaylar) düzenlenmiştir. Bu aktiviteler araştırma ortakları ve proje merkezi ile işbirliği içerisinde gerçekleştirilmiştir. Eğitim aktiviteleri çok çeşitli konu başlıklarını içermekte (örneğin proje araştırma sonuçları, gıda inovasyonuna yönelik oluşturulan yeni bilgiler, Ulusal mevzuat ve AB mevzuatı, sağlık ve besinsel beyanlar gibi) ve KOBİ’lerin ihtiyaçlarına göre düzenlenmektedir. Eğitim seminerleri sonunda katılımcılar anket doldurmaktadır. Anket sonuçlarına göre katılımcıların büyük çoğunluğunun seminerleri çok olumlu buldukları ve beklentilerinin çok büyük oranda giderildiği belirtilmektedir. 2009 yılı içerisinde de planlanan birçok eğitim semineri bulunmaktadır. Bu tür aktivitelere yönelik bilgi SPES üyelerinin ulusal web sitelerinde yayınlanacaktır. 
Gıda sektöründe yer alan KOBİ’lere yönelik etkili teknoloji transferi üzerine bir kitapçık hazırlanmakta olup, bu kitapçık, gıda sektöründe teknoloji transferi yapmak isteyenlere bir kılavuz niteliğinde olacaktır. Kitapçığın ilk versiyonu proje partnerleri (Campden&Chorleywood Hungary, ENEA, NOFIMA, SPES üyeleri –Federalimentare, FEVIA, FIAB ve SEVT) tarafından hazırlanmıştır. Yılsonuna kadar kitapçığın son versiyonu hazır olacaktır. 
Teknoloji transfer aktivitelerine ilave olarak TDU’lar-SPES üyeleri ve araştırma ortakları, sonuçların yayılması için farklı iletişim araçları kullanmakta, ulusal düzeyde veya Avrupa düzeyinde çeşitli konferans ve toplantılara katılmaktadır. Ayrıca, TDU’lar- SPES üyeleri bilgi günleri, yazılı konferanslar düzenlemişler, yazılar ve kısa filmler oluşturup dağıtımını yapmışlardır.
TRUEFOOD araştırma sonuçları üzerine ikinci çalıştay 5 Mart tarihinde Prag’da gerçekleştirilmiştir. Çalıştay’da TSM’ler, araştırma ortakları ile bir araya gelerek SME’ler tarafından proje sonuçlarının potansiyel kullanım olanaklarını tartışmışlardır. ‘Info Sheet’ler güncellenmiş ve üzerinde tartışılmıştır. 

Bu çeşit sinerji aktiviteleri, proje sonuçlarının iş paketlerinden TDU’lara iletilmesi ve KOBİ’lere iletilecek ana mesajın oluşturulması açısından önemlidir.  

Son olarak, tüm SPES üyeleri bir gelişim egzersizi yaparak ne sıklıkta TDU’ların yeni bilgiyi uyguladıkları ve günlük ortamda kullandıkları (transfer ve yetenek gelişimi) ve TRUEFOOD eğitim programı sırasında edinilen yeni bilgilerin TDU’ların çalışmalarının etkinliğine ve yeterliliğine olan etkileri değerlendirilmiştir. Bu değerlendirme Agriconsulting ve Nofima’nın işbirliğinde yapılmıştır. Sonuçlara göre, SPES TDU üyeleri dağıtım ve teknoloji transferi konusunda kapasitelerini ve yeteneklerini geliştirmişlerdir. Özellikle KOBİ’lerle iletişim geliştirilmiş ve bazı ülkelerde KOBİ’leri kapsayan araştırma projelerine TDU’ların yüksek oranda katılımı görülmüştür. Bu çok olumlu bir sonuçtur çünkü TDU’ların amacı araştırma ve endüstriyi birbirine daha da yaklaştırmaktır. 
Daha fazla bilgi için: 

Daniele Rossi (direzione@federalimentare.it) – SPES GEIE Spread European Safety – European Economic Interest Grouping (EU), Cecilia Chiapero (training@truefood.eu) – Agriconsulting S.p.A. (İtalya)
www.truefood.eu internet sitesinde 6. iş paketi ve 7. iş paketi hakkında haberler bulabilirsiniz. 
