CELOREPUBLIKOVE PROJEKTY ZDRAVI
2006-2007

POTRAVINARSKA KOMORA CR,
PARTNER V PROJEKTECH
6. RAMCOVEHO PROGRAMU EU

THE FFDI CR, A PARTNER IN PROJECTS OF THE
6th EU FRAMEWORK PROGRAMME

SARKA STEJNAROVA

Potravindiskd komora CR, Praha

SOUHRN

Sdéleni podava prehled ¢ty projektdt 6. rimcového programu Evropské unie, ktery zahrnuje aktivity pro zvySeni kvality

a zdravotni bezpecnosti vyzivy. Jde o projekty na omezeni uklddani $kodlivin v potravinach (ICARE), financovani vyvoje potra-
vindfského primyslu (ENFFI), zvySeni vyzivové hodnoty tradi¢nich potravin diky inovacim (TRUEFOOD) a vyuziti je¢mene
k ziskdni peciva s vysokym obsahem vldkniny a nizkym obsahem soli (BARLEYBREAD). Potravinaiska komora tyto aktivity
prenasi do CR a koordinuje jejich plnéni.
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SUMMARY

Presented is a review of four projects within the 6th EU Framework Programme that includes activities for increasing the quality
and safety of nutrition. In question are projects for limiting the accumulation of noxae in foodstuffs (ICARE), financing the deve-
lopment of the food industry (ENFFI), increasing the nutritional value of traditional foods through innovations (TRUEFOOD)
and the utilization of barley to obtain high-fiber and low-salt bakery products (BARLEYBREAD). The Federation of the Food and
Drink Industries (FFDI) is transferring those activities to the Czech Republic and is coordinating them.
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Cile

ICARE: Omezeni ukladani skodlivin v potravinich
ENFFI: Financovani vyvoje potravinaiského priimyslu
TRUEFOOD: Zvyseni vyzivové hodnoty tradi¢nich
potravin diky inovacim

BARLEYBREAD: Vyuziti je¢mene k ziskini peciva
s vysokym obsahem vlikniny a nizkym obsahem soli

ICARE

Impeding neo-formed Contaminants Accumulation to reduce
their bealth effects

(Omezeni uklddani nové vytvofenych znecistujicich latek
s cilem snizit jejich vliv na zdravi)

Hlavnim tkolem projektu je omezit ukldddni nové
vytvofenych $kodlivin a sniZeni jejich vlivu na zdravi,
jinymi slovy poskytnout malym a stfednim podnikim
technologické a laboratorni podklady pro kontrolu
dopadt nové vzniklych zneéistujicich latek. Na zdkladé
vyzkumnych a vyvojovych aktivit projektu bude vypraco-
van materidl, ktery bude podkladem pro budouci evrop-
ské smérnice, a databaze obsahu nové vzniklych skodli-
vin pro tradi¢ni potraviny v Evropé u tfech specifickych

vyrobnich skupin. Malé a stfedni podniky podnikajici
v oblasti obilné produkce, smazenych vyrobkt a mléka
(kojeneckého, dietetického/fortifikovaného) budou mit
moznost prostfednictvim dotazniku, shrnujiciho data od
uziti pfimési az po skladovani, ziskat vystupy projektu.

PK CR oslovila 315 malych a stfednich podnika
(MSP), reprezentujicich zdjmy z oblasti obilné produk-
ce, smazenych vyrobku a diabetického mléka, s zadosti
o zaslani tdaji pro potfebu projektu. Z dorucenych
formulaft vSech partnerskych federaci byla v ¢ervnu
2006 predlozena Evropské komisi prozatimni zpriva
(brana v potaz mj. i pfi zpracovani vyzev ze strany EK
smérem k MSP). Cilovd skupina MSP je nyni regis-
troviana v databazi PK CR i konsorcia 10 evropskych
narodnich federaci (SP.E.S.), a stali se tak pfijemci
odbornych vystupt projektu (novych poznatki, pozva-
nek na gkoleni a seminafe v CR i EU). Dne 28. ¢ervna
2007 ziskali navic jedine¢nou pfilezitost navazat kon-
takt v Praze s vedoucimi veskerych aktivit projektu.
K 1. fijnu 2007 PK CR editovala a distribuovala celkem
3 zpravodaje o vystupech aktivit projektu (ptilro¢ni
periodicita).



ENFFI

European Network for Financing Food Innovation
(Evropska sit pro financovani vyvoje potravinaiského
pramyslu)

Hlavnim cilem projektu ENFFI je urcit a vyhodnotit
specifické potfeby a problémy spojené s financovanim
inovacnich projektii malych a stfednich podniki (MSP)
alépe pochopit faktory uréujici tspéch pfi tomto finan-
covani.

V roce 2007 se navazuje na rok 2006 a kompletuje se
tak realizace 6 podnikatelskych setkani (Varsava, Barce-
lona, Eindhoven, Brusel, Praha 29. ¢ervna 2007, nasleduje
Budapest), prostiednictvim kterych maji zaregistrovani
MSP v databazi PK CR i konsorcia 10 evropskych narod-
nich federaci SP.E.S. osobni pfilezitost obdrzet aktudlni
novinky z oblasti financovani inovaénich projeket. Uce-
lem téchto workshopti je mobilizovat a propojit investor-
skou komunitu potravindfského pramyslu.

Projekt ENFFI je soudasti evropské iniciativy INNO-
VA, kterd je zaméfena na jednotlivd odvétvi, v nichz se
snazi na strategické arovni identifikovat a analyzovat
nastroje a prekazky inovaci. Iniciativa spojuje vice nez
300 partnert z 23 ¢lenskych stdta EU.

TRUEFOOD

Traditional United Europe Food
(Tradi¢ni potraviny na Spole¢ném Evropském trhu)

TRUEFOOD usiluje o zlepseni kvality a bezpe¢nos-
ti a zavedeni inovaci do vyrobniho systému tradi¢nich
evropskych potravin za pomoci vyzkumu, pfedviadéni,
§ifenia vycviku. Tradi¢ni potravinové produkty zahrnuji
nejen chrdnéné a patentované potraviny, ale také mistni
a narodni produkty pouzité pfi tradi¢nim vareni.

Svym dlouhodobym ¢lenstvim v konsorciu SP.E.S. (10
narodnich evropskych federaci potravinafského a napo-
jového priimyslu) je PK CR zapojena do integrovaného
projektu (2006-2010), keery naplruje nasledovné cile:

* Identifikovat a vy¢islit vnimdni, ocekdvini a postoje
zakaznikli ke kvalitativnim charakteristikdim tradi¢-
nich potraviny a inovacim, které mohou byt zavedeny
do priimyslu vyroby tradi¢nich potravin.
Identifikovat, vyhodnotit a pfevést do priimyslu ino-
vace, které zajisti potravinovou bezpecnost, zvlasté
z hlediska mikrobiologického a chemického.
Identifikovat, vyhodnotit a pfevést do pramyslu inova-
ce, které napomohou zvysit vyzivovou hodnotu a sou-
¢asné umozni zachovat nebo zlepsit ostatni kvalitativni
charakteristiky ocefiované konzumenty tradi¢nich
potravin.

Pozitivné ovlivnit rozvoj marketingu a zdsobovaciho
fetézce pro tradi¢ni potravinové produkty.

Fazi 10tydennich proskoleni jednotlivych narodnich
experttl (z oblasti legislativy EU k bezpeénosti potravin
a krmiv, obald, zpracovani potravin, inovaci tradi¢nich

potravin pfi zpracovani a baleni, trendd spotfebiteltl
a marketingu, diagnostiky a analyzy potravin, znaceni
avyzivy potravin, trend vyzkumu a vyvoje v potravinaf-
ském pramyslu, zpracovini zemédélské produkce) vystfi-
da zavérem roku 2007 druhd fize pfenosu ziskanych
informaci ve prospéch MSP jiz na narodnich trovnich
(3 semindre v obdobi listopad 2007 - leden 2008 k aktu-
alné zadouci tematice MSP). Vystupy veskerych aktivit
projektu budou prolnuty v programech téchto seminarii
podle svych ¢asovych dispozic.

BARLEYBREAD

European Guideline for bealthy high/low salt baking process
based on the use of European Barley

(Evropskad prirucka k vyuziti je¢mene na ziskani peciva
s vysokym obsahem vldkniny a nizkym obsahem soli)

PK CR sdili se svymi partnery poéinaje 1. dubnem
2007 (potravinafska federace Norska, Spanélska, Eston-
ska; 7 MSP; 3 vyzkumné a vzdélavaci instituce) vytyce-
ny cil tf¥iletého projektu, kterym je najit vétsi uplatnéni
pro je¢men tim, Ze bude malym a stfednim mlynafim
a pekaftim poskytnuta nova technologie a nové poznat-
ky o tom, jak nahradit urcity podil pSenice pii vyrobé
chleba je¢menem. PSenici nelze péstovat ve vSech ¢astech
Evropy. Roc¢né se dovazi asi 27,9 milion tun. Je¢men je
plodina, jejiZ péstovani ma v Evropé dlouhou tradici, 90
% je¢mene zkonzumovaného v Evropé se zde vypéstuje.
Pfechodem z pSenice na je¢men se dosdhne lepsiho eko-
nomického vysledku.

Projekt se skldda ze tfi hlavnich témat:

1.Vyvoj postupu zpracovani je¢mene tak, aby se
v kone¢né mouce zachovalo minimalné 75 % slozek
je¢mene prospésnych pro zdravi, napt. B-glukan,
vlakniny, amyldzy a antioxidantt.

2.Vypracovat technologii vyroby chleba na bazi psenice
a je¢mene tak, aby obsah soli v kone¢ném vyrobku byl
pod 0,4 %, pfi¢emz by chut tohoto chleba odpovidala
chuti pseni¢ného chleba.

3.Vypracovat nové receptury pro rtizné pomeéry psenice
a je¢mene s cilem zamezit vzniku hotké chuti, keera se
projevuje u vyrobku na bézi je¢mene.
Vsoucasné dobé existuje v EU asi 5,4 miliont farmait

s odhadovanym obratem 312 miliard € a se zaméstndnim

pro vice nez 10 miliont lidi. V zemédélském sektoru se

22 % péstitelt zabyva produkci je¢mene. Je¢men je hlavni

evropsky ceredlni produkt.

Prdce se vazala k projektu Truefood.

Sdrka §tejnarom’
Potravindiskd komora CR
Pocernickd 96/272

108 03 Praha 10 — Malesice
E-mail: stejnarova@foodnet.cz
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