








EDITORIAL

Ilie Stoian

MAI E MULT PANA
DEPARTE

Totul pare ca e la un fel de capat de drum. Lumea e data pes-
te cap, rosturile par Tmrastiate, parca nimic nu mai are sens. Se
balteste intr-un fel de zeama a incertitudinii si aproape nimic nu
mai ramane asa cum stiai, de la o zi la alta. Incep sa se aleaga
apele si e foarte posibile ca, peste numai un an, sa napadeasca
peste noi apele negre si nu cele limpezi, iar asta din cauza noas-
tra, in primul rand, nu a altora.

Daca ne gandim la cele doud teme ale acestei reviste, carnea si
laptele, sentimentul de capat de drum e si mai accentuat. Propri-
etarii de companii, fie ei fermieri, fie procesatori, din aceste doua
domenii par ca trag cu dintii sa reinvie unele rosturi din trecut.
Dar lucrul acesta nu se mai poate. Acele rosturi nu isi mai gasesc
loculin lumea de azi si, mai ales, in cea de maine.

Daca te gandesti la carne, vezi, intr-adevar, ca oamenii nu renunta
la ea, dar, totodata, bagi de seama la cei tineri care se indreapta
spre un altfel de trai, spre o altfel de viata, spre o altfel de dieta in
care alternativele capata o pondere tot mai mare.

Nu-i vorba, politici subtile de manipulare a comportamentu-
lui de consum indreapta spre asta. Dar cand vor veni limitarile
institutionalizate, cei care vor pierde vor fi fermierii si procesa-
torii. Magazinele, nu. Si nici consumatorii, pentru ca oamenii se
adapteaza.
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In cealaltd parte, a laptelui, un zambet amar iti vine pe buze
atunci cand i vezi pe laptari ca vorbesc despre cresterea con-
sumului si a vanzarilor, in timp ce marile companii, care fac jo-
curile pe piata cu adevarat, isi deschid divizii de productie a ali-
mentelor care imita lactatele. Lucru de neconceput, nu-i asa!?

Pana si legile mai noi par a fi indreptate spre trecut, nu spre
viitor, de vreme ce grosul populatiei de maine, adica aceia cu
varste cuprinse intre 18 si 35 de ani, prefera sa cumpere alte
mancaruri, nu pe cele pe care inca se pune accentul in productia
de ieri si de azi.

Nu mai departe de cinci ani, de acum incolo, vedem un compor-
tament de consum al romanilor mult modificat si o scadere a
vanzarilor de carne, produse din carne, lapte si lactate mult di-
minuate, iar asta nu din cauza preturilor ci, pur si simplu, pentru
ca nu vor mai fi la moda. Chiar asa! Pentru ca tinerii de acum
sunt influentati de moda, nu de ratiune.

Si toate lucrurile astea vor duce piata foarte departe de ce
e acum si, cu atat mai departe de ce era in trecutul apropiat.
lar pentru cei care nu se vor adapta va fi mult, mult mai mult,
pana la acea departare pe care, de fapt, nu o vor atinge nicioda-
ta, fiind depasiti ca intotdeauna in istorie de cei din afara, mai
ales ca piata se va deschide si mai mult, Tn ciuda unor accente
suveranist-nationaliste de moment.
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MULTI EUROPENI SE PRONUNTA
PENTRU LIMITAREA CONSUMUL
DE CARNE SI1 PRODUSE LACTATE

=> Potrivit unui sondaj realizat de
compania YouGov, citat de The Gu-
ardian, la nivelul Uniunii Europene
se constata un sprijin serios pen-
tru limitarea consumului de carne
si produse lactate.

Procentele variaza de la 28% in
Germania, la 43% in ltalia, pentru
ideea de a limita consumul de car-
ne si produse lactate la doua sau
trei mese pe saptamana.

24% dintre respondentii din din
Regatul Unit si 48% dintre cei din
Italia ar sustine o legislatie guver-
namentald in acest sens.

Chiar si propunerile mai radicale,
cum ar fi renuntarea voluntara
la consumul de carne si lactate
si nasterea unui numar mai mic
de copii decat cel dorit, au fost
sustinute de un procent cuprins
intre 10% in Germania si 19% in
Italia, respectiv 9% in Germania si
17% in Italia.

UE CERE RABOBANK
STOPAREA FINANTARII
COMPANIILOR DE CARNE SI
LACTATE CARE POLUEAZA
EXCESIV

=> DairyReporter noteaza ca un
nou raport Feedback EU a con-
statat ca compania multinationala
olandeza de servicii bancare si
financiare, Rabobank, a oferit
finantare de miliarde de dolari
unora dintre cele mai mari com-
panii industriale de crestere a ani-
malelor din lume.

Publicatia subliniazd modul n
care, intre 2015 si 2021, Rabo-
bank a oferit servicii financiare
extinse unor organizatii precum
JBS, Marfrig, Tyson Foods, Dairy
Farmers of America si Fonter-
ra, inclusiv un total de 1,941 mi-
liarde de dolari in imprumuturi
corporative, subscriere de 1,221
miliarde de dolari in emisiuni de
obligatiuni si oferirea de facilitati
de credit revolving.

Datele financiare la care se face
referire in raportul Feedback EU
se bazeaza pe doua seturi de date
comandate de Feedback EU de la
firma de cercetare non-profit Pro-
fundo, utilizdnd SURSE Refinitiv,
Bloomberg, [JGlobal, Trade Fi-
nance Analytics, publicatiile com-
paniei, registrele companiei si
arhivele media pentru a identifica

informatii financiare. relatii.

Ca urmare, un grup de organizatii,
inclusiv Feedback EU, Feedback
Global, World Animal Protection
si BankTrack, au cerut Rabobank
sa inceteze de urgenta finantarea
marilor companii de crestere a
animalelor.

intr-o scrisoare comun adresata
CEO-ului bancii, grupul subliniaza
ca expunerea continua la compa-
niile industriale de crestere a ani-
malelor la scard larga va afecta
reputatia si afacerile Rabobank,
inclusiv riscurile de pierdere a ve-
niturilor si active esuate.

Raspunzand acuzatiilor, Rabo-
bank a trimis prin e-mail FeedNa-
vigator declaratia sa: "Rabobank
sustine obiectivele climatice de la
Paris. Scopul nostru este sa aju-
tam toti clientii de aici sa fie mai
ecologici. Daca clientii nu res-
pecta cerintele noastre de suste-
nabilitate, discutam despre acest
lucru si, ca bancd, putem recon-
sidera relatia financiara cu un
client daca nu exista modificari in
ceea ce priveste politicile noastre
climatice.”

ROMANIA VA RELUA
EXPORTUL DE PRODUSE
DIN CARNE IN SUA

= Ca urmare a demersurilor
Autoritatii Natioanale Sanitare Ve-
terinare si pentru Siguranta Ali-
mentelor (ANSVSA), Raportul final
al misiunii de audit al Food Safety
and Inspection Service (FSIS) efec-
tuat in Romania in perioada, on-Lli-
ne si la fata locului, a concluzionat
ca sistemul romanesc de inspectie
a carnii si produselor din carne este
organizat astfel incat sa ofere con-
trolul final, supravegherea si apli-
carea legislatiei.

ANSVSA a continuat demersuri-
le pentru finalizarea reinstalarii
echivalentei sistemului de inspectie
a carnii din Romania cu cel din SUA,
raspunzand cu promptitudine la
toate solicitarile FSIS si ale United
States Department of Agriculture i
Animal and Plant Health Inspection
Service (USDA i APHIS), in ceea ce
priveste cerintele suplimentare pe
sanatate animala necesare in vede-
rea exportului de salamuri crud n
uscate din Romania in Statele Unite
ale Americii.

Pe data de 27 iulie 2022, la se-
diul ANSVSA, s-a organizat o in-
talnire tehnica pentru discutarea
cerintelor transmise de catre
APHIS in vederea exportului de sa-
lamuri crud n uscate din Romania

in SUA.

Prin intermediul Ambasadei Ro-
maniei in SUA si al Ambasadei SUA
in Romania a fost Tnaintata adresa
FSIS din data de 2 mai 2023, refe-
ritoare la restabilirea echivalentei
sistemului de inspectie a carnii
de porc si produselor din carne de
porc din Romania cu cel din SUA, in
vederea exportului de produse din
carne din Romania in SUA.

In consecint3, Romania este eligi-
bila (tinénd cont si de conditiile pe
sanatate animald ale APHIS) sa ex-
porte salamurile crud A uscate si
conservele de carne de porc.

ANSVSA trebuie sa transmitd la
FSIS unitatile certificate pentru
export SUA care vor fi postate pe
website-ul FSIS. De asemenea,
ANSVSA va transmite spre apro-
bare la FSIS, nainte de demararea
exporturilor, modelele de etichete
si certificate de export, conform
cerintelor USDA n FSIS si APHIS.

n demersurile sale pentru resta-
bilirea echivalentei, ANSVSA a fost
sprijinita de Ambasada SUA in Ro-
mania si Ambasada Romaniei in
SUA.



C.C.: TOTI RETAILERII AU ACCEPTAT
REDUCEREA VOLUNTARA A PRETULUI

=> Consiliul Concurentei transmite
ca toate marile retele comerciale
au acceptat sa participe la acordul
voluntar pentru reducerea pretului
laptelui, ca urmare a discutiilor
initiate de Consiliul Concurentei,
iar in perioada urmatoare vor ne-
gocia cu fiecare procesator cu care
colaboreaza.

"Pe parcursul lunii mai vom vedea
reduceri substantiale, la raft, ale
preturilor laptelui proaspat, avand
in vedere ca retailerii ne-au confir-
mat participarealaacordulvoluntar.
Posibil sa dureze cateva zile pana
cand aceasta masura se va aplica
in toate magazinele, tinand cont ca
trebuie renegociate contractele cu
fiecare producator si epuizate sto-
curile existente”, a declarat Bogdan
Chiritoiu, presedintele Consiliului
Concurentei.

Acordul voluntar fintre retaileri
si procesatori pentru reducerea
pretului pentru laptele proaspat
de consum a fost convenit pentru
o0 perioada de sase luni si urmeaza
sa se aplice de la 1 mai, dupa cum
s-a decis la intalnirea cu premie-
rul Nicolae Ciuca, reprezentanti ai
fermierilor, ai procesatorilor din
industria alimentara, ai Asociatiei
Marilor Retele Comerciale din Ro-
mania si ai Asociatiei Companiilor
de Distributie de Bunuri din Roma-
nia.

Astfel, reducerea de cel putin 20%
a pretului la raft se va aplica lapte-
lui de provenienta romaneasca care
costd in prezent peste 7 lei/litru,
fara sa fie inclus in vreo promotie,
si se va imparti intre retaileri (mi-
nimum 10%) si procesatori [mini-
mum 10%).

"Ne asteptam ca in cele sase luni,
cat este valabil acordul, sa creas-
ca consumul. In plus, prognozele
economice indica faptul ca inflatia
se va reduce, iar astfel nu vom mai

inregistra cresteri atat de mari

ale preturilor alimentelor”, a mai
adaugat presedintele Consiliului
Concurentei.

Autoritatea de concurenta s-a im-
plicat in actiunile de implementare
a acestui acord pentru a indruma
companiile interesate sa participe
astfel Tncat sa nu riste incalcarea
regulilor de concurenta. Astfel,
acordul trebuie sa se desfasoare in
parametrii stabiliti:

negocierile sa fie bilaterale intre
fiecare furnizor si fiecare retai-
ler, acestia avand posibilitatea de

a apllca discount-uri de cel putin
10%.

Consiliul Concurentei va monito-
riza aceasta initiativa Tmpreuna
cu institutiile responsabile, pre-
cum Autoritatea Nationald pentru
Protectia Consumatorilor (ANPC),
urmand sa utilizeze Monitorului
Preturilor la Alimente, platforma
online care afiseaza preturile pro-
duselor alimentare.

In functie de rezultatele monitori-

zarii, Consiliul Concurentei va dis-
cuta cu reprezentantii Guvernului,
pentru a vedea ce masuri se impun.



PETRE DAEA :VPLRTILE PRIN
PNS TREBUIE SA FIE CORELATE
CU INFLATIA

=> Recent, in Luxembourg a avut loc o noua sesiune Agri-Fish, la nivel de
ministri ai Agriculturii din tarile membre. latd mai jos interventia minis-
trului Petre Daea, pe tema Planurilor Nationale Strategice:

"Un inceput important pentru o etapa extrem de laborioasa avand in
vedere Politica Agricola Comund, cu inceputul acesta al Planurilor
Nationale Strategice.

Demararea Planului National Strategic se desfasoara bine in Romania,
dar anumite reglementari au nevoie de ajustari tehnice, mai ales in con-
textul actual, care impune schimbari generate de cauze care nu au putut
fi anticipate in faza de planificare a planurilor strategice.

Aspectele specifice aferente anumitor interventii creeaza dificultati in
procesul de coordonare unitard a modalitatii de aplicare si raportare a
acestora. Datorita numarului mare al interventiilor si a caracterului lor
diversificat, fermierii intampina greutati in intelegerea si implementarea
lor. Informarea fermierilor este un proces laborios si necesita timp.

Din aceasta perspectiva, o parte din fermieri nu pot aplica anumite eco-
scheme intrucét culturile insamantate in asolamentul stabilit nu per-
mit acest lucru, apoi necesitatea unei mai bune explicitari a extinderii
aplicabilitatii sistemului de monitorizare a suprafetelor dupa primul an
de aplicare.

Referitor la raspunsul la a doua intrebare, pentru a facilita implementa-
rea planurilor nationale strategice, este necesara o mai mare flexibilitate
din partea Comisiei Europene, avand in vedere gradul ridicat de subsidi-
aritate necesar.

Modificarile se impun, cum de altfel si un schimb de bune practici intre
Statele Membre ar fi util. In plus, termenele stransepentru procedura de
modificare pot reprezenta o constrangere suplimentara.

Cuantumurile stabilite pentru diferitele interventii sunt puternic
influentate de evolutia inflationista din Uniunea Europeana si va fi dificil
sa se asigure respectarea deplina a standardelor.

VETERINARI DIN BRASOV IMPLICATI
INTR-0 RETEA INFRACTIONALA
CARE TRAFICA ILEGAL CARNE DE
CAL PE PIETELE INTERNATIONALE

=  Potrivit unui comunicat al
institutiei, politistii Inspectoratului
de Politie Judetean Brasov h Ser-
viciul de Investigare a Criminalitatii
Economice, cu sprijinul altor struc-
turi de politie din cadrul Inspecto-
ratului de Politie Judetean Brasov
si a altor judete din tara, sub de-
legarea procurorului de caz din
cadrul Parchetului de pe langa Tri-
bunalul Brasov, au efectuat recent
32 de perchezitii domiciliare.

Perchezitiile au avut loc Tn judetele
Brasov, Sibiu, Covasna, Dambovita,
Prahova, Arges, lalomita si mu-
nicipiul Bucuresti, la sediul unor
institutii, la sediile/punctele de
lucru ale unor societati comerci-
ale, respectiv la domiciliile unor
functionari publici, administratori
de societati comerciale si angajati
ai acestora, unde existau informatii
ca s-ar afla valori, obiecte, Tnscri-
suri sau animale ce au legatura cu
infractiunile cercetate.

Activitatile s-au desfasurat ca par-
te procedurald a continuarii cer-
cetarilor, intr-un dosar penal ce
vizeaza infractiuni de constituirea
unui grup infractional organizat,
luare de mita, dare de mita, di-
vulgarea informatiilor secrete de
serviciu sau nepublice, deturnarea
licitatiilor publice, uciderea anima-
lelor, cu intentie, fara drept, fals
material in nscrisuri oficiale si
infractiuni de spalarea banilor.

Materialul probator existent pana
la acest moment a aratat ca, ince-
pand cu luna noiembrie a anului
trecut si pana la momentul efec-
tuarii  perchezitiilor, persoanele
cercetate ar fi constituit un grup
infractional organizat cu scopul
savarsirii infractiunilor amintite,
grupul fiind sprijinit si de medici
veterinari, angajati ai unei institutii,
respectiv medici veterinari de libe-
ra practica.

Astfel, Tn mod uzual, una dintre
persoanele banuite, administrator
al unei societati comerciale, ar fi
achizitionat cai de la diverse per-
soane, fara documentele legale si
i-ar fi transportat, de asemenea,
fara indeplinirea conditiilor de le-
galitate, catre un abator din judetul
Brasov, unde animalele erau ucise,
fara drept.

Uciderea animalelor s-ar fi fa-
cut prin participarea altor mem-
bri din familie, care ar fi falsificat
pasapoartele, astfel incat sa rezul-
te ca ecvidele erau in proprietatea
de drept a societatii comerciale.

Intreaga actiune de falsificare ar fi
fost sprijinita de medicul veterinar,
care ar fi inserat date nereale, in
asa fel incat toata documentatia sa
aiba forma aparenta de legalitate a
provenientei si transportului cailor,
ca la final, animalele aduse sa fie
ucise cu nerespectarea obligatiilor
prevazute de legislatia in vigoare.



La final, activitatea ilegala era
legalizata prin certificatul emis
in fals de medic, acesta confir-
mand prin stampild si semna-
tura sanatatea animalelor, pe
care le declara “BUN PENTRU
CONSUMUL UMAN".

Produsele din carne, rezultate
ca urmare a uciderii cailor, ar
fi avut destinatia ltalia, la soli-
citarea si coordonarea unei alte
persoane banuite, cetatean ita-
lian, unde beneficiarii finali erau
cetateni ai acestui stat.

In urma activitatilor procedura-
le desfasurate, au fost ridicate
mai multe Tnscrisuri, sisteme
informatice, sume finsemnate
de bani, precum si produse al-
coolice accizabile, aceste pro-
be urmand a fi administrate pe
parcursul urmaririi penale, in
vederea stabilirii intregii stari
de fapt.

Totodata, au fost puse Tn aplica-
re 11 mandate de aducere pen-
tru persoanele banuite, in timp
ce alte persoane au fost citate
pentru audieri.

Cercetarile sunt in curs de
desfasurare, la acest moment
continuandu-se activitatea de
audiere a persoanelor banuite,
cat si a altor persoane care au
legatura in cauza, urmand a se
dispune unele masuri corespun-
zatoare fata de acestea. De ase-
menea, cercetarile desfasurate
pana la acest moment au fost
sprijinite si de politisti din ce-
lorlalte judete enumerate si din
municipiul Bucuresti.

COMISIA EUROPEANA VA SPRUINI
TRANZITIA SECTORULUI CARNII DE PORC
CATRE O PRODUCTIE MAI DURABILA

=> La reuniunea Consiliului pentru
agricultura, comisarul pentru agri-
cultura, Janusz Wojciechowski, a
recunoscut munca grupului si a pre-
zentat raspunsul Comisiei la reco-
mandarile raportului. Trecerea catre
sisteme de productie de porci mai
durabile, mai ecologice si mai prie-
tenoase cu animalele ar trebui sa fie
o prioritate pentru sector.

La momentul lansarii sale, in martie
2022, sectorul carnii de porc se con-
frunta de cateva luni cu dificultati
serioase din cauza combinatiei mai
multor factori negativi (restrictii
sanitare in contextul COVID-19, in-
cetinirea exporturilor catre China,
raspandire n continuare). pestei
porcine africane si cresteri ale cos-
turilor de intrare). Calea de urmat
a necesitat o reflectie aprofundata,
deoarece dificultatile predominan-
te au depasit fluctuatiile sezoniere
asteptate.

Facilitat de departamentul de agri-
cultura al Comisiei Europene, Gru-
pul European de Reflectie a Carnii
de Porc a luat forma unor reuniuni
comune ale Grupului de Dialog Civil
pentru Produse Animale (Sectiunea
Carne de Porc) care adund partile
interesate si ale Grupului de Experti
ai Comitetului pentru Organizarea
Comuna a Agriculturii.

Sectiunea Piete (Sectiunea Pro-
duse Animale) care aduna experti
nationali din toate tarile UE. Grupul
european de reflectie a carnii de
porc sa intalnit de sapte ori. Ca mar-
turie a muncii lor, membrii grupului
au predat apoi raportul lor indepen-

dent Comisiei Europene.

Raportul contine 26 de recoman-
dari care acopera provocarile socio-
economice, de mediu si climatice,
precum si bundstarea animalelor,
cercetare si inovare. Desi majorita-
tea recomandarilor vizeaza statele
membre si partile interesate, multe
dintre ele sunt adresate Comisiei.

Acesta este cazul agriculturii ecolo-
gice, organizatiilor de producatori,
hranei pentru animale si surselor
de proteine si promovarea standar-
delor UE de calitate si productie, de
exemplu. In discursul s3u adresat
ministrilor agriculturii, comisarul
Wojciechowski a reamintit urmatoa-
rele aspecte:

- Bunastarea animalelor: 7 miliarde
EUR vor fi dedicate imbunatatirii
bunastarii si sanatatii animalelor
n planurile strategice ale PAC. De
asemenea, Comisia revizuieste in
prezent legislatia privind bunasta-
rea animalelor.

- Promovarea agriculturii ecologice
si a productiei durabile: Comisia a
prezentat in aprilie 2021 un plan de
actiune cuprinzator pentru dezvol-
tarea productiei ecologice in UE. Pe
l&nga actiunile specifice prezenta-
te in planul de actiune, Comisia va
aloca 28 de milioane EUR in 2023
campaniilor de promovare.

- stimularea cererii de produse eco-
logice. In plus, 36 de milioane EUR
vor sprijini promovarea practicilor
agricole durabile benefice pentru
clima, mediu si bunastarea ani-
malelor, precum si consumul de
produse agroalimentare produse
in mod durabil.

- Dependenta sectorului de furaje
importate: Comisia va prezenta, de
asemenea, peste un an, o abordare
a UE cu privire la proteine.

- Cercetare si inovare: Orizont Euro-
pa va investi aproximativ 9 miliarde
EUR din fonduri UE pentru a spri-
jini cercetarea si inovarea in dome-
niille “alimentului, bioeconomiei,
resurselor naturale, agriculturii si
mediului”, o treime din acest buget
fiind alocata special agriculturii. In
2023-2024, sunt deja prevazute 2
miliarde EUR pentru diferite ape-
luri.

Fonduri suplimentare sunt, de ase-
menea, rezervate pentru proiecte de
cercetare care dezvolta vaccinuri pi-
lot impotriva pestei porcine africane,
care a avut un impact semnificativ
asupra sectorului. in general, Comi-
sia promoveaza, de asemenea, coo-
perarea intersectoriala si implicarea
fermierilor, a consilierilor si a altor
actori in proiecte de cercetare, in
special prin intermediul Sistemului
de cunostinte si inovare in agricultu-
ra (AKIS).

0 gama larga de instrumente sunt,
de asemenea, disponibile in planuri-
le strategice ale PAC pentru a sprijini
sectorul sa reduca emisiile de gaze
cu efect de serd, sa imbunatateasca
gestionarea furajelor si a gunoiului
de grajd si sa investeasca in energii
regenerabile, cum ar fi biogazul.

De asemenea, Comisia incurajeaza
statele membre sa urmeze reco-
mandarile grupului privind strategi-
ile si instrumentele de gestionare a
riscurilor agricole.
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EVENIMENT

UN NOU PRODUS
MARCA INFOGROUP:

casa
verde

Conectata la cele mai stringente necesitati ale publicului, agentia infoGROUP a lansat proiectul
CASA VERDE, care urmareste promovarea tehnologiilor “verzi”, ecologice, din domeniul
constructiilor, al energiei regenerabile, al transporturilor sustenabile, al finantarii proiectelor
ecologice etc.

Prin continutul sau, CASA VERDE se constituie in egala masura, atat intr-un instrument de
informare asupra celor mai avansate tehnologii care pot conduce la priectarea unui viitor
sustenabil, cat si un multiplu instrument de promovare pentru toti furnizorii de produse si
servicii din aria de preocupare tematica.



Proiectul contine urmatoarele programe:

REVISTA CASA VERDE

Prin tematica abordata, publicatia online si print aduce in fata
cititorilor cele mai noi informatii din domeniul sustenabilitatii
in constructii, al materialelor si tehnologiilor ecologice, al
energiei regenerabile, al finantarii proiectelor ecologice etc.
Pentru a fi la curent cu ultimele informatii, va invitam sa
accesati www.infocasaverde.ro .

EMISIUNEA TV CASA VERDE

Casa CASA VERDE, este singura emisiune specializatd din

intregul peisaj media autohton care abordeaza acest subiect,
fiind forumul tv al tuturor celor care activeaza in sectorul

ve rd e sustenabilitatii din domeniul constructiilor, adresandu-se
deopotriva publicului larg, precum si specialistilor.

Avand o frecventd saptamanala, emisiunea este difuzata in
fiecare sdmbata de postul de televiziune Agro TV, in prime-
time (orele 19 si 20), fiind reluatd in fiecare dimineatd de
duminica, intre orele 8 si 9 si ulterior, in fiecare zi de joi, in

by ‘!’QfO@ﬁ@wp@ & AGROTV intervalul orar 18-19.

EXPO CASA VERDE

Seria de manifestari  “Expo CASA
VERDE" consta in expo-conferinte care
promoveaza tehnologiile  sustenabile
din Industria Constructiilor, contactul
direct dintre furnizorii de tehnologii si
beneficiari, informarea despre cele mai
noi si mai avansate inovatii din domeniul
sustenabilitatii, al prezervarii mediului
si al economisirii resurselor casnice sau
industriale.

Expozitia se adreseaza marelui public,
avand totodata si o consistenta componenta
B2B: antreprenori, constructori, arhitecti,
producatori de materiale si sisteme
ecologice, decoratori, specialisti
amenajari exterioare, comercianti,
autoritati, asociatii profesionale, ONG-uri
cu activitate in domeniul ecologic etc.
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DRUMUL SPRE IAD AL SECTOARELOR DE CARNE SI

Romania si cei 19,3 milioane de consumatori
ai sai, dupa cum spune recensamantul de anul
trecut, ofera oportunitati de piata din ce in ce

mai viabile pentru cine stie sa le frunctifice. Dar
mai stie cineva? Intrebam acest lucru pentru c
haosul din piata i-a adus la disperare si pe cei mai
priceputi manageri. lar, daca ne gandim la cei care
activeaza in zonele de carne si lapte, haosul pare
si mai mare, indicand un drum care are ca directie
ladul acestora. Poate fi evitat? Informandu-va

ca acest articol foloseste informatii care au avut
ca limita data de 9 mai a.c., sa speram ca, da,
dezastrul ar putea fi evitat, daca se doreste.

0 opinie neutra

Intr-o analizd efectuatd de Departamentul pentru Agriculturd al
Statelor Unite ale Americii se afirma pe buna dreptate ca locul stra-
tegic al Romaniei, climatul de afaceri imbunatatit fata de perioada
de dinainte de accederea in Uniunea Europeana, facilitatile portua-
re internationale si cresterea cererii consumatorilor au contribuit la
cresterea produsului intern brut.

in perioada de prognozd de pand in 2025, cresterea anuald reald
a PIB-ului este estimata la o medie de 3,3%, dupa cum estimeaza
specialistii guvernului american pe care ii citam pentru a creiona o
imagine generald a pietei din Romania, gandind ca acestia sunt mai
echilibrati decat altii si, cu siguranta, mai echilibrati decat cei de aici.

Populatia rurald a Romaniei este cea mai mare dintre statele membre
ale UE si reprezinta aproximativ 45% din populatia nationald. Nivelul
de saracie rurald al Romaniei este, de asemenea, cel mai ridicat din
UE, fiind de peste 70 %.

LAPTE E PAVAT CU INTENTIL...BUNE PENTRU CINE!?

Desi agricultura contribuie la o cota din ce in ce mai mica din macroe-
conomia Romaniei (in prezent aproximativ sase la suta din PIB), ea inca
reprezinta 20,8 la suta din totalul fortei de munca.

Productia reprezinta 19,7% din PIB si angajeaza 19,6% din forta de munca,
insa aproximativ 80% dintre bancile din Romania sunt straine, trei dintre
cele mai mari patru banci avand sediul in Austria.

Cresterea medie anuala a PIB-ului Romaniei a fost in medie de peste sase
procente, pe masura ce investitiile au crescut dupa intrarea in UE. Un
boom al cheltuielilor de consum a fost determinat de o crestere rapida a
imprumuturilor, fapt care a lasat multi romani vulnerabili atunci cand a
lovit criza financiara globala.

Economia s-a luptat in primii ani ai ultimului deceniu, dar in cele din
urma a inceput sa prinda avant in 2015, cand un puternic stimulent fiscal,
castiguri ale cererii interne si o piatd a muncii stabila au oferit sprijin.

Economia a luat avant la sfarsitul anului 2017, cand cresterea PIB real al
Romaniei a fost cea mai rapida din UE. PIB-ul s-a moderat la 4,4% 1n 2018
si 4,17% 1n 2019, deoarece consumul privat si exporturile s-au moderat si
ele, iar investitiile fixe s-au consolidat.

Datele demografice ale consumatorilor

In prezent, romanii cu varsta cuprinsa intre 35 si 39 de ani sunt cei care au
cele mai mari venituri din tara, desi pana in 2030, categoria de varsta cu
cel mai mare venit va fi 40-44 de ani. Avand in vedere aceste grupe de var-
sta, cererea de bunuri si servicii legate de familie, cum ar fi transportul,
educatia si produsele casnice, va creste rapid.

Tiparele de consum pentru persoanele in varsta de 20 de ani tind sa se
concentreze mai mult pe alimente si bauturi, divertisment si comunicatii.
Pe masura ce oamenii de 20 de ani si 30 de ani incep sa se stabileasca
si sa Intemeieze familii, ei devin mai interesati de categoriile de produse
orientate spre familie.

Conform celor mai recente date ale Institutului National de Statistica (IN-
SSE]J, venitul mediu lunar pe gospodarie a fost de 1.346 de dolari si 530
de dolari de persoana. Cheltuielile totale lunare pe gospodarie au fost de
1.137 de dolari, reprezentand aproximativ 84,5 la suta din venitul total.
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34,9% din cheltuielile de consum
pe gospodarie au fost pentru ali-
mente si bauturi nealcoolice. 8,5%
din venitul mediu a fost cheltuit pe
bauturi alcoolice si tutun, iar doar
1,4% a fost cheltuit in hoteluri sau
restaurante.

Piata cu amanuntul

Piata de retail alimentar din Roma-
nia a fost evaluata la aproximativ
31,1 miliarde de dolari, cu peste
3.800 de magazine in 2020. Patru
jucatori majori detin aproximativ
60% din cota totala de piata, in-
clusiv Kaufland, Carrefour, Lidl si
Profi.

Romania este una dintre prime-
le cinci tari europene la cresterea
comertului cu amanuntul pe uni-
tate de spatiu, dupa Turcia, Rusia,
Franta si ltalia. Sectorul de retail
din Romania a crescut de la 50, la
100 de metri patrati la 1.000 de lo-
cuitori, doar in ultimii patru ani.

Potrivit European Supermarket Ma-
gazine, vanzarile cu amanuntul din
Romania au inceput Tn 2023 destul
de lent, inregistrand o crestere de
2,8% in februarie, cifra generala
a vanzarilor fiind impulsionata de
o crestere cu 7,4% a vanzarilor de
alimente pentru luna martie.

Ca si pe alte piete europene, inflatia

14 MEAT-MILK / MAI 2023

a afectat gospodariile romanesti,
rata anuald a inflatiei in martie
2023 fiind cu 14,5% mai mare decat
n aceeasi luna a anului precedent.
Totusi, recentele cresteri salariale
au reusit sa compenseze oarecum
acest lucru, indicand faptul ca Ro-
mania este mai bine plasata decat
alte piete din Europa Centrala si de
Est, pentru a face fata provocarilor
inflationiste.

Clasamentul hipermarket-urilor
Pentru a creiona mai bine tabloul

pietei alimentare din Romania, iata
clasamentul celor zece lanturi de

supermarketuri cu amanuntul din
Romania, conform ultimei cifre de
afaceri disponibile pentru tot anul.
Datele au fost furnizate de Retail-
Index.

1. Lidl & Kaufland: Cifra de afaceri:
5,35 miliarde EUR (2020]

2. Carrefour: Cifra de afaceri: 1,91
miliarde EUR (2021)

3. Profi: Cifra de afaceri: 1,89 mili-
arde EUR (2020)

4. Mega Image: Cifra de afaceri:
1,52 miliarde EUR (2021)

5. Auchan: Cifra de afaceri: 1,29 mi-
liarde EUR (2021]

6. Metro C&C: Cifra de afaceri: 1,2
miliarde EUR [estimata, 2021)

7. REWE: Cifra de afaceri: 1,01 mili-
arde EUR (2021)

8. Selgros: Cifra de afaceri: 810 mi-
lioane EUR (2021)

9. Cora: Cifra de afaceri: 315 mili-
oane EUR (2021)

10. CBA: Cifra de afaceri: N/A
Trei zone albe

Daca e sa analizam, punctual, sec-
torul de carne, trebuie sa facem
clar distinctia intre carnea de pasa-
re, de ovine, de vita si de porc. Asta,
pentru ca, pentru primele trei zone,
Romania nu sta rau deloc, fiind Tn
zona "alba”.

Din fericire, in privinta carnii de
pasare, Romania Tsi asigura nece-
sarul de consum. Intr-adevar, au
existat fluctuatii, In momentele n
care a fost adusa in exces carne de
pasare din Polonia sau in momen-
tul in care Ucraina a beneficiat de
derogarea de a exporta catre piata
Uniunii Europene fara taxe vamale.

ins3, iat3, potrivit ultimelor date
sintetice oferite de INS, in anul
2022, pe piata din Romania a fost
adusa cu 9,7 % mai putina carne de
pasare. In plus, ANSVSA-ul si-a -
cut foarte bine treaba si a actionat
eficient, limitand si eradicand la
timp focarele de gripd aviara care
au fost confirmate pe teritoriul Ro-
maniei.



La carnea de ovine stam cel mai
bine. De fapt, Romania se mentine
in fruntea crescatorilor de ovine
din Uniunea Europeana si, ce nu
se consuma aici, se exporta, chiar
daca vorbim despre animale vii.

In aceastd primavara a fost intr-
adevar un anumit blocaj in zona ex-
portului de ovine spre tarile arabe.
Dar, in urma interventiei oficialilor
MADR si in urma unei vizite efec-
tuate in Romania de reprezentanti
ai lordaniei, in primul rand, fiind
insotiti prin tara de specialisti ai
ministerului dar si de reprezentanti
ai ANSVSA, exporturile au fost de-
blocate.

Cat priveste pretul carnii de oaie,
berbec sau miel, cu care au iesit pe
piata oierii in preajma Sarbatorilor
Pascale, credem ca ele nu au fost
decat o Tncercare de a forta nota.
Oricum, si ei au recunoscut ca nu
ies deloc in paguba, de vreme ce
pot vinde fara oprelisti in zona ara-
ba.

Totul e sa nu mai falsifice actele
referitoare la rasa, calitatea car-
nii, verificari etc., asa cum au facut
in primdvara acestui an, anterior
interdictiei impusa de iordanieni.
Uneori ne credem prea smecheri si
nu e deloc cazul, pentru ca nu sun-
tem deloc, ci, dimpotriva!

Cat priveste carnea de vita, nici aici
nu stam rau. Productia creste con-
stant, iar exportul a crescut si el,
chiar spectaculos, am putea spune,
de vreme ce INS-ul anunta ca in T4
2022 s-a exportat cu 91 % mai mult
decat in aceeasi perioada a anului
trecut. Si, oricum, dupa cum toata
lumea stie, atat pe zona de carne
de ovine, cat si pe cea de carne de
vita, consumul in Romania e redus.

Zona neagra

Cu totul alta e situatia la carnea de
porc, acolo unde dezastrul e con-
tinuu, din momentul in care Pesta
Porcina Africana a patruns in Ro-
mania. In prezent, Romania im-
porta cca 80-85 % din necesarul de
consum, iar fermele autohtone nu
mai reusesc sa acopere decat 15-
20 % din necesar. In aceste conditii,
oricat de patrioti s-ar dovedi unii
dintre procesatori, tot ar fi nevoiti
sa importe carne-materie prima, ca
sa aiba cu ce sa sustina productia.

Din punct de vedere al preturilor,
daca n vara lui 2022 acestea erau

foarte mici, ele au inceput sa creas-
ca la poarta fermei, proprietarii
de exploatatii industriale avand
sperante de redresare. insa, atunci
cand vorbim despre ei, ne referim
la cei care mai exista, pentru ca,
dupa cum stim, PPA-ul a facut ra-
vagii.

Numarul focarelor, Tnsa, a scazut
foarte mult. Exista, totusi, nume-
roase cazuri de PPA la mistreti,
iar acest fapt induce temeri pentru
toamna, in sensul in care este posi-
bil ca focarele la porcii domestici sa
se inmulteasca din nou.

Oricum, focarele la porcii domestici
erau n gospodariile populatiei. Ul-
timele date transmise de ANSVSA
vorbeau despre noua focare Tn gos-
podarii individuale si de unul singur
intr-o exploatatie comerciala.

0 speranta de redresare ar fi adus-
0 asa-numita "Lege a porcului” dar
sperantele s-au cam dus, de vreme
ce Camera Deputatilor a eliminat Li-
mita animalelor care pot fi crescute
intr-o gospodarie, de aici tragand
concluzia cd, desi a intrat in vigoa-
re un nou Regulament referitor la
circulatia animalelor, comertul la
negru va continua, ba chiar, poate
sa ia amploare in viitor.

Sa nu uitdm o stire publicata de
Meat.Milk si care vorbea despre
faptul ca, numai in primele patru
luni ale anului 2022, si numai in
judetul lalomita, fuseserd vandu-

te peste 8.000 de suine fara forme
legale. lar asta nu insemna doar
evaziune, ci si, mai ales, un atentat
la sanatatea publica si, desigur, la
sanatatea animala!

Insa, deputatii tarii s-au gandit c3
se apropie alegerile si nu ar da bine
sa se puna cu taranii care, or fi ei
evazionisti, dar sunt cei care pot
aduce o sumedenie de voturi.

Consumul a stagnat

In privinta consumului de carne si
produse din carne trebuie amintita
neaparat tendinta consumatorilor
de a se indrepta spre produsele ief-
tine. O dovada n acest sens este ca
si consumul de produse pe marca
proprie a crescut.

Cu toate acestea, dupa cum a in-
dicat INS-ul, finalul anului 2022 a
gasit piata carnii in crestere. Nu cu
mult, cu doar 0,2 %, dar macar nu
s-a mers in pierdere. Pentru o pe-
rioada de timp, insa, piata carnii si
a preparatelor din carne a fost pa-
guboasa, dupa sarbatorile de iarna.

Intr-un fel, e firesc, consumul sca-
de dupa Craciun si Revelion iar,
odata cu Postul Pastelui, scaderea
se accentueazd. Ins3, in acest an,
din cauza raspandirii de informatii
alarmiste, de genul unor cresteri
uriase de preturi, populatia a facut
un pas napoi.

Realitatea a fost alta: Din fericire,
hipermarket-urile au reusit sa faca
destule promotii, consumatorii pu-
tand sa cumpere, de exemplu, pul-
pa de porc fara os la preturi de 19
lei kg., ceafa la 18 lei, cotlet la 19-
20 de lei etc., fata de preturile de
30, 40 ori chiar 60 de lei, anuntate
de unele televiziuni iresponsabile.

In zona preparatelor din carne,
consumul a inregistrat si pe aceas-
ta zona o foarte mica crestere dar,
repetdm, macar nu s-a mers in
pierdere. Fireste, si managementul
companiilor si-a avut rostul lor: Un
management defectuos a dus la re-
zultate pe masurd, un managemet
eficient a mentinut companiile pe
linia de plutire.

Haos pe piata laptelui

in zona laptelui nu ne ferim sa spu-
nem ca e haos. Totul parea a se in-
drepta, odata cu intrarea in vigoare
a Legii Laptelui, iar aceastd lege
pare a da rezultate favorabile. Con-
sumul de produse lactate pare sa
creasca, odata cu separatrea aces-
tora de alternative, la raft.

Mai raméane sa vedem cum va fi
dupad ce isi va incepe activitatea
Observatorul laptelui, o institutie
din subordinea MADR-ului de care
unii fermieri producatori de lapte
se tem deja, Tn sensul ca vad acest
Observator ca instrument de mani-
pulare a pietei, nu ca instrument de
echilibru.
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O parte din temeri vin si din faptul
ca, prin lege, acest Observator fsi
va derula activitatea fara sa faca
publice datele pe care le va avea,
iar din aceasta perspectiva lucruri-
le nu par a fiin reguld, de vreme ce
nu vorbim despre o institutie priva-
ta, care are dreptul sa pastreze se-
cretul operatiunilor sale, ci despre
o institutie publica supusa norme-
lor de transparenta.

Daca tot am vorbit despre fermie-
rii producatori de lapte, sa spunem
ca in aceste zile traverseaza una
dintre cele mai negre perioade.
Disperati ca pretul de achizitie al
laptelui scade, au fost printre cei
care, crezand baliverne, s-au alatu-
rat celor care au fortat autoritatile,
respectiv, Consiliul Concurentei,
MADR-ul si Guvernul in ansamblul
sau, sa pritoceasca o interventie pe
pret, in sensul limitarii acestuia la
raft.

Tn acest mod, se spera sa se van-
da mai mult lapte Tn magazine si
procesatorii sa cumpere mai mult
lapte de la fermieri, la preturi mai
bune. Cand colo, lucrurile par sa
se intample invers, dupa cum spun
presedintii principalelor asociatii
profesionale din domeniu: Claudiu
Davitoiu si lonut Lupu-Holstein.ro,
Petru Bordean-FCBR si lasmina
Blidar-Bovicoop.

La vremea la care s-a cerut aceas-
ta interventie, dar si mai apoi, mul-
ta lume s-a mirat. Pentru ca doar
piata poate regla preturile, nu o
interventie administrativa. Ca do-
vada pot fi aduse informatiile par-
venite de la Eurostat, care spun c3,
in Croatia, dupa ce statul a interve-
nit pentru plafonarea preturilor la
raft, inflatia a crescut cu 19,4 %.
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lar in Ungaria, tara care din paca-
te este mereu data drept exemplu
pozitiv, cand, de fapt, acolo e o dra-
ma continug, inflatia s-a marit cu
62,9 %! Si, daca tot vorbim despre
Ungaria, sa amintim si faptul ca
aceasta tara are blocate fondurile
pentru PNRR, inclusiv din cauza
interventiilor in piata ale guvernu-
lui Orban.

0 masura populista

Revenind la noi, Guvernul si
institutiile amintite mai sus au gan-
dit in mod populist si s-au prefacut
ca sprijina fermierii producatori
de lapte, determinand procesato-
rii si retailerii sa diminueze pretul
laptelui (si doar al laptelui, si doar
pentru sase luni!), la raft, cu 20 %,
diminuarea fiind suportatd in mod
egal. Insa, cum sa cresti pretul de
achizitie al laptelui, cand tu inca-
sezi mai putin!?

La haosul din zona laptelui se
adauga Tnca un aspect: INS-ul co-
munica faptul ca in luna martie
2023, pe piata din Romania s-a
adus din alte tari cu 34 % mai putin
lapte, decat in aceeasi luna a anului
2021. Atunci, care e adevarul? Vand
fermierii romani mai putin lapte
saunu?

Catabloulsafie complet,saamintim
ca acelasi Consiliu al Concurentei
a declansat o investigatie pe piata
untului, suspectand firmele Alba-
lact, Covalact, Dorna lactate (toate
trei ale grupului Lactalis), Friesland
Romania, Lacto Food si Olympus,
ca s-au inteles sa mareasca ne-
justificat pretul acestui produs. In
acest sens, presedintele Consiliului
Concurentei, Bogdan Chritoiu, la
vremea la care investigatia a fost
anuntata, declara pentru Stirile Pro
TV:

"Avem suspiciuni ca unii produca-
tori au profitat de contextul econo-
mic actual, respectiv de cresterea
inflatiei, si s-au inteles sa creasca
suplimentar preturile de vanzare
pentru unele produse, obtinand,
astfel, profituri mai mari, nemeri-
tate. Daca, in urma investigatiilor,
vom constata acest gen de practici,
le vom sanctiona drastic.

In cadrul celor trei investigatii s-au
desfasurat inspectii inopinate la
sediile si punctele de lucru ale mai
multor firme de pe piata productiei
si comercializarii de ulei de floarea
soarelui, zahar, dar si de unt”.

Ca amuzament, sa notam faptul
ca, imediat dupa anunt, in hiper-
market-uri, pretul untului a scazut
cu cca 3 lei pe pachetul de 200 de
grame. Sa ne amintim insa si fap-
tul ca nu e prima investigatie de
acest gen de pe piata laptelui din
Romania si ca, acum vreo sase ani,
acelasi Consiliu al Concurentei a
dat amenzi de milioane de euro
unora dintre procesatorii din Ro-
mania, dintre care unii se afla sub
anchetd si acum, tot pentru incal-
carea legilor concurentiale.

"C-asa-i in tenis!”, ar spune Toma
Caragiu daca ar trai, imitandu-l pe
lon Tiriac. Tocmai de aceea intre-
bam, argumentand titlul acestui
articol: Unde duce drumul sectoa-
relor de carne si lapte ale Romani-
ei, dacd prin lege s-a deschis larg
posibilitatea comertului ilegal cu
porci, iar pe piata laptelui si a lacta-
telor totul pare scapat de sub con-
trol? Si, mai ales, cui folosesc toate
aceste lucruri?
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SALAMUL DE SIBIU ESTE FALSIFICAT iN STATELE UNITE
ALE AMERICII PE FILIERA RUSO-UNGARA

Ilie Soian

Cu siguranta, Salamul de Sibiu este produsul din
carne cu cel mai mare prestigiu pentru toata industria
alimentara din Romania, nu doar pentru sectorul de
procesare a carnii. Oameni pasionati de munca lor

au mentinut vie traditia unui produs de elita, traditie
inceputa acum mai bine de 100 de ani la Sinaia si in
Sibiu.

IGP doar pentru unii

Dupa cum se stie, acum cativa ani, in urma infiintarii Asociatiei Producato-
rilor de Salam de Sibiu si in urma diligentelor facute pe ldnga organisme-
le europene, acest produs a primit certificarea IGP (Indicatie Geografica
Protejata), singurele companii autorizate sa il produca fiind Angst/Salsi,
Scandia Sibiu, Salbac/Agricola Bacau, Aldis, The Family Butchers/Reinert
si SC Recunostinta Prodcom Impex SRL.

Trebuie obligatoriu sa amintim ca Salamul de Sibiu este fabricat pe marci-
le proprii ale unor retaileri tot doar de aceste companii, tot ce s-ar vinde de
catre altii cu acest nume fiind falsuri care nu respecta retetele inregistrate
si aprobate. lar, produsele care se aseamana cu Salamul de Sibiu pot fi
orice, pot fi denumite oricum, dar nu cu acest nume.

Dupa certificarea IGP a Salamului de Sibiu s-a mai Tncercat o vreme pro-
ducerea lui de catre alti carnari, dar acest lucru a incetat foarte repede, pe
plan national lucrurile fiind clare, din acest punct de vedere. Dar, doar pe
plan national, cum vom vedea mai jos.

Salam de Sibiu Made in USA!

Aproape de fiecare data cand au fost prezenti in emisiunea Meat.Milk
reprezentantii unor companii care fabrica acest produs, amintind aici pe
doamna Carmen Gavrilescu-Directorul Executiv al APSS, pe doamna An-
gelica Smil-Director General Salbac, pe domnul Sorin Minea-proprietar
Angst/Salsi ori pe domnul Grigore Horoi-General Manager Agricola Ba-
cau, i-am intrebat si despre Salamul de Sibiu si, mai ales, i-am ntrebat
despre exportul acestui produs.
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Fiecare in parte mi-a spus ca acest
salam este extrem de apreciat in
strainatate, fiind exportat, din paca-
te In cantitati mici, in toata Uniunea
Europeana si nu numai, Salamul de

Sibiu castigand constant in notorie-
tate, pe plan international.

Si, se pare ca a castigat intr-atat de
mult Tn notorietate, Tncat, iatd, se
falsifica si se vinde tocmai in Sta-
tele Unite ale Americii, dupa cum a
fost sesizata revista noastra. Sesi-
zarea a venit din partea unui domn
cu cetatenie romana, care locuieste
in Florida si care ne-a spus c3,
bucuros ca a gasit Salam de Sibiu
intr-un magazin de acolo, l-a cum-
parat imediat.

Subliniind ¢ca@ domnul in ca-
uzd nu este specialist si nu
cunoaste legislatia nationald si
internationald, fiind, oricum, ple-
cat definitiv din Romania de peste
12 ani, domnul in cauza ne-a spus
ca produsul este infect si ca nu are
nicio treaba cu ceea ce s-ar numi,
ori, macar, s-ar apropia, de gustul
unui Salam de Sibiu adevarat.



Afland acest lucru, am rugat sa ni
se transmita mai multe informatii
si imagini, iar sesizarea se confir-
ma cu totul: Salamul de Sibiu IGB
se falsifica si se comercializeaza in
Statele Unite.

"The Net”

Reteaua  producator-comerciant
este de filiatie ungaro-ruseas-
ca. Producatorul acestui fals este
0 companie americana pe nume
Bende.Inc, inregistrata in Vernon
Hills-Illinois 60061, tel: (847) 913-
0304, fax: (847) 913-0001, mail:
support(@bende.com.

Despre aceasta companie am aflat
ca a fost infiintatd de un emigrant
maghiar in anul 1935, iar afacerea
a fost dusa mai departe, pana in
zilele noastre, de membri familiei,
compania fiind inregistrata cu mar-
ca "Bende & Son”.

Dupa cum se poate citi pe site-ul fir-
mei, cei de la Bende pretind ca pro-
duc salamuri unguresti. in privinta
Salamului de Sibiu, prezent in ofer-
ta companiei, originea e oarecum
ambigud, nespunandu-se nimic in
acest sens, dar lasandu-se sa se
inteleaga ca este tot un produs ma-
ghiar, de vreme ce la “Informatii”
nu se vorbeste decat exclusiv des-
pre “salmuri unguresti”.

lar falsul este fabricat in doua va-
riante dimensionale, dupa cum se
poate constata foarte usor.
Desigur, “reteaua” (The Net) nu
poate fi completa fara un comerci-
ant, iar acesta este "Russian Food
USA”", un retailer inregistrat in Sta-
tele Unite ale Americii ai caror pro-
prietari, despre care ni s-a spus ca
sunt de origine rusa, detin atat un
lant de magazine cu acest nume,
cat siun serviciu de livrare la domi-
ciliu prin comenzi online.

Compania este inregistrata la adre-
sa 801 W 181st State New York, New
York, United States of America, +1-
212-740-7379, mail: russianfooddi-
rect.com. lar, pe site-ul propriu,
compania ruso-americana se lau-
da ca livreaza cele mai prestigioase
alimente rusesti si internationale,
printre care si, bineinteles, falsifi-
catul Salam de Sibiu. Probele sunt
clare (vezi imaginile din subsoll,
manopera e clara, paguba proce-
satorilor din Romania urmand a fi
contabilizata.

Care va fi reactia romanilor?

De acum, asteptam sa vedem care
va fi reactia APSS si a companiilor
care produc Salamul de Sibiu IGP,
tinand cont ca, pe de o parte, au in-
ceput unele actiuni, iar pe de alta

parte, Statele Unite ale Americii nu
recunosc standardele europene si
legislatia UE in materie de drept de
marca.

Legat de acest lucru, trebuie
metionat ca ltalia tocmai a pierdut
un proces care a durat zece ani si
care a avut ca obiect solicitarea
producatorilor din penisula ca Sta-
tele Unite ale Americii sd interzica
productia si comercializarea unui
substitut local al parmezanului.
Cum, precedentul este creat, este
greu de crezut ca romanii vor avea
succes, in cazul Salamului de Sibiu.

Aceasta temere este intarita si de
faptul ca Danemarca nu a reusit
sa Tmpiedice procesatorii de lapte
din Statele Unite sa produca bran-
za Harvati, iar Elvetia, anul trecut,
dupa 13 ani de dezbateri, a pierdut
procesul prin care cerea Statelor
Unite sa interzica sa mai falsifice
Gruyere.

Tn acelasi timp, suntem convinsi c3
procesatorii romani, cat si APSS,
trebuie sa fie sprijiniti de MADR,
Ministerul Economiei, Ministerul
de Externe si Misiunea Economi-
ca Romana de pe langd Ambasada
Romaniei de la Washington, dar si

Ambasada Statelor Unite in Roma-
nia, pentru a determina compania
Bende.Inc s nu mai falsifice acest
produs si sa nu mai utilizeze aceas-
ta marca protejata la nivelul Uniunii
Europene.

Tn acelasi timp, trebuie ca si retai-
lerul Russian Food USA sa fie de-
terminat sa nu mai comercializeze
falsul identificat de noi sub aceasta
marca. In mod normal, credem c3
ar trebui un proces international in
acest sens, companiilor din Roma-
nia producatoare de Salam de Sibiu
IGP urandu-le mult succes!

Cel putin Tsi fac reclama in felul
acesta si peste Ocean, desi exista
riscul ca americanii, cam naivi din
fire, cum 1i stim, sa ia de bune fal-
surile cre le sunt vandute acum.

Ce este bine, insa, este vestea so-
sitd de la ANSVSA care a anuntat
recent ca USDA a aprobat importul
de produse din carne din Romania
si, cu siguranta, Salamul de Sibiu
IGP, mai bine spus, cel original, ar
trebui in mod obligatoriu sa fie ex-
portat acolo, americanii putdnd in
acest fel sa se delecteze cu gustul
perfect al unui produs la fel de per-
fect, din carne.
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PERFORMANTA VACILOR DE LAPTE IN FUNCTIE DE

SISTEMUL DE ADAPOSTIRE

Maria Demetriad

Desi studiile au examinat efectele diferitilor factori de mediu asupra performantei
vacilor, rareori au fost luate in considerare efectele tipului de adapost si ale
dotarilor. lata, insa, aici o trecere in revista a efectelor designului adapostului si
ale microclimatului asupra cerintelor nutritive ale vacilor, fertilitatii, productiei de
lapte, imunitatii si starii corpului, potrivit DairyGlobal.

Productia de lapte in stabulatie

Tn acest sens a fost efectuat un studiu pentru a com-
para utilizarea furajelor si productia de lapte a vacilor
tinute in stabulatie si adaposturi libere. Cerintele de
intretinere au fost cu 5-10% mai mici in adaposturi-
le cu stalpi, decat in adaposturile libere, probabil, din
cauza cantitatii reduse de miscare a vacilor sub sis-
temul de stalpi. Ca rezultat, productia de lapte a fost
mai buna in adapost, comparativ cu cea din adapostul
liber libera (20,2 kg fata de 17,7 kg), deoarece o mare
parte a furajului este utilizata Tn acest caz in scopuri
productive.

Din analiza celor mai frecvente afectiuni cauzate de
sistemul de adapost reiese ca vacile din adaposturile
cu stalpi au mai frecvent mastita, dar mai putin frec-
vente tulburari ale copitei si modificari ale pielii, decat
vacile din adaposturile libere.

in plus, a fost gasit un grad ridicat de murdarie a pi-
cioarelor posterioare si a ugerului in sistemul de ada-
postire libera, probabil, din cauza umiditatii crescute
a podelei si a lipsei regimurilor zilnice de curatare a
vacilor.

Trebuie remarcat totusi ca factorii care fac vacile sus-
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ceptibile la diferite tulburari si conditii corporale nu
sunt specifici tipurilor de adaposturi. Incidenta mini-
ma intr-un anumit tip de adapost poate fi atinsa cu o
densitate corectd de populatie si programe adecvate
de sanatate si biosecuritate.

Pardoseala

Un alte studiu a constatat ca acoperirea podelelor

hambarelor libere cu foi de cauciuc moale, care imita

solul de pasune, ajuta la obtinerea urmatoarelor avan-
taje Tn comparatie cu podelele solide din beton:

1 - Animalele tind sa stagneze si sa se relaxeze pe po-
deaua moale pana la 14 ore pe zi. Acest lucru ajuta
la imbunatatirea circulatiei sangeluiin uger si, prin
urmare, creste productia de lapte.

2 - Terenul moale ajutd la cresterea eficientei detec-
tarii estrului prin cresterea ratelor de montare; pe
podele dure, aceste rate sunt mai mici din cauza
fricii de alunecare.

3 - Persistenta lactatiei (rata de scadere a lactatiei
dupd ce a fost atins varful productiei de lapte) a fost
mai buna pentru podeaua cu gratare sau cauciuc
(-0,86) comparativ cu podeaua din beton (-0,97).

4 - Podelele moi permit miscarea
nelimitata a animalelor in in-
teriorul hambarului. Acest
lucru ajuta la imbunatatirea
circulatiei sangelui in tesutul
viu al copitelor, oferind astfel
mai multa protectie pentru
copite si sporind capacitatea
marginilor lor exterioare de a
suporta cea mai mare parte a
greutatii animalului in timpul
mersului.

Sistemul de racire

Studiile privind aerul conditionat
au aratat o crestere cu 9,4% a
productiei de lapte si 11720%
a fertilitatii. Cu toate acestea,
beneficiile cresterii productiei
de lapte si fertilitatii nu au fost
in multe cazuri suficiente pen-
tru a compensa cheltuielile de
functionare a unitatii.

Aburitoarele si aspersoarele pot
fi, de asemenea, folosite pentru a
creste pierderea de caldura prin
evaporare. Rezultatele cu aces-
te structuri au aratat o crestere
a performantei animalelor. Cu
toate acestea, au existat multe
cazuri de tulburari ale piciorului
si muste excesive atunci cand au
fost folosite pentru pulverizarea
de ceata.



Aspersoarele sunt structuri sofisti-
cate si trebuie avuta o grija intensa
atunci cand le folositi. Daca fluxul
de apa este blocat din orice motiv,
este posibil ca animalele sa nu fie
aclimatizate din nou la mediul lor si
pot aparea multe probleme. Daca
sistemul este automatizat, la aces-
te dezavantaje s-ar adauga costuri
crescute.

Sistemul de ventilare

De obicei, o vaca de lapte matura va
expira 15-19 litri de apa pe zi sub
forma de vapori de apa si va produ-
ce 600-700 de wati de caldura. Sis-
temele de ventilatie Indeparteaza
n mod continuu caldura, umezeala
si mirosurile create de animale si
reinnoiesc aportul de oxigen prin
introducerea aerului exterior mai
uscat si mai rece.

Schimbul adecvat de aer elimi-
na, de asemenea, gazele precum
amoniacul, hidrogenul sulfurat
si metanul, care pot fi ddunatoa-
re atat sanatatii animalelor, cat si
sanatatii operatorului. Adaposturi-
le ventilate natural trebuie sa aiba
deschideri suficiente si amplasa-
te corespunzator, care sa poata fi
ajustate pentru a profita de efectele
de flotabilitate, precum si de fortele
si directia vantului.

Ventilatia mecanicd poate fi, de
asemenea, adoptata in aceste sco-
puri, dar in multe cazuri nu s-au
gasit diferente intre productia de
lapte sau persistenta lactatiei intre
casele de vite ventilate natural sau
mecanic.

Facilitatile de hranire

Concurenta dintre bovinele de lapte
pentru spatiul de hrana poate pro-
voca stres, pierderi de productie
si probleme de sanatate. Asigura-
rea unui spatiu adecvat de hranire
(70R75 cm per vaca) poate ajuta la
atenuarea acestor probleme. De
asemenea, suprafata mesei de
alimentare trebuie sa fie usor de
curatat si pastrata curata.

Trebuie remarcat faptul ca silo-
zul este un furaj acid si va eroda
suprafetele simple ale mesei de
alimentare din beton. Suprafetele
precum tigla, polietilend, otel in-
oxidabil si chiar unii aditivi pentru
beton sunt rezistente la acid si vor
mentine masa de alimentare nete-
da dupa ani de utilizare.

Bariera de hrana, care ar putea fi
un stalp scusina, ar trebui sa per-
mita vacilor acces usor la hrana in
fata ei. Vacile pot exercita 225 kg de
presiune Tmpotriva barierei pentru
a ajunge la hrana, in timp ce doar
100 kg de presiune poate provoca
leziuni tisulare ale gatului si ume-
rilor lor.

Sina trebuie sa fie suficient de
nalta pentru ca animalele sa ajun-
ga usor sub ea pentru hrana lor.
Aceasta inaltime este adesea stabi-
lita la 120 cm deasupra picioarelor
din fata ale vacilor si la 10-20 cm
inaintea bordului de hrana.

Controlul zgomotului

Vitele pot tolera niveluri modera-
te de zgomot si se pot adapta cu

usurinta la un nivel de intensita-
te de 60-90 dB. Peste acest nivel
insa, animalele sunt grav afectate
in ceea ce priveste aportul de hra-
na, procesele metabolice, sistemul
endocrin, reproducerea, lactatia si
imunitate.

Astfel de probleme ar putea fi ate-
nuate prin instalarea de dispozitive
de sunet sau rezonatoare sau prin
alte mijloace recomandate de un
specialist acustic calificat. Acest
lucru este deosebit de important in
cazurile in care ferma este situata
intr-o zona cu survol de aeronave
sau in care generatoarele de ener-
gie sunt utilizate pentru a se pro-
teja Tmpotriva defectarii energiei
electrice.

Valoarea confortului vacii

Cand vitele au fost domesticite
acum aproximativ 10.000 de ani,
probabil ca erau animale rezisten-
te, lipsite de confort extins si traind
in medii provocatoare. Vacile de
lapte de astazi seamana mai mult
cu sportivii care functioneaza foarte
bine decat cu creaturile dure si as-
pre imblanzite de stramosii nostri
indepartati. Desi au o performanta
mult mai mare decat predecesorii
lor, pot fi mai sensibili la manage-
mentul negativ sau factorii de me-
diu.

Scott Hartwell, CEO si proprietar
al Advanced Comfort Technology
din Wisconsin, a dedicat o mare
parte din ultimii peste 20 de ani
imbunatatirii nivelului de confort al
animalelor de lapte. Numeroasele
linii de paturi cu apa, huse de sal-
tea, podele din cauciuc si feronerie
de instalare ale companiei sale au
ca scop mentinerea vacilor fericite,
relaxate si sanatoase.

Produsele sofisticate din punct de
vedere tehnologic ale Advanced
Comfort Technology includ un pat
cu apa cu doud camere, cu camera
frontald pentru a legana genunchii
si compartimentul mai mare din
spate pentru a pluti corpul. Salte-
lele pe baza de spuma de latex pot
fi, de asemenea, instalate pentru a
acoperi paturile pentru o aderenta
imbunatatita si un plus de increde-
re In picioare.

Hartwell crede cu fermitate, deoa-
rece recoltdm o resursa sanatoasa
pentru consumul uman de la aces-
te animale esentiale, ca ele merita
mai mult decat provizii adecvate
de hrana, apa si un acoperis dea-
supra capului. Aceste animale
respectate merita confort precum
aceste paturi cu apa si saltele. Ca
un beneficiu suplimentar, confortul
ajuta la optimizarea productiei de
lapte, la Tmbunatatirea sanatatii si
la cresterea contributiei generale a
efectivului.

Factori care afecteaza sanatatea

"Confortul este umbrela sub care
se concentreaza in mare parte lim-
bajul nostru, deoarece se refera
la vacile din grajduri si hambare”,
spune Hartwell. "Dar ce incercam
sa realizdm cand ne gandim la
asta?”

in timp ce variabile precum repro-
ducerea, ratiile si apa joaca toate
un rol, el spune ca timpul optim de
culcare care sustine sanatatea pi-
cioarelor este esential.

Vacile trebuie sa experimenteze pe-
rioade de odihna de sustinere pe tot
parcursul zilei pentru a maximiza
productia, iar paturile inconforta-
bile ofera doar un somn agitat care
compromite sanatatea picioarelor.

REVISTA SPECIALISTILOR DIN INDUSTRIILE DE CARNE SI LAPTE / MEAT-MILK 21



FERMA / CRESTEREA ANIMALELOR

Sanatatea picioarelor

"0 vaca de cca 725 kg, pe un pat
sarac, va fi nelinistita si nu se va
intinde asa cum ar trebui. Chiar si
atunci cand o va face, se va misca
mai mult. Toate acestea ii afecteaza
capacitatea de a produce in functie
de capacitatea ei”.

Hartwell explica ca o suprafata tre-
buie sa asigure o sanatate buna a
picioarelor, deoarece schiopatura
este o trecere rapida pentru a pa-
rasi ferma:

"Daca sta intinsd pe o suprafata
incomoda si are ca rezultat deteri-
orarea piciorului, acest lucru cre-
eaza o problema. Proprietarii sunt
obligati sa decida daca o trateaza
sa o tind In turma, ceea ce inseam-
na ca nu pot sa-i mulga laptele sau
sa o trimita din ferma, ceea ce are
un cost mai mare”.

Un uger sanatos

Ingrijirea ugerului este, de aseme-
nea, o componentd a sanatatii si
confortului. In acelasi mod, proble-
mele cu picioarele ar putea afecta
sanatatea, daca o vaca devine sus-
ceptibila la mastita si calitatea lap-
telui este afectata, productia ei este
redusd. Va avea nevoie de timp de
tratament in care laptele ei nu poa-
te fi pastrat, calitatea este scazuta
si capacitatile sunt impiedicate.

Longevitatea

Longevitatea este un aspect su-
plimentar pe care Hartwell nu
crede cd primeste suficienta
recunoastere. Daca o vacad ajunge
la a patra sau a cincea lactatie, ea
produce profit la un nivel ridicat.
Anii pentru a o ridica la capacitatea
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maxima de productie au fost deja
recuperati. In acest moment, el
isi imagineaza ca fermierii trebuie
sa se intrebe dacd o turma mai in
varsta face parte din strategie sau
daca ar trebui sa predea animalele
la reforma mai rapid.

Elemente de confort

Desi recunoaste ca Advanced Com-
fort Technology ofera echipamente
benefice industriei lactate, el sub-
liniazd cd multi factori marginali
adaugd, de asemenea, valoare
umbrelei de confort. El crede ca
valoarea poate fi addugata industri-
ei atunci cand fermierii isi privesc
afacerea ca pe o serie de sisteme.

Piesele acestui puzzle de valoa-
re includ dimensiunile adapostu-
lui, ventilatia, iluminatul, accesul
la apa curatd si proaspata, starea
podelei, suprafata de odihna si di-
mensiunea spatiului, compozitia
si divizoarele standului, buclele si
configurarea echipamentului de
stand aferent.

"Toate aceste elemente intra n
aceasta gdleatd mare de confort
pentru vaca”, adauga el. "Si con-
fortul ei este un mecanism pentru
a putea optimiza productivitatea in-
tregului efectiv.”

Stresul

in plus, Hartwell considera c& pre-
gatirea angajatilor in manipulare
si pascut este un element critic.
Lucratorii care muta animalele
tipand, fluierand si lovind in cutii
introduc stres si reduc capacitatea
vacii de a functiona intr-un mod
sanatos, similar cu modul in care
oamenii care lucreaza in conditii
stresante nu maximizeaza in mod
normal potentialul.

Din fericire, s-a dovedit ca daca li-
mitam stresul, vacile sunt mai ca-
pabile sa contribuie la rezultatul
final: "Vacile capabile sa existe in
mediul lor, miscandu-se liber intr-
un ritm care nu le face sa se simta
grabite, vor fi mai putin stresate
cu niveluri mai scazute de cortizol
in sistemul lor. Vor fi capabile sa
ramana mai sanatoase si sa aiba
performante mai bune”.

In plus, vacile de lapte au fost
crescute pentru a fi mulse Tn mod
constant, deoarece au nevoie de
usurarea pe care o aduce mulsul.
Ele tanjesc la rutinad si vor invata
rapid sa se mute voluntar in salon.

“Intrebarea este dacd le mutdm
intr-un mod care introduce inutil
stres si, daca da, care este costul?
Din pacate, nu exista un mecanism
precis pentru a masura acest lu-
cru. Nu avem o modalitate de a
oferi o analiza cost-beneficiu pen-
tru a confirma ca, daca Tncetam sa
tipam, vom primi o recompensa X.”
Din fericire, s-a dovedit ca daca li-
mitam stresul, vacile sunt mai ca-
pabile sa contribuie la rezultatul
final.

Mentinerea angajatilor multumiti

Hartwell recomanda, de asemenea,
producatorilor, sa faca tot posibilul
pentru a se asigura ca angajatii
sunt fericiti si multumiti in roluri-
le lor. Indiferent de profesia alea-
sa, atunci cand indivizii isi gasesc
implinirea in munca lor, vor servi
industria intr-un mod mai implinit.

"Fie ca asta inseamnda o
remuneratie echitabilda care sa
raspunda nevoilor financiare si sa

reduca presiunile financiare, fie
sa cimenteze responsabilitatea
individuald si proprietatea asupra
domeniilor sau protocoale si pro-
ceduri de instruire pentru a ajuta
la clarificarea sarcinilor, satisfactia
angajatilor poate fi afectata in mul-
te moduri diferite.”

El  indeamna  fermierii  sa
depdseasca cecul de plata, oferin-
du-le instrumentele pentru a avea
succes in rolurile care le-au fost
atribuite si recunoscandu-i pentru
contributiile individuale la echipa.
"Strangerea de mana sau o apreci-
ere directa pentru munca pe care o
fac sunt foarte bune pentru oame-
ni”.

Hartwell considera ca sistemati-
zarea sarcinilor este un element
al implinirii angajatilor, iar planifi-
carea si organizarea sa faciliteaza
succesul angajatilor:

"Oricdt de mult se arunca terme-
nul de agricultura n fabrica, intr-o
luminad negativa, cred ca este util
sa-limbratisdm Tn mod pozitiv, pri-
vind o ferma ca un tip de proces de
productie”, a spus el.

"Cand il consolidam ca o struc-
turd, In cele din urma reducem
timpul, risipa de materiale si
incidenta defectiunilor, toate in
acelasi timp Tmbunatatind calitatea
si performanta. Suntem norocosi
sa lucram fintr-o industrie plina
de atat de multi oameni buni care
se unesc pentru a crea o industrie
viabild si profitabila, dar si una in
care vacile sunt respectate si ingri-
jite in confortul pe care il merit3,
ceea ce duce in cele din urma la
Tmbunatatirea sanatatii lor".
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ALTERNATIVE VEGETALE LA FORMULARILE CU
SOIA DIN NUTRITIA SUINELOR

Mircea Demeter

Soia este cel mai comun ingredient alimentar pentru a furniza proteine porcilor. Cu

toate acestea, productia sa este legata de mai multe probleme legate de mediu (de
exemplu, defrisarea, risipa de apa), costurile de productie si transport, precum si de
aspecte etice, inclusiv concurenta pentru hrana pentru animale/alimente

Tn ultimele decenii, cercetdrile s-au striduit s3 ga-
seasca alternative la soia in hrana animalelor, in spe-
cial pentru porci. Cu toate acestea, inlocuirea partiala
sau totald a acestui ingredient poate avea consecinte
asupra ratei de crestere a animalelor, randamentu-
lui carcasei si calitatii carnii. Cercetarile efectuate
in ultimii 10 ani pe aceastd tema, au identificat sur-
se alternative de proteine si efectele acestora asupra
cresterii porcilor, randamentului carcasei si calitatii
carnii. Majoritatea ingredientelor studiate recent sunt
resurse vegetale, in special specii locale de legumi-
noase bine adaptate la conditiile climatice specifice.
Mai mult, unele studii au evaluat, ca surse de proteine,
subproduse si coproduse din seminte oleaginoase, ce-
reale uscate de distilatori cu solubile, peste si proteine
animale si alte coproduse derivate din alte lanturi de
aprovizionare. Printre sursele inovatoare de proteine,
se regasesc si microalgele si insectele care castiga
atentia si pe care le prezentam in studiul citat aici.

Pasi critici

In sistemele de crestere a animalelor, furajele proteice
sunt unul dintre cele mai scumpe si limitante ingredi-
ente pentru furaje din formularile dietetice. Productia
si furnizarea de furaje sunt pasi critici din cauza im-

pactului asupra mediului de care sunt conectate, cum
ar fi schimbarea utilizarii terenului, ocuparea terenului
si utilizarea energiei si a apei.

Pana in 2050, populatia mondiala va ajunge la peste 9
miliarde de oameni si, in consecinta, productia agri-

cold va trebui sa creasca cu
50% pentru a satisface cererea
de alimente, in timp ce terenul
arabil per persoand este de
asteptat s3 scad3. In acelasi
timp, Tmbunatatirea standar-
delor de viata in tarile in curs
de dezvoltare va determina o
crestere a cererii globale de
proteine animale durabile.

La nivel european, implicatiile
de mediu sunt legate de de-
calajul proteic, care, la randul
sau, a condus la importul de
cantitati mari de materii prime
proteice pentru furaje si a dus
la costuri mai mari de transport
pentru furaje. De exemplu, in
2019, componenta industria-
la a productiei de furaje a fost
estimata la 1126 milioane tone,
constanta fata de 2018, in timp
ce s-a inregistrat o crestere de
3% fata de 2017.

Soia ramane prima alegere

Principala hrana proteica im-
portatd este soia (SB), da-
torita  suprafetei  cultivate
limitate disponibile in Europa.
Tnsé, cresterea cererii de SB
provoaca schimbarea utilizarii
terenurilor la nivel mondial si a
fost direct legata de defrisarea
din America de Sud, care a
crescut amprenta de carbon a
furajelor.
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In ciuda impactului cultivarii SB
asupra ecosistemelor padurilor
tropicale si a constientizarii tot
mai mari a nesustenabilitatii hra-
nirii animalelor cu diete bazate in
principal pe proteine furajere im-
portate, SB este inca prima alege-
re dintre furajele proteice datorita
atat calitatii, cat si accesibilitatea
acestuia.

in special pentru animalele mono-
gastrice [porci si pdsari), faina de
soia post-extractie (SBM) reprezin-
t3 principala sursa de proteine. in
cele din urma, hranirea animalelor
cu proteine utilizate si de oameni
poate Tnrautati competitia pentru
hrana animalelor si poate afecta
securitatea alimentara.

Pasarile de curte si porcinele ne-
cesita cc 42% din totalul productiei
de furaje si furnizeaza 20% din pro-
teine animale, in timp ce rumega-
toarele folosesc aproximativ 19%
din furaje pentru a produce 20% din
proteinele animale.

Avéand in vedere sectorul porcilor,
dificultatea de a satisface cererea
de proteine apare si mai evidenta.
in plus, unele produse cu Denumire
de Origine Protejatad (DOP), de in-
teres relevant pentru consumatorii
europeni, impun reguli specifice
pentru alimentatia animalelor, in-
clusiv limitari privind furnizarea de
resurse proteice.

Acest lucru determina 0
dependenta de importurile de fu-
raje brute nemodificate genetic,
care sunt mai scumpe decéat alte
resurse. Prin urmare, au fost efec-
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tuate cercetari privind posibilitatile
de inlocuire a SB in alimentatia
animalelor monogastrice, in speci-
al a porcilor, pasarilor de curte si
pasarilor de apd, de asemenea, cu
atentie la resursele de hrana locale
sau disponibile pentru productia de
alimente.

Sursele bogate in proteine

Sursele bogate in proteine pot
proveni din furaje conventionale,
inclusiv cereale, cereale uscate
de distilatori cu solubile (DDGS),
leguminoase, peste si subproduse
animale, seminte oleaginoase (fai-
na de rapita; RM) si coprodusele lor
respective, coproduse biocombus-
tibili si formulari de aminoacizi.

La randul lor, sursele alternative
de proteine furajere includ, de ase-

menea, produse secundare din alte
industrii (reziduuri), microalge, in-
secte si organisme unicelulare. Cu
toate acestea, ar trebui luati in con-
siderare numerosi factori pentru
interferarea sau limitarea utilizarii
suplimentelor proteice pe baza de
plante, mai ales la porcii tineri.

Posibilele limitari ale utilizarii pro-
teinelor vegetale sunt constituentii
lor vegetali secundari, dintre
care unii prezintd proprietati
antinutritionale. Cu toate acestea,
substantele pot fi reduse datorita
inovatiilor de succes in tehnologia
furajelor: fermentatie si tratament
enzimatic, precum si integrarea
enzimelor exogene.

Diferite formule de dietd si surse
de proteine in timpul ingrasarii pot
afecta performanta de crestere,
precum si trasaturile de calitate
a carcasei si a carnii. Scopul pre-
zentei revizuiri a fost de a examina
cele mai recente cercetari privind
hrana pentru proteine alternative
pentru a nlocui total sau partial SB
in productia de porci si de a iden-
tifica efectele acestor noi formulari
alimentare asupra performantei de
crestere si a trasaturilor de calitate
a carcasei si a carnii. lagta mai jos
cateva alternative descrise de au-
torii studiului.

Leguminoasele

Leguminoasele si, in
semintele uscate ale

special,
speciilor

apartinand familiei Fabaceaelor,
au fost utilizate in formularile de
hrana pentru porci pentru a com-
pleta cerealele datorita caracteris-
ticilor lor chimice si fizice. Cu toate
acestea, integrarea aminoacizilor
esentiali este de obicei necesara
pentru a realiza diete echilibrate.

Leguminoasele prezinta un continut
ridicat de proteine si un continut
scazut de grasimi, dar compozitia
lor nutritionala este foarte diferita
intre specii si depinde de varietate,
locatie, conditii de crestere si ma-
nagement in care sunt cultivate. Cu
toate acestea, utilizarea legumi-
noaselor in hrana animalelor este
limitata si de prezenta componen-
telor antinutritionale care pot sca-
dea ratele de crestere, aportul de
hrana si utilizarea furajelor.

Compusii antinutritionali cuprind
alcaloizi, flavonoide, glicozide, izo-
flavone, fenoli, fitosteroli, acid fitic,
inhibitori de proteaza, saponine si
taninuri. Semintele de leguminoa-
se neprocesate si/sau prelucrate
au cel mai mare potential de a inlo-
cui SB, evitand prezenta OMG-uri-
lor in amestecurile de furaje pentru
animalele monogastrice.

De asemenea, sunt o sursa iefti-
na de energie si aminoacizi in di-
etele pe bazd de cereale. In ciuda
potentialei utilizari a leguminoase-
lor in hrana animalelor, in Europa
(2016) procentul de teren arabil
dedicat leguminoaselor din cereale



a fost de doar 1,5% fata de 14,5%
la nivel global, dar in ultimii 15 ani,
suprafetele cultivate in unele legu-
minoase, precum Pisum sativum si
Vicia faba, au crescut.

Tn sectorul porcin, majoritatea stu-
diilor din ultimii ani au considerat
0 sursa singulard sau in asociere
cu alte materii prime (leguminoase
si alte resurse vegetale) pentru a
inlocui total sau partial SBM. Prin-
cipalele resurse de leguminoase
utilizate ca alternative la SB in for-
mularea dietei porcilor sunt:

Subproduse din seminte oleagi-
noase

Produsele secundare degresate,
cum ar fi faina, prajituri si expel-
leri, sunt obtinute din specii de
plante purtatoare de uleiin cultiva-
rea pe scara larga pentru productia
de ulei. Aceste produse secundare,
cum ar fi cele din semintele de in
(Linum usitatissimum) si susanul
(Sesamum indicum), raméan bogate
in proteine brute si ar putea fi uti-
lizate ca ingrediente pentru hrana
animalelor.

Faina de rapita (RM) destinata hra-
nei animalelor este derivata din
turta de presare care ramane dupa
extractia uleiului. Continutul sau de
proteine este de aproximativ 35%
DM, dar cu un continut de fibre mai
mare decat SB (ADF cc 19%, NDF
cca 26% DM).

Rapita are un continut ridicat, atat
de aminoacizi care contin sulf, cat
si de fosfor, chiar daca utilizarea sa
in hrana animalelor este limitata de
prezenta factorilor antinutritionali

precum glucozinolatii, taninurile si
fenolii. RM a fost inclus Tn ameste-
curile de hrana pentru porci, pana
la 15% din dieta totala. Recent, fai-
na de canola (CM] dintr-o varietate
de seminte de rapita a fost testata
ca ingredient alimentar datorita
continutului scazut de acid erucic
si glucozinolat.

Alte plante ca surse de proteine

Tn ultimii ani, alte plante locale mi-
nore au fost testate ca inlocuitori
de SB, inclusiv guar, sainfoin, taro
si altele precum Jatropha curcas
si Moringa oleifera. Faina de guar
(Cyamopsis tetragonoba L.) este un
produs secundar al productiei de
guma de guar. Contine polizaha-
ride non-amidon foarte vascoase,
cum ar fi polizaharida galactoma-
nan [55], care creste vascozitatea
digestei, inhiband astfel activitatile
enzimatice digestive si reducand
digestibilitatea nutrientilor.

Taro (Colocasia esculenta L.) este
o planta tropicala perenad originara
din Asia si Pacific. Frunza plantei de
taro este folosita ca furaj, deoarece
are un continut ridicat de proteine
cu un profil bun de aminoacizi. Ni-
velurile ridicate de cristale de oxa-
lat de calciu din frunzele salbatice
sunt o0 cauza a mancarimii, dar pot
fi reduse prin diferite procese, cum
ar fi uscarea, gatirea si insilozarea.

Jatropha curcus este o Euphorbi-
acea cultivatd Tn multe regiuni
tropicale si subtropicale. Faina de
samburi contine 48% pana la 64%
proteind bruta dupd extractia ule-
jului, asa cum a raportat Li si co-
lab.. Totusi, in studiul mentionat

mai sus au fost identificati si multi
compusi toxici pentru animale, asa
ca aceasta planta trebuie limitata
la soiuri netoxice sau folosita nu-
mai dupa tratamente specifice.

Algele

Algele sunt organisme eterogene
care traiesc in habitate acvatice si
variaza ca marime, inclusiv alge
eucariote si cianobacterii procario-
te (alge albastre]. in functie de ma-
rimea si structura corpului, algele
pot fi clasificate in microalge (ob-
servate la microscop) sau macroal-
ge (vizibile cu ochiul liber].

Componentele de alge pot fi uti-
lizate ca suplimente naturale in
alimentele umane si in hrana
animalelor pentru a inlocui com-
ponentele sintetice. O revizuire
recenta a raportat ca algele mari-
ne pot fi o sursa de compusi activi
pentru porci, cum ar fi polisa cha-
ride, proteine si aminoacizi si lipi-
de, inclusiv acizi grasi omega-3 si
-6, vitamine, minerale si compusi
fenolici.

Microalgele

Microalgele reprezinta o sursa de
proteine si fibre pentru suplimen-
tarea in alimentatia umana si a ani-
malelor datorita valorii lor nutritive
ridicate, continutului de aminoacizi
esentiali, proteine digerabile, vita-
mine, minerale, carotenoizi si acizi
grasi, in special acizii grasi ome-
ga-3 cu lant lung.

Efectele de promovare a sanatatii
caracterizeaza microalgele,
cum ar fi activitatea antioxidan-
ta, proprietatile de stimulare a

imunitatii si beneficiile pentru mi-
croorganismele intestinale. In plus,
microalgele au o rata de crestere
rapida si pot avea un rol in redu-
cerea problemei disponibilitatii
solului, deoarece pot deriva din
cultivarea fara pamant.

Mai mult, au particularitatea de
a fi organisme fotosintetice care
pot transforma dioxidul de carbon
in carbohidrati, lipide, proteine si
pigmenti. Recent, microalgele au
fost folosite ca suplimente alimen-
tare sau aditivi in sectorul porcin.

Dintre microalge, o atentie deo-
sebita trebuie acordata spirulinei
(Arthrospira platensis), care poate
fi folositda ca supliment alimentar
imediat dupa uscare. Spirulina se
caracterizeaza prin continut ridicat
de proteine brute (43763% MS) si
cantitdti mici de carbohidrati (8A
14% MS] si lipide (479% MS).

Spirulina constd dintr-un ames-
tec unic de nutrienti care contin
antioxidanti, cum ar fi B-caroten,
vitamina E si acid gama linolenic.
Mai mult, Spirulina sp. ofera avan-
tajul de a fi cultivat in apa sarata
si in conditii alcaline, facandu-l o
materie prima interesanta pentru
animale.

(Cf. Soybean Replacement by Al-
ternative Protein Sources in Pig
Nutrition and Its Effect on Meat
Quality by Silvia Parrini, Chiara
Aquilani,Carolina Pugliese, Ric-
cardo Bozzi and Francesco Sirtori-
Department of Agriculture, Food,
Environment and Forestry6DAGRI,
University of Florence, 50144 Flo-
rence, Italy)
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ACTIUNI IN FORTA IMPOTRIVA GRIPEI AVIARE

Nora Marin

Cu milioane de pasari
crescute comercial dar
afectate de gripa aviara, in
mii de spatii din principalele
tari producatoare de pasari
din intreaga lume, apelul
pentru o solutie cu adevarat
eficienta devine din ce in ce
mai puternic, iar vaccinarea
devine scenariul cel mai
probabil.

Panad acum, guvernele au ezitat sa lanseze programe de vaccinare, in
primul rand din cauza oricarui impact posibil pe care acesta l-ar putea
avea asupra comertului cu pasari de curte. lata insa ca Franta a lansat o
licitatie pentru 80 de milioane de doze de vaccinuri impotriva gripei avi-
are, In timp ce tara se pregateste sa inceapa un program de vaccinare in
aceasta toamna. Acesta este primul membru al UE care a lansat o astfel
de schema, relateaza Reuters, care a anlizat situatia evolutiei gripei avi-
are.

Adoptarea unei strategii de vaccinare preventiva

Multe tari din Europa au fost afectate de gripa aviara. Cu toate acestea,
dupa cum a noteaza Poultry World Tn luna august 2022, dintre focarele de
pasari de curte de pana atunci, tara cel mai grav afectata a fost Franta,
cu 68% din cazurile recente. Tara a ramas cea mai grav afectata de gripa
aviara dintre toate statele membre ale UE, tara ar fi sacrificat peste 21 de
milioane de pasari.

Deocamdata, precomanda, care urmeaza sa fie confirmata daca rezultate-
le finale ale testelor sunt pozitive, vizeaza doar vaccinarea ratelor. Franta
a mandatat doua companii, Animal Health si Boehringher Ingelheim din
Germania, sa dezvolte vaccinuri impotriva gripei aviare. Ambele vaccinuri
s-au dovedit a fi eficiente in protejarea pasarilor impotriva virusului in sine
si, mai important, au impiedicat pasarile sa elimine virusul.

"Crizele de sanatate cauzate de gripa aviara s-au repetat si au crescut in
amploare, ceea ce inseamna ca masurile preventive la fermele de pasari
trebuie consolidate”, a declarat agentia franceza de sanatate si siguranta,
ANSES. Agentia a subliniat ca vaccinarea trebuie privita ca o masura me-
nita sa completeze masurile preventive de biosecuritate luate in domeniu.

ANSES, pe care ministerul ii fusese insarcinat sa prezinte o serie de stra-
tegii de vaccinare, a indemnat impotriva vaccinarii de urgenta. Caroline
Boudergue, sef adjunct al unitatii ANSES pentru evaluarea riscurilor aso-
ciate sanatatii, bunastarii si nutritiei animalelor si vectorilor, a declarat:
"Nu am ales solutia vaccinarii de urgenta din cauza perioadei lungi din-
tre vaccinarea unui animal si protectia acestuia Tmpotriva virusului. Este
nevoie de aproximativ 3-4 saptamani, pentru ca aceasta imunitate sa fie
dobandita. In plus, vaccinarea animalelor in mijlocul unei epidemii de ani-
male tinde sa creasca fluxul de oameni in ferme si, prin urmare, riscul de
incalcari ale biosecuritatii”.
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Scenariile de vaccinare

ANSES a propus trei scenarii privind riscul de introducere si raspandi-
re a gripei aviare inalt patogene, stabilite dupa o abordare gradata pe
baza mijloacelor disponibile pentru vaccinare:

Scenariul 1: Vaccinati animalele prezente in fermele nucleu si mul-
tiplicatoare pentru toate sectoarele. Acest pas are avantajul de a ne-
cesita un numar limitat de doze de vaccin. De asemenea, vaccinarea
poate proteja sectoarele avicole de impactul unei noi epidemii animale
prin pastrarea potentialului genetic si a capacitatii de a reintroduce
animalele n fermele de productie odata ce epidemia s-a incheiat.

Scenariul 2: in fermele de productie, vaccinati pasarile de apa gata de
gavaj (rate si gastel, alte pasari de apa de crescatorie in aer liber, cur-
cani crescuti in aer liber si ouaturile pre-adulte destinate cresterii in
aer liber. Obiectivul este de a limita amploarea focarelor prin tintirea
sectoarelor de productie in care virusul este cel mai probabil sa fie
introdus si raspandit. Acest scenariu necesita ca vaccinurile sa fie mai
disponibile pe scara larga decat in Scenariul 1.

Scenariul 3: Daca sunt disponibile suficiente vaccinuri, vaccinati pa-
sarile de apa crescute pentru productia de carne, curcanii crescuti in
izolare (in cladiri), puii de carne liber Galliformes decat cei enumerati
pentru scenariul 2 si gainile ouatoare in aer liber.

La randul lor, IEC si IPC au elaborat o declaratie comuna pentru a
convinge industria, organizatiile internationale si guvernele sa per-
mita vaccinarea, reducand in acelasi timp riscul aparitiei barierelor
comerciale.
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Asigurarea eficacitatii vaccinarii
impotriva gripei aviare

Eficacitatea scenariilor propuse va
depinde de numeroase ipoteze si
conditii, noteaza ANSES:

- Contextul epidemiologic in toam-
na anului 2023 va fi acelasi cu
cel observat astdzi (tulpina virala
H5N1 similara cu cea care a cir-
culat Tn sezonul 2022-2023).

- Oferta disponibila de vaccinuri va
permite vaccinarea fiecarei specii
si va induce imunitatea colectiva.

- Strategia de vaccinare va fi n
concordanta cu timpul necesar
dobandirii imunitatii dupa admi-
nistrarea vaccinului si cu durata
protectiei oferite de vaccin.

- Strategia de vaccinare va fi com-
patibila cu practicile agricole, in
special din punct de vedere logis-
tic si economic.

Agentia a mai mentionat ca daca
vaccinarea va fi implementata, va
necesita un protocol de suprave-
ghere consolidat pentru fermele
vaccinate, "astfel incat acele ani-
male care sunt totusi infectate pot
fi identificate si sacrificate cat mai
repede posibil”.

Reuters subliniaza ca niciunul din-
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tre scenarii nu implicd vaccinarea
puilor de carne, despre care spune
ca reprezinta majoritatea pasarilor
de curte, si ca guvernul tinde sa ur-
meze cel putin partial recomanda-
rile ANSES.

Daune si consecinte inexplicabile

Cu milioane de pasari crescute
comercial afectate de gripa avi-
ara in mii de spatii din marile tari
producatoare de pasari, apelul la
vaccinare devine din ce in ce mai
puternic. Atat de mult, incat IEC
si IPC au elaborat o declaratie co-
muna pentru a convinge indus-
tria, organizatiile internationale si
guvernele sa permita vaccinarea,
reducand in acelasi timp riscul
aparitiei barierelor comerciale.

De la inceputul primaverii anului
2022, din ce Tn ce mai multe sem-
nale de alarma au inceput sa sune
pe masura ce sectorul pasarilor de
curte si dincolo de acesta si-a dat
seama ca virusul gripei aviare nu se
comporta asa cum se astepta. De-
sigur, boala devastatoare nu este
noud f este un eveniment neferi-
cit care se repeta anual. "Am vazut
deja o schimbare in tiparele bolilor
in ultimii doi ani”, spune medicul
epidemiolog veterinar, profesorul
Arjan Stegeman.

In calitate de membru al grupu-

lui de experti global al Comisiei
Internationale a Qualor (IEC), pri-
vind gripa aviara, Stegeman a vazut
boala evoluand de la un eveniment
foarte rar pana in 2004, la un eve-
niment anual din 2014. “In mod

normal, virusul ar atinge apogeul
in decembrie si apoi se va dispa-
rea incet. In 2022 nu s-a intamplat,
iar virusul a ramas prezent pe tot
parcursul anului, chiar si in timpul
verii, cand ne asteptam sa se stinga
n conditiile uscate si calde.”

Descoperirile sale sunt coroborate
de Autoritatea Europeana pentru
Siguranta Alimentara (EFSA). Cen-
trul European pentru Prevenirea si
Controlul Bolilor si Laboratoarele
de Referinta ale UE au raportat un
numar fara precedent de variante
ale virusului gripei aviare inalt pa-
togene (HPAI) detectate la pasari-
le salbatice si domestice din iunie
pana in septembrie in Europa.

In anii precedenti nu au fost con-
firmate cazuri sau doar cateva, in
perioada de vara. Sezonul general
2021-2022 HPAI a produs cea mai
mare epidemie inregistratda pana
acum in Europa. Sezonul HPAI in
curs a fost extrem de daunator, cu
un total de 2.467 de focare la pasari
de curte si 47,5 milioane de pasari
sacrificate in unitatile afectate.



A traversat Atlanticul

in plus, virusul HPAI A(H5N1) a tra-
versat si Oceanul Atlantic pentru
prima data in toamna anului 2021,
raspandindu-se din Europa in Ame-
rica de Nord prin rute de migratie,
provocand o epidemie grava la pa-
sarile de curte in mai multe provin-
cii canadiene si state din SUA, care
afecteaza 40 de milioane de pasari.
si numarand.

"Este timpul sa nu mai consideram
gripa aviara si vaccinarea ca pe un
tabu si sa reactionam cu un senti-
ment de urgenta”.

EFSA recomanda implementarea
rapida a strategiilor adecvate si du-
rabile de atenuare a HPAI, inclusiv
masuri adecvate de biosecuritate
si strategii de supraveghere pen-
tru detectarea precoce. Strategiile
de prevenire pe termen mediu si
lung ar trebui luate in considerare
in zonele dens populate si n siste-
mele de productie de pasari foarte
susceptibile la expunerea la gripa
aviara.

"Cu virusul omniprezent la pasarile
salbatice, ceea ce duce la introdu-
ceri unice Tn operatiuni comerciale
din nou si din nou, strategia actua-
[a nu mai elimina virusul. Daca nu
schimbam modul in care ne con-
fruntam cu aceasta boald, industria
pasarilor este in serios pericol”,
noteaza Stegeman.

Vaccinarea impotriva gripei aviare

Controlul virusului este necesar
din mai multe motive. Cea mai pre-
santa pentru industria pasarilor de
curte in sine este limitarea daune-
lor directe cauzate de boala, pentru
continuitatea afacerii si, nu mai
putin important, pentru sprijinul
guvernelor care preiau o parte din
fild prin compensarea costurilor
directe si indirecte ale sacrificarii.
masuri.

"Dar exista mai mult decat atat”,
spune Ben Dellaert, presedintele
grupului de experti in gripa aviara
al IEC. "In situatia actuald, agri-
cultura n aer liber devine aproape
imposibild din perspectiva bolii.
in acelasi timp, industria noastra
stie ca licenta noastra de a pro-
duce n acceptarea consumatorilor

A necesita utilizarea unor sisteme
alternative de locuinte.

Dar cu gripa aviara ne afldm intr-
o situatie dificila. Va deveni din ce
in ce mai dificil sa explicam con-
sumatorilor ca producem proteine
animale valoroase in detrimentul
milioanelor de pasari care mor de
o0 boala. Acest lucru necesita solutii
noi”.

Ca si in cazul multor boli ale pa-
sarilor de curte, boala Newcastle,
pentru a numi doar una, vaccinarea
este cel mai evident instrument de
combatere a gripei aviare. Si exact
la asta lucreaza grupul de experti
n gripa aviara al lui Dellaert.

"Vrem sa facem vaccinarea po-
sibila si  acceptabilda. Pentru
aceasta, am elaborat o pozitie co-
muna detinutd atat de Comisia
Internationald a Oualor, céat si de
Consiliul International al Pasarilor
de curte, solicitdnd organismelor
internationale de sanatate animala
si tuturor natiunilor noastre mem-
bre sa convinga sefii veterinari
nationali sa aprobe vaccinarea”.

Dupa cum remarca Dellaert, exista
mai multe obstacole Tnainte ca vac-
cinarea sa poata fi implementata.
"Desigur, exista intrebari tehni-
ce. Ce vaccin, pentru ce tulpini de
virus? Putem face diferenta intre

pasarile vaccinate si cele infectate?
Ce linii directoare ar trebui sa dea
programul nostru de supraveghere
a gripei aviare?

Acestea fiind spuse, problemele
tehnice pot fi depdsite, deoare-
ce o multime de cercetari sunt in
desfasurare. Adevarata provocare
care trebuie depasita inainte de
a putea merge mai departe este
restrictiile comerciale. Daca vacci-
narea duce la restrictii comerciale,
va fi dificil sa se implementeze o
noua strategie de gripa aviara pen-
tru tarile exportatoare”.

Implicatii asupra comertului

Gripa aviara a fost adesea folosi-
ta si utilizatd gresit pentru a in-
chide granitele de frica infectiei
si pentru a proteja pietele locale.
In ciuda faptului ca virusul a de-
venit o amenintare globala pen-
tru productia de pasari de curte,
aceste reflexe reprezinta incd o
amenintare. Tn acest moment, vac-
cinarea se afla in cutia de instru-
mente a unor tari neexportatoare.

Tarile exportatoare sunt ezitante
din cauza posibilelor consecinte,
asa cum a spus Chad Gregory,
presedintele United Egg Producers
din SUA. "Toti producatorii nostri de
oua sustin o strategie de vaccinare
care merge mai departe, deoarece

ei au suportat greul focarului de
gripa. Sincer sa fiu, operatiunile
de layer sunt afectate de moarte in
acest joc de ruleta.

Cu toate acestea, in opinia mea,
este foarte putin probabil ca pro-
ducatorii nostri de carne de pasa-
re din SUA sa vada vaccinarea ca o
optiune. Teama lor este ca vor avea
un impact mare in exporturi, in va-
loare de 3-4 miliarde USD anual.
lar vaccinarea este un instrument
prea valoros pentru a nu-L folosi”.

Din perspectiva sa europeana, Ste-
geman avertizeazd cd industria
puilor de carne nu este Tn niciun
fel ferita de infectie, deoarece fer-
mele cu sisteme traditionale de
productie (case inchise] au fost
deja lovite in Europa. El adauga:
"Gripa aviara trebuie oprita, deoa-
rece exista si o latura de sanatate
publica. Tulpina actuala de virus nu
este periculoasa pentru oameni,
dar vedem mutatii si chiar am asis-
tat recent la infectii intre specii la
mamifere”.

"Chiar daca nu avem un vaccin per-
fect, acesta poate fi totusi valoros.
De-a lungul anilor, diferite boli ale
animalelor au fost controlate prin
vaccinuri imperfecte. Boala de Ne-
wcastle, febra aftoasa si boala Au-
jeszky sunt toate exemple bune n
acest sens”.
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Trei teste, trei vaccinuri

Tnainte de sfarsitul anului 2022, trei
unitati de cercetare sperau sa vada
primele rezultate ale unui test de
vaccin la scard mic3. in Franta, Ita-
lia si Tarile de Jos, mai multe vac-
cinuri sunt testate in spatii inchise
pentru a va face o idee despre mo-
dul in care protejeaza si dacd exis-
ta vreo eliminare a virusului. Desi
promitatoare pana acum, trebuie
sa urmeze studiile controlate pe
teren, Tmpingand orizontul pentru
anii de vaccinare efectiva in viitor.

in Olanda, o companie farmaceu-
ticd testeaza vaccinuri Tmpotriva
actualilor virusuri H5 la gaini oua-
toare. "Sunt necesare mai multe
informatii despre potentialele vac-
cinuri impotriva gripei aviare Tna-
inte ca acestea sa poata fi aplicate
in domeniu”, explica cercetatorul
de gripa aviara, dr. Nancy Beerens,
in publicatia sora a Poultry World,
Boerderij.

Cercetarea se desfasoara sub
auspiciile Ministerului Agricultu-
rii, Naturii si Calitatii Alimentelor
olandez. Acest prim test de vaccin
se desfasoara la unitatile de ani-
male din unitatea de izolare ridica-
ta a WBVR.

Vaccinurile moderne au fost dez-
voltate de " companii farmaceu-
tice diferite, Ceva (care are deja
inregistrare vaccinuri in SUA si Tn
alte parti), un nou vaccin de la Hu-

vepharma si un al treilea vaccin,
de asemenea nou, despre care, la
cererea producatorului WBVR, nu a
furnizat nicio informatie.

Vaccinurile testate se bazeaza pe
diferite tehnologii. “In acest sta-
diu testam efectul vaccinurilor
asupra semnelor clinice de boala.
Eficacitatea vaccinurilor Tmpotri-
va raspandirii virusului este un alt
parametru important n studiu”,
spune Beerens. "Ne asteptam ca
noile tipuri de vaccinuri pe care le
testam in acest studiu sa ofere o
protectie mai buna impotriva ras-
pandirii virusului decat vaccinurile
anterioare”.

De asemenea, este posibil sa se
faca distinctia intre animalele vac-
cinate si cele infectate folosind tes-
te de diagnosticare specifice. insa,
mai multe tari europene au inceput
studii de vaccinare. Rezultatele
acestor studii sunt foarte importan-
te pentru viitoarea politica agricola
europeana, care ar putea permite
vaccinarea pasarilor de curte.

Pana la vaccin, maie!

Cercetarea vaccinarii impotriva gri-
pei aviare de la WBVR este primul
pas in cercetarea care vizeaza com-
baterea gripei aviare prin vaccina-
re. Informatiile obtinute din aceasta
cercetare vor fi utilizate pentru cer-
cetari viitoare, cum ar fi un studiu
pe teren.

Din pacate, pasari fermele nu se
vor putea vaccina impotriva viru-
sului pe termen scurt. "Nu suntem
acolo cu o singura incercare, chiar
daca este un succes”, subliniaza
Beerens. In ianuarie va urma pro-
babil un test pe teren, care va dura
apoi un an pentru a vedea daca vac-
cinurile oferd protectie pe termen
lung si cum functioneaza vaccina-
rea Tn practica zilnica de crestere a
pasarilor.

n plus, vaccinurile noi (inclusiv
cele trei din studiu) vor trebui mai
intdi Tnregistrate de producator
pentru aprobare. Beerens a spus ca
nu a fost posibild, in practica, vac-
cinarea Tn sezonul gripal 2022-23,
adaugand ca are indoieli ca totul ar
fi gata pentru a incepe vaccinarea
in sezonul urmator (incepand cu
octombrie 2023).

Deplasarea in directia corecta, dar
cu o viteza mica

Cu un know-how puternic in ceea
ce priveste vaccinurile cu noi teh-
nologii pentru gripa aviara, produ-
catorul de vaccinuri Ceva Animal
Health are o vasta experientd in
controlul bolii. Este timpul ca Po-
ultry World sa stea cu expertii lor,
Sylvain Comte, Christophe Caza-
ban, Bertrand le Tallec si Mustafa
SeAkin Sandikli. Medicii veterinari
sunt optimisti cu privire la rolul pe
care un vaccin il poate juca in ate-
nuarea daunelor provocate de gripa
aviara.

"Daca focarele de gripa aviara din
ultimul sezon ne-au Tnvatat un lu-
cru, este ca vechea solutie de eli-
minare nu ne va mai ajuta”, a spus
Comte. El a subliniat cd aceasta nu
este concluzia doar a unui produ-
cator de vaccin: "Reprezentantii in-
dustriei si ai sanatatii animale s-au
reunit recent la intalnirea HPAI a
Aliantei Internationale pentru Stan-
dardizare Biologica (IABS) de la Pa-
ris. Aici am asistat la o schimbare
importanta n discutia despre gripa
aviara.

Anterior, fiecare conversatie
despre vaccinare s-a Iincheiat
intotdeauna cu cineva care re-
zuma imposibilitatile din cauza
potentialelor restrictii comerciale.
Cu toate acestea, in recenta in-
talnire s-a stabilit ca argumentul
comercial nu mai este o conditie
prealabild pentru a face pasi Tna-
inte”.

Cu toate acestea, chiar si fara tea-
ma pentru barierele comerciale,
expertii afirma ca mai sunt multi
pasi in fata noastra. "Exista mul-
te conceptii gresite despre vechile
vaccinuri omoréate, pe care trebu-
ie sa le luam”, afirma directorul
stiintific al lui Ceva, Christophe Ca-
zaban. El a continuat:

"Experientele noastre cu vaccinul
din mai multe tari ne-au invatat
cd ne putem proteja Tmpotriva
mai multor tulpini de virus, pu-
tem reduce excretia si putem face
distinctia intre pasarile vaccinate
si cele infectate (DIVA). Provoca-
rea de acum este ca trecem de la
tarile cu o situatie de gripa aviara
endemica, cu monitorizare scazuta,
la o regiune extrem de controlats,
unde avem si dorim sa mentinem
o monitorizare stricta. Acest lucru
necesitd cercetare, asigurari su-
plimentare si dovezi si documente
stiintifice locale. Asta este ceea ce
se desfasoara in prezent”.

"Este timpul sa nu mai consideram
gripa aviara si vaccinarea ca pe un
tabu si sa reactionam cu un senti-
ment de urgenta”, spune si Mustafa
SeAkin Sandikli.
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INOVATII SIMPLE DAR INTELIGENTE IN
FERMELE DE ANIMALE

Maria Demetriad

Printre multele aspecte
cheie ale productiei de
lapte se numara existenta
unor protocoale eficiente,
atunci cand vine vorba de
lucrul repetitiv la ferma.
lata insa cateva inovatii
simple dar inteligente

ale fermierilor chinezi,
aplicate in fermele de
lapte, descrise pe scurt
de DairyGlobal.

Greutatea la nastere

Unul dintre cele mai importante
lucruri este sa poti monitoriza co-
rect cresterea junincilor, mai ales
in primele luni. Pentru a face acest
lucru, fermierii trebuie sa inregis-
treze greutatea vitelului la nastere
si apoi din nou la intarcare, pentru
a calcula cresterea si pentru a face
ajustarile necesare daca cresterea
nu este corecta.

Procesul de céantarire poate fi re-
alizat in diferite moduri, dar iata o
solutie simpla si inteligenta de la
o ferma de lapte din China. Fermi-
erul foloseste un butoi de plastic
care este tdiat in jumatate si este
fixat pe un suport de saci. Vitelul
nou-nascut este pus in butoi si apoi
ingrijitorul pur si simplu conduce
vitelul la statia de cantarire si apoi
se cantareste pe cantar toata unita-
tea, cu vitelul.

Ulterior, vitelul este dus Tnapoi
in boxa si butoiul este apoi spa-
lat si dezinfectat. Aceasta este o
metoda convenabild si rapida si
imbunatateste foarte mult eficienta
cantaririi viteilor.

Cantarirea junincilor

in etapele ulterioare ale vietii, ju-
ninca trebuie cantaritd din nou,

asa cum s-a mentionat anterior, la
intarcare, dar si mai tarziu. Multi
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fermieri fac acest lucru la fiecare
3-4 luni.

La fermele mai mari din China,
unde exista mii de juninci, nu toate
junincile sunt cantarite, dar de obi-
cei un numar de juninci sunt alese
aleatoriu pentru a cantari si pentru
a monitoriza in mod corespunzator
cresterea si pentru a creste proba-
bilitatea ca animalul sa se maturi-
zeze suficient pentru a naste la 22
de ani sau la varsta de 23 de luni.

Pentru a rezolva problema, fermie-
rii au construit o unitate simpla de
cantarire pe roti, care poate fi foar-
te utila. Acest cantar de casa, con-
struit pe o platforma electronica de
cantarire, nu este doar practic de
utilizat, dar are si un profil simplu
de masurare, astfel incat fermierul
sa poatd inregistra si inaltimea ju-
nincilor sale.

Mutarea viteilor

Poate fi o provocare sa mutati in
mod regulat viteii mici dintr-un loc
in altul. Dar, o cutie simpla care are
roti si care se pot intoarce in toate
directiile va poate fi de ajutor. Viteii
sunt pur si simplu bagati in cutie si
unitatea este Tmpinsa acolo unde
fermierul doreste sa-si plaseze
viteii. Aceasta metoda permite, de
asemenea, fermierului sa mute
mai multi vitei deodata.

Tinerea animalelor nedorite la distanta

Dispozitivul creativ este practic un generator de zgomot, care poate
fi setat sa se stinga la un anumit moment al zilei. Aceasta unita-
te sunda o alarma care imita diverse animale. Pentru ce este mai
exact?

Un fermier a avut probleme cu pasarile care veneau la depozitul
sau de furaje, mancau porumb si contaminau stocul cu fecale de
pasari. Pasarile nu sunt de obicei o problema atunci cand sunt
prezenti oameni, dar fara nimeni acolo, instalatia este deschisa si
usor de accesat pentru pasari.

Acest dispozitiv simplu a rezolvat aceasta problema si poate fi folo-
sit si impotriva altor animale, nu doar a pasarilor.

Racirea inteligenta

in lunile mai calde de vard, utilizarea apei creste dramatic la multe
ferme de lapte. Nu numai ca animalele beau mai multa apa, dar mai
multa apa este folosita pentru a uda vacile pentru racire. Fermierii
din intreaga lume trebuie sa ajute mediul folosind apa intr-un mod
inteligent. Poate fi adoptata o solutie simpla, dar inteligenta pentru
a reduce consumul de apa.

La o ferma s-a instalat un sistem de udare in aleea de intoarcere
pentru vacile care parasesc sala de muls, dar in loc sa functioneze
sistemul pe tot parcursul mulsului, are un senzor de miscare co-
nectat la supapa electronica. Cand o vaca paraseste salonul, sis-
temul porneste automat si se opreste cand ultima vaca a parasit
aleea de intoarcere. Un sistem destul de simplu, dar inteligent!

Sfaturi si trucuri pentru o ventilatie adecvata

O buna ventilatie cu capacitate suficienta si viteza aerului este
foarte importanta pentru a preveni stresul termic la puii de carne.
Gerwin Bouwhuis, medic veterinar pentru pasari si proprietar al
Centrului de Sanatate pentru Pasari (GvP), ne impartaseste sfatu-
rile si trucurile.



"In comparatie cu acum 20 de ani,
fermele de pui de carne sunt mult
mai bine echipate si pregatite pen-
tru a preveni stresul termic”, spune
Gerwin Bouwhuis, medic veterinar
pentru pasari si proprietar al Cen-
trului de Sanatate pentru Pasari
(GvP) din Emmen, Tarile de Jos.

Cu céateva decenii Tn urma, capa-
citatea maxima de ventilatie pro-
iectatd In adaposturile de pasari
era mult mai mica. Pe la inceputul
secolului, standardul era 3,6 metri
cubi pe ora pe kilogram de greuta-
te corporald. In casele construite
dupa anul 2000, capacitatea maxi-
ma de ventilatie variaza de la 4,5 la
7 metri cubi pe ord per kilogram de
greutate corporala.

in special pentru crescatorii de pui
de carne cu pdsari cu crestere ra-
pida, este important sa fiti pregatiti
pentru temperaturi exterioare ridi-
cate. "In special primavara, tempe-
raturile pot creste rapid de la o zi
la alta. Pentru fermier, totul este
despre timpul de raspuns pentru a
schimba rapid setdrile de ventilatie.
Este important sa ne ddm seama ca
stresul termic se poate instala deja
la puii de la varsta de 20 de zile la o
densitate relativ scazuta a efective-
lor”, spune Bouwhuis.

Utilizarea vantului

Aerisirea suficienta si buna sunt de
cea mai mare importanta pentru a
asigura un climat placut in casa n
zilele toride de vara. "Cu tempera-

turi ambientale aproape tropicale,
asta este esential pentru a asigura
o ventilatie maxima. Puteti crea un
asa-numit efect de racire a vantu-
lui cu ventilatoare suplimentare Tn
casa. Cu cat viteza aerului este mai
mare, cu atat se simte mai rece.

Temperatura perceputa scade,
ceea ce i va face pe puii sa se simta
mai confortabil. Proiectele de case
lungi si inguste se descurca in mod
deosebit in crearea unei viteze mari
a aerului prin ventilatia tunelului”,

spune Bouwhuis, care recomanda
cresterea ventilatiei Tn timp util.

O casa fierbinte este greu de ra-
cit, asa ca incepeti sa raciti aerul
inainte ca temperatura ridicata sa
ajungd in interior. In unele cazuri
critice, este util sa porniti venti-
latoarele fincalzitorului pentru o
miscare suplimentara a aerului. La
GvP ei avertizeaza fermierii despre
“punctele moarte” din hambar.

Daca este posibil, plasati ventila-
toare suplimentare n casad pentru
a crea flux de aer prin aceste punc-
te moarte. Pentru casele care sunt
echipate cu racire prin spray, exista
un punct in plus de atentie. In unele
cazuri, cand umiditatea este scazu-
ta, ventilatia maxima trebuie limi-
tata pentru a se asigura ca efectul
de racire al instalatiei de ceata
functioneaza optim.

Banda scurta de ventilatie

In lunile de vard, se recomandi o
banda P scurta de 3C, astfel incat
ventilatia maxima sa devina devre-
me. Bouwhuis 1i sfatuieste pe fer-
mierii crescatori de pui sa mentina
o latime de band3 scurt3 (banda P)
pentru ventilatie in lunile de vara.

Banda P implica diferenta de tem-
peratura intre nivelul minim si ma-
xim de ventilatie. “Tn lunile de vara,
se recomanda o banda P scurta
de 3 C, astfel incat ventilatia ma-

xima sa devina devreme”, spune
Bouwhuis.

Un exemplu: daca temperatura
adapostului este setatd la 24 C,
ventilatia va functiona la setarea
minima la o temperatura a casei de
24 C (sau mai mica). Cu o banda P
de 6 C, ventilatia maxima este atin-
sa doar la 30 C. Cu o banda P de 3
C, acest lucru se intdmpla deja la o
temperatura a casei de 27 C.

Este esential ca aerul care intra sa
se miste efectiv la nivelul animalu-
lui. "Asigurati-va ca exista o presiu-
ne negativa suficientd, in functie de
inaltimea supapelor de admisie din
perete. Daca acesta nu este reglat
corespunzator, aerul care intra se
ridica imediat, ceea ce duce la o
miscare insuficienta a aerului intre
pui”, spune Bouwhuis.

Un test de fum si o sonda de tem-
peratura la nivelul puiului vor ara-
ta daca aerul se miscd asa cum
ar trebui. In casele cu ventilatie
longitudinald, este important sa va
asigurati ca nu se trage aer rece
peste pui seara si noaptea.

Calculatoarele moderne de casa
vor determina ele insele banda P,
in functie de temperatura exteri-
oara. Prin urmare, o investitie in
echipamente de ultimd generatie
se va amortiza, in special in timpul
temperaturilor critice si schimbari-
lor de temperatura.
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TEHNICI DE APLICARE A CONSERVANTILOR
NATURALI IN PRODUSELE DIN CARNE

Mircea Demeter

Carnea si produsele din carne sunt
surse excelente de nutrienti pentru
oameni. Cu toate acestea, ele
ofera si un mediu favorabil cresteri
microbiene. Pentru a preveni
contaminarea microbiologica a
alimentelor, conservantii sintetici,
inclusiv nitriti, nitrati si sorbati,

au fost utilizati pe scara larga

in industria alimentara datorita
costului redus si a activitatii
antibacteriene puternice. Un astfel
de studiu este si OApplication of
Natural Preservatives for Meat

and Meat Products against Food-
Borne Pathogens and Spoilage
BacteriaO care i-a avut ca autori pe
Oscar Lopez-Campos, Nuria Prieto
Benavides si Jose Manuel Lorenzo
Rodriguez, de la Universitatea din
Barcelona, si din care va prezentam
cele mai importante extrase.

Preocupari legate de sanatate

Utilizarea conservantilor chimici sintetici este
recent luata in considerare de clienti din ca-
uza preocuparilor legate de problemele ne-
gative de sanatate. Prin urmare, cererea de
substante naturale drept conservanti alimen-
tari a crescut odata cu utilizarea produselor
derivate din plante si animale si a metabolitilor
microbieni.

Acesti conservanti naturali inhibd cresterea
microorganismelor de alterare sau a
agentilor patogeni din alimente prin cresterea
permeabilitatii membranelor celulare micro-
biene, intreruperea sintezei proteinelor si me-
tabolismul celular. Conservantii naturali pot
prelungi perioada de valabilitate si pot inhiba
cresterea microorganismelor.

Cu toate acestea, ele pot influenta si
proprietatile senzoriale ale alimentelor, in-
clusiv aroma, gustul, culoarea, textura si ac-
ceptabilitatea alimentelor. Pentru a creste
aplicabilitatea conservantilor naturali, au
fost explorate o serie de strategii, inclusiv
combinatii de conservanti diferiti sau metode
de conservare a alimentelor, cum ar fi siste-
mele active de ambalare si incapsularea.

600 de milioane de bolnavi!

Agentii patogeni din alimente, inclusiv Liste-
ria monocytogenes, Staphylococcus aureus,
Escherichia coli patogen, Clostridium perfrin-
gens, Campylobacter spp. si Vibrio spp., ca-
uzeaza un numar mare de boli, cu daune
substantiale sanatatii umane si economiei.

Potrivit Organizatiei Mondiale a Sanatatii
(OMS), alimentele contaminate cu agenti pato-
geni, substante chimice si alergeni de origine
alimentara duc la 600 de milioane de cazuri de
boli de origine alimentara si aproximativ pa-
tru sute de mii de decese in intreaga lume in
fiecare an. In plus, cincizeci si sase de milioa-
ne de oameni mor. in fiecare an si aproximativ
7,7% dintre oameni din intreaga lume sufera
de boli alimentare.

Carnea si produsele din carne sunt surse
esentiale de nutrienti pentru oameni datorita
continutului lor excelent de proteine, aminoa-
cizi esentiali, grupe de vitamine B si minerale.
Cu toate acestea, carnea si produsele din car-
ne ofera, de asemenea, un mediu adecvat pen-
tru microorganismele de alterare sau agentii
patogeni din alimente datoritd activitatii lor
ridicate a apei si a factorilor nutritivi.



0 amenintare sporita

Industria alimentara a avan-
sat la nivel mondial, rezultdnd o
amenintare sporita de contamina-
re a alimentelor cu microorganis-
me patogene, reziduuri chimice,
aditivi alimentari nocivi si toxine.
Inmultirea microorganismelor de-
teriorate si patogene ar trebui con-
trolata pentru a asigura siguranta
alimentelor.

n consecinta, tehnicile de conser-
vareaalimentelor pentru protejarea
alimentelor de bacteriile patogene
si extinderea termenului de va-
labilitate includ metode chimice,
cum ar fi utilizarea conservantilor;
metode fizice, cum ar fi tratamen-
tul termic, uscarea, congelarea si
ambalarea, dar si metode biologi-
ce care utilizeaza microorganisme
care au un efect antagonist asupra
bacteriilor patogene si produc bac-
teriocine. Printre acestea, adduga-
rea de conservanti alimentari care
inhiba cresterea microorganisme-
lor este o tehnica de protectie a ali-
mentelor larg utilizata.

Fiecare tara are reglementari dife-
rite pentru conservantii alimentari.
Conservantii sintetici au avantajul
pentru prelucrarea carnii datorita
costului scazut, efectului antibac-
terian garantat sau activitatii de
extindere a perioadei de valabili-
tate si efect redus asupra gustului,
aromei, culorii si texturii.

Cu toate acestea, conservantii sin-
tetici tind sa fie mai putin preferati
de consumatorii de alimente din
cauza unei serii de probleme de
sanatate cu privire la efectele lor
secundare. Acidul sorbic, acidul
benzoic si sarurile lor au fost ra-
portate ca promoveaza compusi
mutageni si cancerigeni. Nitritii si

nitratii, utilizati ca agenti de con-
servare si coloranti in carne, au
fost asociati cu leucemia, cancerul
de colon, cancerul vezicii urinare si
altele.

Alternative la conservantii
sintetici

Conservantii naturali si-au de-
monstrat potentialul de a oferi o
activitate antimicrobiana eficienta,
reducand in acelasi timp efectele
negative asupra sanatatii. Carnea
si produsele din carne care contin
aditivi sintetici reprezintd o preo-
cupare majora pentru sanatatea
umana.

Prin  urmare, producatorii de
carne si cercetatorii au inceput
sa ia in considerare utilizarea
conservantilor naturali, mai de-
grab3 decat sintetici. Tn mod re-
prezentativ, tendintele alimentare
cu etichetd curatd, inclusiv carne
si produse din carne, au inceput
in Marea Britanie in anii 1990 si au
avut o sursa importanta de market-
ing alimentar. Include prietenos cu
consumatorul caracteristici, cum
ar fi fara aditivi sintetici, procesare
minima, o lista scurta de ingredien-
te alimentare si procedura metode-
lor traditionale.

In special, piata materialelor ali-
mentare cu eticheta curata, inclu-
siv conservantii naturali, ar putea
avea o valoare de 47,50 miliarde
de dolari pana in 2023, in principal
din cauza cererilor tot mai mari ale
consumatorilor pentru produse na-
turale. In unele tari, conservantii
naturali precum nisina, natamici-
na, D-polizind si extract de seminte
de grepfrut sunt inregistrati, dar nu
sunt aprobati pentru produsele din
carne sau concentratia lor nu este
specificata.

Tnlocuirea conservantilor sintetici
cu conservanti naturali are efecte
pozitive majore si este acceptata
de clienti. Cu toate acestea, pro-
ducatorii de alimente se confrunta
si cu provocari, inclusiv o scade-
re a competitivitatii preturilor din
cauza pretului relativ ridicat al
conservantilor naturali si o scadere
a efectului antibacterian din cauza
ingredientelor alimentare, cum ar
fi carbohidratii, proteinele si lipi-
dele.

In cazul substantelor derivate din
plante, standardizarea este proble-
matica din cauza influentei tarii de
origine, a solului si a sezonului de
recoltare. Mai mult, s-a efectuat
evaluarea toxicitatii sau identifica-
rea compusilor exacti pentru mai
multi compusi derivati din plan-
te continuti in extracte si uleiuri
esentiale.

Pentru a rezolva aceste proble-
me, au fost efectuate diverse stu-
dii pentru optimizarea procesului
de extractie, combinarea altor
substante antimicrobiene, aplica-
rea ambalajelor active si Tncapsu-
larea substantelor antibacteriene
pentru a imbunatati utilizarea lor.

Uleiurile esentiale

Conservantii naturali sunt fabricati
intr-o varietate de formulari, inclu-
siv pulbere formata prin metode
de uscare si forme lichide, cum ar
fi uleiurile esentiale. Conservantii
naturali sunt addugati direct in pro-
dusele din carne si prelungesc pe-
rioada de valabilitate prin inhibarea
cresterii bacteriene. In plus, este
posibila cresterea efectului anti-
bacterian al conservantilor naturali
printr-o combinatie de alte metode
de procesare a alimentelor.

In cazul conservantilor naturali
derivati din plante, este necesar sa
se ia in considerare forma aplicata
alimentelor. Ele sunt de obicei pre-
parate sub forma de extracte folo-
sind solventi organici, apa si uleiuri
esentiale. Extractele de plante ob-
tinute din rozmarin, castan, salvie,
merisoare, oregano, samburi de
struguri si altele au fost folosite ca
conservanti pentru carne.

Au fost efectuate multe studii pen-
tru a aplica substante derivate din
plante la produsele din carne sub
forma de ulei esential deoarece
efectul antibacterian al tipului de
ulei esential este mai bun decat cel
al tipului de extract. Cu toate aces-
tea, este dificil sa se aplice cantitati
mari de ulei esential pe alimente
din cauza proprietatilor sale orga-
noleptice distincte.

Evolutiile recente au incercat sa
rezolve aceasta problema prin apli-
carea uleiurilor esentiale cu alte
substante antibacteriene. Avanta-
jul acestei aplicatii este ca reduce
cantitatile de uleiuri esentiale cu
aroma puternica si creste efectele
antioxidante si antibacteriene prin
efecte sinergice.
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Din punct de vedere industrial,
daca conservantii sintetici nu pot
fi inlocuiti complet cu conservanti
naturali, din cauza unor proble-
me industriale, precum cresterea
costurilor economice sau com-
plexitatea procesului de fabricatie
a produsului, acestia ar putea fi
inlocuiti treptat prin alcatuirea unei
formulari mixte de conservanti sin-
tetici si conservanti naturali.

Tratamentul carnii prin iradiere

Tratamentul cu iradierea gamma si
procesarea la presiune inalta (HPP)
sunt metode fizice de procesare a
alimentelor care pot creste si mai
mult eficacitatea antibacteriana a
conservantilor naturali. Spre de-
osebire de procesarea termicd a
alimentelor, aceste doua tehnici de
procesare a alimentelor ar putea fi
utilizate pentru pasteurizarea car-
nii crude, deoarece are un efect mi-
nor asupra compozitiei alimentelor.

in 1997, OMS, Organizatia pentru
Alimentatie si Agriculturd (FAQ) si
Agentia Internationala pentru Ener-
gie Atomicd (AIEA) au concluzionat
ca alimentele procesate in doze
adecvate de iradiere sunt suficien-
te din punct de vedere nutritional
si sigure pentru a fi consumate.
Tn prezent, iradierea este permisa
pentru conservarea alimentelor n
mai mult de saizeci de tari.

Abordari recente 1in iradierea
alimentelor au implicat utiliza-
rea tratamentelor combinate cu
conservanti naturali pentru a re-
duce dozele de iradiere. in studiile
anterioare, iradierea gamma a do-
zelor medii (2-6 kGy) cu compusi
naturali si ambalaj activ a fost apli-
cata pentru a prelungi perioada de
valabilitate a carnii si a produselor

din carne.

HPP este, de asemenea, o tehnica
non-termicd pentru conservarea
alimentelor care inhiba cresterea
microorganismelor si mentine
proprietatile naturale ale alimen-
telor. In general, HPP se realizeaza
la presiuni mari (100/800 MPa) la
temperaturd blanda sau incalzire
slaba.

Studiile anterioare au raportat ca-
pacitatea potentiald de a combina
HPP si conservantii naturali, in-
clusiv uleiul esential si peptidele
antibacteriene, in atenuarea atat a
conditiilor de procesare. de HPP si
concentratia de conservanti natu-
rali mentinand Tn acelasi timp efec-
tele antibacteriene.

Incapsularea

Incapsularea este una dintre abor-
darile eficiente pentru extinderea
aplicabilitatii conservantilor na-
turali la alimente. Incapsularea a
fost efectuata cu materiale GRAS
(in general recunoscute ca sigure)
cum ar fi alginat, chitosan, amidon,
dextrind si proteine, utilizdnd di-
verse tehnici, inclusiv uscare prin
pulverizare, extrudare, liofilizare,
coacervare si emulsionare.

Aplicarea conservantilor naturali la
carne este limitatad datorita carac-
teristicilor lor, cum ar fi solubilita-
tea si biodisponibilitatea scazute,
eliberarea rapida si degradarea
usoara. In plus, conditiile de mediu,
cum ar fi pH-ul, temperatura si tim-
pul de depozitare, expunerea la oxi-
gen si la lumind ar putea influenta
eficacitatea conservantilor naturali.

Prin incapsulare, conservantii na-
turali, in special compusii hidrofobi

(de exemplu, uleiul esentiall, ar pu-
tea imbunatati stabilitatea acestuia
si ar putea extinde versatilitatea
procesarii alimentelor, mentinand
n acelasi timp efectul antibacteri-
an.

Ambalajul activ

Ambalajul activ este o tehnologie
inovatoare de ambalare care per-
mite o interactiune cu produsul
si mediul sau pentru a prelungi
durata de valabilitate si pentru a
asigura siguranta microbiana a
acestuia, pastrand in acelasi timp
proprietatile originale ale alimen-
telor ambalate.

Conform Ghidului Uniunii Euro-
pene la Regulamentul Comisiei
(EUGCR], ambalajul activ este un tip
de ambalaj alimentar cu o functie
suplimentara benefica, oferind in
acelasi timp o bariera de protectie
impotriva influentei externe.

Tn industria carnii, ambalajul activ
antimicrobian ar putea fi aplicat in
mai multe metode, care sunt in-
corporarea de conservanti naturali
intr-un plic Tn interiorul ambalaju-
lui, compozitia filmului de ambala-
re cu conservanti naturali, ambalaj
acoperit cu conservanti naturali pe
suprafata alimentelor si utilizarea
de polimeri antimicrobieni ca ma-
teriale de ambalare.

Bioconservarea

In aplicarea conservantilor natu-
rali derivati de microorganisme,
cunoscuti sub denumirea de bi-
oconservare, in care microorga-
nismele utile sau substantele lor
antibacteriene au efecte antagonis-
te asupra microorganismelor pato-
gene sau de alterare, se foloseste
si 0 metoda de conservare a carnii
in centrul atentiei.

Aceastd metoda este implicata in
principal in bacteriile lactice, Lac-
tobacillus spp., Leuconostoc spp.,
Pediococcus spp. si Lactococcus
spp., care au statut GRAS, parti-
cipad pe scara larga la procesele
de fermentatie si produc diferiti
metaboliti antibacterieni, cum ar fi
acizi organici, hidrogen. peroxid si
bacteriocine.

In ceea ce priveste aplicarea pro-
duselor din carne, metodele de
bio-conservare au inclus inocula-
rea directa cu bacterii lactice, care

are un efect inhibitor asupra dete-
riorarii sau bacteriilor patogene,
includerea tulpinilor bacteriene
producatoare de substante antimi-
crobiene in starterul de fermentatie
si tratamentul cu bacteriocine puri-
ficate.

Conservanti naturali din plante

Efectul antibacterian al
conservantilor naturali derivati din
plante este strans legat de polife-
noli, fenolici si flavonoide. Polife-
nolii derivati din plante au diferite
clasificari si structuri, dupa cum
urmeaza:

acizi fenolici (acid cafeic, acid ros-
marinic, acid galic, acid elagic,
acid cinamic), flavone (luteolind,
apigenina, crisoeriol), flavanoli
(catechind, epicateching, epigalo-
catechin, galocatechin), si derivatii
lor de galat), flavanone (hespe-
ridind, hesperetin, heridictyol,
naringenin), flavonoli (quercetin,
kaempferol, miricetin), izoflavone
(geinstein, daidzin, formononetin),
cumarine (cumarind, warfarina,
7-hidroxicourmarin), antocianine
(pelagonidine) , delfinidind, ciani-
dind, malvidind), chinone (naftochi-
none, hipericina), alcaloizi (cofein3,
berberina, harmana) si terpenoizi
(mentol, timol, licopen, capsaicina,
linalol).

Polifenolii au fost recunoscuti pen-
tru proprietatile lor antimicrobiene
eficiente. Desi mecanismul antimi-
crobian nu a fost inca clar elucidat,
studiile anterioare au raportat ur-
matoarele:

(1) molecule care perturbd mem-
brana celulara, cum ar fi gruparea
hidroxi (OH-), care induce scurge-
rea componentelor intracelulare,
inactivarea enzimelor metabolice
si stingerea structurii adenozin tri-
fosfat (ATP);

(2) modificarea directd a pH-
ului Tn mediu prin Tmbunatatirea
concentratiei de protoni, reducerea
pH-ului intracelular prin separarea
moleculelor de acid si modificarea
permeabilitatii membranei bacte-
riene;

(3) un acid organic din extractele
de plante poate influenta oxidarea
nicotinamidei adenin dinucleotid
(NADH), eliminand astfel agentul
reducator utilizat in sistemul de
transport de electroni.
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Trend-uri 2023 - consumatorii sunt mai
aventurosi in alegerile lor alimentare

Tn Europa, oamenii prefera in alimentatia lor aromele picante si citrice,
sau chiar cele bazate pe plante. Pe masura ce gusturile consumatorilor
se schimba, secretul produselor de succes consta in prevederea
tendintelor emergente ale pietei si crearea acelor gusturi adaptate
asteptarilor clientilor. Studiile arata o tendinta tot mai crescuta spre
preparate picante, deoarece 1din 4 europeni au mancat mancare cu
specific african Tn ultimele 3 luni.

Produsele Apollo reprezinta raspunsul la deschiderea spre noutate a
consumatorilor, oferind o selectie savuroasa de sosuri cu arome de
usturoi, Piri-Piri, barbeque, bourbon whiskey, sweet-chilli, sriracha,
sau cheddar. Retetele Apollo sunt inspirate din gastronomiile lumii
pentru a oferi produse premium, de tip ready-to-use, care incurajeaza
autenticitatea bucatarilor si ajuta la fuziunea influentelor culinare
globale, in plan local.

Gama Apollo poarta consumatorul intr-o calatorie delicioasa, printre
mirodenii proaspete, condimente desprinse din toate colturile lumii,
plating-uri care capteaza privirea si preparate traditionale, asezonate
cu bucurie si nostalgie.

De aceea, produsele Apollo sunt produse in Romania, Tmbinand
intelegerea specificului traditional cu trend-urile de consum actuale.
Apollo, provocand conventionalul prin gusturi, texturi si arome care
reinventeaza savoarea industriei ospitalitatii din Romania!

DESCOPERA SOLUTIILE NOASTRE
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”"Am crescut odata cu procesatorii de carne din
Romania, continuam impreuna la cele mai inalte
standarde de calitate”

Interviu cu Tudor Borza Teodorescu-Marketing Manager Lay Condimente

Cu siguranta, pentru absolut toti aceia care activeaza in sectorul de
procesare a carnii, compania Lay Condimente reprezinta cel mai inalt etalon
al calitatii. Cu o experienta care se apropie zi cu zi de frumoasa varsta de
30 de ani, Lay Condimente nu doar ca a convins prin calitatea produselor si
serviciilor oferite clientilor sai, ci si prin profesionalism si seriozitate. lata ce
ne-a relatat despre activitatea firmei domnul Tudor Borza Teodorescu, acela

care a avut amabilitatea de a raspunde intrebarilor noastre.

Meat.Milk: -Domnule Tudor Borza Teodorescu,
cand a luat fiinta compania si care este dome-
niul sau de activitate?

Tudor Borza Teodorescu: -Lay Condimente a
luat nastere in anul 1996 ca unic importator si
distribuitor in Romania al condimentelor produse
de catre binecunoscuta companie Germana Lay
Gewurze.

MM: -Care au fost principalele etape de dezvol-
tare?

TBT: -Pe parcusul existentei noastre am fost
alaturi la "nasterea” si cresterea multor nume
de rezonantd din industria alimentara autoh-
tona, atat procesatori de carne de mari dimen-
siuni, cat si carmangerii si fabrici de produse
alimentare de mici dimensiuni.

Dar sa revenim la firma noastra si la povestea
noastra de-a lungul timpului:

Tnanul 1996 am adus prima oara pe piata din Ro-
mania produsele Lay Gewurze, cu un standard
de calitate neintalnit pe piata autohtona pana la
acel moment. Tn urmatorii ani am crescut al3turi
de industria alimentara roméneasca, devenind
parteneri de incredere pentru companii conse-
crate si oferindu-le o gama din ce in ce mai larga
de produse, cat sivasta experientaa partenerului
nostru german.

in anul 2012 am obtinut Standardul de Calitate
SO 9001. Odata cu venirea anului 2016, am sar-
batorit 20 de ani de activitate, confirmandu-ne
ideea ca ceea ce facem este bine si ca avem locul
nostru pe piata Romaneasca. Anul 2017 a mar-
cat obtinerea Standardului de Calitate 1SO 22000.

Tn anul 2020 am dezvoltat o ramur3 nou3 de ac-
tivitate, si anume importul si distributia cutitelor
pentru industria alimentara, HoReCa, cat si a
celor pentru uz casnic. Anul 2021 a insemnat
sarbatorirea a 25 de ani de activitate pe piata din
Romania. In anul 2022 am devenit parteneri in
Romania pentru renumita companie germana
F. Dick, cat si pentru un alt mare producator de
cutite si accesorii de bucatarie, si anume produ-
catorul german GiesserMesser.

La finalul anului 2022 am consolidat parteneri-
atul cu producatorul Italian de cutite si acceso-
rii AmbrogioSanelli, fapt ce ne-a deschis si mai
mult gama de produse pe care o putem oferii
clientilor nostrii.

MM: -Care sunt segmentele de clienti carorava
adresati?

TBT: -Firma noastra se adreseaza, pe partea de
condimente, produse complete si aditivi, catre
procesatorii de carne, producatorii de mezeluri,
atat pe partea de produse crude-uscate, cat si
pe partea de produse fiert-afumate, catre fabri-
cile de produse convenience si restaurante, fast-
food-uri, etc.

De asemenea, pe partea de cutite si accesorii
pentru bucatarie, compania noastra se adresea-
za abatoarelor, carmangeriilor, procesatorilor
de carne, restaurantelor, producatorilor de orice
fel din industria alimentara, restaurantelor, ca-
fenelelor si bucatariilor de acasa.



MM: - De unde se efectueaza aproviczionarea cu material
prima pentru divizia de condimente si solutii pentru Indus-
tria Alimentara?

TBT: -Furnizorul nostru de condimente este Lay Gewurze,
unul dintre cei mai mari si mai vechi producatori de condi-
mente si aditivi din Germania, un producator care are in por-
tofoliu 0 gama larga de produse, de la condimente primare,
produse complete pana la arome si uleiuri condimentate.

Produsele pe care noi le oferim industriei nu se rezuma
doar la condimentul in sine, deoarece crearea si alegerea
de retete particulare doleantelor aplicate pe tehnologiile pe
care le implementeaza clientul nostru, fac si ele parte parte
din procesul de colaborare cu noi, astfel incat sa oferim cele
mai bune rezultate pentru client.

Pe partea de cutite, gama noastra de pro-
duse vine din partea unor producatori
consacrati, precum F. Dick, GiesserMesser,
AmbrogioSanelli, iar din portofoliul nostru
de marci pe care le comercializam fac par-
te si marci precum Victorinox, Swibo, Icel,
Morakniv.

De asemenea, nu ne rezumam doar la
cutiite, noi oferind totul, de la solutii pro-
fesionale de ascutire, precum masinile F.
Dick sau Tormek, masate de diferite tipuri
si granulatii, si chiar si diferite tipuri de
pietre ale producatorului japonez Naniwa.
Pentru a face alegere potriva pentru nevo-
ile clientilor nostri, fie ca este vorba despre
clienti mari sau mici, oferim consultanta in
ceea ce priveste tipul de cutite, tocatoare,
masate sau accesorii.

MM: - Cum se realizeaza distributia produ-
selor?

TBT: -Distributia produselor noastre se re-
alizeaza cu ajutorul angajatilor si mijloace-
lor proprii, sau utilizand firmele de curierat,
in cazul in care produsele comandate per-
mit acest lucru.

MM: - Care sunt proiectele de viitor ale
companiei?

TBT: Avand Standarul de Calitate 1ISO 22000,
care garanteaza siguranta alimentelor prin
trasabilitatea materiilor prime si a produ-
selor pe care le livram clientilor nostri, in
acest moment ne concentram eforturile
pentru a obtine standardul 1SO 9001 in im-
portul si distributia cutitelor si accesoriilor
de bucatarie sau industriale, pe care le co-
mercializam.

Deoarece realizam cat de importanta este
increderea pe care clientii nostri o au in
abilitatea noastra de a furniza solutii si pro-
duse de calitate, una dintre dorintele noas-
tre principale este sa fim rigurosi in ceea
ce priveste procedurile noastre interne de
aprovizionare si distributie.

Planurile de viitor pe care noi le avem includ
largirea gamei de produse si servicii oferi-
te clientilor nostri, atat pe partea de solutii
de condimentare, aditivare, cat si partea de
solutii tehnice si practice creionate specific
pe cerintele individuale ale fiecarui client in
parte.

Am crescut odata cu industria alimentara
autohtona si am invatat de la fiecare soli-
citare cate ceva, In ideea de a deveni mai
buni, mai eficienti si a oferi solutii si idei
in perfecta concordanta cu cerintele si
particularitatile fiecarui client in parte.

MM: -Va multumim si va uram mult succes
in continuare
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ACTIUNEA COMPUSILOR VOLATILI
ASUPRA AROMEI IAURTULUI

Odata cu realizarea numeroaselor cercetari, s-au acumulat cunostinte
considerabile despre compusii volatili care contribuie la textura si
aroma iaurtului. Majoritatea compusilor de aroma din iaurt sunt
produse din lipoliza grasimii din lapte si transformarii microbiologice

Nora Marin

ale lactozei si citratului.

Peste 100 de volatile, inclusiv compusi carboni-
lici, alcooli, acizi, esteri, hidrocarburi, compusi
aromatici, compusi care contin sulf, si compusi
heterociclici, se gasesc in iaurt la concentratii
scazute. Pe langa acidul lactic, acetaldehida,
diacetilul, acetoina, acetona si 2-butanona con-
tribuie cel mai mult la aroma tipica a iaurtului.
Insa, depozitarea extinsa a iaurtului determina
dezvoltarea aromei nedorite, care este atribuita
in principal productiei de aldehide si acizi grasi
nedoriti in timpul oxidarea lipidelor. in sensul
descrierii actiunii compusilor volatili asupra
jaurturilor, citam aici studiul cu titlul "Volatile
Flavor Compounds in Yogurt: A Review” care
[-a avut ca autor pe Hefa Meyer, de la State Key
Laboratory of Organic Geochemistry, Illinois
University.

Un rasfat milenar

laurtul este un produs lactat de cultura care
este consumat pe scara larga ca aliment sana-
tos si hranitor, dar si pentru proprietatile sale
senzoriale. Din punct de vedere chimic, iaurtul
este un sistem complex de gel care incorporea-
za proteine, polizaharide si lipide. Este produs
din lapte prin fermentare, una dintre cele mai
vechi metode practicate de catre fiinte umane
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pentru transformarea laptelui in produse cu o
perioada de valabilitate extinsd (Tamime si Ro-
binson, 1999).

Astazi, iaurtul este facut in mod obisnuit de
fermentarea laptelui de vaca folosind o cultura
simbiotica a bacteriilor Lactobacillus bulgari-
cus si Streptococcus thermophilus in special
la temperaturi si conditii de mediu controlate
in productia industriala (Marshall, 1993). Fer-
mentarea zah&rului din lapte (lactoza) produ-
ce acid lactic, care denatureaza proteinele din
lapte pentru a-i oferi iaurtului textura (prin
formarea gelului coagulat) si caracterul sdu
caracteristic.

Naturalitatea si gustul placut al iaurtului il fac
un ingredient alimentar atractiv. Principalele
caracteristici de calitate aleiaurtul includ tex-
tura, gustul si aroma (Sodini si colab., 2004).
laurtul este de obicei caracterizat ca fiind un
produs un neted, vascos, cu gust caracteristic
acidificat si o aroma de mar verde (Bodyfelt et
al., 1988). Unele iaurturi prezinta o consistenta
grea care seamana foarte mult cu smantana
sau budinca de lapte, in timp ce altele sunt moi
si, in esenta, potabile.

Aroma determina acceptabilitatea

Aroma este una dintre cele mai importante
proprietati ale produselor alimentare, si este un
factor important care determina acceptabilitatea
acestuia si preferinta. Proprietatile senzoriale ale
produselor lactate depind in mare masura pe echi-
librul relativ al compusilor de aroma derivati din
grasimi, proteine sau carbohidrati din lapte.

Savoarea distincta a iaurtului este data de acidul
lactic si un amestec complex de compusi de aro-
ma, care includ substantele volatile deja prezente
in lapte, precum si de compusi specifici produsi din
fermentarea laptelui (Imhof si colab., 1994).

Pana in prezent, au fost identificate peste 90
de substante volatile diferite Tn iaurt, inclusiv
carbohidrati, alcooli, aldehide, cetone, acizi, es-
teri, lactone, compusi care contin sulf, pirazine, si
derivati de furan (Marshall, 1982). in timpul depo-
zitarii, constituentii volatili din iaurt se pot modifica
in functie de culturd, de formularea amestecului si
de conditiile de depozitare (Brauss si colab., 1999).

Ca multe alte produse lactate, iaurtul este predis-
pus la deteriorare, in special la temperatura ambi-
anta, in decurs de cateva zile. Diverse microbiene,
enzimatice sau reactiile chimice care apar in iaurt
in timpul depozitarii pot modificarea structurii sale
fizice, chimice si microbiologice, provocand deteri-
orare sau deteriorare.



Prin urmare, generarea de produ-
se secundare volatile duce la aro-
me nedorite si face ca produsul sa
fie nesatisfacator pentru gusturile
consumatorilor. Evolutia compusi-
lor volatili poate determina adesea
durata de depozitare si valabilitate a
jaurtului.

Aroma de baza a produselor lactate
apare in principal din constituentii
volatili nativi dinvaci lapte, influentat
de pasteurizare, fermentare, proce-
sare, si depozitare. Un numar mare
de compusi organici volatili gasiti in
jaurt nu sunt produsi de bacteriile
starter, ci provin din lapte (Imhof et
al., 1994).

Diferentele n compusii aroma-
tici activi ai iaurtului, fata de lapte,
sunt cel mai probabil generate de
metabolismul bacteriilor produ-
catoare de acid. Acesti compusi de
aroma generati de cultura rezulta
din transformari microbiene, en-
zimatice sau chimice de lactoza,
lipide, acid citric si proteine/ami-
noacizi prezent in lapte (Boelrijk et
al., 2003; McGorrin, 2001; Tamime si
Robinson, 1999). Compusii de aro-
ma prezenti in iaurt poate fi impartit
n patru categorii principale:

(i) acizi nevolatili (de exemplu, lactic,
piruvic, oxalic si succinic);
(ii) acizi volatili (de exemplu, acetic,
propionic si butiric);
(i) compusi carbonilici (de exemplu,
acetaldehida, acetona, acetoina,

si diacetil); si

liv) compusi  diversi (de exem-
plu, anumiti aminoacizi si/sau
constituenti formati prin de-
gradarea termicd a proteinelor,
grasimilor, si lactoza) (Tamime
si Robinson, 1999).

Producerea constituentilor de
aroma

O cale majora pentru producerea
constituentilor de aroma in iaurt
este prin lipoliza sau oxidare a aci-
zilor grasi din grasimea din lapte.
Cantitati considerabile de acizi grasi
cu lant scurt, care contribuie puter-
nic la formarea aromei in produse-
le de culturd sunt produse din acizi

grasi saturati.

Grasimile nesaturate sunt oxidati
in prezenta radicalilor liberi pen-
tru a forma hidroperoxizi, care se
descompun rapid pentru a for-
ma hexanal sau nesaturat alde-
hide (McGorrin, 2001). Acizii grasi
nesaturati duc, de asemenea, la for-
marea de 4- sau 5-hidroxiacizi, care
usor ciclizeaza la y- sau D-lactone
si metil cetone cu carbon impar prin
decarboxilarea D-cetoacizilor.

0 alta cale majora este reprezenta-
ta de transformarile microbiologice
ale lactozei (si a lactatului produs
si a citratuluil, de bacterii produca-
toare de acid (lactococi si lactoba-

cili), care produc compusi aromatici,
cum ar fi acid lactic, acetaldehid3,
diacetil, acetoina si etanol. Alcoolu-
rile din iaurt pot ulterior se se com-
bine cu acizii liberi pentru a forma
esteri precum acetat de etil si acetat
de butil.

Analiza compusilor de aroma

In ciuda importantei extreme a
aromei, ca indicator de calitate si
conformitate a produsului, analiza
chimica a compusilor de aroma din
produsele lactate este complicata
de natura eterogena a matricelor.

Nivelurile relativ ridicate de lipide,
proteine si carbohidrati din produ-
sele lactate fac dificil de separat
substantele chimice aromatice ac-
tive, pe baza generald proprietati
precum polaritatea sau volatilitatea.

Pentru ca cei mai volatili compusii
organici sunt prezenti doar in mici
concentratii  (in intervalul pg/kg
pand la mg/kg), in iaurt (Carrillo-
Carriona si colab., 2007), izolarea
volatilelor din matrice este comple-
xa. Din pdcate, extractia si concen-
trarea componentelor volatile din
produsele lactate, Tnainte de analiza
lor, reprezinta o provocare analitica
majora. Principalele probleme in-
talnite in timpul acestui proces sunt:

(i) tendinta compusilor de a se de-
grada sau de a forma reziduuri in
prezenta caldurii si/sau oxigenu-
lui;

(i) formarea potentiala de volatile
secundare prin intermediul enzi-
matic reactii; si
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(iii) recuperarea  incompleta a
constituentilor aromatici polari/
semivolatili

Compusii carbonilici

Compusii carbonilici cuprind princi-
palele substante aromatice in iaurt,
printre care acetaldehida este com-
pusul care contribuie cel mai mult
la aroma tipica a iaurtului (Pourah-
mad si Assadi, 2005). Acetaldehida
pura poseda un miros intepator,
iritant, dar la concentratii diluate da
a aroma placuta de fructe. Acetal-
dehida confera iaurtului caracteris-
ticile sale aroma de mar verde sau
nuca iar Lactobacillus bulgaricus si
Streptococcus thermophilus il pro-
duc cu usurintd (Bodyfelt si colab.,
1988.
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Acetaldehida este o aroma indis-
pensabild compus in iaurt; iaurt
cu aroma buna, atunci cand este
adecvat niveluri (23740 mg/kg si cel
putin 8/10 mg/kg) de acetaldehidd
sunt produse (Gaafar, 1992). Diace-
tilul este un compus aromatic im-
portant care da untul aroma si poate
imbunatati calitatea aromei iaurtu-
lui la un nivel ridicat concentratii.

Se pare ca diacetilul contribuie la
aspectul delicat, aroma si aroma
plina de iaurt si este deosebit de im-
portant pentru produse care contin
concentratii scazute de acetaldehi-
da (Groux, 1973). Diacetilul este o
dicetona, derivata prin fermentarea
citratului prezent in lapte si ames-
tecuri de lactate (Vedamuthu, 2006).

Cantitati mici de diacetil, variind de
la urme pana la 0,90 mg/kg sau mai
mult, contribuie la aroma placuta
si delicata a iaurtului (Rasic si Kur-
mann, 1978).

Concentratiile tipice de diacetil din
iaurt au variat intre 0,2 mg/kg si 3
mg/kg (Georgala si colab., 1995; ).
Exista opinii diferite cu privire la ro-
lul diacetilului in formarea aromei
de iaurt. Unii cercetatori il consi-
dera ca o componenta dominanta a
aromei numai atunci cand acetalde-
hida are un nivel scazut (Rysstad si
Abrahamsen, 1987), in timp ce altii
ii atribuie rolul principalin formarea
aromei (Imhof si colab., 1994).

Acetoina si acetona

Acetoina este o substanta aromati-
ca comuna in multe produse lactate
de cultura produse. Acetoina are o
crema usoarad, usor dulce, asema-
natoare untului, care este asemana-
toare cu cea a diacetilului. Aroma de
acetoina este considerabil mai slaba
decat cea a diacetilului si tinde de a
reduce duritatea diacetilului.

Acetoina este usor transforma-
ta din diacetil de catre enzima di-
acetil reductazd (Collins, 1972).
Concentratiile tipice de acetoina n
iaurt au variat de la 1,2 la 28,2 mg/
kg (Pourahmad si Assadi, 2005). Di-
acetil combinat cu acetoina confera
un gust bland, placut, unt si sunt
esentiale pentru perceptia bogata a
iaurtului.

Acetona si 2-butanona  sunt
continute de lapte si sunt descrisi ca
doi compusi volatili de importanta
minora la contributia de aroma in
produsele lactate (Carcoba si colab.
2000).

Acetona are o aroma dulce, fructata
si se stie ca influenteaza calitatile
aroma si aroma iaurtului. Cantitati
mici de acetona provine de obicei
din lapte, dar anumite cantitati sunt
produs de bacteriile de iaurt (Geor-
gala et al., 1995). Continutul tipic de
acetona din iaurt a variat de la 0,3
la 4,0 mg/kg (Pourahmad si Assadi,
2005), in timp ce 0,8A2,7 mg/kg ace-
tond a fost gasit in laptele de vaca
(Hild, 1979).

Aroma caracteristica 2-butano-
nei este similara cu cea a aceto-
nei. Concentratiile de 2-butanona
n iaurt au variat intre 0,1 si 7 mg/
kg (Kaminarides si colab., 2007), in
timp ce continutul sdu in lapte a fost
pana la 0,2 mg/kg (Imhof si Bosset,
1994b; Ott si colab., 1999). Gallardo-
Escamilla et al. (2005) au raportat
ca 2-butanona este semnificativa
pentru a provoca mirosul de iaurt si
contribuie la aroma fructata.

Desi fiecare dintre acesti compusi
carbonilici constituie o aroma recu-
noscuta, aroma de iaurt este deter-
minata de un amestec de compusi
volatili importanti. De exemplu, un
raport de acetaldehida si diacetil de



1:1 ar da un raport preferat aroma
tipicd de iaurt (Zouari si Desma-
zeaud, 1991), in timp ce prea multa
acetaldehida, in comparatie cu dia-
cetilul, ar duce la 0o aroma "verde”.

De asemenea, raportul dintre ace-
taldehida la acetond joaca un rol
semnificativ Tn dezvoltarea de aro-
ma de iaurt (Panagiotidis si Tzia,
2001) si un raport de 2,8:1 are ca
rezultat aroma de plinatate dorita
(Bottazzi si Vescovo, 1969).

Acizii

Acidul lactic si alti acizi joaca,
de asemenea, roluri specifice n
proprietatile aromatice ale iaurtului.
Desi acidul lactic prezinta o volatili-
tate scazuta, este inclus in discutia
de aici din cauza importantei sale in
formarea aromei.

Acidul lactic este o sursa principala
de aroma si functionalitate pentru
multe produse alimentare fermen-
tate si este responsabil pentru aro-
ma racoritoare de tarta a iaurtului
(Panagiotidis si Tzia, 2001).

Tn procesul de producere a iaurtului,
aproximativ 20-40% din lactoza pre-
zenta n lapte se transforma in acid
lactic, iar continutul de acid lactic
din iaurt este in jur 0,9%. Aciditatea
este un factor important in perceptia
aromei iaurtului, iar pH-ul iaurtului
este de obicei aproape de 4,4.

laurturile mai blande, care sunt
preferate de unii consumatori, sunt
evaluate ca fiind mai putin aromate.
Ott et al. 2000, au aratat ca exis-
ta diferente importante de aroma
intre iaurturi traditionale acide si
cele blande, mai putin acide, dar
ca se datoreaza in principal dife-
rentelor de aciditate si nu datorita
concentratii diferite ale celor trei
compusi cu impact de aroma (ace-
taldehida, diacetil si 2,3-pentandi-
ond). Panagiotidis si Tzia (2001) au
aratat cd acidul lactic si acetalde-
hida contribuie in mare masura la
aroma si aroma tipice iaurtului.

Unii cercetatori au considerat aci-
dul lactic drept cel mai important
componenta a aromei de iaurt (Ott
si colab., 2000). Pe langa acidul lac-
tic, in iaurt se produc si alti acizi de
fermentatie, atat prin procese lipo-
litice (C4 C20), cAt si bacteriene (C2
C4).

Acidul acetic este un compus impor-
tant produs de culturi starter lactice
(Alonso si Fraga, 2001). In intervalul
de concentratie de la 0,5 la 18,8 mg/
kg a fost raportat in iaurt (Alonso si
Fraga, 2001). Niveluri inalte de acid
acetic confera un gust de “otet” care
poate sa nu fie acceptat de consu-
matori (Tamime si Robinson, 1999).
Acizii cu un lant mai lung (de exem-
plu, acidul octanoic], pot contribui la
caracteristica aroma “sapunoasa”
(Guler, 2007).

Alcoolii si esterii

Alcoolul este un alt grup de compusi
volatili care se gdsesc in iaurt, iar
alcoolul principal din iaurt este
etanolul, care este un produs final
terminal comun in descompunerea
glucozei si catabolismul aminoa-
cizilor (Guler, 2007). Continutul de
etanol n intervalul de la 0,2 la 9,9
mg/kg a fost gasit in iaurt cu lap-
te de vaca (Pourahmad si Assadi,
2005), in timp ce continutul acestuia
in iaurturile facute din lapte de ca-
pra si oaie au fost in general mai jos
(Georgala si colab., 1995).

In ciuda raportului comun de eta-

nol, ca un compus volatil major in
iaurt, contributia acestuia la aroma
generala nu este clara. S-a raportat
ca, probabil, etanolul ofera o aroma
complementara (Vedamuthu, 2006),
in timp ce altii cred ca prezent in
cantitati mici, etanolul produs in
timpul fermentatiei acide nu are
nicio importanta practica in aroma
iaurtului (Rasic si Kurmann, 1978).

Esterii, care corespund acizilor si
alcoolilor prezenti, se gasesc si in
iaurt. Esteri etilici, proveniti din es-
terificarea enzimaticd sau chimica
a acizilor cu etanol (Molimard si
Spinnler, 1996), poseda un gust dul-
ce, placut si note fructate, si contri-
buie la aroma produselor lactate de
culturad precum brénza (Mariaca si
colab., 2001).

Esterii se gasesc de obicei la
concentratii scazute in iaurtul care
a fost supus depozitarii prelungite.
Niveluri de urme (0,03 mg/kg) de
acetat de etil au fost gasite in iaur-
tul proaspat (Imhof et al., 1995), in
timp ce Guler (2007), a observat c3
acetatul de etil a Tnceput sa apa-
rd in iaurtul sarat abia dupa 30 zile
de depozitare, iar concentratia sa a
crescut lent, odatd cu depozitarea
indelungata.

Majoritatea esterilor au o aroma
fructatd si florala si contribuie la
aroma reducand la minimum cla-
ritatea si amaraciunea conferita de
acizii grasi si amine (Guler, 2007;
Molimard si Spinnler, 1996).
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TENDINTE INOVATOARE

N

PROCESAREA CARNII

Maria Demetriad

Carnea este o sursa
bogata de proteine si
este, de asemenea,
compus din grasimi,
vitamine si minerale.
Compozitia acestor
nutrienti difera in
functie de tipul de
carnea care este
practic impartita in
doua categorii: rosie
si alba.

Datorita continutului ridicat de proteine si grasimi,
sansele de oxidare sunt crescute. Procesul de oxidare
provoacd alterarea carnii. Pentru a proteja produsul
final se folosesc tehnologii recente de procesare dar
si antioxidanti naturali. Tehnici de procesare non-ter-
mica, inclusiv iradierea gamma, iradierea cu fascicul
electronic, procesarea la presiune Tnaltd si campul
electric pulsat produc o carne sigura si de calitate,
deoarece in tehnologiile recente, conditiile pot fi con-
trolate. In mod concludent, progresele recent joaca
un rol major in Tmbunatatirea vietii produsului si a
sanatatii oamenilor, dupa cum reiese din revizuirea cu
titlul "Recent Advances and Innovation in Meat with
Reference to Processing”, publicata de FoodNaviga-
tor.
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Carnea, un aliment esential

Carnea este o parte importantd a dietei majoritatii
civilizatiilor. Carnea este vazuta frecvent ca aliment
principal, atunci cand planificati mesele deoarece
proteinele sale au 70 la suta disponibilitate biologica
in organism. Ca rezultat, este adesea privita ca un sti-
mulent foarte nutritiv subzistenta.

Carnea are o cantitate concentrata de complex de vi-
tamine B, inclusiv vitamina B12 care nu se gaseste in
alimentele vegetale. Este, de asemenea, o buna sur-
sa activa de fier si imbunatateste absorbtia acestuia
din alte surse alimentare. Mai mult, compozitia sa de
aminoacizi suplimenteaza nutritia multor alimente
vegetale.

Ca rezultat, carnea si produ-
sele din carne sunt favorizate
pentru a satisface nevoile de
proteine, avand un rol crucial in
alimentatia umana. Desi acest
tip de proteina are o valoare bi-
ologica mai mica decat albumi-
na de ou, este o sursa vitala de
fier, vitamine si minerale.

Insa, progresele tehnologice
ale agriculturii si intensificarea
cresterii animalelor au marit
volumul productiei de carne si
eficienta costurilor. Ca urmare,
carnea este relativ iefting si dis-
ponibila in tarile dezvoltate.

Productia intensivda de carne
este avantajoasa pentru consu-
matori si sanatate. Ca rezultat,
grupurile academice si indus-
triale se straduiesc pentru a
imbunatati trasaturile senzori-
ale ale carnii, precum si pentru
a cerceta diferite abordari fo-
losind metodologia agriculturii
celulare.
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Beneficii si provocari

Aplicarea de tehnologii de prelucra-
re a carnii, pentru a inlocui proce-
sele traditionale, consumatoare de
energie, are potentialul de a reduce
consumul de energie si costurile de
productie si de a Tmbunatati suste-
nabilitatea sectorului carnii fara a
necesita modernizarea infrastruc-
turii.

Prelucrarea la T1naltd presiu-
ne (HPP] este utilizatd pentru a
asigura siguranta si stabilitatea
produselor ambalate de mare va-
loare, rezultand o duratd de vala-
bilitate mai lunga. Datorita tehnicii
de tratament pe loturi, are unele
restrictii. Echipamentele HPP ar
trebui proiectate Tn viitor pentru

eficienta energetica.

Fragezirea carnii este scopul princi-
pal al undei de soc (SW) sau dezvol-
tarea dinamica HPP. ns3, numarul
limitat de aplicatii unice complica
cercetarea si comparatia larga a
tehnologiei. Cu toate acestea, daca
este folosita pe scara redusa si vi-
zeaza nlocuirea procesarii invechi-
te, indelungate, tehnologia pare a fi
mai ecologica si eficienta, din punct
de vedere economic.

La randul sdau, incalzirea ohmica
(OH) este o noua tehnologie de in-
calzire electrica pentru prelucrarea
industriala a carnii. Experimen-
tele anterioare si investigatiile au
aratat ca aceasta tehnologie are
potentialul de a fi o tehnica renta-
bila pentru tratarea produselor din
carne intr-un ritm mai rapid. Mai
multe progrese tehnologice si pe-
netrarea comerciald sunt proiecta-
te in viitorul apropiat.
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0 alta metoda de prelucrare, care
utilizeaza energie electrica direc-
ta este campul electric pulsatoriu
(PEF). Aceasta metoda are o varie-
tate de aplicatii in industria de pre-
lucrare a carnii, dar sunt necesare
cercetari suplimentare. Alte posibi-
lele aplicatii PEF, cum ar fi gatitul
asistat de PEF, ar trebui investigate,
si atunci ar putea deschide noi per-
spective de imbunatatire si pastrare
a calitatii senzoriale a carnii gatite.

Dar aplicabilitatea tehnologiei eva-
luate este Tncd limitatd la cazuri
de utilizare specifice. Exista o va-
rietate de constrangeri care permit
raspandirea rapida si cu succes a
tehnologiilor noi. Tehnologii sunt
preocupati de sistemele de pro-
cesare pe loturi in HPP si campuri
eclectice pulsatorii. Majoritatea
problemelor ar putea fi rezolvate de
cresterea pregatirii tehnologice si
dezvoltarea de noi echipamente. In
plus, ar trebui luata in considerare
proiectarea echipamentelor HPP,
PEF, OH si SW.

Categorii de carne

Consumul de carne creste treptat,
iar impactul sau asupra sanatatii a
crescut interesul publicului, con-
ducand la cercetari epidemiolo-
gice privind evolutiile recente in
intelegerea impactului carnii sau
al carnii procesate asupra sanatatii
umane, precum si asupra meca-
nismelor care o sustin. Indivizii,
populatiile si zonele geografice
consuma carnea diferit, tarile in-
dustrializate consumand mai mult
decat subdezvoltate tari.

Pe masura ce populatia umana
creste si veniturile cresc, con-
sumul de carne creste anual.

Lantul de productie a carnii este
impartit Tn mai multe etape, n-
cepand cu cresterea animalelor
utilizdnd diverse sisteme si furaje
cu compozitie optima pentru pro-
moveaza dezvoltarea animalelor
si terminand cu productia de car-
ne cu calitati care sunt aliniate cu
preferintele consumatorilor.

Carnea a jucat un rol important Tn
evolutia umana. Legatura dintre
consumul de carne si sanatate este
complexa si necesita investigatii
suplimentare, cu o atentie specia-
la acordata diferentelor importan-
te care disting impactul diferitelor
soiuri de carne, care pana acum au
primit putin atentie in literatura.

Carnea alba (pasare si curcan] si
carnea rosie (vaci si vitei, oi, miel
si porc), au inregistrat cea mai
mare crestere a consumului dintre
diferitele tipuri de carne disponibi-
le pe piete. Carne rosie (carne de
vita si de oaie) adauga la aportul
de elemente vitale din dieta uma-
na, inclusiv proteine, acizi grasi
esentiali, vitamine si oligominerale,
cu continut ridicat de fier, in special
in carnurile cu concentratie mare
de mioglobina.

Carnea rosie este buna pentru oa-
meni, fiind un grup de alimente
popular care este consumat pe tot
parcursul lumea. Acest lucru nece-
sita dezvoltarea unor produse din
carne rosie care sunt atragatoare
pentru a satisface nevoile oameni-
lor in varsta de optzeci de ani.

Carnea alba difera, prin faptul ca
are o concentratie energetica sca-
zutd si, ca urmare, o densitate
nutritionald ridicata. Carnea alb3,
ca si alte carnuri, este o sursa buna
de proteine cu o valoare biologica
ridicatd (20722 la sutd). Introdu-
cerea de nutrienti in carnea alba
cu valoare adaugata a extins sem-

nificativ. domeniul de aplicare al
alimentelor functionale pentru sa-
natatea umana.

Recent, a existat o crestere a in-
teresului pentru posibila aplicatie
a nanomaterialelor in alimentatia
carnii. Cea mai comuna aplicatie
a nanotehnologiei in carnea alba
(pasari), este utilizarea de ele-
mente nano-minerale, care pot re-
duce comportamentul antagonist
in sistemul gastrointestinal care
este comun cu standardul minera-
lel anorganic, precum si cresterea
biodisponibilitatii in doze eficiente
mai mici.

Drept urmare, un numar tot mai
mare de oameni din intreaga lume
prefera produsele din carne alba,
care au mai putine calorii. In plus,
aceste carnuri au un continut sca-
zut de grasimi si colesterol, facan-
du-le ideale pentru persoanele care
doresc sa aiba o dieta sanatoasa si
echilibrata.

Progrese recente in procesarea
carnii

Se anticipeaza ca populatia lumii,
care este in prezent la 7,3 miliarde
de oameni, va depasi 9 miliarde,
pana in 2050. Potrivit Organizatiei
pentru Alimentatie si Agricultura
(FAO), peste 70% din alimente vor fi
necesare in 2050 pentru a satisface
populatia in crestere nevoie. Chiar
daca consumul de carne scade in
tarile bogate, va creste in restul lu-
mii.

Pe masura ce oamenii vor castiga
mai muti bani, ei vor cauta mai mult
lux In produse, cum ar fi carnea si
alte produse de origine animala.
Datorita interesului crescand pen-
tru cresterea economicd, cantitate
n crestere si probleme medicale au
fost si ele "pe crestere”.
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Consumatorii au fost intotdeauna
in cautarea produselor din car-
ne de naltd calitate, cu un aspect
atragator si valoare nutritiva. Oa-
menii aleg carne dintr-o varietate
de specii, animale de diferite var-
ste, dimensiuni si taieturi bazate
pe credintele lor religioase, soci-
ale statut, origine, culturi diverse,
experienta anterioara, volumul de
muschi si grasime in carcasa, pre-
cum si textura si caracteristicile de
aroma/aroma ale carnii.

Nanotehnologia

Companiile alimentare din intrea-
ga lume creeazd metode noi si
produse din carne pentru a atrage
cererea clientului. in consecinta,
inovatiile tehnologice precum na-
notehnologia, pot avea un efect
masiv asupra sectorului de proce-
sare a carnii prin promovarea dez-
voltarii de noi tehnologii precum
si a ambalajelor noi pentru acele
produse.

Nanomaterialele din alimente au
potentialul de a Tmbunatati bio-
disponibilitatea, efectele antimi-
crobiene, absorbtia senzoriala si
livrarea chimica bioactiva. Cu toate
acestea, exista obstacole in apli-
carea nanoparticulelor din cauza
cunostintelor lacune n procesarea
substantelor, cum ar fi stabilitatea
sistemelor de livrare in produse
din carne, Tmpreuna cu potentiale
riscuri asociate cu aceleasi carac-
teristici care oferi beneficii.

Nanotehnologia este utilizata n
prelucrarea carnii sub forma de
nanomateriale care ajuta la mani-
pularea alimentelor, la aspectele
financiare si la scopul calitatii.
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Ultrasunetele si
ultraspectrografia

Ultrasunetele au fost utilizate efi-
cient In mai multe domenii ale
tehnologiei alimentare, fie sa in-
locuiasca, fie sa sustind formele
traditionale (taiere, degazare si
fragezirea carnii). Cu toate acestea,
este nevoie de mai multe cercetari
pentru a imbunatati potentialul de
eficientizare se proceselor curen-
te prin optimizarea conditiilor de
proces [(extinderea ultrasunetelor
echipamente).

Cand sunt cuplate cu ultrasune-
tele, destul de multe tehnologii au
demonstrat capacitatea de a regla
corect microbii din alimente. Ul-
trasonografia are potentialul de a
contribui la progrese in siguranta,
procesarea si conservarea alimen-
telor ca urmare a acestor posibili-
tati.

Deoarece trece lumina infrarosu
(IR), prin mai multe straturi de
tesut, diferiti tehnologi au evaluat
si dezvaluit strategii care se con-
centreaza pe utilizarea reprezen-
tarii aproximativ spectroscopiei
NIR pentru investigarea unei game
largi de proprietati legate de calita-
tea carnii fie evaluarea animalelor
de ferma sau a carcasei.

Conform dovezilor recente, o stra-
tegie de baza privind utilizarea
frecventelor scurte (700/1100 nm),
in regiunea NIR a electromagne-
ticului gama, poate masura ne-
invaziv limitele relevante pentru
calitatea carnii in animale vii. Mai
mult, s-a spus ca aceastd abordare
este capabild sa elimine tesuturile
(cum ar fi grasimile), prin piele.

Nu se stie dacd metodele neinva-
zive, in functie de spectroscopia
NIR, pot evalua si analiza valoarea
calitatii carnii la animalele vii.

Conservarea non-termica

Metodele moderne de conserva-
rea alimentelor au o multime de
slabiciuni si restrictii, atunci cand
acestea vin la protejarea calitatii
alimentelor si la reducerea incar-
caturii microbiene.

Ca urmare, tehnicile de conservare
non-termice au fost luate in con-
siderare, dar si compusii chimici
alternativi, ca un substitut ridicat
pentru prelungirea duratei de va-
labilitate si generarea scazuta mo-

dificari nutritionale, fiziologice si
senzoriale Tn peste si produse din
carne.

0 afacere cu alimente care incor-
poreaza aceste strategii ar putea
fi o optiune potrivita. Recenzia an-
terioara se concentreaza pe cele
mai importante aspecte ale me-
canismelor carnii si produselor
din carne actiune in conditii fizico-
chimice, microbiene, nutritionale
si senzoriale ca potenta tehnicilor
de conservare non-termica (HPP,
radiatii UV-C, gamma iradiere si
ultrasunete) si compusi chimici
alternativi (acid peracetic, uleiuri
esentiale, nanoparticule si bacte-
riocine).

Compusii chimici alternativi si
metodele de preparare non-ter-
mica au o capacitate mare de
eradicare a microorganismelor,
conducand la modificari limitate
ale matricei si la reducerea im-
pactului asupra mediului.

Mai mult, conditiile de aplicare
a diferitelor metodologii, cum
ar fi intensitatea energiei, tim-
pul de expunere si pragurile de
concentratie a compusului chi-
mic, trebuie sa fie imbunatatite
continuu si stabilite in mod spe-
cific pentru fiecare tip de matri-
ce de reducere a modificarilor
nutritionale, fizico-chimice si sen-
zoriale, In cea mai mare masura
posibila.
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MICROINCAPSULAREA SI
MENTINEREA BIODIVERSITATII
S1 ORIGINALITATIIIN
PRODUCTIA DE BRANZETURI

Nora Marin

Este bine cunoscut faptul ca randamentul si calitatea branzei sunt afectate de
genetica animala, calitatea laptelui (chimice, fizice si microbiologice), tehnologia
de productie si tipul de cheag si culturi utilizate in productie. Diferentele majore
sunt cauzate intre produsele din acelasi tip de branza de cheag si culturi care
afecteaza procesul de maturare, de exemplu.

Progresele tehnologice actuale in genetica animala,
metodele pentru izolarea si producerea de culturi de
cheag si lactate, impreuna cu posibilele aplicatii ale
microincapsuldrii in cheag si lactate productia de cul-
turd, precum si provocarea pe care o reprezinta tehno-
logiile lactate actuale de conservare a biodiversitatii,
pot insemna un pas inovator spre o productie bazata
pe sustenabilitate, asa cum reiese din studiul "Chal-
lenging Sustainable and Innovative Technologies in
Cheese Production: A Review”-Fabijan Ostarc, Neven
Antunac, Vlatka Cubric-Curik, Ino Curik, Slaven Juri
, Snjezana Kazazi, Marta Kis, Marko Vincekovi, Nevijo
Zdolec, Jasminka Spoljari si Natasa Mikulec-Zagreb
University. Mai mult, pe baza literaturii stiintifice re-
vizuite, se poate concluziona ca inovatoare aborda-
rile si tehnicile descrise pot imbunatati semnificativ
productia de branzeturi.

Calitatea branzei si genotipul bovinelor

Productia de branzeturi este un proces care dateaza de
cateva mii de ani, iar branza,
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care se gaseste n fiecare parte a lumii, si-a gasit lo-
cul in top-ul produselor alimentare datorita valorii
sale nutritive si a diversitatii bogate. Cea mai timpurie
indicatie a unei productii de branzeturi o gasim in pic-
turile rupestre in jurul anului 5000 1.Hr..

Atunci s-a facut posibila conversia intentionata de lap-
te in branza, facand-o mai sigura si mai durabila. De
la inceputuri, tehnologia de producere a branzei s-a
schimbat, datorita progreselor stiintifice in materialele
si procesul de productie. In prezent, productia de bran-
zeturi este la un nivel foarte Tnalt, datorita materialelor
moderne si tehnologiei incorporate.

Calitatea branzei este afectata de caracteristicile ge-
notipice si fenotipice ale animalelor, proprietatile chi-
mice si microbiologice ale laptelui si tehnologia de
productie. Un factor important in diversitatea laptelui
din aceeasi rasa provine din culturile de lapte si tipul
de cheag folosit in productia de branzeturi, deoarece
afecteaza procesele chimice in timpul productiei si
maturarii.

Tn prezent, calitatea branzei este
inca afectata de aceiasi factori, dar,
din cauza globalizarii si a progre-
selor industriale, originalitatea si
diferentele in anumite regiuni au
fost pierdute. Productia de bran-
zeturi la scard largd se bazeaza in
principal pe utilizarea laptelui pas-
teurizat iar producatorii de bran-
zeturi sunt furnizati de cativa
producatori din intreaga lume de
culturi de lactate si cheag.

Un proces complex

Cand luam in considerare acelasi
tip de productie de branza matura-
ta, aceasta inseamna ca diferentele
dintre producatori se bazeaza ex-
clusiv pe calitatea laptelui si pe
selectia culturi de cheag si lacta-
te. Caracteristicile laptelui care
afecteaza calitatea branzei sunt
reglementate de genetica animalg,
care creeaza posibilitatea utilizarii
geneticii cantitative pentru con-
servarea biodiversitatii si trasaturi
indigene.

Laptele crud si branzeturile din
lapte crud, nepasteurizat prezinta
surse bogate de microbi benefici,
cum ar fi bacteriile lactice (LAB) cu
proprietati probiotice. lzolarea cul-
turilor LAB indigene si utilizarea lor
in productia de branza poate duce
la conservarea biodiversitatii si o
mai buna diversificare intre produ-
catorii de branza la nivel global si
regional.



Microincapsularea este vazuta ca o
abordare noud pentru conservarea
biodiversitatii si la furnizarea de
ingrediente importante in branza,
desi trebuie avut in vedere faptul
ca incapsularea cu succes a sarci-
nii utile relevante pentru productia
de branzeturi, cum ar fi microorga-
nismele, enzime, peptide, compusi
aromatici, agenti chimici (Ca2+) si
chiar esentiali uleiuri, poate fi ex-
trem de provocatoare.

in plus, combinatii de mai mult
de un ingredient activ poate face
procesul de Tncapsulare si mai
complex. Avand in vedere ca au
fost intreprinse putine cercetari
pe aceastda tema, s-a investigat
progresul actual in caracteriza-
rea ADN-ului si utilizarea geneticii
cantitative pentru Tmbunatatirea
trasaturilor dorite la animalele de
lapte, productia de cheag si anali-
za, izolarea si productia de bacte-
rii lactice si posibilele aplicatii ale
microincapsularii in dezvoltarea de
tehnologii noi, inovatoare si dura-
bile in productia de branzeturi, cu
accent pe formele indigene si pe
conservarea biodiversitatii.

Impactul geneticii asupra calitatii
laptelui

Producerea brénzei este un pro-
ces complex, de a carui calitate si
unicitate depind pe o varietate de
factori. Compozitia si caracteristi-
cile laptelui crud, care sunt in mare
parte determinate de genetica ani-
malelor implicate in producerea
acestuia, sunt cu siguranta printre

factorii importanti care contribuie
la unicitatea branzei ca produs fi-
nal.

Prin urmare, genetica unui individ
sau a unei anumite populatii (rase),
este una dintre cele mai cruciale
elemente pentru productia de suc-
ces a produselor lactate indigene,
care sunt adesea asociat comercial
cu Denumirea de Origine Protejata
(DOP).

in acelasi timp, influenta geneticii
animale asupra calitatii si caracte-
rului distinctiv al branzei se coro-
boreaza cu conceptul de crestere
durabild a animalelor si protectia
diversitatii fermei animale si pro-
duse lactate.

Mostenirea poligenica

S-a recunoscut foarte devreme ca
secretia de lapte este influentata
de ereditate. Mai tarziu, s-a definit
clar cd se masoara compozitia si
caracteristicile laptelui crud la sca-
ra continua si, la fel ca majoritatea
trasaturilor de productie animala
relevantd, din punct de vedere eco-
nomic (fenotipuri), sunt mostenite
ca trasaturi genetice cantitative
sau complexe.

Pentru o lungd perioada de timp,
mostenirea trasaturilor cantitative
a fost cu succes modelat de un mo-
del infinitezimal, Tn care un numar
infinit de loci, fiecare cu un efect
infinitezimal (componenta polige-
nica), iar influenta mediului sunt
responsabil pentru variatiile masu-
rate (fenotipice).

Prin urmare, in multe cazuri,
mostenirea cantitatii si compozitiei
laptelui crud a fost cuantificata prin
parametri precum ca ereditabili-
tate, mai precis ereditabilitatea in
sens restrans (h2), adica proportia
de variatia fenotipica explicata prin
efectele genelor aditive.

Laptele, randamentul de grasime
din lapte si, mai tarziu, de proteine
si lactoza, au avut cea mai lunga
traditie de masurare si au fost re-
cunoscute drept cei mai importanti
factoriin productia de lapte timp de
un secol. Prin urmare, nu este sur-
prinzator ca mostenirea cantitativa

a acestor trasaturi este printre cel
mai bine studiate, in timp ce a un
numar mare de studii ofera esti-
mari ale ereditatii si corelatiilor
genetice.

Este important de subliniat ca tra-
saturile traditionale ale productiei
de lapte (productia de lapte, gra-
sime randamentul si randamentul
proteic), au fost incorporate cu suc-
ces in programele de ameliorare
deoarece indeplinesc caracteristi-
cile dezirabile ale programelor de
selectie. Conform Shook, progra-
mele de reproducere de succes se
bazeaza pe trasaturile preferate
care ar trebui sa indeplineasca ur-
matoarele criterii de selectie:

(1) trebuie sa aibd o variabilitate
genetica si o ereditabilitate relativ
ridicata;

(2) trebuie sa aiba valoare economi-
ca care sa mareasca rentabilitatea
productiei;

(3) trebuie sa fie corelate pozitiv cu
alte trasaturi utilizate Tn programul
de ameliorare, si, in sfarsit,

(4) trebuie sd fie clar definite si ma-
surabile la costuri reduse.

Analize ale genomului si selectia
genomica

Evolutiile recente in genetica mole-
culara au permis genotiparea unui
mare numar de markeri distribuiti
in genom, ceea ce a imbunatatit
considerabil intelegerea de variatie
a trasaturilor complexe.
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Astfel, pe baza unor noi dovezi din
Studiile de asociere la nivelul geno-
mului (GWA), s-a revizuit conceptul
infinitezimal de mostenire la un
model de mostenire mixt, in care
este cauzata variabilitatea trasatu-
rilor complexe printr-o componen-
ta poligenica [multe gene cu efecte
mici], precum si existenta setului
de gene candidate cu efecte medii,
spre mari, care rareori explicd mai
mult de 5% din variatia fenotipica la
om.

La populatiile umane, genele cu
efecte moderate spre mari apar la
frecvente joase ca mutatii rare sau
private, in timp ce aparitia mutatiilor
cu efecte mari la frecvente mode-
rate sau Tnalte au fost documentate
mai mult la populatiile de animale.
Aceasta diferenta este considerata
a fi rezultatul selectiei artificiale,
presiunea si obiectivele specifice
de reproducere.

in general, inventia conceptului
de selectie genomica si disponibi-
litatea de date de genotipizare cu
randament ridicat la costuri redu-
se, au revolutionat cresterea ani-
malelor in ultimele doua decenii.
Ca rezultat, numeroase studii GWA
au fost efectuate asupra laptelui
productia si trasaturile tehnologice
la populatiile de bovine, ovine si ca-
prine, indicdnd un numar de gene
cauzale influente (mutatii] si/sau
asociate statistic cu markerele.

in timp ce unele dintre aceste ana-
lize au confirmat rezultatele studi-
ilor, s-a reusit, de asemenea, sa se
identifice genele care au iluminat
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biologic intelegerea laptelui ca ma-
terie prima pentru o buna productie
de branza. In general, selectia ge-
nomica accelereazd semnificativ
castigul genetic anual prin scur-
tarea intervalului generational,
permitand realizarea mai eficienta
si mai rapida a obiectivelor de re-
producere.

Nomenclatura si functia cheagului

Peptidazele sunt un grup mare si
important de enzime, dintre care
multe au fost aplicate in procese
tehnologice care implica alimen-
te, bauturi, furaje, medicamente,
detergenti, productia de produse
chimice, prelucrarea pielii, hartiei
si textilelor.

Coagularea activa a laptelui cu
enzimele care au succes in fabri-
carea branzeturilor ,sunt prote-
inazele aspartice (EC 3.4.23), care
sunt denumite astfel deoarece re-
sturile aspartice (Asp) sunt liganzi
ai moleculei de apa in situsurile
lor active, care mediaza atacurile
nucleofile asupra scisilei legaturi
peptidice.

In marea majoritate a peptidazelor
aspartice cunoscute, doua resturi
Asp actioneaza Tmpreuna pentru a
lega si activa moleculele catalitice
de apa, dar in unele, reziduurile
alti aminoacizi il nlocuiesc pe al
doilea Asp. O caracteristica notabi-
la a peptidazelor aspartice este ca
toate enzimele descrise pana acum
sunt endopeptidaze. Endopeptida-
zele scindeaza peptida se leaga n
partile interioare ale lanturilor lor

polipeptidice, departe de capatul
N- si C-terminal.

Peptidazele se disting prin grupa
functionala din situsul lor activ:

(A) pt aspartat,

(C) pentru cisteina,

(G) pentru glutamic,

(M) pentru metalo,

(P) pentru mixt,

(S) pentru sering,

(T) pentru treonina,

(N) pentru asparagin liaza si

(U) pentru peptidazele inca necla-
sificate ale tip catalitic necunoscut.

Pe baza asemanarilor semnificati-
ve din punct de vedere statistic in
primara structuri, peptidazele sunt
clasificate in familii (aproximativ
268), care sunt identificate printr-o
literd reprezentand tipul lor catali-
tic. In plus, unele familii pot contine
subfamilii.

Subfamilii

Unele familii sunt Tmpartite in
subfamilii, pe baza dovezilor
divergentei stravechi in interiorul
familiei (de exemplu, S1A, S1B).
Familiile sunt apoi grupate n apro-
ximativ 62 de clanuri conform ase-
manari in structurile lor 3D. Unele
clanuri sunt impartite in subclanuri
pe baza dovezilor a divergentelor
antice din cadrul clanului.

Numele clanului este format din
doua litere. Prima litera reprezinta
tipul catalitic iar a doua litera este
atribuita secvential ca fiecare clan
este identificat. Aceasta metoda de
clasificare este utilizata in baza de
date MEROPS pentru peptidaze si
proteinele care le inhiba.

Pe ldnga aceasta clasificare, in
functie de grupul functional din
situsul activ al peptidazei, pepti-
dazele sunt clasificate suplimentar
in functie de specificitatea anu-
mitor aminoacizi (specificitatea
secventei), care formeaza legaturi
peptidice sensibile. De exemplu,
aspartat endopeptidazele, din fami-
lia pepsinei, hidrolizeaza legaturile
peptidice cu mari aminoacizi hidro-
fobiin P1 sau P10.

Peptidazele aspartice sunt atribui-
te clanurilor AA, AC, AD, AE si AF.
Acestea sunt un grup de peptidaze
din familia pepsinei (A1), cu acelasi
mecanism catalitic si de obicei
functioneaza in solutii acide, motiv
pentru care sunt numite peptidaze
acide.

Aspartic peptidazele au o istorie
lunga si se gasesc in animale, ciu-
perci, plante, protozoare, bacterii,
si virusi. Caracteristica de actiune
in medii acide specifice limiteaza
functiile acestora in organisme vii



si sunt mai putin abundente decat
alte grupuri de peptidaze, dar din
cauza marea sa importanta fiziolo-
gica si comerciald, aceasta clasa de
peptidaze este unica.

Majoritatea proteazelor aspartice
prezinta activitate maxima la pH
scazut (pH 3 pana la 4) siauizoelec-
trice puncte in intervalul de pH 3,0
pana la 4,5. Masele lor moleculare
sunt intre 30 si 45 kDa. Conform
clasificarii sale in bancile de date
MEROPS, chimozina (EC 3.4.23.4)
este un membru al clanului AA, fa-
milia (pepsina) A1, subfamilia ATA
peptidaza din clasa a treia de hidro-
laze.

Deschamps a efectuat prima izola-
re a acestei enzime n 1840 si a su-
gerat denumirea de chymosina (Gr.
chyme, suc gastric). in 1890, Lea
si Dickinson au sugerat numele de
rennin (derivat din cheag), dar, din
cauza confuziei cu enzima proteo-
litica aferenta, renina, din rinichi,
in 1970, Foltman a sugerat Procese
2022, o revenire la prenumele chy-
mosin, care a fost acceptat de Uni-
unea Internationald a Biochimiei si
Biologiei Moleculare (IUBMB].

Tn 1872, Olof Hammarsten a aratat
acel cheag (chimozina) a fost sinte-
tizata si stocata intr-o forma inacti-
va si activata de contactul cu acidul
din stomac. Acesta a fost primul

studiu aprofundat asupra efectelor
cheagului asupra cazeinei.

Pepsina

Conform bancilor de date MEROPS,
pepsina A este membru al clanului
AA, familie (pepsina) A1, subfamilia
A1A peptidaza din clasa a treia de
hidrolaze [127,132]. Pepsind A (EC
3.4.23.1), cunoscuta pur si simplu
sub numele de pepsing, a fost des-
coperita si recunoscuta, in al XVI-
II-lea secol, ca prima enzima care
incepe digestia proteinelor alimen-
tare in stomac.

Pepsina a fost numita initial de
Schwann in 1825. Pepsina este
peptidaza gastrica predominanta in
fundul mamiferelor adulte si este
exceptional de stabila si activa in
conditii acide. Ea este o endopep-
tidaza caracterizata prin activitate
specifica mai mica, generald ri-
dicata activitate proteolitica si o
dependenta ridicata de pH.

Pepsina B (EC 3.4.23.2) este o pro-
teinaza minora gasit in stomacurile
porcine. Peptidazele aspartice ale
plantelor sunt membri ai clanu-
rilor AA si AD. Tn clanul AA, sunt
distribuite intre familiile A1, A3,
A11 si A12. Majoritatea plantelor
aspartice peptidazele, impreuna cu
enzimele asemanatoare pepsinei,
apartin familiei A1 [133].

Cheagurile

Cheagul (un amestec de chimo-
zina si pepsina) este produs in al
patrulea stomac (abomasum] a ru-
megatoarelor care alapteaza (vitei,
miei, iezi/caprini etc.). Chimozina
este peptidaza neonatala care are o
captare postnatala a imunoglobuli-
nelor si poate fi gasita in fetusi inca
din luna a sasea de gestatie, cu cea
mai mare crestere intre a noua luna
si a treia sau a patra zi postpartum.

Motivul secretiei a chimozinei n
stomacul rumegatoarelor nou-nas-
cute este coagularea laptelui pentru
a creste valoarea nutritiva in timpul
retinerii in intestin, permitand ani-
malelor tinere sa se utilizeze mai
multi nutrienti.

Ambele peptidaze (chimozina si
pepsinal sunt secretate in forma lor
inactivd ca zimogeni (prochimozing
si pepsinogen), in canal cu o lega-
turd directa la lumenul stomacului
si sunt activate de pH-ul scazut din
abomas chimozina si pepsina prin
indepartarea pro-segmentului N-
terminal. Segmentul pro este res-
ponsabil de stabilitatea formelor
inactive ale zimogenilor si previne
legarea de substratul in locul activ.

Chimozina este o polipeptida con-
struita din 323 de aminoacizi, cu o
greutate molecularad de 35,6 kDa.
n general, chimozina are un nivel
proteolitic scazut activitate dar ac-

tivitate mare de coagulare a lapte-
Lui.

Chimozina de vitel are o specifici-
tate ingusta de substrat si scindea-
za legatura specifica cu un singur
peptid din -cazeina intre Phe 105
si Met 106, transformandu-l intr-o
forma insolubila de cheag cu para-
cazeina de calciu. In conformitate la
Harboe et al., s-a descoperit ca chi-
mozina are activitate ridicata impo-
triva laptelui speciei proprii.

Chimozina de vitel se gaseste in trei
forme alelice: A, B si C. Chimozina
B este cel mai abundent cheag.
Principala diferenta dintre varian-
tele A si B este acea varianta A care
are un acid aspartic (Asp) in pozitia
244 si varianta B are o glicina (Gly)
in acelasi pozitie.

Varianta A are cu 50% mai multa
activitate proteolitica decat forma
B. Varianta C este distinct genetic si
este un produs al unei alele diferite.
Datorita utilizarii sale in industrie,
chimozina de vitel este bine inves-
tigata si caracterizata la nivel enzi-
matic si molecular.

XXX

Ca o concluzie, putem spune c3,
alaturi de genetica animalg, si uti-
lizarea diferitelor cheaguri contri-
buie la originalitatea branzeturilor
maturate obtinute in urma proce-
sarii laptelui.
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MICA ISTORIE A

SALAMULUI

Maria Demetriad

Salamul este un carnat care a fost inventat in ltalia.

In reteta initiala, a fost facut dintr-un amestec de
carne de porc tocata si sare, care a fost uscat cu
atentie la aer intr-o cutie, dar productia de masa

a transformat-o intr-un semifabricat fie pentru
sandvisuri, fie pentru pizza, se arata intr-o mica Istorie
Oxford.

Nume si origini

Numele de "salam” provine din cuvantul latin salare, care Tnseamna
sarare. In general, acest cuvant acopera o intreagd familie de produse,
acesta fiind un termen generic care descrie orice tip de produs din carne .

La fel ca multe alte alimente italiene, salamul are o istorie lunga, datand
dinainte de Roma Antica. De-a lungul secolelor, pe tema acestui tip de
carnati au aparut multe variatii, fiecare regiune are propriul sau produs si
uneori chiar mai mult de unul.

Tn Peninsuld, carnea de porc a fost consumata inca dinainte de inte-
meierea statului Roman. Initial, animalele erau crescute exclusiv pentru
a satisface nevoile unei familii sau ale unui sat. Abia in perioada etrusca
au inceput sa se dezvolte primele forme de reproducere non-nomada, de
exemplu, pentru comert.

0 descoperire interesanta a fost facuta de arheologi in timpul sapaturilor
de la Forcello (sec. V 7.Hr.). Tn provincia Mantua au fost gasite 50.000 de
oase de animale, dintre care 60% sunt porci. Studiul lor a aratat ca ani-
malele aveau aproximativ 2-3 ani, dar oasele picioarelor din spate erau
aproape complet absente. Probabil ca atunci s-au inventat carnatii!

Firul istoriei
in timpul Imperiului Roman, pulpele de porc erau foarte populare. Sunca a

fost cel mai valoros produs din carne de porc si protagonistul a numeroase
evenimente sociale si festive.
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Istoria salamului in Evul Mediu, mai precis, in timpul raidurilor bar-
barilor, porcii au devenit una dintre cele mai importante resurse pen-
tru sateni. Spata, sunca si pulpa erau uneori echivalate cu moneda. in
Evul Mediu, pasunatul porcilor era atat de important, incat dimensiu-
nea padurilor era masurata nu dupa lungimea lor, ci prin capacitatea
de a hrani porcii.

Renasterea

De-a lungul secolelor, cresterea porcilor si consumul de produse din
carne de porc au castigat treptat si mai multa importanta, arta gas-
tronomiei se dezvoltda, carnea de porc apare pe cele mai luxoase mese
de banchet, asta se intampla pana in secolul al XIX-lea, cand s-au de-
schis primele ateliere culinare si magazine de mezeluri.

In secolele XII-XVII, in Italia se acorda multa atentie prelucrarii carnii
de porc, toata tara consuma si prelucreaza carnea intr-un ritm ac-
celerat. Tn aceastd perioad3 a aparut o profesie speciald, norcino
(macelar specializat in porci din Norcia).

Norcinii se unesc in bresle si fratii, inventeaza si pregatesc carnati
noi. De-a lungul mai multor ani, astfel de asociatii au devenit celebre,
iar Papa Paul al V-lea a recunoscut in 1615 Fratia Norcini, dedicata
Sfintilor Benedetto si Scolastica.

La acea vreme, metodele de conservare a carnii proaspete nu exis-
tau inca, asa ca munca Norcinilor era sezoniera. Porcii erau sacrificati
doar o data pe an, macelarii erau ocupati din octombrie pana in mar-
tie, iar alteori se intorceau la viata normala, vanzand fan sau unelte
de gradina. Cu toate transformarile istoriei, popularitatea profesiei de
macelar nu a disparut.

Modernitatea

Astazi, salamul nu este un carnat anume, ci un termen care descrie
un tip de produs din carne, intr-o carcasa. Fiecare tip de salam este
facut intr-un mod special si difera prin finetea carnii tocate, fiecare soi
avand o consistenta diferita si un alt amestec de condimente.

Exista insa reguli care sunt obligatorii pentru toate tipurile de salam:
carnea trebuie sa fie bine etansata, interiorul trebuie sa fie rosu sau
roz cu granule mici de grasime alba, iar aceste bucati grase nu trebuie
sa se desprinda de carne, la feliere. Pofta buna, dupa gust!
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CONTROVERSATA BRANZA

HAVARTI

Nora Marin

Havarti sau crema havarti este o branza daneza semimoale, produsa
din lapte de vaca, aceasta putand fi feliata, pusa pe gratar sau topita.
Fiind foarte gustoasa, a iscat controverse internationale.

Un Tilsit danez

Havarti a fost numit "Tilsiter danez”, dupa ti-
pul de branza german tilsiter. Productia da-
neza a inceput Tn 1921, Tn 1952, branza a fost
numita Havarti, dupa Havartigarden Holte,
acolo unde a lucrat pionierul danez al branzei
Hanne Nielsen in secolul al XIX-lea. Printre
alte branzeturi, Nielsen a creat o branza Tilsit
cu chimen pentru regele Christian al IX-lea al
Danemarcei.

Unele surse, cum ar fi The Oxford Companion
to Cheese, spun ca Nielsen a inventat branza
Havarti, in timp ce Dansk Biografisk Leksikon
afirmd ca Havarti actuald nu se bazeaza pe
aceasta sursa initiala.

Branza originald havarti este diferita de flode-
havarti (crema Havarti), care este facuta din
lapte pasteurizat. Acest lucru creste randa-
mentul, dar modifica gustul si textura. Crema
havarti se matureaza de obicei foarte putin,
deoarece proteinele din zer ramase cauzea-
za probleme (gust neplacut, aspect ciudat), in
timpul coacerii prelungite.

Caracteristici

Havarti se produce ca majoritatea branze-
turilor, prin introducerea cheagului in lapte,
pentru a provoca coagul. Casul este presat in
forme de branza care se scurg, iar apoi branza
este Tnvechita.

Havarti a fost in mod traditional o branza cu
coaja. Havarti este o branza spalata, care
contribuie la aroma subtild, fiind maturata in
interior, fara coaja, neteda si cu o suprafata
usor stralucitoare, cu o culoare crem pana la
galben, in functie de tip. Are deschideri foarte
mici si neregulate, distribuite peste tot.

Havarti are o aroma de unt si poate fi oare-
cum picanta in soiurile mai puternice, la fel ca
branzeturile de tip elvetian. Gustul este untos,
oarecum dulce si usor acid. De obicei, este in-
vechita aproximativ trei luni, desi, cand branza
este mai veche, devine mai sarata si are gust
de alune. Cand este lasata la temperatura ca-
merei, branza tinde sa se inmoaie rapid.

Productie si dispute

Jumatate din productia mondiald de Harvati
este acoperita de Danemarca. Alti producatori
importanti din UE sunt Germania si Spania. Pe
plan international, principalii producatori sunt
Statele Unite si Canada, cu alte tari produca-
toare, inclusiv Finlanda, Polonia, Franta, Aus-
tralia si Noua Zeelanda.

Havarti este una dintre cele doudsprezece
branzeturi ale caror caracteristici si standarde
de fabricatie sunt inregistrate in Codex Alimen-
tarius, incepand cu 2019.

in acelasi an, UE a acordat Danemarcei drep-
turi exclusive de indicatie geografica protejata
(IGP). Acum, ea poate fi produsa numai din lap-
te danez si in fabrici de lapte autorizate, pentru
a fi vanduta in UE si in tarile care au semnat un
acord comercial care recunoaste normele |GP.

Imediat a existat o opozitie vehementa si pre-
siuni din partea SUA impotriva recunoasterii,
fapt care a fortat UE sa amane pentru un timp
statutul de produs IGP, temandu-se ca aceasta
certificare ar putea fi considerata prea provoca-
toare, pe fondul unei reactii politice din partea
Statelor Unite.

Consortium for Common Food Names (CCFN],
o aliantd industriala cu sediul in Virginia, Sta-
tele Unite, care reprezinta interesele Consiliul
SUA pentru Exportul de Lactate si care lupta
fmpotriva orientarilor privind indicatiile geo-
grafice protejate, si-a exprimat indignarea fata
de decizia UE, sustinand ca statutul IGP nu este
o "protectie legitima a proprietatii intelectuale,
ci un protectionism ascuns, pentru castigul
economic al europenilor”.

Alaturi de Statele Unite, Australia, Noua Zee-
landa, Uruguay si Argentina sustin ca havar-
ti este o branza generica si ca UE incearca sa
"monopolizeze in mod flagrant comertul glo-
bal”.
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AUTOMATIZAREA
PROCESARII
PRIMARE A CARNII

Mircea Demeter

Uneltele folosite in industria

carnii variaza pe scara larga, de
la simple cutite manuite de a
macelar, la sisteme autonome
pentru sarcini complexe, precum
eviscerarea sau optim ruperea
carcasel.

Desi din punct de vedere grama-
tical termenul de automatizare
poate fi folosit interschimbabil cu
termenul de mecanizare, este mai
frecventda folosirea mecanizarii
pentru a descrie un echipament
alimentat simplu, care are putina
detectare sau adaptare la sarcina
sau piesa de lucru si automatizare,
pentru a descrie mai avansate, ghi-
date senzorial,

cu masini adaptive. O serie de
abordari pot fi incorporate in au-
tomatizare sa rezolve probleme-
le legate de variatia produsului
in mai multe moduri. Unele, folo-
sesc senzori avansati, altele folo-
sesc cunostintele stocate despre
variatiile probabile din punct de ve-
dere statistic, iar a treia categorie
modifica procesul pentru a utiliza
puterile masinilor, dupa cum se
arata n lucrarea cu titlul "Advan-
ced Technologies for Meat Pro-
cessing”, semnata de Leo Nollet si
Fidel Torda.
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Utilaje dedicate

Mecanizarea include dispoziti-
ve simple alimentate cu putina
detectie sau deloc, cum ar fi sind
aeriana pentru transportul carca-
selor in jurul abatorului sau feras-
traie mecanice de despicare, care
inlatura nevoia de efort uman. Ast-
fel de articole sunt exceptional de
utile si vitale pentru debitul abato-
rului modern, dar nu sunt conside-
rate automatizare.

Justificarea  automatizarii  in
productie este un proces complex,
in  principal dependent asupra
ritmului de productie si a flexibi-
litatii necesare procesului. Desi
mecanizarea este potrivitd pentru
industriile manufacturiere cu pro-
duse consistente, cum ar fi cele de
automobile, electronice si asa mai
departe, variabilitatea biologica in-
erentd a animalelor necesita solutii
mai sofisticate de procesare a au-
tomatizarii.

Ratele ridicate de productie sunt favorizate de utilajele dedicate care tind
sa fie inflexibile. Flexibilitatea ridicata a procesului poate poate fi realizat
cu personal uman, dar cu debite mai mici si cu o variatie mai mare de
procesare, care trebuie tolerate. Automatizarea, folosind dispozitive de
tip robot, este potrivita pentru productia cu rata medie, in operatiunile de
abator.

Automatizarea simpla, cum ar fi o usa simpla controlata de senzor sau un
robinet fara atingere, poate face o diferenta semnificativa doar cu o chel-
tuiala mica si un nivel de perturbare si risc minim. Cu toate acestea, acest
capitol ia in considerare sistemele de procesare mai mari, pentru sarcini
majore in linia de productie de sacrificare a carnii de porc, miel si vita.

Desi metodele specifice de tdiere si imbracare variaza in intreaga lume,
aceleasi procese de baza sunt necesare pentru a produce carne de porc,
vita si carcase de miel.

Drivere generice

Exista o mare varietate de motive comerciale si de calitate care con-
duc multe companii sa investigheze si sa aplice automatizarea liniilor
de productie a carnii. Pana la urma, toti procesatorii au acelasi scop:
cresterea profitabilitatii. Daca nu este previzibil niciun profit sau beneficiu
pe termen lung, nu vor fi implementate modificari.

Utilizarea automatizarii in abator in locul operatorilor umani are multe
beneficii potentiale, care ar putea fi tangibile, intangibile, sociale sau eco-
nomice. Multe drivere generice sunt citate de catre industria carnii pentru
introducerea automatizarii, inclusiv urmatoarele:

- Dificultati in recrutarea personalului. Exista o lipsa de forta de munca
calificata pentru indeplinirea sarcinilor din industria carnii. Munca este
de obicei repetitiva, intensiva fizic si se desfasoara intr-un mediu nepla-
cut.

- Siguranta si bundstarea personalului. Eliminarea personalului de la
concentrarea repetitiva si ridicata sarcinile conduce la o mai mare
satisfactie Tn munca si la reducerea riscurilor de accident sau leziuni
de Tncordare repetitiva. Leziunile apar la cei experimentati, cat si la cei
de abia instruiti, ilustrand ca aceasta este mai degraba natura muncii,
decét lipsa de experienta care provoaca pericolul.



Taieturi facute cu forta mare spre corp, designul cutitului si degetele reci
contribuie la nivelul de sigurantd scazut (North 1991). Intr-o societate din
ce in ce mai litigioasa, costul raspunderii angajatorului este asigurarea o
preocupare suplimentara.

i Siguranta alimentara. Operatorul uman este un factor major in introdu-
cerea microbiana si contaminarea cu corpuri straine. Costurile pastrarii
igienei cu numarul mare de personal prezent intr-o fabrica de carne nor-
mala creste per total

costurile productiei.

- Calitatea productiei. Este larg acceptat ca se taie cel mai bine carnea la
temperaturi de la 2 C la 5 C. Pe masura ce temperaturile scad, calita-
tea taierii se imbunatateste, dar fortele de tdiere cresc (Brown, James
si Purnell 2004}, intr-o masura in care puterea umana ar putea fi in-
suficientd pentru a mentine ratele de productie. Automatizarea poate fi
folosita pentru a exercita forte mai mari, mentinand sau imbunatatind
reducerea calitatii si a ratelor de productie.

Consistenta produsului. Automatizarea realizeaza de obicei o sarcina
mai consecventa decat un om. Plictiseala, stresul si oboseala nu sunt
o problema.

Controlul procesului. Automatizarea poate face ajustari subtile dincolo de
competenta unui agent uman si nu e inzestrata cu amintiri, rationament
sau alte capacitati umane, dar au alte capacitati, cum ar fi de exemplu,
detectie in infrarosu, putere crescuta, vedere cu raze X, memorie imensa
etc.. Masinile pot fi proiectate sa functioneze in conditii in care oamenii
nu puteau performa eficient. Acesta poate permite prelucrarea in medii
benefice calitatii (de exemplu, temperaturi scazute, atmosfere aseptice,
etc.).Tn plus, automatizarea reduce deseurile si creste randamentul to-
tal.

Legislatie. Temperatura minima legala de lucru continua pentru a mun-
citor activin picioare Tn UE este de 10 C. Directiva Comunitatii Economice
Europene (CEE]) 95/23/CE precizeaza ca in timpul taierii carnii, tempera-
turile nu trebuie sa depaseasca 7 C si camerele de procesare trebuie sa
fie la maximum 12 C. Automatizarea si robotica pot lucra mai aproape
de temperaturile optime decat poate fi legal realizat cu operatorii umani.

Trasabilitatea. Trasabilitatea are o importanta tot mai mare in intreaga
productie alimentara, iar procesele si carnea nu fac exceptie. Desi infor-
matia senzoriald necesard in mod inerent pentru automatizarea multor
sarcini ar putea da oportunitatea de a colecta date de trasabilitate in
mod firesc, necontrolat, aplicarea automatizarii poate afecta negativ sis-
temele de trasabilitate.

Riscurile automatizarii

Tn ultimul deceniu, multe dintre barierele tehnologice in calea automatiza-
rii productiei de carne au fost reduse sau eliminate. Factorii de afaceri si
comerciali sunt acum factorul limitator predominant. Industria auto a avut
foarte mare succes in implementarea procesarii automate. Componente
obisnuite si o valoare ridicata au produs impreund un proces ideal pentru
automatizare.

In ciuda diferentelor de produs si proces, unele experiente si observatii
de afaceri pot fi transferate in sectorul carnii. De aceea, este necesard o
culturd a companiei pe termen mai lung, mai putin adversa fata de risc si
angajati la toate nivelurile, iar acestia trebuie sa fie pregatiti sa se schim-
be. Acolo unde proiectele de automatizare au esuat, este adesea lipsa de
acceptare in intreaga companie si lipsa de constientizare a abilitatilor sia
schimbarii organizatorice necesare pentru a sprijini implementarea.

Aceleasi riscuri organizationale se aplica si sectorului alimentar, cu pro-
vocari suplimentare de mare variabilitate a produselor si o structura de
piata constrangatoare. Marja scazuta pe majoritatea produselor din carne
reduce banii disponibili pentru investitii, iar o piata dominata de mai multi
retaileri majori exacerbeaza situatia. Majoritatea fortei de munca din sec-
torul alimentar este necalificatd si, prin urmare, se economisesc sume
prin inlocuirea fortei de munca, acestea fiind scazute.

0 mentalitate pozitiva

Specificatiile de aprovizionare, cerere si procesare sunt flexibile, sezoniere
siregionale. Din punct de vedere al automatizarii, complexitatea sarcinilor
de productie a carcasei nu trebuie subestimata. Membrele personalului
uman sunt innascut abile, flexibile, si bine prevazute cu senzori integrati.
Majoritatea sarcinilor in productia de carne utilizeaza aceste abilitati ine-
rente.

Tn schimb, majoritatea sistemelor de automatizare au un proces decizional
limitat si o abilitate limitata. Oamenii sunt excelenti in a evalua situatiile si
a actiona in consecinta. Un sistem de masini are o functie predestinata si o
corectie doar pentru un numar limitat al posibilelor erori care pot fi incor-
porate n proiectare. Orice sistem automatizat la replica, chiar si un sub-
set mic de abilitati umane, poate necesita sisteme sofisticate integrare.

Multe fabrici alimentare actuale nu au abilitatile interne pentru a specifica
si a sprijini automatizarea sistemelor. Abilitatile necesare se extind dinco-
lo de functia de inginerie la cea specificd, aceea care instaleaza si intretine
sistemul. Personalul de conducere si productie lucreaza alaturi de sis-
temele automatizate care trebuie sa inteleaga punctele forte si punctele
slabe ale echipamentului si pentru a ajusta practicile in consecinta.

Intreaga organizatie, de la macelari, la directori, trebuie si adopte o
mentalitate pozitiva fata de automatizarea operatiilor traditionale manu-
ale. Atitudinile inadecvate la oricare dintre multele niveluri pot provoaca
esecul proiectelor de automatizare.
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Cauze de crestere a costurilor

O industrie a carnii in mod
traditional conservatoare, saraca
in personal, cu marje scazute, are
unele provocari fundamentale fi-
nanciare si de atitudini de afaceri
in implementarea automatizarii
sistemelor. In ciuda progreselor in-
registrate in ultimii ani in domeniul
automatizarii carnii, cea mai mare
problema tehnica este inca aceea
de a face fata variatiei biologice na-
turale in produs.

Produsele variabile necesita strate-
gii de productie variabile si metode
flexibile de prelucrare. Acest lucru
are implicatii pentru sistemele de
detectare si elemente ale sistemu-
lui Tn contact cu carnea, cum ar fi
dispozitivele de fixare, clemele si
uneltele de tdiere. Produsele sunt
relativ delicate si pot fi deteriorate
prin manipulare necorespunzatoa-
re.

Acesti factorii tind sa excluda tran-
sferul direct de tehnologie din
alte industrii. Provocarea tehnica
secundara este in longevitatea si
adecvarea echipamentului si medi-
ilor de producere a alimentelor.

Sisteme igienice si robuste, pentru
a rezista la presiune nalta de spa-
lare, in mediu rece si condens, pot
fi proiectate si construite, dar la un
cost suplimentar si la complexitate
ridicata. Acest lucru creste si mai
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mult costurile pentru implementa-
rea automatizarii pentru productia
de mancare.

Tehnologii avansate pentru prelu-
crarea automatizata a carnii

Tehnologia de automatizare este
inca departe de sistemul general
de tip robot, capabil sa inlocuias-
ca oamenii in majoritatea situatiilor
operative alimentare, asa cum este
preconizat de Khodabandehloo si
Clarke (1993].

Pentru o sarcinad tipica de productie
de carne, operatorul isi foloseste
simturile pentru a evalua fiecare
produs de intrare si pentru a-l com-
para cu produsul de iesire necesar.
Apoi, folosindu-si experienta do-
bandita din indeplinirea anterioara
a sarcinii si un instrument adecvat,
operatorul efectueaza actiunile de
prelucrare necesare.

De-a lungul procesului, operato-
rul simte efortul si reactioneaza la
modificari pentru a finaliza fiecare
actiune. Pasi si cerinte similare ale
procesului sunt necesare unui sis-
tem automatizat pentru a indepli-
ni sarcina. Senzorii sunt necesari
pentru a obtine informatii despre fi-
ecare sectiune individuala de carne
si monitorizarea progresuluiin tim-
pul sarcinii. Este necesara, deci, o
descriere a sarcinii, pentru a inter-
preta informatii specifice si pentru
a produce un plan de actiune si este

necesar un dispozitiv de actionare
pentru efectuarea procesului cerut
n sectia de carne.

Diverse niveluri de inteligenta si
feedback sunt necesare pentru a
se adapta la variatia procesului si
a reactiona la erori. Functiile de in-
terpretare si control a datelor sunt
comune sistemelor de automati-
zare in multe sectoare industriale.
Evolutii cheie pentru automatizarea
in alimentatie industria se afla n
subsistemele de detectare si efec-

toare finald sau instrumente care
interactioneaza direct cu carnea.

Taierea si separarea sunt cele mai
frecvente operatii in dezasambla-
rea carcasei, in timpul procesului
de sacrificare. O serie de metode
noi de taiere, cum ar fi laserele,
jeturile de apad si instrumentele
cu ultrasunete, au fost investigate
pentru taierea automata a carnii.
Cu toate acestea, lamele mecani-
ce sunt cea mai comuna metoda
de taiere. Acestea sunt instrumen-
te robuste si bine acceptate, desi
stiinta de baza a actiunii lor de ta-
iere este inca de inteles pe deplin
(Brown et al. 2004).

Taierea cu jet de apd are o nisa mica
la taierea produselor plane, cum ar
fi fileul de peste si de pasare, dar
nu este utilizat in mod obisnuit Tn
productia de carne rosie. Subsis-
temul de detectare predominant
utilizat Tn automatizarea industriei
carnii este viziunea artificiala.

Multi producatori au echipamen-
te care sunt potrivite si utilizate in
cadrul sectorului alimentar. Dispo-
zitivele de captare a imaginilor pot
fi plasate de la distanta de la locul
de operare si, astfel, scos din regi-
murile riguroase de curatare care
trebuie sa fie suportate de echi-
pamente aflate in contact strans si
direct cu carnea. Viziunea este, de
asemenea, foarte aplicabild extra-
gerii complexe de date necesare
pentru a permite procesarea inteli-
genta a produselor din carne.
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FIERASTRAIE PENTRU CARCASE Sl OASE

Maria Demetriad Procesarea carnii, dupa abatorizare, incepe de regul
cu debitarea partilor mari ale carcaselor de carne.
lata cu titlu informativ cateva sugestii de fierastraie.

A/E155

A/E155 este un fierastrau pentru oase construit din din otel inoxidabil. Designul este gandit pentru o igiena
si un confort maxim de curatare. Echipamentul este ideal pentru magazine si restaurante. Masina respecta
standardele CE in materie de igiena si siguranta.

Caracteristici: - Curatare si intretinere usoard - racleta cu lama
detasabila
- Performanta de top - Motor auto-ventilat de mare viteza, frana
- Pentru retail si catering colectiv electronica
- Carcasa din otel inoxidabil si usa de acces - N.V.R. dispozitiv de sigurantd de joasa tensiune
- Coloana din partea stanga. Masa de lucru puternica (24V], cu pornire, oprire de urgenta si intrerupator
si stabild de limita de siguranta
- Suprafete netede, usor de curatat, fira capcane de - Intrerupator de limitd de sigurantd pe usa
murdarie - La cerere: suport din otel inoxidabil si lame spe-
ciale

Acest fierastrau destinat debitarii oaselor si carcaselor mari de animale sacrivicate in vederea consumului
are un design ideal pentru o manevrare facila si o mentinere la fel de facild a igienei. Este recomandat res-
taurantelor, magazinelor dar si unitatilor de procesare de dimensiuni mici si medii.

Caracteristici: - Curatare si intretinere usoara - racleta cu lama
detasabila
- Performanta de top - Motor auto-ventilat de mare viteza, frdna
- Pentru retail si catering colectiv electronica
- Carcasa din otel inoxidabil si usa de acces - N.V.R. dispozitiv de siguranta de joasa tensiune
- Coloand din partea stanga. Masa de lucru puternica — (24V], cu pornire, oprire de urgenta si intrerupator
si stabila de limita de siguranta
- Suprafete netede, usor de curatat, fard capcane de - Intrerupator de limita de siguranta pe usa
murdarie - La cerere: suport din otel inoxidabil si lame spe-
ciale
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C/E320F - C/E320 P

Ce e doudvariante au la baza un fierastrau pentru oase, construit din otel inoxidabil si fiind recomandat pentru
centre de prelucrare cu masa culisantd, avand o greutate care 1i confera robustete in utilizare. Fierastraul este
ideal pentru centre de prelucrare a carnii si industria pescuitului, supermarketuri si hipermarketuri, macelarii

etc.
Caracteristici: - Scripeti din otel inoxidabil
- Dispozitiv de strangere a lamei cu frana de frecare

- Structurd si carcasa din otel inoxidabil - Motor de service continuu. Frdna mecanicd electrica
- Coloana din partea dreapta. Suprafata mare de lu- - N.V.R. dispozitiv de sigurantd de joasd tensiune

cru. Croiala larga si adanca. (24V), cu pornire, eliberare frénd, buton de oprire de
- Suprafete netede, fara capcane de murdarie urgenta
- Operatiuni usoare de curédtare si intretinere: su- - Intrerupator de limits de sigurantd in usd

prafetele de lucru si calibrele de felie, racletele si

scripetele pot fi indepartate fara a folosi unelte, usi

detasabile, tava 5/S pentru deseuri (Sursa: minervaomegagroup.com)
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MANAGEMENTUL BIOFILMELOR IN
TIMPUL PROCESARII LAPTELUI

Nora Marin

Formarea biofilmului in mediile de prelucrare a lactatelor are o
importanta deosebitd deoarece poate avea un impact urias asupra
igienei, sigurantei alimentare si calitatii laptelui si a produselor lactate
produse.

Un biofilm poate fi definit ca o comunitate de microorganisme atasate la o
suprafatd, producand substante polimerice extracelulare (EPS) si interactionand
cu fiecare cu altele, dupa cum se arata in raportul cu titlul "Advanced Dairy Sci-
ence and Technology”, care i-a avut ca autori pe Trevor Britz si Ricnard Robinson.

Formarea biofilmului

Dezvoltarea biofilmului este un proces dinamic si incepe atunci cand este plancto-
nic, iar celulele microbiene se ataseaza de o suprafata. Celulele atasate ireversibil
produc substante polimerice extracelulare (EPS), care permit punti de legatura de
la celuld la celula si ancorarea celulelelor la suprafatd (Lindsay si Von Holy, 2006).

Dezvoltarea micro-coloniilor rezulta din agregarea si cresterea simultana a mi-
croorganismelor, insotite prin productia EPS. Un biofilm matur consta din mi-
croorganisme in EPS inchis microcolonii intercalate cu regiuni mai putin dense
ale matricei polimerice care includ canale de apa care transporta nutrienti si
metaboliti (Stoodley si colab., 1994).

Celulele individuale ale biofilmului pot fi, de asemenea, eliberate activ in mediul
nconjurator, pentru a atasa si coloniza alte suprafete (Parsek si Greenberg, 2005).
Este important de remarcat faptul ca celulele din biofilme sunt distincte fiziologic
de omologii lor planctonici (Qosthuizen et al., 2001; Parsek si Fuqua, 2004).

Instalatiile moderne de procesare a lactatelor sprijina si selecteaza bacteriile care
formeaza biofilm pe suprafetele de contact cu laptele sau produsul lactat, datori-
ta sistemelor puternic automatizate, o productie indelungata, cicluri si suprafete
vaste, inchise in liniile de procesare (Lindsay si Von Sfant, 2006).

Zonele n care biofilmele se dezvolta cel mai des sunt cele
care sunt cel mai greu de utilizat, de curatat si igienizat.
Puncte moarte, garnituri, imbinari, pompe, caneluri, rugo-
zitatea suprafetei din cauza defectelor de suprafata, supape
de by-pass, piese de echipamente abrazive, robinete de pre-
levare, sifoanele de preaplin din filtre, peticele de coroziune
etc., sunt zone greu accesibile (Wong si Cerf, 1995).

Prezenta nutrientilor sau chiar a reziduurilor alimentare
microscopice, si conditiile frecvente de stres la curatare,
igienizare sau tratamente de prelucrare, pot individual sau
colectiv influenta dezvoltarea biofilmului si structura biofil-
mului (Chmielewski si Frank, 2003).

Biofilmele se pot dezvolta in medii care au o mare diversita-
te microbiana (de exemplu, scurgeri de podea) sau in medii
dominate de una sau cateva specii microbiene, cum ar fi pe
schimbatoarele de caldura cu placi.

Implicatii potentiale

Acumularea de biofilm in mediul lactat si, mai ales, dezvol-
tarea pe suprafetele de contact lapte/produs, este impor-
tanta. Biofilmele Tn mediile de prelucrare a lactatelor au, de
exemplu, urmatoarele implicatii potentiale:

- Microorganismele din biofilmele odata stabilite sunt foar-
te rezistente la tratamentul cu agenti antimicrobieni (de
exemplu, antibiotice, dezinfectanti etc.) (Costerton si co-
lab., 1995; Lindsay si Von Holy, 1999). Lewis (2001) a suge-
rat ca celulele aderente intr-un biofilm pot tolera compusi
antimicrobieni la concentratii de 10-1000 de ori mai mari,
decat cele necesare pentru a ucide bacteriile planctonice
echivalente genetic.

66 MEAT-MILK /Mai 2023



REVISTA SPECIALISTILOR DIN INDUSTRIILE DE CARNE SI LAPTE / MEAT-MILK 67



AFACERE / TEHNOLOGII DE PROCESARE - LAPTE

- Celulele biofilm au capacitatea
de a supravietui conditiilor dure
de mediu, cum ar fi fluctuatiile
de pH, caldurad sau frig extrem,
concentratii scazute de nutrienti
si sunt foarte rezistenti la expu-
nerea la lumina UV, soc chimic,
infometare si deshidratare (Wong
si Cerf, 1995; Hall-Stoodley si
colab., 2004; Hall-Stoodley si
Stoodley, 2005).

Contaminarea dupad pasteuriza-
re, scaderea duratei de valabili-
tate sau deteriorarea potentiala
a produselor (Koutzayiotis, 1992;
Koutzayiotis et al., 1992; Austin si
Bergeron, 1995). Celulele atasate
devin adsorbite ireversibil la
suprafatd, ceea ce permite orga-
nismelor sa reziste la procedurile
de curatare mecanica (LundEn et
al., 2000).

Elemente de contaminare

Agentii patogeni de origine ali-
mentara si organismele de alte-
rare se pot atasa si produce EPS
pe suprafetele de contact cu ali-
mentele si alte medii ale produse-
lor lactate (Chmielewski si Frank,
2003; Hall-Stoodley si Stoodley,
2005; Lehner si colab., 2005). Lis-
teria monocytogenes este a agent
patogen bine adaptat, avand capa-
citatea de a prolifera in conditii de
umiditate rece care sunt ideal pen-
tru formarea de biofilm n diferite
medii.

Listeria spp. a fost izolat pe raftu-
rile de lemn din camerele de ma-
turare a branzeturilor (Noterman,
1994), prelucrare si echipamente
de ambalare, si in special in me-

dii umede, greu de curatat, cum
ar fi benzi transportoare, scurgeri
de podea, condens, rezervoare de
stocare etc. (Charlton et al., 1990;
Nelson, 1990).

Cresterea L. monocytogenes Tn
biofilmele plantelor alimentare
creste nivelul general de contami-
nare in fabrica si poate fi un indi-
ciu de nesatisfacator al procedurii
de curatare si igienizare. Focare de
listerioza si salmoneloza au a fost
implicate In contaminarea de dupa
pasteurizare/procesare a lapte-
lui, branzei si inghetatei, ca factor
contributiv (Brocklehurst si colab.,
1987; Hedberg si colab., 1992).

Bacteriile patogene pot coexista, de
asemenea, intr-un biofilm cu alte
organisme, de exemplu, Listeria,
Salmonella si alteler patogeni s-au
gasit in stabilit Biofilme Pseudo-
monas (Jeong si Frank, 1994; Fa-
temi si Frank, 1999).

Organismele care formeaza spori,
rezistente la caldura, se gasesc in
mod obisnuit Tn procesarea pro-
duselor lactate (Oosthuizen et al.,
2001), si chiar in medii extreme,

cum ar fi in solutii alcaline din
sisteme CIP de reutilizare (Swart,
1995). Bacilii si alte bacterii termo-
durice pot forma un biofilm daca
fluidul fierbinte curge continuu
peste o suprafata, timp de 16 ore
sau mai mult (Frank, 2000).

Desi prezenta Salmonella spp. nu
este bine documentatd, diverse
studii au sugerat cd Salmonella
se poate stabili in biofilmele de pe
suprafetele alimentelor (Joseph si
colab., 2001). Semnificatia cresterii
si activitatii bacteriilor la interfetele
solid-lichid pe suprafetele de con-
tact cu produsele lactate sunt, de
asemenea, subliniate de Koutzayi-
otis et al. (1992).

Acesti autori au sugerat ca enzi-
mele proteolitice pot sa fie produse
si eliberate din biofilmele Flavo-
bacterium consacrate. A mai fost
a constatat ca productia de cata-
laza, de catre populatiile atasate
de Pseudomonas Biofilmele aeru-
ginosa, pot fi partial responsabi-
le pentru cresterea rezistentei la
dezinfectanti, continand peroxid de
hidrogen (Steward et al., 2000).

Reducerea eficientei transferului
de caldura are loc daca se acumu-
leaza biofilm suficient de gros in
locatii precum schimbatoarele de
caldura cu placi (Mittelman, 1998).
Microorganismele din biofilm pot fi,
de asemenea, responsabile pentru
coroziunea conductelor metalice
ale laptelui si in rezervoare, din ca-
uza reactiilor chimice si biologice.

Detectarea biofilmelor

Cele mai comune metode disponi-
bile in prezent pentru a detecta bi-
ofilmele includ urmatoarele:

1-Metode de tamponare/tampon-
clatire cu placi. Aceasta metoda
poate fi completatd si de testul de
bioluminiscenta pentru ATP total.

2-Metode cu placi de contact si
metoda filmului uscat rehidrata-
bil. Metodele placii de contact sunt
mai simple decat tamponarea,
dar nu este posibil de a esantiona
suprafetele neregulate sau aspre
care sunt intr-adevar nise care
adapostesc biofilmele. In plus, mi-
croorganismele nu adera cantita-
tiv la suprafata agarului la cerere,
rezultdnd din nou selectia pentru o
anumita micropopulatie sau sub-
estimarea numarului de microbi de
pe suprafata esantionata (Chmie-
lewski si Frank, 2003).

(3) Testul ATP-bioluminiscenta.
Cea mai rapida metoda biochi-
mica de detectare a biofilmelor
sau indepartarea eficienta a aces-
tora poate fi monitorizata prin
bioluminiscenta ATP test (Chmie-
lewski si Frank, 2003). Acest test
este 0o metoda biochimica de esti-
mare ATP total colectata prin tam-
ponarea unei suprafete. ATP total
este legat de cantitatea reziduuri-
lor de produs lasate pe suprafete
si, de asemenea, la contaminarea
microbiana, colectate de tampon.
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Rezultatele pot fi obtinute in 5-10
minute si sunt, de asemenea, o
metoda rapida de determinare a
eficientei curatarii si a starii de igi-
end a suprafetelor din fabrici (Rei-
nemann et al., 2003).

Controlul si indepartarea biofil-
mului

Cei mai importanti factori care con-
tribuie la formarea biofilmului sunt
inadecvati indepartarii pamantului
rezidual de pe suprafete (curatare),
igienizarea ineficienta si steriliza-
rea suprafetelor de contact lapte/
produs. Microorganisme ramase
pe echipamente si suprafetele lor
pot supravietui perioade prelungi-
te, in functie de cantitate si natu-
ra solului rezidual, temperatura si
umiditatea relativa.

Laptele este o substanta foarte hra-
nitoare Tn mediu, deci orice reziduu
neeliminat poate favoriza cresterea
bacteriana, aderenta la suprafata
si, in consecinta, dezvoltarea bio-
filmului (Wong si Cerf, 1995; Frank,
2000).

Nu este practic sa curatati si sa
igienizati suficient de frecvent, pen-
tru a preveni atasarea microbilor la
suprafete, deoarece atasarea celu-
lelor poate avea loc in cateva minu-
te, pana la ore. Aceasta a sugerat
totusi ca indepartarea biofilmelor
in timpul curatarii este semnifica-

tiv Imbunatatita prin aplicarea unei
forte mecanice pe o suprafata, cum
ar fi pulverizatoarele de inalta pre-
siune si scrubere.

Detergentii care nu genereaza ae-
rosoli, cum ar fi spuma, precum si
utilizarea dezinfectantilor, vor duce
la o ucidere mai mare a bacteriilor,
atunci cand sunt utilizate Tmpreuna
cu cele mecanice metode (Meyer,
2003).

Formarea de aerosoli sau picaturi
mici se intalneste adesea in timpul
spalarii si stropirea suprafetelor,

podelei si canalelor de scurgere.
Trebuie avut grija sa nu contami-
neze curatarea zonelor sau echipa-
mentelor de procesare igienizate.
In mod normal, apa de inalt3 pre-
siune, cu volum redus folosit pen-
tru clatirea suprafetelor, este de
ajuns. Cu toate acestea, Gibson et
al. (1999) au gasit ca fluxul de mai
sus, cu o presiune de 17,2 bari nu
imbunatateste indepartarea biofil-
mului.

Igiena prin proiectare

Tn mod ideal, configuratia si echipa-
mentul instalatiei ar trebui proiec-
tate pentru a preveni acumularea
de sol si apa si pentru a permite
operatiuni usoare de curatare si
igienizare. Problemele apar adesea
n locatii cum ar fi punctele moarte,
pompele si Tmbinarile unde garni-
turile trebuie utilizate si zonele in
care suprafetele nu pot fi expuse
suficient la curatare si substante
chimice de igienizare (Kumar si
Anand, 1998).

in plus, modificarea suprafetelor
echipamentelor  prin  acoperiri
antimicrobiene si idei noi pentru
imbunatatirea igienei suprafetei,
pot ajuta in cele din urma la inhiba-
rea formarii biofilmului (Carpentier
et al., 1998; Kumar si Anand, 1998;
Meyer, 2003).

Procedurile de curatare ar trebui
sa indeparteze in mod eficient rezi-

duurile alimentare si alte murdarie
care poate contine microorganisme
sau favoriza cresterea microbia-
na. Cel mai curente regimuri de
curatare includ indepartarea cu apa
rece sau calda urmata de aplicarea
agentilor chimici, clatirea si igieni-
zarea (Frank, 2000). Curatarea poa-
te poate fi realizatd prin utilizarea
substantelor chimice sau a unei
combinatii de forte chimice si fizice
(turbulenta apei sau spalarea).

Temperaturile ridicate pot reduce
nevoia de frotd fizica. Detergentii
chimici suspenda si dizolva rezi-
duurile alimentare prin scaderea
tensiunii suprafetei, grasimi emul-
sionante si proteine peptizante
(Chmielewski si Frank, 2003). Pro-
bleme precum coroziunea si in-
crustarea biologica in sistemele de
racire de catre biofilmele microbi-
ene sunt in mod normal prevenite/
controlate prin tratament chimic

(Mattila-Sandholm si Wirtanen,
1992; Hiddink, 1995).
Cercetari  privind  mecanisme-

le moleculare complexe care re-
gleazd sinteza a EPS, atasarea
microorganismelor, precum si dez-
voltarea si detasarea biofilmelor
vor duce in cele din urma la stra-
tegii imbunatatite pentru controlul
biofilmelor.
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INSTALATII DE EVAPORARE Sl
MICROFILTRARE A LAPTELUI

Nora Marin Evaporatoarele de apa sunt esentiale in productia de lapte praf, precum si

instalatiile de microfiltrare, care asigura intrarea in procesare a unui lapte curat si

sigur. lata cateva exemple:

Evaporatoare cu film in cadere

Evaporatoarele cu film in cadere sunt extrem de efi-
ciente, variind de la capacitati la scara pilot, pana la
instalatii de aproximativ 80 de tone pe ora de evapo-
rare a apei. Tehnologia de evaporare este conceputa
pentru a fi eficienta din punct de vedere energetic pen-
tru clientii nostri din industria laptelui, amidonului si
alimentara.

0 instalatie de evaporare constd in mod normal din
urmatoarele:

- Rezervor de alimentare si pompa de alimentare

- Sistem de preincalzire, prin schimbatoare de caldura
cu placi sau tubulare

- Sistemul de tratament termic, printr-un schimbator
de caldura tubular, DSI sau vas direct cu abur

- Evaporator cu film in cadere cu separator de vapori
integrat, pompe de circulatie si pompe de refulare

Fiecare evaporator este proiectat, proiectat si constru-
it conform specificatiilor aplicatiei. Pentru produsele
care nu sunt sensibile la caldura, evaporatorul nostru
utilizeaza un singur sistem de duza, ceea ce inseamna
o conducta de alimentare pe sectiune.

Pentru produsele care sunt sensibile la caldura, cum
ar fi produsele lactate, inginerii nostri au concluzionat
ca un sistem de duze multiple cu o placa de distributie
si mai multe conducte de alimentare previne deterio-
rarea produsa de caldura.

Evaporatoare la scara mica

Evaporatorul la scard mica de la SiccaDania VAP250
este conceput pentru a simula evaporatoarele la scara
mai mare, facand posibila testarea unui proces la o
scara mai mica.

Evaporatorul la scara mica, VAP250, a fost proiectat
atat pentru evaporarea continua, cat si in loturi a pro-
duselor lichide in concentrat. Procesul de evaporare
este scalabil, iar evaporatorul la scara mica permite
simularea procesului de evaporatoare de dimensiuni
industriale mai mari.
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VAP250 este destinat productiei la scara mica, precum
si activitatilor de cercetare si dezvoltare si este utilizat
pe scara larga de companii si universitati din intreaga
lume. Este disponibil intr-o versiune standard si ofera
0 gama de module optionale, permitand astfel person-
alizarea pentru a se potrivi cerintelor individuale.

VAP250 este produs in design sanitar si include
o solutie de ultima generatie in ceea ce priveste
siguranta, curatarea usoara si un sistem de control
sofisticat bazat pe PLC. Toate piesele in contact cu pro-
dusele sunt fabricate din otel inoxidabil si toti elasto-
merii sunt aprobati pentru calitate alimentara conform
standardelor GMP.



Instalatii de microfiltrare

Microfiltrarea acopera o gama relativ larga de dimensiuni ale porilor
membranei. Unitati de proiectare SiccaDania Filtration cu membrane fie
ceramice, fie polimerice.

Intervalul de limitare pentru microfiltrare variaza in general de la 0,05
la 5 um sau - 200.000 greutate moleculara (MW). Microfiltrarea este
impartita in solutii de tip CMF (ceramicd) si PMF (polimer]), fiecare avand
avantaje si limitari.

Membranele ceramice (CMF) au de obicei o distributie a porilor bine
definita si ingusta, ceea ce le face foarte potrivite pentru reducerea bac-
teriilor si a sporilor din lapte si zer. Cu microfiltrarea ceramica pentru
fractionarea proteinelor, este, de asemenea, posibil sa se atinga un raport
ridicat “"CAS/WP” si compozitii unice de permeat MF (zer nativ).

CMF este, de asemenea, utilizat pentru reducerea bacteriilor si permite o
reducere mai mare a logului in comparatie cu alte tehnologii de separare
si, prin urmare, este aplicat pentru produsele ESL si creste productia de
lapte si zer praf de ultima generatie.

Cunostintele aprofundate ale echipei SiccaDania Filtration despre proce-
sarea ESL si instalatiile CMF combinate cu competenta de uscare prin pul-
verizare a SiccaDania este, prin urmare, o propunere de valoare puternica.

(Sursa: siccadania.com)
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DESIGNUL DURABIL AL
AMBALAJELOR ALIMENTARE

In cadrul unei populatii urbanizate in crestere, ambalajele alimentare sunt necesare
pentru transportul, depozitarea si consumul produselor alimentare. In 2050, populatia
lumii este estimata a ajunge la 9,7 miliarde, dintre care doua treimi vor fi locuind in zonele
urbane, cu cresterea ulterioara a cerintelor alimentare si schimbari in modele de consum
de alimente.

Maria Demetriad

Oamenii care traiesc in orase tind
sa ducd un stil de viata mai agitat,
petrecand putin timp cumparand
sau pregatind alimente, preferand
alimentele procesate alimente-
lor proaspete si cumparand in
principal din supermarketuri sau
magazine universale pentru a eco-
nomisi timp. Astfel de modele sunt
evidentiat in zilele noastre in tarile
cu venituri mari, desi magazinele
mici si traditionale sunt Tnlocui-
te de supermarketuri chiar si n
tarile in curs de dezvoltare, con-
ducand astfel la lanturi de apro-
vizionare mai mari, dependente
strict de ambalate alimente. Cum
va raspunde industria ambalaje-
lor acestor noi cerinte? La aceas-
ta Tntrebare a cdutat sa raspunda
studiul cu titlul "Sustainable and
Bio-Based Food Packaging: A Re-
view on Past and Current Design
Innovations”, realizat de o echipa
de cercetatori formata din Floren-
cia Versino, Florencia Ortega, Yuli-
ana Monroy, Sandra Rivero, Olivia
Valeria LUpez si Marla Alejandra
Garcia, de la Universitatea Poli-
tehnica din Madrid.

Rolul cheie al proiectarii
Avand in vedere ca peste 80% din

impactul asupra mediului al unui
produs este determinat in etapa de
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proiectare, proiectarea si designul
joaca un rol cheie Tn sustenabili-
tatea sa. In ambalajele alimenta-
re, designul eficient poate creste
durabilitatea produsului alimen-
tar prin reducerea la minimum a
deseurilor alimentare si reciclarea
de ambalaje la sfarsitul duratei de
viata.

Cu toate acestea, conservarea ali-
mentelor reprezintd o parte mai
mare din mediul global al ciclului
de viata impactul produsului ali-
mentar ambalat. In medie, se esti-
meaza ca ambalajul cuprinde doar
10% din consumul de energie ne-
cesar pentru consumul alimentar
saptaménal al unei singure per-
soane si poate asigura ca 90% din
aliment nu este irosit de-a lungul
lantului de aprovizionare.

Impactul relativde mediu pe care il
are ambalajul asupra unui produs
alimentar depinde de tipul alimen-
tului, In principal, de perisabilita-
tea, costul si emisiile generale si
epuizarea resurselor in productie.
De exemplu, emisiile de gaze cu
efect de serd (GES) din produse-
le lactate si carne este mai mare
decét cea din fructe si legume cu
13-18%, depasind cu mult GES in
fabricarea ambalajelor si sfarsitul
vietii lor.

Prin urmare, concentrati-va pe minimizarea deseurilor
de alimente pentru produsele alimentare de origine ani-
mala. Aceasta ar aduce beneficii mai mari sistemului, in
timp ce accentul ar trebui pus pe reducerea impactului
ambalajului fructelor si legumelor.

Evaluarea ciclului de viata (LCAJ), atat a produsului ali-
mentar, cat si a sistemului de ambalare preferat, ar trebui
efectuate n fiecare caz pentru o mai buna luare a decizi-
ilor, avand Tn vedere realitatea disponibild a sistemelor
de management al deseurilor si posibile alternative op-
timizate. In consecinta, in afara de protectia produsului,
proiectarea celui mai eficient si durabil ambalaj este un
proces complex care implica numeroase sectoare impli-
cate in intregul lant de aprovizionare, inclusiv piata vizata.

Impactul asupra mediului

Pentru a minimiza impactul asupra mediului al sistemu-
lui de ambalare, este important sa luati in considerare
capacitatea sa de a contine, proteja si conserva produsul
pentru a prelungi perioada de valabilitate a acestuia si sa
garanteze siguranta alimentara, dar ar trebui, de aseme-
nea, sa fie dimensionat adecvat, usor de deschis si usor
de golit si cu informatii clar accesibile, pentru a preveni
risipirea alimentelor.



in plus, materialele de ambalare
ar trebui sa indeplineasca bariera
si mecanica doritd, proprietatile
ramanand cat mai facile posibil
si sigure pentru alimente, in mod
ideal reutilizabile sau reciclabile,
si eliminate cu poluare minima
pana la zero. Mai multe eforturi de
cercetare s-au concentrat asupra
imbunatatirea proprietatilor de
bariera a materialelor pentru am-
balarea durabild a alimentelor .

Majoritatea deciziilor de proiecta-
re au ca scop reducerea ambala-
jelor si arisipei alimentare si toate
au indirect un impact economic. O
mare parte din risipa domestica
de alimentele ar putea fi pentru
cd ambalajul nu satisface nevoile
consumatorilor, cum ar fi ambala-
jele care sunt prea mari sau greu
de golit.

De exemplu, ambalajele care se
golesc usor reduc, atat risipa de
produs, cat si costul pe unitate, si
fac curatarea mai usoara pentru o
mai buna reciclabilitate a materia-
lului de ambalare, reducand astfel
utilizarea apei in acest sens.

In acest sens, s-a lansat un mate-
rial nou, pe baza biologica, durabil,
superhidrofob pentru aplicatii de
ambalare. Atributele suplimenta-
re de ambalare care pot influenta
deseurile alimentare includ resigi-
labilitatea, usor de deschis, prin-
derea, portionarea sau dozarea si
comunicarea informatiilor privind
siguranta/prospetimea alimente-
lor.
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Materiale cu proprietati de bariera

Materialele cu proprietati de bariera au fost studiate
pe scara larga pentru a reduce perisabilitatea alimen-
telor. In functie de caracteristicile matricei alimenta-
re, difuzia sau transmiterea de diferite substante, de
exemplu, oxigen, dioxid de carbon, etilena, azot, va-
pori de apa si moleculele volatile, microorganismele,
lumina sau caldura, vor trebui controlate pentru a
evita efectele nedorite reactii chimice si fizice in pro-
dusul alimentar care ar putea duce la neplacute miro-
suri sau arome, sau chiar deteriorare.

Sistemele de ambalare cu mai multe straturi au
potentialul de a oferi simultan proprietati de bariera
mai multor compusi nedoriti sau periculosi sau sa
asigure materialelor de barierd rezistenta mecanica
sau termica necesara si invers. In prezent, ambala-
jele multistratificate sunt utilizate pe scara larga in
produsele alimentare si bauturi, cum ar fi cutiile de
suc si lapte, constand de obicei din 75% carton, 20%
din plastic (in cea mai mare parte PE) si 5% folie de
aluminiu.

In ciuda potentialului lor de a creste perioada de va-
labilitate a alimentelor, in mare parte, implica mai
putin material pentru a obtine aceeasi functionalitate
ca monomateriale, dar reciclabilitatea lor este destul
de dificila.

Palombini si colab. au studiat durabilitatea ambalaje-
lor utilizate pentru alimente organice, aratand ca cea
mai dominante caracteristici ale ambalajelor din po-
limeri saraci sau nereciclabili au fost metalizarea si
utilizarea materiale opace, amestecurile de polimeri,
prezenta adezivilor pentru etichetare, ambalajul mul-
tistratificat si etichetarea imprimata peste ambalaj.
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0 mai buna sortare a multistraturilor eliminate ambalajul
ar fi necesara pentru materialele reciclate de inalta calitate,
desi acestea se gasesc in prezent in diferite cdi de recicla-
re, impiedicand reciclabilitatea acestora. Kiaser si colab. Au
prezentat Tn mod clar doud tehnologii principale disponibile
pentru reciclarea ambalajelor cu mai multe straturi: metode
de compatibilizare (pentru ambalaje pe baza de polimeri) si
separarea componentelor prin tehnica de dizolvare-repreci-
pitare sau delaminare pentru reciclarea independenta a fie-
carei componenta, atunci cand este posibil.

Limitarile majore ale acestor metode sunt urmatoarele:

-compatibilizarea nu pare a fi fezabila pentru ambalajele
post-consum din cauza fluctuatiilor in compozitie si nevoia de
etichetare si sortare mai riguroasa a deseurilor de ambalaje
curent;

-chiar daca metoda de dizolvare-reprecipitare ar putea fi dis-
ponibila pentru reciclarea materialelor existente in viitorul
apropiat, este un proces de cerere foarte mare de energie;

-delaminarea sistematica ar putea fi mai durabila din punct
de vedere ecologic si economic solutie daca este posibila se-
pararea si sortarea adecvata a straturilor delaminate.

Tn acest sens, investigarea suplimentara a optimizarii reci-
clarii ambalajelor multistratificate este absolut necesara.
Alternativ, sunt concepute sisteme de ambalare multistrat
complet biodegradabile, pentru a fi compostate la sfarsitul
duratei de viata. Aceasta ar putea probabil sa reduca risipa
alimentara si, in acelasi timp, sa evite problemele de recicla-
re, dar si sa reduca impactul asupra mediului.

Noile materiale

Cu toate acestea, este nevoie de mai multe cercetari, consi-
derand ca o mare parte din ambalajele eliminate sunt etiche-
tate ca fiind compostabile sau biodegradabile. Directionarea
gresita apare, fie pentru ca acestea materialele se arunca
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fard o clasificare corespunzatoare
sau nici macar nu intra in urban,
fie fluxurile de tratare a deseurilor,
de exemplu, ambalajele din plastic
nebiodegradabil sunt respinse din
instalatiile de reciclare din cauza
lipsei tehnologiilor de procesa-
re disponibile sau a deficitului de
volum necesare pentru o recicla-
re eficienta din punct de vedere al
costurilor.

n plus, au fost studiate noi ma-
teriale compozite sau nanocom-
pozite, pentru  Tmbunatatirea
proprietatilor de bariera a mate-
rialelor destinate ambalarii ali-
mentelor. Un accent pe materiale
mai durabile complet biobazate si
biodegradabile, urmarind n spe-
cial utilizarea subproduselor si a

deseurilor din industria agroali-
mentard este raportatd pe larg in
revizuirea literaturii de specialita-
te.

De exemplu, B-scUn-Villegas et
al. au publicat recent o lucrare
pe compozitul PLA si polibutilen
adipat-co-tereftalat (PBAT) cu na-
nofibre obtinute din paie de grau.
in mod similar, Silva dos Santos
si colab. au formulat acoperirea
ambalajelor din carton pe baza de
chitosan, acid palmitic si carbune
activ, care ofera bariera crescuta
de grasime si umezeald pentru
ambalajele din hartie, pastrand
biodegradabilitatea si reciclabili-
tatea.

in plus, multe proprietati active noi
pot fi conferite ambalajului, pentru
a prelungi durata de valabilitate a
alimentelor. De exemplu, Manfredi
et al. a subliniat ca economiile de
deseuri de lapte Tn cadrul lantului
de aprovizionare cu lapte proas-
pat se pot face prin aplicarea unui
antimicrobian pulverizat pe amba-
lajele obisnuite din carton multis-
trat, fiind mai mari decat impactul
generat prin productia de acoperi-
re.

La randul sau, ambalajul activ
contine compusi care pot conser-
va caracteristicile organoleptice
sau senzoriale pentru a asigura
calitatea produsului alimentar. De
interes special sunt materiale-
le active de ambalare care contin
antioxidanti naturali si antimicro-
bieni care nu numai ca prelun-
gesc perioada de valabilitate a
produselor ambalate prin preve-
nirea reactiilor de rancezire, dar
realizeaza si prevenirea cresterii
agentilor patogeni de origine ali-



mentara.

Nanocompozitele pe baza biologi-
cd au fost studiate pentru inovare
in senzori pentru o mai buna de-
tectare a degradarii alimentelor
cu markeri si astfel se determina o
reducere a pierderilor de alimente.
in acest sens, ambalaje active si
inteligente primesc un mare inte-
res, desi Tnca sunt cercetate si nu
comercializate pe scara larga.

Dezvoltarea reciclarii

Dezvoltarea unor metode avansate
de reciclare si remanufactura ar
trebui sa fie luate Tn considerare Tn
proiectarea de noilor sisteme cir-
culare si durabile. Cateva aspecte
cheie legate includ materiale reci-
clabile si nepericuloase, sisteme
eficiente de logistica si transport,
tehnologii eficiente din punct de
vedere energetic si al resurselor si
un design de produs care vizeaza
reciclabilitatea, remanufacturabi-
litatea si reutilizarea.

Chiar daca scopul reutilizarii si
reciclarii este implicat in modelul
economiei circulare, acest lucru
este slab realizat pentru amba-
larea alimentelor, intrucat este
dificil sa se garanteze calitatea si
siguranta materialelor pentru con-
tactul cu alimentele din sistemele
de gestionare a deseurilor dispo-
nibile. In prezent, reutilizarea este
viabila doar pentru reincarcabile si
recipientele care pot fi curatate (de
exemplu, sticle, recipiente din otel
inoxidabil).

Pe termen lung, siguranta chimica
a ambalajelor alimentare reciclate
ar putea fi realizata prin inlocuirea
substantelor nesigure din proiec-

tarea materialelor, evitand intra-
rea acestora in fluxul de reciclare.
Cu toate acestea, o perioada de
10n30 de ani este estimata pentru
o reducere semnificativa a nivelu-
rilor de contaminanti.

Pe termen scurt, etichetarea cla-
ra a materialelor de ambalare,
educatia consumatorilor pentru a
identifica mai multe alternative de
ambalare durabile si sisteme de
siguranta si sortare mai eficienta
in cadrul sistemelor de manage-
ment si reciclare a deseurilor, ar
putea contribui la o utilizare mai
durabila a ambalaje alimentare.

n plus, sistemele durabile de re-
ciclare trebuie sa fie rentabile, Tn
termenii tehnologiei de reciclare
selectate, calitatea materialului
produselor reciclate (in functie de
tipul si conditiile materiilor prime
secundare colectate din fluxul de
deseuri), disponibilitatea (in ter-
meni de economie de scara) si
costul de colectare si sortare.

Beneficii economice si de mediu

Facilitarea reciclabilitatii are nu
numai beneficii de mediu si eco-
nomice, ci si o contributie sociala,
avand in vedere ca sortarea si van-
zarea deseurilor uscate constituie
venit sursa pentru lucratorii cu
venituri mici in unele tari. in plus,
designul ambalajului poate afecta
considerabil logistica in transport,
manipulare si depozitare pe tot
parcursul lantul de aprovizionare.

Astfel de decizii au implicatii directe asupra timpilor de
distributie si a conservarii produsului. Cu toate acestea,
cele mai bune sisteme de ambalare depind de frecventa
de reutilizare, rute si distante de transport si tratament la
sfarsitul vietii.

in ce priveste reducerea resurselor, tehnologiile de eco-
nomisire a apei si a energiei, revalorizarea produselor
secundare si a deseurilor biologice sunt realizate prin
dezvoltarea de noi materiale de ambalare pe baza de bio
si materiale termoizolante noi, care pot ajuta la reducerea
energiei in conservarea alimentelor termosensibile, pre-
cum si reducerea ratei de alterare a acestora.

Rolul compostarii

Pentru a reduce impactul asupra mediului al bioplastice-
lor biodegradabile si compostabile, calea preferata de eli-
minare si tratare este compostarea. Cu toate acestea, cele
mai multe materialele in prezent raportate ca fiind com-
postabile (conform legislatiei in vigoare), necesita conditii
specifice de compostare (termofile: 58 CJ, sd fie composta-
te n totalitate si in siguranta, si ca sunt fezabile numai in
instalatiile de compostare industriala.

Prin urmare, ambalajele alimentare pe baza de bioplastic
compostabile se confrunta cu unele obstacole pentru a-si
indeplini scopul. Un volum mare al bioplasticului nu intra
in sistemele de compostare din cauza lipsei facilitatilor in-
dustriale sau sortarea proasta a acestor materiale.

in plus, directionarea gresita a deseurilor rezultd din eti-
chetarea necorespunzatoare, lipsa de experienta a lucra-
torilor in tratarea materialelor plastice biodegradabile,
lipsa adecvata a tehnologiilor de sortare in instalatiile de
sortare sau lipsa educatiei consumatorilor cu privire la se-
pararea deseurilor sau protectia mediului.
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MASINI DE AMBALARE IN VID

Mircea Demeter Ambalarea in vid este de foarte multe ori prima in lista de optiuni a procesatorilor de
carne, care doresc pentru produsele lor un termen de valabilitate cat mai mare, la raft.
lata cateva exemple.

RECORD 960C

e Corp si camera de vid din otel inoxidabil
10 programe de lucru
¢ Programe de marinare disponibile

e CONTROL ELECTRONIC VACUUM: Sistem care permite setarea procen-
tului de vid la care vrei sa ajungi in interiorul sacului

e CALIBRAREA: Calibrarea automata a senzorului de presiune in functie
de conditiile in care este instalata masina (presiunea atmosferica, starea
pompei, contaminarea cu ulei etc.).

e FUNCTIE DE VACUUM EXTRA: Sistem care permite obtinerea unui nivel
adecvat de vid in interiorul produsului ambalat (in cazul prezentei lichi-
delor in interiorul sau in jurul produsului)

* POMPE BUSCH: Toate modelele RECORD Line sunt echipate cu Pompe
Busch

* Optional: Imprimanta (incorporata in aparat i se comanda impreuna cu
aparatul)

RECORD 750C

Cu o capacitate mai mica, masina de ambalat in vid RECORD 750C dispune
de un corp si o camerd de vid construita din din otel inoxidabil. Masina
dispune de zece programe de lucru, dar are disponibile si programe de
marinare. Masina mai este echipata cu:

e CONTROL ELECTRONIC VACUUM: Sistem care permite setarea procen-
tului de vid la care vrei sa ajungi in interiorul sacului

e CALIBRAREA: Calibrarea automata a senzorului de presiune in functie
de conditiile in care este instalata masina (presiunea atmosferica, starea
pompei, contaminarea cu ulei etc.).

e FUNCTIE DE VACUUM EXTRA: Sistem care permite obtinerea unui nivel
adecvat de vid in interiorul produsului ambalat (in cazul prezentei lichi-
delor in interiorul sau in jurul produsului)

e POMPE BUSCH: Toate modelele RECORD Line sunt echipate cu Pompe
Busch

e Optional: Imprimanta (incorporata in aparat fi se comanda impreuna cu
aparatul)
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RECORD 600C

Masinile de ambalat in vid de sine statatoare RECORD 600C sunt prevazute cu:
e Corp si camera de vid din otel inoxidabil

¢ 10 programe de lucru

e Programe de marinare disponibile

e CONTROL ELECTRONIC VACUUM

* Calibrare automata a senzorului de presiune in functie de conditiile in care este instalata masina (pre-
siunea atmosferica, starea pompei, contaminarea cu ulei etc.).

¢ FUNCTIE DE VACUUM EXTRA: Sistem care permite obtinerea unui nivel adecvat de vid in interiorul
produsului ambalat (in cazul prezentei lichidelor in interiorul sau in jurul produsului).

e POMPE BUSCH Toate modelele RECORD Line sunt echipate cu Pompe Busch4

e Optional: Imprimanta (incorporata in aparat i se comanda impreuna cu aparatul)

(Sursa: minervaomegagroup.com)

REVISTA SPECIALISTILOR DIN INDUSTRIILE DE CARNE SI LAPTE / MEAT-MILK 77



AFACERE / TEHNOLOGII DE AMBALARE - LAPTE

MASINI DE AMBALARE A BRANZETURILOR
SI LACTATELOR CREMOASE

Maria Demetriad Rapiditatea ambalarii, precum si corectitudinea operatiunii de ambalare sunt vitale pentru

prezentarea lactatelor pe rafrutile magazinelor, in fata consumatorilor. lata in aceasta
editie cateva solutii tehnologce.

ARU - Masina de umplere si ambalat branza procesata

Masina de umplere si impachetat branzeturi
procesate este o masina de ambalat automa-
ta pentru folierea branzeturilor procesate cu
folie de aluminiu cu sau fara sistem de des-
chidere si etichetare usor.

- Temperatura de
+650.+75 C.

- Posibilitatea de a comuta intre greutatea
portiunilor prin modificarea inaltimii portiel.

- Forme de ambalaj: dreptunghiular, patrat.

- Materiale de ambalare: folie de aluminiu
acoperita; folie de aluminiu laminata cu
aplicator de banda lacrimala [optionall.

- Pachet termosigilat din folie de aluminiu
acoperita.

- Material banda de rupere: banda de rupere
sigilabila cu folie de aluminiu.

intrare a produsului:

Caracteristici

- Portii de dimensiunea consumatorului.

- Produse aplicabile: branza procesata, cre-
md3 de branza.

- Tipul de dozare n volumetric.

- Manta dubld (incalzire] buncar de 85( cu agi-

tator. - Dispozitiv de etichetare: 1 eticheta laterala,
- Productia masinii: pdnd la 50 de pachete/  etichetd cu 3 fete, fard eticheta.
min. - Designul compact, productivitatea, durabi- - Sistem de colectare a taierilor de folie.
- Dimensiuni ambalaj: 15-100 g [marime uni-  litatea si intretinerea tehnicd usoara sunt - Huse de siguranta pentru masini.
ca). caracteristici exclusive ale acestei masini. - Dispozitiv de centrare a foliei cu fotocelula [op-

- PLC si HMI cu ecran tactil. tional).

TFM - Masina de termoformat

Masina de termoformare TFM este o masina
de ambalare complet automata conceputa
pentru a forma cani/cuve, si a le umple cu
produse precum unt, branza procesata, iaurt
etc. si sigileaza cupele/cuvele umplute cu fo-

- Productivitate: 15 cicluri/min.
- Dimensiuni ambalaj: 10 A 1000 g [depinde
de produs, cana/cada reglata de inaltime).

lie de sus. Masina TFM are o gama larga de
dozare si o mare varietate de dimensiuni de
pachete.

Caracteristici principale:

- Tip masind A Form, Fill and Seal [FFS).

- Masina automata de termoformare ori-
zontala pentru formarea ambalajelor, um-
plerea pachetelor cu produs si sigilarea
ambalajelor umplute cu folie de aluminiu
laminata.

- Produse aplicabile: unt, margarina, tarti-
nabile, brénza procesata, crema de branza,
smantana, iaurt si alte produse din pasta.

- Tipul de dozare n volumetric.
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- Folie inferioard: PS/ PS+PE potrivitd pentru
termoformare si termosigilare.

- Folie superioara: AL + PE L3cuita, potrivitd
pentru termoetansare si decojire.

- Tip de inchidere cupa/cuva i termoetansa-
re.

- PLC si HMI cu ecran tactil.

- Sistem de colectare a deseurilor (tip rulou).

- Duze de dozare din otel inoxidabil.

- Huse de siguranta pentru masini.

- Dispozitiv de centrare a foliel.

- Lampa UV.

- Sistem automat de lubrifiere pentru unita-
tea de tajere.

- Locul de marcare [locul de date] i se for-
meaz3 cavitate pe fundul cupei/cuvei.

- Coltul pentru pahare/cada pretaiat (optional).
- Cutter perforat [optional).
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BEUC CERE INTERZICEREA MENTIONARII
AMPRENTEI DE CARBON PE ETICHETE

Nora Marin

Pe masura ce consumatorii devin din ce in ce mai constienti de impactul sistemului alimentar asupra

planetei, mentiunile de mediu pe ambalajele de alimente si bauturi sunt din ce in ce mai comune.

in timp ce informatiile consuma-
torilor pot juca un rol in ghidarea
consumatorilor catre optiuni mai
sustenabile, unele afirmatii eco-
logice, cum ar fi "neutre din punct
de vedere al emisiilor de carbon”
pot deruta si induce in eroare
cumparatorii atunci cand cumpa-
ra produse alimentare si bauturi
din supermarket. Cadrul legisla-
tiv actual permite autoritatilor sau
instantelor sa intervind numai oda-
ta ce prejudiciul este facut si consu-
matorii au fost deja indusi in eroare.
n primul rand, consumatorii nu
ar trebui sa fie expusi unor astfel
de practici inselatoare si de aceea
Biroul European pentru Protectia
Consumatorilor-BEUC, solicita in-
terzicerea acestor afirmatii in UE,
dupd cum reiese din documentul
"A climate-neutral food basket. Too
good to be true?

”wa

Vopsim cioara? Nu, "inverzim” ali-

mentul

Pe masura ce consecintele crizei
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climatice devin extrem de evidente,
consumatorii sunt din ce in ce mai
ingrijorati de impactul asupra me-
diului al achizitiilor lor. Ca urmare,
multi dintre ei sunt acum dispusi
si doresc sa cumpere produse mai
durabile.

Un sondaj BEUC realizat Tn 2019 a
aratat ca peste jumatate dintre con-
sumatorii europeni spun cd preo-
cupdrile legate de sustenabilitate
au o influentd oarecare (42,6%) sau
foarte mare (16,6%) asupra alegeri-
lor lor alimentare. Doua treimi sunt
dispusi sa-si schimbe obiceiurile
alimentare pentru mediu, dar se
lupta sa transforme intentia in fap-
te, partial din cauza provocarii de a
identifica optiunile durabile in ma-
gazin.

La randul lor, companiile au
reactionat si numarul de afirmatii
care promoveaza un brand sau
presupusele acreditari ecologice
ale produsului de pe piatd au ex-
plodat, sectorul alimentar nefiind o

exceptie.

Cu toate acestea, pe masurd ce
afirmatiile ecologice au devenit mai
obisnuite, la fel a devenit si practi-
ca "greenwashingului” (mai pre-
cis tradus: “inverzirii* produsului),
unde afirmatiile pot avea mai mult
de a face cu marketingul, decat cu
actiuni serioase de mediu.

Manipularea consumatorilor

in timp ce tranzitia catre un sistem
alimentar mai durabil nu ar trebui
si nu poate sa se bazeze doar pe
alegerile individuale ale consuma-
torilor, informatiile despre alimen-
te sunt un instrument care i poate
ajuta pe cumparatori sa se orien-
teze catre optiuni mai durabile, cu
conditia ca informatiile sa fie fiabile,
semnificative si usor de inteles.

Un tip de afirmatie ecologica care a
devenit extrem de comuna pe raftu-
rile alimentelor in ultimii ani sunt
cele care se refera la impactul pro-

duselor alimentare asupra climei,
sugerand ca produsele sunt "neutre
n carbon”, "neutrein CO2" sau "ne-
utre din punct de vedere climatic”.
Aceasta practica este inexacta din
punct de vedere stiintific si induce
in eroare consumatorii si, prin ur-
mare, BEUC solicita interzicerea
acestor afirmatii.

Tmpreuné cu membrii Biroului, au
fost adunate cateva exemple ale
acestor afirmatii inselatoare in toa-
ta Europa pentru a evidentia proli-
ferarea lor in sectorul alimentar si
problemele pe care le ridica pentru
confuzia consumatorilor. Ca urma-
re, BEUC solicita UE sa interzica
utilizarea mentiunilor neutre din
carbon pentru toate produsele ali-
mentare si bauturi din urmatoarele
motive:

Este in primul rénd inexact din
punct de vedere stiintific sa descri-
em orice produs alimentar drept
“neutru in carbon”: productia tu-
turor alimentelor si bauturilor va
necesita intotdeauna emisia de car-
bon (sau alte gaze cu efect de ser3,
cum ar fi metanul). Neutralitatea
carbonului este un concept care are
sens doar la nivel planetar.

2

Utilizarea compensarii carbonu-
lui, care stad la baza (partial sau
chiar in totalitate] majoritatii aces-
tor afirmatii, este o practica des-
tul de controversata, care nu ofera
garantii pentru blocarea carbonului
pentru viitor. Aceasta afirmatie per-
mite companiilor sa dea impresia ca
iau masuri imediate serioase asu-
pra impactului lor asupra climei,
in timp ce, in realitate, il intarzie cu
multi ani, optand pentru compen-
sare, ceea ce este mai usor si mai
ieftin decat reducerea emisiilor din
activitatile lor curente.



3

Aceste afirmatii sunt inselatoare
pentru consumatori. Nu numai ca
dau impresia falsa ca produsele
sunt o alegere buna pentru clima,
dar multi consumatori ar fi, de ase-
menea, dezamagiti sa descopere ca
astfel de afirmatii nu echivaleaza cu
o reducere serioasa a activitatilor
intensive in emisii.

4

Chiar si atunci cand plangerile
adresate autoritatilor nationale
cu privire la acest tip de afirmatii
inseldtoare au succes, procesul
este atat de lent incat impactul de
marketing al spalarii ecologice a
climei va fi deja facut.

5

Impingand consumatorii sa opteze
pentru optiuni aparent neutre din
punct de vedere al emisiilor de di-
oxid de carbon, mentiunile neutre
din punct de vedere climatic asupra
alimentelor ii pot descuraja sa faca
schimbari in alimentatie (de exem-
plu, sa consume o dietd mai bazata
pe plante), care ar putea avea un
impact mult mai semnificativ asu-
pra climeiTn ansamblu.

Ce este compensarea carbonului?

"Carbon neutru”, "carbon pozitiv”,
"carbon neutru certificat’0 lista
poate continua. Aceste afirmatii
sunt acum o vedere obisnuita pe
rafturile  supermarketurilor. Cu
toate acestea, mai putin cunoscute
sunt masurile pe care companiile
alimentare le folosesc pentru a jus-
tifica astfel de afirmatii care suna
pozitiv.

Compensarea carbonului este prac-
tica aflata In spatele afirmatiilor
multor companii alimentare privind
neutralitatea carbonului. Acesta
permite intreprinderilor sa plateas-
ca, adesea ieftin, pentru creditele
de carbon din proiecte de compen-
sare pentru a-si echilibra propriile
activitati de emisie de carbon, pen-
tru a pretinde neutralitatea carbo-
nului. Fiecare credit reprezintd o
tona de emisii de carbon compen-
sate.

Aceste scheme de compensare a
carbonului se bazeaza adesea pe
proiecte de plantare de copaci in
tarile in curs de dezvoltare pentru
a genera astfel de credite. Cu toate

acestea, In timp ce efectele emisi-
ilor de carbon din companiile care
cumpara credite sunt sigure si pe
termen lung, efectele compensa-
torii ale proiectelor de compensare
bazate pe natura nu sunt garantate.

Inexactitate stiintifica

Afirmatiile neutre din carbon si de-
rivatele acestora pot da impresia
inselatoare consumatorilor ca pro-
dusele pe care apar nu au un impact
negativ asupra climei. Dintr-o per-
spectiva stiintifica insa, un astfel de
concept este imposibil de realizat la
nivel de produs sau companie, de-
oarece neutralitatea carbonului,
adica echilibrul dintre emisiile de
carbon din activitatea umana si eli-
minarea acelorasi cantitati de gaze
cu efect de sera din atmosfera, are
sens doar la nivel global.

Compensarea carbonului ia in con-
siderare cantitati echivalente de
carbon emise cu cele care sunt
sechestrate. Aceasta abordare "ar-
de acum, plateste mai tarziu” nu
reuseste sa abordeze durata de
viata a carbonului emis, care poate
ramane timp de sute de ani, in timp
ce schemele de compensare a emi-
siilor de carbon, care se bazeaza
adesea pe proiecte forestiere, nu au
nicio garantie de permanenta.

Exploatarea forestiera, precum si
secetele si incendiile salbatice (din
ce in ce mai probabile, pe masura
ce efectele schimbarilor climatice
devin clare), pot eradica rapid pa-
durile fragile plantate ca proiecte
de compensare, in timp ce carbonul
pentru care sunt menite sa com-
penseze ramane in atmosfera timp
de secole.

Acelasi lucru este valabil si pentru
schemele de compensare care se
bazeaza pe programe de cultivare a
carbonului, prin care fermierii sunt
platiti pentru a implementa anumi-
te practici agricole care ar trebui sa
atraga carbon in solurile lor: odata
ce programul se incheie, terenul
poate fi transformat Tntr-o parcare
sau arat, eliberdnd carbonul care
fusese sechestrat.

Un decalaj de temporalitate

Exista, de asemenea, un decalaj
de temporalitate intre momentul
emisiilor de gaze cu efect de sera
si cel al compensarii asteptate a
acestora. Tntr-adevér, sechestrarea
carbonului are loc de-a lungul de-
ceniilor de crestere a copacilor, si
nu la data achizitionarii creditelor
de compensare. Intr-un moment
de urgentd climaticd, nuanta este
semnificativa.

O altd problemd legata de sche-
mele de compensare a emisiilor
de carbon este riscul de acaparare
a terenurilor, proiectele de cap-
tare a carbonului, cum ar fi pro-
iectele de impadurire, afectand in
mod negativ mijloacele de trai ale
comunitatilor locale din tarile terte
in care sunt implementate. Tot in
UE, organizatiile de fermieri au
avertizat ca agricultura carbonului
riscd sa intareasca concentrarea
terenurilor si achizitionarea de ca-
tre marii operatori, in detrimentul
micilor fermieri, pentru care acce-
sul la pAmant ar putea deveni din ce
in ce mai dificil.

In cele din urma, schemele de
compensare a emisiilor pot descu-
raja companiile sa ia masuri mai

ambitioase dar, in general, mai
costisitoare, pentru a reduce emisi-
ile interne. Un organism consultativ
statutar din Regatul Unit, privind
schimbarile climatice, a averti-
zat recent ca exista un risc clar ca
aceasta compensare sa poata duce
la reducerea directd a emisiilor de
afaceri.

Riscul compensarii sa faciliteze o
actiune mai lenta a intreprinderilor
in privinta emisiilor ar putea avea
un efect secundar asupra neincre-
derii publicului in afaceri si asupra
actiunii guvernamentale Net Zero,
chiar si fata de cei care se bazea-
za pe creditele de carbon in mod
responsabil. Prin urmare, este fun-
damental nedrept sa dai impresia
falsa consumatorilor ca poate exis-
ta o echivalenta intre activitatile de
compensare a carbonului si acele
activitati care emit carbon.

Confuzia consumatorilor

Exista mai multe riscuri prezenta-
te de afirmatiile neutre din punctul
de vedere al emisiilor de carbon
pentru intelegerea consumatori-
lor. Exista asimetrii informationale
semnificative intre companiile care
folosesc afirmatii neutre in carbon
si consumatorii care sunt expusi la
acestea.

Chiar si consumatorii care sunt mai
constienti de criza climatica si de
impactul alegerilor lor de consum
este putin probabil sa inteleaga da-
tele complexe de performanta de
mediu care stau la baza afirmatiilor
privind neutralitatea carbonului.

Afirmatiile neutre din punct de
vedere al emisiilor de carbon au
potentialul de a da impresia ero-
natd consumatorilor ca un consum
de astfel de alimente nu poate avea
impact asupra climei, atunci cand
acest lucru este imposibil din punct
de vedere stiintific.

Cercetarile efectuate de organizatia
germana a consumatorilor au des-
coperit ca afirmatiile "neutre din
punct de vedere al CO2" si "neutre
din punct de vedere climatic” sunt
afirmatii deosebit de puternice, iar
cele cu cel mai puternic impact
pozitiv asupra perceptiei consuma-
torilor cu privire la presupusa com-
patibilitate cu clima a unui produs
alimentar, mai mult decéat furniza-
rea, afecteaza amprenta detaliata
de CO2 a produsului.
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AFACERE / ETICHETARE

Consumatorii sunt mai isteti

Sondajul a constatat ca utilizarea
mentiunilor ecologice asupra pro-
duselor alimentare cu emisii inten-
se de carbon poate chiar ascunde
judecatile corecte ale consumato-
rilor, anterior, asupra impactului
asupra schimbarilor climatice ale
acestor produse.

De exemplu, fara nicio eticheta cli-
matica, 70% dintre consumatori au
putut sa clasifice corect trei produ-
se alimentare (un burger vegan, un
snitel de porc si o friptura de crup
de vita), in functie de emisiile lor de
gaze cu efect de sera (carna de vita
cu cea mai mare intensitate de car-
bon si chiftelul vegan cel mai putin).

Cu toate acestea, de indata ce se
face o mentiune neutra din punct de
vedere climatic asupra produselor,
apare confuzia consumatorilor, cu
procentul de consumatori care eva-
lueaza corect produsele scazand cu
peste jumatate, pana la doar 31%.
Peste un sfert cred chiar ca friptura
de vitd este cea mai buna si printre
cele mai ecologice alimente.

in acelasi timp, sondajul a aratat c3,
in timp ce o majoritate puternicd a
consumatorilor (69%) au inteles
afirmatia "neutre din punct de ve-
dere climatic”, doar 8% dintre con-
sumatori au inteles Tn mod obiectiv
ca afirmatia nuinseamna ca "nu au
fost create emisii de gaze cu efect
de sera”.

0 promovare inselatoare

Promovarea ideii ca schimbarile
climatice pot fi abordate fara redu-
ceri serioase si directe ale emisiilor
de carbon nu este doar inselatoare
pentru consumatori, ci este si
iresponsabild, in contextul crizei
climatice si al necesitatii corespun-
zatoare de a intreprinde schimbari
urgente si sistemice ale consumu-
lui nostru alimentar.

82 MEAT-MILK / MA| 2023

Dupd cum se subliniaza in cel mai
recent raport IPCC, toate caile mo-
delate pentru a limita incalzirea
globald la 1,5 C (sau chiar 2 C), im-
plica reduceri rapide si profunde si,
in majoritatea cazurilor, imediate,
ale emisiilor de GES in toate sec-
toarele.

Afirmatiile neutre din punctul de
vedere al emisiilor de carbon pot
incuraja consumatorii sa continue
modele alimentare nesustenabile si
sa cumpere produse care pot avea,
de fapt, un impact semnificativ asu-
pra climei, cum ar fi carnea si lac-
tatele.

De asemenea, risca sa creeze
confuzie si neincredere in randul
cumparatorilor care se pot simti
inselati atunci cand descopera ca
neutralitatea carbonului a wunui
aliment sau bautura este derivata
din compensarea emisiilor de car-
bon. Cresterea brusca a plangerilor
consumatorilor si a litigiilor privind
afirmatiile de mediu in ultimii ani
indica astfel cat de multi consuma-
tori pot simti ca increderea lor a fost
subminata.

0 alta sursa de confuzie

Un studiu calitativ recent al
Autoritatii pentru Standarde de
Publicitate din Regatul Unit (ASA)
privind afirmatiile de mediu a con-
statat ca utilizarea compensatiei
pentru a putea afirma neutralitatea
carbonului a fost o sursa principala
de confuzie si neintelegere.

Participantii s-au simtit indusi n
eroare cand au descoperit ca fir-
mele nu erau direct implicate,
reducandu-si emisiile de carbon,
dar se bazau pe compensarea
emisiilor de carbon pentru a fo-
losi afirmatii exagerate. Si totusi,
companiile, inclusiv industria ali-
mentara, se bazeaza foarte mult pe
compensarea viitoare, pentru a-si

justifica afirmatiile cu emisii neutre
sau zero net.

Este mult mai rar pentru companii
sa stabileascd un obiectiv specific
de reducere a emisiilor, care este
independent de orice practici de
compensare, chiar daca reducerile
de emisii sunt mult mai impactante
si semnificative. Un raport recent,
care evalueaza transparenta si inte-
gritatea unora dintre cele mai mari
companii din lume (inclusiv com-
paniile alimentare), de reducere a
emisiilor si a obiectivelor Net Zero,
a constatat ca afirmatiile lor ecolo-
gice au fost semnificativ supraeva-
luate.

in medie, obiectivele Net Zero obli-
ga aceste companii sa isi reducd
emisiile cu doar 40%, nu cu 100%,
asa cum ar putea fi inteles prin ter-
menul acesta. Analiza recentd a an-
gajamentelor existente Tn domeniul
climei a 6.500 de companii a aratat
ca aceste angajamente, combi-
nate cu cele deja facute de tari, ar
necesita mai mult de dublu teren
disponibil pentru a creste copacii si
padurile pentru credite de carbon.

Cu alte cuvinte, cererea depdaseste
deja in mod semnificativ oferta, in
timp ce noi angajamente continud
sa fie facute, subminand si mai
mult potentiala contributie pe care
astfel de proiecte ar putea-o aduce
la reducerea emisiilor.

0 mare de revendicari "verzi”

Tntr-o mare de revendicdri verzi,
cele cu adevarat impactante pot fi
inecate. Atat partile interesate care
s-au angajat sa-si reduca in mod
serios emisiile, cat si altii, care se
bazeaza pe achizitionarea de credi-
te de carbon ieftine pentru a acoperi
activitatea ca de obicei, folosesc
afirmatii similare.

Este imposibil pentru consumatori
sa verifice cantitatea de emisii pe
care o companie le-a declarat si
pentru care a compensat si daca
ea corespunde efectiv cu cantitatea
de emisii generate in productie. De
asemenea, consumatorii nu pot de-
termina daca proiectele care au fost
finantate prin compensare previn
efectiv gazele cu efect de sera atat
de eficient pe cat promit.

Ambele puncte nu fac obiectul ni-
ciunui control public sau oficial, ci
sunt responsabilitatea exclusiva a
producatorului si furnizorului unui

produs sau serviciu, precum si a
furnizorului etichetei.

Carne si lactate neutre de carbon?

Metanul este un gaz cu efect de
sera, la fel ca si dioxidul de carbon
(CO2). Dar metanul este de 84 de ori
mai puternic decat CO2 pe o scara
de timp de 20 de ani. Prin urmare,
reducerea emisiilor de metan este
extrem de relevanta pentru atinge-
rea obiectivelor noastre climatice,
iar UE s-a angajat sa reduca emi-
siile de metan cu 30% pana in 2030,
in temeiul angajamentului global
privind metanul.

Peste jumatate din emisiile totale
de metan din UE provin din secto-
rul agricol, 94% dintre acestea fiind
legate de fermentatia enterica (pro-
cesul de digestie la rumegatoare)
si gestionarea gunoiului de grajd.
Fermentarea enterica de la bovine a
reprezentat numai 69% din emisiile
de CH4 din sectorul agricol in 2020.

Mesajele de marketing ecologice
privind unele dintre categoriile de
alimente cele mai daunatoare cli-
mei, cum ar fi carnea si lactatele
produse in mod intensiv industrial,
au potentialul de a conduce in rata-
cire consumatorii.

Lapte si lactate

In urma criticilor din partea
organizatiei daneze a consumatori-
lor, Forbrugerradet Taenk si a alto-
ra din Danemarca, Suedia si Tarile
de Jos, Arla Foods, una dintre cele
mai mari companii de produse lac-
tate din lume, a suspendat o cam-
panie de marketing care vizeaza



aceste trei piete, care sustinea ca
laptele sau este neutru in carbon,
datorita achizitionarii de credite de
carbon din padure.

De fapt, cei 90 de milioane de litri de
lapte pe care compania i-a vandut
cu aceasta eticheta au emis de fapt
o cantitate considerabild de 123.000
de tone de carbon in atmosfera.
Desi decizia este inca asteptata in
Danemarca, in mai 2023, Tribunalul
suedez de brevete si piatd a consta-
tat ca aceste afirmatii le-au dat con-
sumatorilor o impresie Tnselatoare
ca produsul nu da nastere deloc la
nicio amprenta climatica.

Tn hotdrarea sa, Curtea a subliniat
ca, desi afirmatiile de mediu au o
valoare comerciala semnificativa,
consumatorii intampina dificultati
in a evalua in mod critic plauzibili-
tatea acestora. Curtea a subliniat,
de asemenea, ca lipsa permanentei

proiectelor de compensare a emi-
siilor de carbon este problematica.
De acum fnainte, Curtea a interzis
utilizarea cererii si a avertizat ca
utilizarea viitoare a cererii va atra-
ge 0 amenda de 1 milion de coroane
suedeze.

Desi compania a decis in cele din
urma sa retraga aceste afirmatii
dezbatute, Forbrugerradet aenk a
subliniat ca, in Danemarca, pro-
cesarea lentd a plangerilor catre
Ombudsmanul consumatorilor n-
seamna ca afirmatiile de spalare
ecologica pot fi vazute de multe
mii de consumatori si pot induce
in eroare alte multe mii de consu-
matori, in timp ce se asteaptd un
verdict.

Sectorul laptelui e plin de
mincinosi

in Tarile de Jos, Comitetul pen-
tru Standarde de Publicitate si-a
mentinut partial decizia conform
careia etichetarea de catre Arla a
mentiunii de pe produsele lor con-
travine Codului Olandez pentru Pu-
blicitatea de Mediu.

Produse lactate cu eticheta “car-
bon neutru” au fost gasite si de
membrii BEUC: VZBV in Germa-
nia, Test-Achats in Belgia si Con-
sumentenbond in Tarile de Jos.
Organizatia spaniold, OCU, a gasit
un exemplu de lapte care poarta o
mentiune "neutru in carbon”, care,
la 0 inspectie mai atenta, se referea
doar la ambalajul produsului si nu
la laptele propriu-zis.

Tn Tarile de Jos, Comitetul Codului
de Publicitate a decis ca retailerul
Albert Heijn induce in eroare con-

sumatorii cu afirmatia ca unul din-
tre laptele sau de marca privata va
deveni "neutru din punct de vedere
climatic” de la 0 anumita data.

Tntr-adevar, potrivit cercetatorilor
de la Universitatea Wageningen,
daca pasunile pot compensa emi-
siile de gaze cu efect de sera de la
vaci, este imposibil de determinat
in prealabil, deoarece sechestrarea
CO2in sol depinde de mai multi fac-
tori variabili, cum ar fi natura solu-
lui, vremea. conditii, etc.

Alti experti au mers si mai departe,
in a contesta capacitatea pasunilor
de a compensa vreodata emisiile
generate de pasunatul animalelor,
indiferent de cat de bine gestionate
sunt aceste sisteme de pasunat.

In Belgia, cooperativa de produse
lactate Milcobel a lansat o bran-
za neutra in CO2. Dar, in timp ce o
parte din emisiile cu efect de sera
pentru producerea branzei au fost
intr-adevar reduse, iar Milcobel s-a
angajat sa le reduca in continuare
pana in 2035, emisiile rdmase sunt
compensate prin proiecte de com-
pensare n Belgia si in strainatate,
fara ca sigla de pe site sa fie clar
pentionata pe ambalaj

Carnea si produsele din carne

in Austria, asociatia  Arbei-
terkammer a gasit un comerciant
cu amanuntul care face reclama
pe panouri publicitare stradale la o
gama de produse din carne de porc
procesate presupuse a fi neutre n
CO2. Pe site-ul comerciantului cu
amanuntul, devine clar ca, pe lan-
ga reducerea unora dintre emisiile
lor de CO2, proiectele de protectie

a climei (compensarea carbonului),
cum ar fi activitatile de refmpaduri-
re din Columbia, de exemplu, joa-
ca un rol major in cererea lor de a
compensa pentru emisii de carbon.

Organizatia daneza de consumatori,
Forbrugerradet aenk, s-a alatu-
rat Asociatiei Vegetariene Daneze,
Dansk Vegetarisk Forening, intr-un
proces impotriva marii companii
de carne Danish Crown, din cauza
campaniei sale "Porc controlat cu
clima”, pe care cele doud organizatii
si alte cateva grupuri verzi au fost
gasite ca induc in eroare consuma-
torii.

Campania a pus sub semnul intre-
barii afirmatiile Danish Crown, con-
form carora “carnea de porc daneza
este mai ecologica decat credeti”
si ca a redus amprenta climatica a
carnii sale de porc cu 25%, din 2005.
Drept urmare, supermarketurile au
incetat sa vanda carnea de porc si
produsele care poartd mentiunea
“climat controlat”, pe ambalaj.

Intre timp, existd un consens
stiintific cd, in Europa, consumul
mediu de produse din carne rosie
si procesata depaseste recoman-
darile, atat din motive de sanatate,
cat si din motive de mediu. Planul
UE pentru combaterea cancerului
recomanda trecerea la o dietd cu
mai putind carne rosie si procesa-
ta. Mentiunile ecologice aplicate
produselor alimentare, pentru care
consumul ar trebui redus, estom-
peaza mesajele catre consumatori,
ceea ce este deosebit de problema-
tic, avand in vedere ca stim ca multi
consumatori se luptd sa reduca
consumul de carne.
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AFACERE / LOGISTICA

MODELE DE OPTIMIZARE A LANTULUI DE
APROVIZIONARE CU ALIMENTE

Distributia eficienta a alimentelor se realizeaza nu numai prin luarea in considerare a

Mircea Demeter

particularitatilor fiecarui lant de aprovizionare.

Pe langa factori precum perisabi-
litatea, siguranta, variabilitatea, si
costuri fixe de plata, datorita natu-
rii sale biologice, lantul de aprovi-
zionare cu alimente este afectat de
cererea in crestere, poluare, dispo-
nibilitatea apei, cresterea costuri-
lor si complexitate. In consecint3,
peisajul productiei alimentare s-a
schimbat continuu Tn ultimii 50 de
ani si va continua sa se schimbe
in perioada previzibila viitor, dupa
cum se precizeaza in studiul privind
eficienta lanturilor de aproviziona-
re cu produse alimentare intitulat
"Using logistic models to optimize
the food supply chain”, si realizat
de R. Garcia Souza Filho, specialist
al companiei Computational Infor-
matics, Clayton South.

0 revizuire necesara

Prin  urmare, o revizuire a
aplicatiilor actuale si a optimizarii
de catre industrie este relevanta
si necesara, desi metodele de op-
timizare a productiei si logisticii
sunt utile indiferent de produs, mai
ales ca exista preocupari specifice
industriei care adauga nuante re-
zultatului modele logistice.

Aceasta ipoteza este justificata de
van Asselt et al. (2010), care a ob-
servat cd producatorii de alimente
au preocupari diferite cu privire la
factorii de risc care le ameninta
lanturile de aprovizionare.

De exemplu, ei au subliniat ca,
intrucat toate industriile chestio-
nate sunt preocupate de logistica,
producatorii de fructe sunt mai
preocupati cu distantele parcur-
se decat complexitatea lantului
de aprovizionare, ceea ce este mai
mult o fingrijorare pentru produ-
catorii de lactate. Modul Tn care
aceste diferente sunt reflectate n
modele poate fi de interes catre ci-
titori.

Caracteristici si tendinte

Aplicarea metodelor de optimizare la lanturile agricole
dateaza din anii 1950, odata cu lucrarea fundamentala
a lui Waugh (1951), dar s-a extins rapid la mijlocul ani-
lor 1990, cu un numar mare de publicatii in cercetarea
operationald si literatura agricola (Higgins et al., 2010).
Oportunitatile de imbunatatire cantitativa a lanturilor
de aprovizionare sunt abundente. Astazi, urmatoarele
tendinte in logistica alimentara pot fi identificate dupa
cum urmeaza:

1. Cresterea comertului cu amanuntul online: consu-
matorii finali cauta confortul de a comanda alimente
prin internet, care schimba operatiunile de retail si
ospitalitate companiilor.

2. Productia de alimente la scara industriala: Cresterea
populatiei necesita productia in masa de alimente si,
asa cum se intampla in alte industrii, marketingul
afecteaza modelele de consum.

3. Noi initiative din industrie: Cresterea gradului de
constientizare a publicului cu privire la siguranta
alimentarad si preocuparile legate de productie moti-
veaza fermierii, comerciantii cu amanuntul siindus-
tria de servicii alimentare sa se organizeze si sa se
autoregleze.

standardului tehnicilor de management cantitativ dar si prin luarea in considerare a

4. Dezvoltarea si adaptarea sistemelor sofisticate de
management al sigurantei alimentelor pentru ali-
mente sectorul serviciilor.

5. Costul certificarii, auditului si asigurarii calitatii
declanseaza inovatii tehnologice si o mai buna in-
tegrare pentru a imbunatati eficienta si pentru a
reduce costurile de-a lungul lantului de aprovizio-
nare. Aceste schimbari vor implica experti in stiinta
alimentatiei, cercetare operationald (OR], mediu
stiinta, marketing si economie de afaceri.

6. Dezvoltarea sistemelor de control al calitatii care se
preocupa si de calitatea nutritionala.

7. Regandirea continua a valorii si a costurilor pentru
a evita risipa.

8. Estomparea si extinderea limitelor fabricilor de ali-
mente pentru a cuprinde mai multe etape ale lantul
de aprovizionare pentru a minimiza consumul de
deseuri, apa si energie (adica fabrica viitorului; vezi
Augustin et al., 2013): Acest lucru va afecta eficienta
procesului la nivel de fabrica, dar si calitatea si
functionalitatea produsului final.

9. Utilizarea sporita a modelelor comportamentale
pentru planificare si a combinatiilor acestora cu cele
matematice aborddri de programare (de exemplu,
Howitt, 1995).
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Succesul modelelor analitice

Pana in prezent, succesul mode-
lelor logistice analitice, cantitative,
in productia de alimente a fost li-
mitata partial, pentru ca exercitiile
de optimizare sunt concentrate
pe un singur segment a lantului
de aprovizionare si lipseste o per-
spectiva la nivelul intregului lant de
aprovizionare si, partial, din cauza
complexitatii inerente a sisteme-
lor, cauzata de natura biologica a
lanturilor de aprovizionare.

Aceasta complexitate se reflecta
in variabilitatea ridicata a calitatii
alimentelor si a costurilor n dife-
rite puncte ale lantului de aprovi-
zionare, dificultatea de a incorpora
durabilitatea si importanta critica a
timpului de procesare si de comer-
cializare.

Managementul lanturilor de apro-
vizionare cu alimente Tmpartaseste
multe dintre aceste caracteristici
cu managementul general al re-
surselor naturale, inclusiv silvicul-
tura si minerit (Bjorndal si colab.,
2012). Ca atare, multe dintre pre-
ocuparile si solutiile propuse, cum
ar fi sustenabilitatea, variabilitatea
si calitatea, se aplica si la industri-
ile din urma.

Variabilitatea si incertitudinea

Poate ca o caracteristica distinctiva
a tuturor lanturilor de aproviziona-
re agricole este variabilitatea lor,
ceea ce este evident la toate sca-

rile temporale si spatiale. Cauzele
acestei variabilitati sunt biologic,
de exemplu, genetica raselor de
bovine si pasunilor de mediu, de
exemplu, schimbarea modelelor
meteorologice care afecteaza cul-
turile si calitatea furaje, si socioe-
conomice, de exemplu, schimbarea
modelelor de cerere si decizii poli-
tice care afecteaza adesea acordu-
rile de productie contractate.

Tehnica folositd cel mai adesea
pentru a face fata incertitudinii le-
gate de aceste schimbari a proce-
selor este programarea stocastica,
dupa cum arata un studiu al lite-
raturii de specialitate. Acest tip de
programare si formularile dinami-
ce sunt mai potrivite pentru capta-
rea variabilelor incerte.

Un program stocastic este o pro-
blema de optimizare, in care unii
sau toti parametrii sunt descrisi de
variabile aleatorii. Aceste formulari
nu numai ca sunt mai greu de re-
zolvat, dar necesita si o intelegere
mai profunda din partea a deciden-
tului. Spre deosebire de solutiile
deterministe, unde solutia prescrie
valori unice pentru variabilele de
decizie, solutia unei programari
stocastice este cea care optimizea-
za cu adevarat valoarea asteptata a
obiectivului functie.

In consecinta, solutia stocastica
nu este In mod normal niciodata
optima, dupa ce valorile variabile-
lor sunt cunoscute, dar, in acelasi
timp, nu este aproape niciodata cu

adevarat rau (Kall si Wallace, 1994).
Atunci cand se utilizeaza acest
tip de model, decidentul trebuie
fi constient de faptul ca valoarea
solutiei stocastice este Tn optiunile
pe care le ofera, in sensul ca solutia
sugereaza unele decizii de investitii
in anticiparea realizarilor de varia-
bile incerte, cum ar fi preturile mari
sau cererea.

Recursul stocastic

Programarea stocastica a fost uti-
lizatd pe scara largd in lanturile
de aprovizionare cu alimente,
de exemplu, de Boyabatli et al.
(2011), care au dezvoltat un re-
curs stocastic in doua etape, pen-
tru intelegerea compromisurilor
cu care se confruntd o companie
de procesare a carnii din alege-
rea unor aranjamente alternative
pentru aprovizionarea cu bovine,
atunci cand societatea respectiva
actioneaza ca angro pe mai multe
piete de produse finale.

Rezultatele au aratat cd o varia-
bilitate mai mare creste profitu-
rile companiei de prelucrare dar
scade dependenta de contract pe
piata, fatd de piata spot. Schlutz
si Tomasgard (2011) si Schlutz et
al. (2009) au studiat relatia dintre
incertitudine si flexibilitate intr-o
aprovizionare cu carne, folosind
un model de programare stocas-
tica In doud etape. Apoi, au com-
parat rezultatele acestui model la
problema determinista a valorii
asteptate, pentru a discuta impac-
tul flexibilitatii in lantul de aprovi-
zionare.

Rezultatele lor au aratat ca, avand
in vedere suficienta flexibilitate n
lantul de aprovizionare, o aborda-
re determinista a planificarii poate
duce la rezultate mai bune decat
un model stocastic. Jiang si colab.
(2009) au formulat o programare
stocasticd cu numere fintregi, n
modelul mixt al unui lant de apro-
vizionare cu carne si l-au rezolvat
folosind descompunerea cu algo-
ritmul Benders.

Modelul simularii

Simularea a fost utilizata pe scara
larga pentru a aborda variabilita-
tea. McDermott si colab. (2005) au
introdus un model de simulare a
lantului valoric al carnii de vita din
Noua Zeelanda si au analizat trei
scenarii de simulare: modificari ale
pretului terenului, utilizarea mai
largd a materialului seminal de
vita in industria produselor lactate
si introducerea unei gene pentru
imbunatatirea aportului de furaje.

Au ajuns la concluzia ca pretul
terenurilor domind capacitatea
acestei industrii de a crea valoare
pe termen lung. In acelasi timp,
revizuind caracteristicile distincti-
ve ale lanturilor de aprovizionare
cu produse proaspete, Bruzzone et
al. (2009) au prezentat un studiu de
caz pentru lantul de aprovizionare
cu carne proaspata al unui mare
retailer care opereaza in nordul Ita-
liei. Au introdus un sistem de simu-
lare si au propus o scald euristica
pentru a echilibra cererea si a ges-
tiona variabilitatea. Al doilea model
a functionat mai bine.



Sustenabilitatea lantului

Sustenabilitatea este inteleasd ca satisfacerea
nevoilor generatiei umane actuale fara a com-
promite capacitatea generatiilor viitoare de a-si
satisface nevoile. Asigurarea durabilitatii nece-
sitd analiza dimensiunilor sociale, economice
si de mediu (Dake et al., 2005). Sustenabilitatea
este o preocupare relativ noua pentru logistica
alimentelor (Bjorndal et al., 2012), iar majori-
tatea cercetarilor existente se refera la mediul
inconjurdtor (White si Lee, 2009).

Studiile tipice de optimizare a durabilitatii ex-
ploreaza o varietate de protectie a strategiilor
de mediu, de obicei, In combinatie cu masuri
economice. Toate acestea includ selectarea
locurilor de procesare (de exemplu, instalatii
de incinerare pentru eliminarea deseurilor
animale descrisd de Caballero et al., 2007),
imbunatatirea eficientei fermei (dupd cum s-a
discutat de Dimara si colab., 2005, care au folo-
sit analiza datelor DEAJ, focar de boala si mana-
gement (Zhao et al., 2006) si evaluarea emisiilor
de gaze cu efect de sera (Marquez et al., 2010).

Mentinerea  biodiversitatii si  exploatarea
rationald a naturii resursele sunt de asemenea
obiective frecvente. Un studiu realizat de Havlik
et al. (2006) a introdus un model liniar care a
reprezentat productia comuna de carne de vita
si alte produse agricole marfuri intr-o regiune a
Republicii Cehe.

Acest proiect s-a concentrat pe productia in co-

mun n ferme organice de vaci care alapteaza,
pasuni si culturi. Modelul a maximizat marja de
profit in functie de disponibilitatea resurselor de
teren, capacitatea de productie si productia. Ha-
vlik si colab. au explicat ca guvernele europene
sprijina multifunctionalitatea fermelor pe moti-
vul mentinerii biodiversitatii.

Costa si Rehman (2005) au analizat motivele pen-
tru care fermierii incurajeaza suprapasunatul in
Brazilia si au evaluat politica optima folosind
un model de optimizare bi-criteria. Modelul a
maximizat veniturile si valoarea activelor bo-
vinelor supuse structurii efectivului, furajelor
si restrictiilor de capital, in raport cu costurile
pasunilor si cerintele minime ale efectivelor.
Autorii au concluzionat cd un anumit nivel de
suprapdasunare este rational din punct de vedere
economic.

La randul lor, Moloney si Hearne (2009) au ara-
tat ca inlocuirea animalelor domestice cu al-
ternative autohtone, sau chiar pasunatul mixt,
este o alternativa economica si de mediu viabila
in Australia. Cititorul interesat poate gasi o re-
cenzie a modelelor de optimizare si simulare a
animalelor sistemele agricole cu accent pe du-
rabilitate in Gouttenoire et al. (2011).

Variabilele "Food miles”

Variabilele "Food miles” au fost introduse in anii
1990 pentru a evalua sustenabilitatea (SAFE
Alliance, 1994, conform lui Van Passel, 2013). Ei
masoara distanta pe care o parcurge mancarea
de la poarta fermei la farfurie. Cu cat distanta
este mai mare, cu atat este mai mare impactul
asupra mediului.

Aceste variabile de distanta au fost folosite
mai recent ca masurd a emisiilor de carbon in
transporturi pentru distributia si vanzarea cu
amanuntul. Utilizarea lor ca masura generala a
eficientei in studiile cantitative de logistica a fost
limitata, pentru ca sunt limitate la distante si nu
reusesc sa ia in considerare alti factori, precum
diferentele de productie, sisteme, costuri cres-
cute legate de stocare pentru sistemele locale si
strategii de distributie (Smith et al., 2005).

Un exemplu de utilizare a distantelor alimenta-
re este lucrarea lui Osvald si Stirn (2008), care
a prezentat o problema de rutare a vehiculelor
adaptata pentru a aborda problema a livrarii de
marfuri perisabile, ludnd in considerare impac-
tul scadentei acestora ca parte a costurile totale
de distributie.

in privinta aspectelor sociale ale durabilitatii,
acestea au fost abordate doar recent cantitativ,
din cauza intereselor multiple ale partilor inte-
resate care trebuie optimizate simultan. Pentru
o discutie extinsa a acestor dificultati, a se vedea
White si Lee (2009).
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REPERE / PIATA

COMPORTAMENTUL CONSUMATORILOR
EST-EUROPENI DE CARNE SI LAPTE

in general, atunci cand se realizeaz
studii la nivelul Europel, referitoare
la comportamentul de consum, ele
se rezuma pa grupele de populatii
din Occident. lata insa ca, foarte
recent, au aparut doua analize
extrem de interesante referitoare

la comportamentul de consum

al populatiilor din Europa de Est,
inclusiv ale romanilor. in acest sens,
pentru consumul de carne citam

studiul OAttitudes and beliefs of

Eastern European meat consumers
— a reviewO, semnat de cercet&tori
din Polonia, Ungaria si Lovenia, iar
pentru cel de lapte si lactate, OFood
consumption behaviours in EuropeO,
realizat de compania Valumics.
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Totul s-a schimbat

Nimic nu este la fel ca in anii 1990, cand vine vorba de consumul european de carne si
tendintele de productie. Am putut observa cresterea productiei de carne de porc si de pasare,
recunoscand Tn acelasi timp scaderea productiei de miel si vita.

Cel mai probabil, motivul principal care a alungat consumatorii europeni de carnea de vita
este teama lor fata de sustenabilitatea ecologica a productiei acesteia, asa cum este cazul in
Japonia si Brazilia. Preocuparile legate de sanatate sunt, de asemenea, o problema importan-
ta pentru consumatorii de carne, urmata de interesul crescand pentru beneficiile societatii si
pentru metodele de productie a carnii mai etice.

Atitudinile si convingerile consumatorilor europeni de carne sunt importante pentru toate
partile interesate din lantul alimentar si, nu este surprinzator. Ceea ce este surprinzator este
faptul ca aceste investigatii au exclus aproape implicit consumatorii de carne din tarile est-eu-
ropene. Din aceastd cauza, pana de curand, atitudinile si convingerile consumatorilor de carne
din Europa de Est au ramas necunoscute cercetatorilor stiintifici, comunitatii de cercetare si
publicului in general.

Prin urmare, scopul acestei analize a fost acela de a colecta, clasifica si rezuma toate datele
relevante publicate recent, care vor ajuta la realizarea unui portret al unui consumator mediu
de carne din Europa de Est.




Consumatorii est-europeni sunt con-
sumatori traditionali de carne care
inca nu asteaptd cu nerabdare sa-si
inlocuiasca mancarurile traditionale,
cu analogi sau Tnlocuitori ai acestora.

in general, vegetarianismul este la
inceput, daca nu tinem cont de postul
din perioada anuluiin carein tarile or-
todoxe din Europa de Est se mananca
alimente care nu contin carne, lacta-
te si oua, disponibile pe scara larga.
Carnea de pui este tipul de carne cel
mai des consumat, si este de preferat
pentru cd e ieftin si se prepara usor.

Consumatorii de carne din Europa de
Est considera ca carnea de la porci
castrati este de mai buna calitate, iar
o treime dintre ei este indiferenta fata
de problemele de bunastare a anima-
lelor. Cea mai mare proportie de con-
sumatori est-europeni (42,9%) crede
despre carnea de vanat ca are multe
beneficii pentru sanatate, este bogata
in proteine si este mai organica decat
alte tipuri de carne.

Cu toate acestea, doua treimi dintre
consumatorii est-europeni mananca
vanat mai putin de o data pe an. Sunt
evidente diferentele de atitudini si
convingeri ale consumatorilor de car-
ne din Europa de Est in comparatie cu
echivalentele lor din Europa de Vest.

Consumatorii de carne de pui

in medie, doar 2,6% dintre consuma-
torii est-europeni evitad consumul de
carne de pui, in timp ce majoritatea
(51,7%) si mai mult de jumatate dintre
acestia o mananca la doud saptamani.
0 cincime (19,8%), mananca carne de

pui doar o data pe saptdamang, in timp
ce procente aproape egale dintre con-
sumatori o fac o data pe lund (13%)
sau zilnic (12,9%).

Nu este surprinzator si pentru ca is-
lamul este astazi cea mai mare religie
din Bosnia si Hertegovina, iar bosnia-
cii sunt cei mai pasionati consumatori
de carne de pui din toata Europa de
Est. Mai mult de o treime dintre bos-
niaci (34,4%) mananca carne de puiin
fiecare zi.

A doua cea mai mare proportie din
populatia oricarei tari (21,7%) care
consuma zilnic pui a fost observata
in Serbia, nu din motive religioase, ci
din motive economice, deoarece car-
nea de pui este cel mai accesibil tip de

carne disponibil pe pietele de carne
din Serbia.

in ansamblu, consumatorii maghiari
par sa fie cei mai reticenti consuma-
tori de carne de pui, deoarece 89,8%
dintre acestia o consuma doar o data
la doua saptamani sau chiar lunar.

Pe de altd parte, desi consumatorii
bulgari nu se numara printre cei mai
frecventi consumatori de carne de pui
din Europa de Est, ei par sa aiba cel
mai mare consum mediu de carne de
pui in gospodariile pe luna, in interva-
lul 6-9 kg, si produse din carne de pui.
inintervalul 3-6 kg.

Grupa de varstd a consumatorilor
est-europeni intre 50 si 64 de ani ma-
nanca cea mai mare parte din carne
de pui si produse din carne de pui, in
intervalul 3-6 kg pe luna. Lunar, fe-
meile consumatoare par sa manance
mai putin decat barbatii, deoarece cel
mai mare procent de femei consuma
carne de pui si produse din carne de
pui in intervalul de la 500 g la 3 kg,
in timp ce cel mai mare numar de
respondenti de sex masculin consu-
ma carne de pui in intervalul 3-6 kg si
produse din carne de pui in intervalul
500 g pana la 3 kg.

Cel mai important atribut de calitate
al carnii de pui pentru consumatorii
est-europeni este aspectul sau vizual,
si anume prospetimea si culoarea ca
principale atribute calitative. Acesta
este motivul pentru care cercetatorii

si industria exploreaza noi metode
analitice pentru evaluarea culorii car-
nii de pui.

Cand vine vorba de vanzarea cu ama-
nuntul a carnii de pui, consumatorii
din Europa de Est considera ca cele
mai importante trei caracteristici sunt
temperatura la punctul de vanzare
(28,35%), iluminarea raftului (22,6%)
si plasarea produsului (14,7%).

Majoritatea consumatorilor est-eu-
ropeni (39,1%) prefera carnea de pui
pentru ca este usor de preparat e
si din moment ce poate fi insotit cu
usurintd de multe garnituri. Acesti
consumatori suntin mare parte femei
(64,3%), iar consumul de carne de pui
este perceput ca o modalitate buna de
a-si arata abilitatile de gatit si ca fiind
ideal pentru dieta copiilor, astfel incat
carnea de pui formeaza un element
important al dietei familiei.

De asemenea, a fost dezvaluit ca a
doua cea mai mare proportie dintre
consumatorii de carne de pui din Eu-
ropa de Est (34,5%) sunt consumatori
foarte selectivi care prefera anumite
bucati de pui si au atitudini deosebite
in ceea ce priveste dieta sanatoasa.
Acest lucru s-a explicat cel mai bine
prin faptul ca ei sunt predominant
populatia activa, care contine consu-
matori mai selectivi si cu experienta
decat populatia mai tdnara, in gene-
ral.



Consumatorii de carne de porc

Ca o aproximare exploratorie, putem
presupune ca cea mai mare proportie
a consumatorilor est-europeni ma-
nanca carne de porc la doud sapta-
mani (43,3% in medie si variind de la
19,0% in Moldova la 58,5% in Croatia)
cu procente aproape egale de acestia
consuma carne de porc saptamanal
(21,1% in medie si variind de la 11,3%
in Ungaria la 29,4% in Polonia) sau
zilnic (20,3% in medie si variind de la
8,0% in Ungaria la 54,3% in Moldova)
[16].

Consumatorii de carne de porc din
Europa de Est au preferinte poziti-
ve spre neutre pentru carnea de la
porci castrati, iar castrarea purceilor
nu este considerata o problema care
trebuie tratatd in aceasta parte a Eu-
ropei. Motivele pot fi gasite in credinta
ca carnea de la porci castrati este de
mai buna calitate.

In acelasi timp, sunt ambivalenti cu
privire la afirmatia ca carnea de la
porci castrati este mai slabg, in afara
de consumatorii de carne de porc din
Bulgaria care cred altfel. in medie,
consumatorii din Europa de Est sunt
nedeterminati daca carnea de la porci

castrati este mai scumpa decat cea
de la necastrati, in timp ce sunt mai
dispusi sa plateasca pentru carnea de
la porci castrati fizic decat un consu-
mator mediu din Europa de Vest.

Indiferent de determinantii geografici
sau demografici, culoarea carnii de
porc ramane cel mai important atri-
but de calitate atunci cand vine vor-
ba de consumatori si de preferintele
acestora, iar acest lucru a provocat, n
consecintd, cercetari pentru gasirea
unor tehnici noi in evaluarea culorii
carnii de porc si a produselor din car-
ne de porc.

Comportamentul consumatorilor ro-
mani de carne

Tn Romania, consumul mediu de car-
ne si produse din carne pe cap de
locuitor in echivalentul carnii proas-
pete a avut un trend ascendent pana
in 2019, urmat de un trend descen-
dent din 2020 si pana in 2023.

Aceasta situatie s-a produs in princi-
pal din cauza crizei economice recen-
te care a afectat veniturile populatiei.
Tn Romania se consumé de obicei car-
nea de porc, acest tip de carne avand
un rol important in alimentatia roma-

nilor tinand cont de traditia in consu-
mul acestui aliment.

Carnea de pasare ocupa locul doi
cu diverse beneficii: pretul mai mic
fata de carnea de porc, vitd sau oaie,
usurinta Tn gatirea acesteia si aroma
mai putin pronuntata si nu in ultimul
rand tendinta consumatorilor de a
nlocui carnea rosie cu carnea alba,
datoratd usurintei de a inlatura gra-
simea din dieta.

Pentru a analiza influenta productiei

de carne asupra comertului asupra
carnii si produselor din carne, in Ro-
mania, Tn perioada 2019-2023, s-au
aplicat metode de analiza statistica
cu ajutorul aplicatiei Excel, modulul
Analiza Date.

Valoarea parametrului atasat variabi-
lei factoriale este mai mare decat zero,
indicand ca exista o relatie directa in-
tre consumul de carne si productia de
carne. Astfel, pentru o crestere cu o
tona a productiei de carne, consumul
de carne creste cu 33,9 kg.



Atitudini si convingeri privind bunas-
tarea animalelor

In ceea ce priveste atitudinile si
credintele privind bunastarea anima-
lelor, pot fi identificate trei grupuri
distincte, dar aproape identice ca ma-
rime, de consumatori est-europeni.
Primul grup (37%) este format din
consumatorii care sunt preocupati de
bunastarea animalelor si ei cred ca
este posibil sa se realizeze.

Cu toate acestea, al doilea grup (32%)
il reprezinta consumatorii care sunt
indiferenti fata de bunastarea anima-
lelor: Al treilea grup (31%) de consu-
matori est-europeni este ingrijorat de
bunastarea animalelor, dar considera
ca este dificil de realizat.

Sunt evidente diferentele de atitudini
si convingeri ale consumatorilor de
carne din Europa de Estin comparatie
cu omologii lor din Europa de Vest.
Analogii si Tnlocuitorii carnii nu sunt
inca luati in considerare, deoarece
consumatorii sunt destul de multumiti
de mancarea lor traditionald pe baza
de carne.

Problemele de bunastare a animale-
lor, de mediu si de durabilitate sunt
mai putin Tngrijoratoare din cauza
veniturilor mai scazute din estul Eur

comparativ cu partea de vest ope.
Piata alimentara pentru sanatate si
wellness din Europa de Est este in
curs de dezvoltare si in crestere, dar
nca trece printr-o perioada de teste si
cauta o anumita stabilizare.

Europenii si comportamentul consu-
matorilor de lapte si lactate

Produsele lactate variaza de la pro-
duse destul de standardizate, cum
ar fi laptele, untul si laptele praf fara
grasimi, pana la produse cu mai mul-
te arome, cum ar fi branzeturile de
specialitate, bauturile fermentate si
fractiile proteice din lapte utilizate in
produsele alimentare si bauturi.

Produsele precum laptele proaspat,
iaurtul si branza sunt destinate con-
sumului direct. Produsele lactate
sunt, de asemenea, consumate indi-
rect ca ingrediente Tn alte alimente,
cum ar fi pizza, snack-uri si produse
de panificatie. Consumul mediu de
lapte lichid in UE-28 a fost de 53,6 kg/
capita/an in 2022.

Regatul Unit (90 kg/capita/an) a fost
semnificativ peste aceasta medie, ur-
mata de Germania (55,5 kg/capita/an)
si Republica Ceha (56,5 kg/locuitor/
an), in timp ce Franta (48,6 kg/capita/
an), Italia (40,7 kg/locuitor/an) si Is-

landa (43,5 kg/locuitor/an] au fost sub
aceasta cota.

In ceea ce priveste consumul total de
produse lactate, cu exceptia untului,
masuratd in echivalenti de lapte, con-
form cifrelor din 2022, Germania con-
duce clasamentul, urmata de ltalia,
Franta, Uniunea Europeand, Marea
Britanie, Islanda si Republica Ceha.

Scade consumul de lapte

Consumul de lapte proaspat este in
scadere, in timp ce produsele lacta-
te, in special cele cu valoare adau-
gata (de exemplu, produse ecologice
sau produse cu indicatie geografica

protejata), precum si brénzeturile si
ingredientele lactate adaugate la pro-
dusele alimentare sunt in crestere.

Tntre 2008 si 2018, consumul de lap-
te lichid din UE a scazut cu 6 kg pe
cap de locuitor, de la 58 kg la 52 kg.
Partial, acest lucru a reflectat tre-
cerea de catre unii consumatori la
optiuni alternative. Cu toate acestea,
cheltuielile de piata cu produse lac-
tate pe cap de locuitor au crescut in
UE in aceeasi perioada, in special in
Franta, Germania si Italia.

Tendinta de scadere a consumului de
lapte lichid din UE este de asteptat sa
continue ntre 2018-2030, conducand
la un nivel de consum de 49 kg pe cap
de locuitor pana in 2030. Pe de alta
parte, consumul de branza si produse
lactate procesate este de asteptat sa
creasca in urmatorii ani.

Tn mod concret, consumul de unt si
branza este de asteptat sa creasca
in continuare la 4,6 si, respectiv, 20
kg/capita/an, pana in 2030. in ciuda
scaderii asteptate a consumului de
lapte lichid, aportul total de produse
lactate proaspete ar trebui sa scada
doar usor, la 74 kg pe cap de locuitor
n 2030, fata de 77 kg in 2018.

Hipermarketul ramane principala
sursa de achizitie

Laptele si produsele lactate sunt de
obicei cumparate alaturi de alte pro-
duse alimentare, supermarketurile
si mai multi comercianti cu amanun-
tul dominand vanzarile in Europa. In
Germania, cele mai multe vanzari de
lactate sunt realizate in supermarket-
uri, iar 50% Tn magazine cu discount
(Friedrich, 2020).



in mod similar, in Franta, 98% din
tot laptele lichid este cumparat din
supermarketuri si  hipermarketuri.
in Cehia, supermarketurile si hiper-
marketurile reprezinta 95%, iar micile
magazine alimentare 28% din vanzari.
Mai des decét alte grupe de varst3,
consumatorii cu varsta cuprinsa intre
15 si 34 de ani cumpara direct de la
fermieri, piete si magazine naturiste.

in Italia, 90% din produsele lactate
sunt cumparate de la comerciantii
moderni de produse alimentare, din-
tre care magazinele conventionale
reprezinta 5,8%, discounturile pentru
9,3%, hipermarketuri pentru 27,9%
si supermarketuri pentru 46,4%. Re-
stul de 10% sunt achizitionati de la
comerciantii cu amanuntul traditional
de produse alimentare, un numar tot
mai mare de familii cumparand lapte
de la magazinele cu discount.

in Marea Britanie, produsele lactate
sunt achizitionate in principal in su-
permarketuri si in mai multe piete de
vanzare cu amanuntul (cu marci pro-
prii). Mai exact, patru supermarketuri
majore (Tesco, Asda, Sainsburyis si
Morrisonis, reprezinta 76% din totalul
vanzarilor de lactate din Regatul Unit.
Livrarea de lapte la usa a scazut de
la 45% din toate achizitiile de lapte in
1995 la doar 3% in 2014-2015.

Caracteristicile consumatorilor

Produsele lactate sunt consumate in
mod regulat si de catre un sector larg
al populatiei, dar consumul variaza
intre siin interiorul tarilor individuale,
din motive care includ aspecte socio-
demografice si preferintele consuma-
torilor. Diferentele evidentiate mai jos
demonstreaza ca strategiile de abor-
dare a consumului de lactate pot varia
in functie de tara, produs lactat speci-

fic si grupurile de consumatori vizate.

Sex: In Franta, in randul copiilor, fe-
tele consuma in general mai multe
produse lactate decat baietii. n scolile
germane, s-a observat opusul: intr-
adevar, sexul afecteaza in mod sem-
nificativ cererea de lapte in scoala,
dar fetele solicita mai putin lapte
la scoald decat baietii. in Republica
Ceh3d, femeile consuma mai multe
produse lactate decat barbatii.

Nivelul veniturilor: Desi veniturile mai
mari duc, in general, la un consum
general mai mare de produse lactate,
nu acelasi lucru se poate spune des-
pre consumul de produse individuale.
De exemplu, in mai multe tari cu veni-
turi mari, consumul de branza este in
crestere, dar consumul de lapte lichid

este In scadere.

Consumul de iaurt pe cap de locui-
tor este, de asemenea, relativ ridicat
in tarile cu venituri mari, cum ar fi
Franta si Germania, iar cresterea ce-
rerii este neincetats. In Italia, familiile
cu un venit mai mare prezinta cea mai
mare scadere a achizitiilor de lapte. In
Franta, consumul de produse lacta-
te este mai mare in randul bogatilor
r gospodarii. In Germania, pe de alta
parte, influenta venitului net asupra
modelelor de consum de produse
lactate pare mica.

Varsta: In Franta, 90% dintre copii
consuma produse lactate zilnic si
63% dintre adulti de mai mult de 4 ori
pe saptamana, laptele fiind consumat
mai ales la micul dejun si acasa. Tot
n Franta, copiii consuma de doua ori
mai mult decat adultii, iar consumul
scade odatd cu varsta, dar creste
dupa 65 de ani.

Consumul de lapte este mai impor-
tant atunci cand in familie sunt copii.
In Republica Ceha, femeile consuma
produse lactate mai ales intre 30-44
de ani si cel putin intre 45-59 de ani .

In Italia, achizitiile sunt mai stabile de
catre persoanele in Varstd (64+), n
timp ce tinerii (-35) Tsi scad consumul
de produse lactate, deoarece sunt mai

inclinati catre stiluri de consum noi si
la moda si deschisi spre incercarea de
produse alternative lactate.

Consumatorul tipic italian de lapte
proaspat ar fi ceva mai in varsta, cu
un venit disponibil nu prea mare si
apartinand unei familii mai nume-
roase. In Marea Britanie, produsele
lactate sunt consumate de 96% din
populatie, mai ales acasg, si cu cel
mai mare nivel de consum in randul
consumatorilor mai in varsta (+55) si
cel mai putin in randul consumatori-
lor mai tineri (-35).

Consumatorii mai tineri sunt mai
susceptibili de a consuma alternative
pe bazi de plante. Intr-un sondaj din
Germania, 64% dintre respondentii
germani au consumat produse lac-
tate zilnic (Raportul de nutritie, 2019),
iar diferenta de varsta parea sa joace
un rol limitat in ceea ce priveste nive-
lurile de consum.

Preferinta de produs: Franta are un
consum pe cap de locuitor de bran-
zeturi de tip moale decat majoritatea
celorlalte tari din UE.

Venitul si disponibilitatea
Nivelurile veniturilor si disponibilita-

tea si costul laptelui sunt factori cheie
din spatele diferentelor in consumul



de produse lactate in intreaga Euro-
pa. Desi veniturile mai mari conduc,
in general, la un consum general mai
mare de produse lactate, nu acelasi
lucru se poate spune despre consu-
mul de produse individuale.

De exemplu, in mai multe tari cu veni-
turi mari, consumul de branza este in
crestere, dar consumul de lapte lichid
este in scadere. Consumul de iaurt pe
cap de locuitor este, de asemenea, re-
lativ ridicat in tarile cu venituri mari,
cum ar fi Franta si Germania, iar
cresterea cererii este neincetata.

Achizitiile cu amanuntul de produse
lactate cresc in ritmuri foarte diferite
intre tarile europene, ca raspuns la
cresterea veniturilor si la cresterea
populatiei urbane. Promotiile 1n
mass-media si noile forme de canale
de vanzare cu amanuntul stimuleaz3,
de asemenea, cresterea consumu-
lui in tarile in care produsele lactate
sunt comercializate catre populatia
in varsta a Europei si grupurile de-
mografice seniori, de obicei bogate,
care formeaza o piata tinta atractiva
pentru alimente si bauturi lactate
functionale, de exemplu.

Afirmatiile  functionale contribuie
la aceasta crestere, oferind con-
sumatorilor acces la selectii extin-
se de produse si marci. In Franta,
un efort multimedia in urmad cu
cativa ani, sustinut de mass-me-
dia si de profesionistii din domeniul

sanatatii, a contribuit la diseminarea
cunostintelor despre efectele nocive
asupra sanatatii ale consumului ridi-
cat de grasimi si zahar.

In special in ceea ce priveste im-
pactul pretului, atunci cand aleg
laptele si produsele lactate in ma-
gazine, consumatorii cehi si romani
sunt influentati mai intai de pret (63%
dintre respondentil, apoi de calitate
(46%).

Comportamentul consumatorilor ro-
mani de lapte si lactate

Din numarul total de participanti ro-
mani la acest studiu, 96,5% se decla-
ra consumatori de lapte si lactate si
3,5% declara ca nu consuma aceste
tipuri de produse. Avand in vede-
re distributia respondentilor dupa
frecventa consumului, putem observa
cd, din numarul total de respondenti
care consuma lapte si lactate, majori-
tatea are un consum frecvent.

Romania este o tara balcanica si, prin
urmare, are o traditie indelungata
de a consuma lapte si lactate. Exis-
ta unele diferente care pot fi obser-
vate intre grupurile de gen, femeile
avand un procent mai mare pentru
consumul zilnic decat barbatii, care
inregistreaza cel mai mare procent in
categoria de 2-3 ori/saptamana.

Avand in vedere diferentele dintre
grupele de varsta, categoria 30n39 de

ani Tnregistreaza cel mai mare pro-
cent de respondenti la frecventa oca-
zionald, urmata de categoria de peste
50 de ani.

In plus, categoria 30-39 de ani are
cel mai mare procent de respondenti
in grupul de frecventd zilnica. O
observatie interesantd reiese din
distributia grupelor de varsta; catego-
riile peste 30 de ani au cele mai mari
procente in grupele de frecventa zilni-
ca si ocazionala.

Abordarea durabilitatii

Dupa carne, consumul de produ-

se lactate reprezintda cel mai mult
impactul asupra mediului al stiluri-
lor de viata legate de alimentatie si
alimentatie. Efectele reale ale schim-
barilor climatice ale consumului de
produse lactate depind in mare ma-
sura de cantitatea si produsul consu-
mat.

Intensitatea carbonului a untului, de
exemplu, este de 13 ori mai mare
decat cea a laptelui, care este deja
mare in comparatie cu produsele pe
baza de plante. Raportul EAT Lancet
stabileste ca tinta viitoare un consum
mediu de 250 g de lapte integral sau
echivalent de derivate pe zi, ceea ce
inseamna 91,25 kg de lapte lichid pe
cap de locuitor/an.

Atingerea unui astfel de obiectiv ar
necesita reducerea consumului de
produse lactate la aproximativ o tre-
ime din consumul prognozat pentru
2030, care se estimeaza ca va atinge
74 kg de produse lactate proaspete
(inclusiv lapte lichid), 4,6 kg de unt si
20 kg de branza de persoana. in UE,
intr-un scenariu normal.

Ca si in cazul consumului de carne,
schimbarea tiparelor de consum al
produselor lactate poate necesita atat
nlocuirea, intr-o anumita masura, a
produselor lactate cu alternative pe
baza de plante, cat si optarea pentru
produse cu standarde de calitate si
durabilitate mai ridicate, adesea aso-
ciate cu produse provenite din agri-
cultura locala si la scara mica.



C.E.: OPTIMISM RETINUT PE PIATA EUROPEANA

Nora Marin

Perspectiva pietei europene a laptelui, lactatelor, a carnii

A LAPTELUI SI A CARNII

si produselor din carne pe termen scurt este din nou

determinata de impactul negativ al invaziei neprovocate

a Ucrainei de catre Rusia, in special asupra preturilor
la energie, ingrasaminte si furaje, de inflatia in curs de
desfasurare si de cresterea preturilor la alimente care
are un impact asupra deciziilor consumatorilor din UE,

puterea de cumparare scazand la nivel global din cauza

economiei, ar putea incetini.

Rezilienta fermierilor din UE conti-
nua sa fie provocata, cu costuriinca
peste medie ale inputurilor, desi
preturile la energie si ingrasaminte
au inceput sa scada de la editia din
toamna trecutd a ultimului Raport.
Preturile ridicate ale marfurilor au
contribuit anul trecut la contraca-
rarea costurilor ridicate ale inpu-
turilor, iar primele estimari indica
o crestere a venitului mediu agricol
al UE, cu disparitati sectoriale si
regionale semnificative, se arata
in raportul de primavara al Uniu-
nii Europene "SHORT-TERM QU-
TLOOK for EU agricultural markets
in 2023, pe care vi-l prezentam n
editia de fata a revistei noastre.

Tabloul general

Prognoza macroeconomica actuala
a UE este relativ mai pozitiva de-
cat In toamna anului 2022, in ciuda
incertitudinilor legate de aprovi-
zionarea cu energie pentru iarna
viitoare si a tensiunilor recente pe
pietele financiare.
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Preturile gazelor naturale au
continuat sa scadd, ceea ce a
usurat presiunea asupra pietei
ingrasamintelor din UE, dar
preturile la ingrasaminte sunt inca
semnificativ mai mari decat acum
doi ani. Inflatia alimentara ar putea
ramane ridicata pana cand costu-
rile in scadere ale inputurilor vor
fi transmise de-a lungul lantului
de aprovizionare cu alimente si vor
aduce usurare consumatorilor.

Cursul de schimb EUR-USD a
depasit din nou paritatea, dar se
asteaptd ca dolarul american sa
ramana relativ puternic pe termen
scurt. Deprecierea monedei euro ar
putea facilita exporturile UE, dar ar
putea duce, de asemenea, la cos-
turi mai mari ale inputurilor agri-
cole si la adancirea in continuare a
inflatiei.

Suspendarea taxelor de import si
a cotelor la exporturile ucrainene
catre UE a contribuit la atenuarea
presiunii economice induse de raz-

boi asupra agriculturii ucrainene,
impreund cu Solidarity Lanes si
Black Sea Grain Initiative, care au
facilitat efectiv comertul.

Unele importuri agricole din UE
din Ucraina au crescut substantial
in 2022 si au pus presiune asupra
pietelor regionale, de exemplu ce-
reale furajere si carnea de pasa-
re. In 2023, incertitudinea severa
n jurul capacitatii de productie si
comert a Ucrainei va avea un im-
pact negativ asupra perspectivelor
sale de export.

Piata monetara

La un an de la invazia neprovocata
de catre Rusia a Ucrainei, situatia
macroeconomica a Uniunii Euro-
pene pare relativ mai pozitiva de-
cat cea prevazuta in toamna anului
2022, in ciuda incertitudinilor cu
privire la aprovizionarea cu energie
pentruiarna viitoare si a tensiunilor
recente pe pietele financiare.

Preturile la gaze naturale au conti-
nuat sa scada, ceea ce a fost ajutat
de o scadere brusca a consumului,
iarna mai blanda, depozite sufici-
ente si diversificarea aprovizionarii.

De asemenea, inflatia incetineste,
iar sentimentul economic s-a
imbunatatit. 2022 inregistreaza o
crestere a PIB-ului de 3,6% fata
de 2021. Pentru anul curent, BCE
a revizuit in sus ratele de crestere
reala a PIB-ului din 2023 cu 0,5 pp,
aratand o crestere estimata a eco-
nomiei zonei euro cu 1%. PIB-ul va

continua sa creasca cu 1,6% pentru
2024 si 2025.

Previziunile privind inflatia au fost,
de asemenea, revizuite in scadere,
in special in lumina deciziei BCE
de a creste Tn continuare ratele do-
banzilor pentru a combate inflatia.
In timp ce inflatia din zona euro in
2022 a atins 8,4%, in prezent este
de asteptat sa scada la 5,3%in 2023
sila 2,9% in 2024.

Productia de cereale

Suprafetele de semanat pentru
cereale de iarnd 2023/24 sunt esti-
mate a fi mai mari decat anul tre-
cut. Se preconizeaza ca graul de
iarna va ramane aproape neschim-
bat (20,8 milioane hal, in timp ce
suprafetele de semanat de orz de
iarna ar trebui sa creasca la 5,0 mi-
lioane ha (+1,5%).

Dupd o scadere de 10% anul tre-
cut, suprafata de secara s-ar pu-
tea recupera partial (+4,6%). Cu
toate acestea, se estimeaza ca
suprafetele de grau dur si triticale
vor scadea cu peste 2,5% (la 2,1 si,
respectiv, 2,5 milioane ha). Pentru
porumb, o seceta prelungita de iar-
na (si, prin urmare, disponibilitatea
redusd a apei pentru irigarea de
vara), in multe regiuni producatoa-
re din UE si preturile mai mici ar
putea stimula unii fermieri sa trea-
ca la floarea-soarelui, rezultand o
reducere proiectata a suprafetei de
porumb plantata cu 4% de la un an
la altul. an (la 8,5 milioane ha).



Productia totala de cereale din UE
in 2023/24, presupunand conditii
meteorologice medii in acest an, ar
putea atinge 287,9 milioane de tone
(+8,4% fata de an). Productia de
grau moale este estimata la 130,9
milioane t, orz la 54,2 milioane t si
porumb la 65,0 milioane t.

Preturile mai scazute la cereale
n 2023/24 se vor stabiliza la cere-
rea de hrana pentru animale la un
nivel de 156,5 milioane de tone,
in timp ce cererea de alimente ar
putea creste usor pana la 59,6 mi-
lioane de tone, in conformitate cu
cresterea populatiei UE.

Cu o productie mai mare, exportu-
rile UE de cereale ar putea creste
cu 8% (pan3 la 48 milioane t). in
acelasi timp, se estimeaza ca im-
porturile din UE vor scadea cu
25%, pana la 26 de milioane de t,
tot din cauza redresarii asteptate a
productiei de porumb.

Productia animala

Pe langa restrictiile legate de vre-
me si de productie legate de cos-
turi, bolile animalelor adauga un
strat suplimentar de incertitudine
perspectivelor productiei animale
din UE.

Gripa aviara inalt patogena (HPAI)
implica o mare incertitudine si un
risc economic pentru perspectivele
sectorului avicol. Un numar mare
de focare au fost raportate atat in
Europa, cat si in America de Nord
in 2022 si se asteapta ca acestea sa
ramana o amenintare pe tot par-
cursul anului, mai degraba decét
sa fie sezoniere.

Pe de altd parte, HPAI ar trebui
sa influenteze n principal accesul
pe piata pentru exporturile UE, Tn
timp ce impactul sau asupra apro-
vizionarii cu carne de pasare ra-
mane marginal. Focarele de HPAI,
care au dus fie la interdictii la ni-
vel national, fie la regionalizarea
acestora, au contribuit la scaderea
volumelor exporturilor UE (-10%
fata de an) in 2022 si se estimeaza
ca va fi un motor al unei noi scaderi
(-5). %) in anul de comercializare
curent.

Focarele de pesta porcina africa-
na (PPA), limiteazd n continuare
potentialul de export al carnii de
porc din UE catre piata chineza
(reducere de 40% a exporturilor in
2022, partial determinata si de o
aprovizionare redusa).

Se presupune ca situatia ASF nu se
va schimba fundamental in 2023,
ceea ce va continua sa declanseze

o reducere a ofertei in tarile UE
afectate si va limita masura in care
producatorii de carne de porc din
UE profitd de o cerere in crestere
de import din China.

Deturnarea exporturilor catre alte
destinatii precum Japonia (+23%
crestere a exporturilor estima-
te), Filipine (+21%), Coreea de Sud
(+12%) Australia (+19%) ar putea
atenua impactul negativ asupra vo-
lumelor exporturilor, dar, per total
, exporturile UE de carne de porc
urmeaza sa scada in continuare n
2023.

Numarul sacrificarii vacilor de
lapte va creste

In ciuda asteptarilor privind o
productie mai scazuta, productia
de lapte din UE in 2022 a ramas
destul de stabila. Cu toate acestea,
continutul mai scazut de grasimi si
proteine de lapte a redus disponi-
bilitatea pentru procesare. Expor-
turile de produse lactate din UE au
scazut in volum (dar au fost record
in termeni de valoare), ca urmare a
preturilor ridicate din UE, a ofertei
limitate si a importurilor mai mici
din China. Pe de alta parte, con-
sumul intern de lactate a crescut
usor, in ciuda cresterii inflatiei ali-
mentare.

In 2023, sacrificarea vacilor este
probabil sa creasca, drept raspuns
la scaderea preturilor la laptele
crud, care ar putea fi, de asemenea,
compensata partial de cresterea
productiei de lapte (presupunand
conditii meteorologice normale).
in ciuda unei usoare scaderi a li-
vrarilor de lapte din UE (-0,2%),
disponibilitatea procesarii ar putea
fi incd mentinuta stabila datorita

continutului mai mare de grasimi si
proteine din lapte.

Se asteapta ca fluxul de prelucrare
a branzei si zerului sa fie favorizat
de industrie, datorita potentialului
de export al UE si a consumu-
lui intern de branza relativ stabil.
Productia de unt si SMP ar putea
scadea din cauza stocurilor mai
mari decat de obicei (preluate din
2022), care ar putea acoperi partial
cresterea exporturilor si a utilizarii
interne.

In general, consumul din UE este
de asteptat sa se confrunte cu o
anumita schimbare a preferintelor
consumatorilor catre produse de
calitate inferioara, influentand mai
degraba valoarea si nu volumul to-
tal. Recuperarea cererii de import
in China ar fi un factor important
pentru cresterea exporturilor UE.

Evolutiile preturilor untului = si
SMP permit calcularea unui “pret
echivalent al laptelui in UE” care,
cu un decalaj de timp de 2-3 luni,
anticipeaza tendintele preturilor
laptelui crud. Disponibilitatea se-
zoniera in crestere din cauza var-
fului productiei de primavara in
UE si a stocurilor existente repor-
tate de anul trecut este probabil sa
mentind preturile lactatelor intr-o
tendinta descendenta.

Amploarea unui astfel de declin va
depinde, totusi, de evolutia cererii,
cresterea exporturilor fiind oprita
de stocurile existente in China in
2022. Unele comenzi au fost ama-
nate, deoarece cumparatorii se
asteptau la noi scaderi de pret si la
cresterea inflatiei Tn UE si in intrea-
ga lume.
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Efectivele de bovine vor scadea

in 2023, o scadere a pretului lap-
telui crud in UE va duce probabil
la cresterea sacrificarii, deoarece
costurile pentru hrana animalelor
si a altor intrari ar putea ramane
ridicate (in ciuda faptului ca se pre-
conizeaza ca costurile vor depasi
varful atins anul trecut).

n ansamblu, efectivul de lactate
din UE ar putea scidea cu 1%. intr-
0 oarecare masura, acest lucru
ar putea fi stimulat si de preturile
mai mari la carnea de vita. Decli-
nul efectivului de lactate ar putea
fi compensat prin cresterea recol-
telor (0,8%), presupunand conditii
meteorologice normale si, astfel,
eliminand impactul negativ al vre-
mii calde si uscate.

Aceasta ipoteza ar putea avea, de
asemenea, un impact pozitiv asu-
pra continutului de grasimi si pro-
teine din lapte, care ar putea fi cu
0,2% peste nivelurile de anul trecut.

Tn lumina tuturor acestor factori,
productia globald de lapte din UE
ar putea scadea (-0,2%), in speci-
al in a doua jumatate a anului, dar
cresterea grasimilor si proteinelor
din lapte ar putea mentine stabila
disponibilitatea laptelui pentru pro-
cesare.

Pretul lactatelor se va mari

Preturile de consum pentru pro-
dusele lactate continua sa creasca
in UE si doar pretul untului a atins
apogeul pana acum. Se pare ca
acum, consumatorii cauta optiuni
mai ieftine, decat sa reduca con-
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sumul. Produsele premium si de
marca sufera cel mai mult.

Presiunea vanzatorilor cu ama-
nuntul si in special a distribuitori-
lor, pentru preturi mai mici, este
probabil sa se adauge la presiunea
preturilor de-a lungul intregului
lant. Colectarea stabila de lapte din
UE din 2022 si, in special, cresterea
acesteia Tn Trimestrul 4 al anului
trecut a dus la o productie de unt si
SMP mai mare decat se anticipase.

Aceste volume suplimentare nu
au putut fi absorbite pe deplin de
cerere. Desi cererea a crescut cu
o0 scadere mai mica a exporturilor
de SMP si cu o crestere mai mare a
utilizarii interne de unt, atat stocu-
rile de unt, cat si de SMP au crescut
in 2022.

Cererea de lactate va fi usor mai
mare

Tn 2022, productia de branza din UE
a scazut (-0,5%). La nivel global,
cererea de branza a ramas stabila,
chiar a crescut in Marea Britanie
(cel mai mare importator global,
+2% pana in noiembrie), Arabia
Sauditd (+10%) si SUA (+1%). Pe de
alta parte, a existat o cerere mai
micd din China (primul 6 importa-
tor mondial, -17%).

Aceste evolutii au sustinut tendinta
de scadere observata in transpor-
turile UE (-3%). Pe piata interna,
a avut loc o oarecare declasare a
optiunilor consumatorilor pentru
tipuri mai ieftine de branza, ceea
ce a sustinut o relativa stabilitate
a utilizarii UE, partial acoperita de
stocurile existente.

Tn 2023, mai mult lapte ar putea fi
canalizat catre productia de bran-
za si zer, ceea ce este probabil sa
ofere o valorificare mai buna de-
cat alte fluxuri. Ar putea creste cu
0,7%, contribuind la redresarea ex-
porturilor UE (+2%), presupunand o
anumita stabilitate a livrarilor catre
SUA si Marea Britanie, in timp ce
cererea din China ar putea creste.

Consumul UE s-ar putea schim-
ba comparativ cu anul precedent
(+0,2%). Productia de zer din UE va
beneficia si ea. In timp ce in 2022
exporturile UE au scazut (-7,3%), in
principal din cauza cererii mai sla-
be din China, acestea s-ar putea re-
dresa in 2023, sustinand cresterea
livrarilor UE (5%).

Spre deosebire de exporturile UE,
consumul intern a crescut in 2022
(+2,4%), din care o mare parte este
in mod normal directionata catre
furaje. Avand in vedere scaderea
efectivului de lactate Tn 2023 si pre-
supunand cd achizitiile individuale
s-ar putea indrepta catre produ-
se mai de baza si, prin urmare, ar
putea fi cheltuite mai putin pentru
alimentatia specializatd, consu-
mul de zer in UE ar putea fi redus
(-0,5%).

Probleme la productia de carne

Un efectiv de reproductie mai mic,
precum si pesta porcind africana
(PPA] imping productia de carne de
porc din UE in continuare in scade-
re in 2023, cu 5%, in ciuda scaderii
preturilor la furaje. Scaderea supli-
mentara a exporturilor catre China
va contribui la o reducere cu 3% a

exporturilor UE in 2023.

Intrucat costurile de productie
scad de la niveluri foarte ridicate,
productia de pasari din UE ar putea
beneficia de o redresare modesta
de 1,1% Tn 2023, in ciuda aparitiei
gripei aviare inalt patogene (HPAIJ.
In plus, preturile ridicate ale pa-
sarilor de curte din UE fac expor-
turile UE mai dificile. Suspendarea
taxelor la produsele provenite din
Ucraina favorizeaza importurile de
pasari de curte si creste disponibi-
litatea interna.

Scaderea istorica a efectivelor de
ovine si caprine din UE a determi-
nat reducerea sacrificarii cu 1% in
2023, in ciuda preturilor interne
ridicate. Sunt asteptate mai multe
importuri din Noua Zeelanda, din
cauza conditiilor favorabile de miel
si a preturilor ridicate din UE.

Productia de carne de vita din UE
a scazut in 2022 cu 2,6%, mai mult
decat se estimase anterior (-0,6%).
Dintre cele mai mari tari produca-
toare, In Germania a scazut cel mai
mult (-8%), urmata de Fanta (-4,4%)
si Polonia (-2,6%). Pe de alta parte,
Spania a continuat sa-si creasca
productia (+2%), iar cresteri au fost
nregistrate si in Irlanda (+4,5%), in
timp ce productia din Italia a ramas
relativ stabila.



Mai putina carne de vita

In decembrie 2022, numirul de
vaci care alapteaza in UE a scazut
pentru al treilea an consecutiv, cu
240 000 de capete suplimentare
(-2,3%). In acelasi timp, scaderea
vacilor de lapte a fost mai micd
decat se astepta (-0,6%) ceea ce
a impiedicat si mai multa scadere
a productiei. Numarul de bovine
masculi pentru sacrificare intre
1 si 2 ani a scazut si el (-2,2%) si
acest lucru va avea implicatii asu-
pra disponibilitatii carnii de vita Tn
acest an.

Pe de alta parte, este de asteptat ca
sacrificarea vacilor de lapte sa se
accelereze 1n acest an si sa fie mai
puternica, deoarece unii fermieri
de lactate vor reactiona la scaderea
preturilor la laptele crud, in timp ce
preturile la carnea de vita ar putea
ramane ridicate.

Ca urmare, productia de car-
ne de vita din UE n 2023 este de
asteptat sa scada in continuare cu
1,6%. Avand in vedere o posibila
relaxare a preturilor costurilor de
hrand si presupunand o calitate
imbunatatitd a ierbii comparativ
cu anul trecut, greutatea medie a
carcasei ar putea creste, dar acest
lucru nu ar contrabalansa scaderea
numarului de animale.

Deoarece oferta de carne de vita
in UE este mai mica, preturile pot
ramane ridicate, iar acest lucru
ar putea avea un impact negativ
asupra consumului UE si asupra
competitivitatii exporturilor UE. Cu
toate acestea, oferta ramane mai
scazuta si la nivel global, in timp
ce cererea este mare, ceea ce ar
putea ajuta transporturile din UE
sa ramana stabile Tn 2023, in ciuda
preturilor mai mari.

Pe de alta parte, mediul actual al
preturilor ar putea atrage mai mul-
te importuriin UE. Acestea ar putea

creste in continuare cu 5% si, ast-
fel, se adauga la o crestere de 25%
observatd anul trecut, in special din
Marea Britanie, dar si din America
de Sud.

Consumul aparent de carne de vita
pe cap de locuitor din UE este de
asteptat sa urmeze o tendinta de
scadere pe termen lung si ar pu-
tea ramane usor sub 10 kg in 2023
(-1,7%). In comparatie cu alte tipuri
de carne, carnea de vitd este, de
asemenea, mai scumpa, astfel In-
cat consumatorii vor cauta probabil
proteine animale mai ieftine intr-
un context de inflatie alimentara
ridicata.

Sectorul european al suinelor se
indreapta spre criza

Productia de carne de porc din UE
a scazut in majoritatea statelor
membre si, in medie, cu 5,6% in
2022. Producatori importanti pre-
cum Germania, Polonia, Dnemarca,
Spania, Belgia si Italia au inregis-
trat scaderi mari.

Potrivit anchetei animalelor din de-
cembrie 2022, numarul scroafelor
de reproductie a scazut cu jumatate
de milion de capete Tn 2022 (-4,6%),
dupa o scadere de 370 000 de ca-
pete Tn 2021 (-3,6%). Stocul actual
de porci de ingrasat este, de ase-
menea, foarte scazut la toate cate-
goriile.

In 2023, se presupune c& situatia
PPA nu se va schimba drama-
tic si acest lucru va continua sa
declanseze raspunsuri puternice in
tarile afectate siin randul partene-
rilor comerciali.

Pe masura ce preturile furajelor
scad incet, presiunea principala
asupra marjelor este de asteptat sa
se raceasca. Acest lucru ar putea
duce, de asemenea, la greutatile
carcasei usor mai mari. in general,
productia de carne de porc din UE
este de asteptat sa scada in conti-
nuare cu inca 5% in 2023.

Din cauza ofertei reduse, preturile
carnii de porc din UE continua sa
evolueze la niveluri record. Acest
lucru face ca exporturile UE de car-
ne de porc sa fie relativ mai putin
competitive decat alti exportatori
de pe piata globala.

Exporturile de carne de porc din UE
au scazut cu peste 16%1n 2022, pro-
venind in principal dintr-o reducere
cu 50% a exporturilor catre China,
care nu se asteapta sa se revind in
2023. Acest lucru a fost compensat
partial de deturnarea exporturilor
catre alte destinatii precum Japo-
nia (+23% ), Filipine (+21%), Coreea
de Sud (+12%) si Australia (+19%).
In general, exporturile UE de carne
de porc ar putea scadea in continu-
are cu 3% 1n 2023.

Importurile UE de carne de porc din
Regatul Unit au crescut cu aproa-
pe 28% in 2022, reprezentand ceva
mai putin de 85% din totalul im-
porturilor UE. Deoarece productia
din Regatul Unit este de asteptat
sa scada, exista putin potential de
crestere a importurilor din acea
parte. Prin urmare, se preconi-
zeaza ca importurile de carne de
porc din UE vor creste cu doar 2%
in 2023.
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Din cauza ofertei limitate, consu-
mul intern din UE a scazut cu 2,8%
in 2022, ajungdnd in medie la 31,8
kg pe cap de locuitor. Aceasta ar
scadea si mai mult in 2023 cu 5,9%
si ar ajunge la cel mai scazut punct
(aproximativ 30 kg pe cap de locui-
tor, in medie).

Carnea de pasare va beneficia de
influenta inflatiei

in 2022, productia de pasari din UE
a scazut din nou, desi mai putin
decat in anul precedent (-1,7%).
in special, acest lucru a fost de-
terminat de scaderi in principalele
tari producatoare, cum ar fi Fanta
(-12%), ltalia (-9%) si Germania
(-3%). Pe de altd parte, Polonia si-a
crescut productia cu 6%. Avand n
vedere evolutiile din 2022, se pre-
supune cd aparitia gripei aviare
nalt patogene (HPAI) va rdmane o
amenintare pe tot parcursul anului,
mai degraba decat sa fie sezoniera.

Impactul sau direct asupra
productiei de carne de pasare este
limitat, deoarece productia s-ar
putea recupera rapid. Cu toate
acestea, prejudiciul pentru expor-
turile UE cauzat de introducerea
de catre tari terte a interdictiilor
aferente importurilor este de 0 am-
ploare mai mare.

Impulsionate de oferta stransa si
cererea bunad, preturile broilerului
din UE au continuat sa creasca si
au ajuns la niveluri exceptional de
ridicate din aprilie 2022. Acest lu-
cru a contribuit partial la transfe-
rul costurilor ridicate ale furajelor
si ale energiei de-a lungul lantului.
Din 2023, preturile de producator
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tind sa fie mai stabile.

Deoarece costurile cu hrana si
energia sunt in scadere de la foar-
te mare gh observate anul trecut,
0 oarecare redresare a productiei
ar putea avea loc in 2023. Prin ur-
mare, productia de pdasari de cur-
te din UE este probabil sa creasca
cu aproximativ 1,1%. Cererea de
pasari beneficiaza de inflatia ge-
nerald, deoarece consumatorii n-
locuiesc carnea mai scumpa [vita,
porc) cu carne de pasare mai ief-
tina. Acest lucru ar putea sustine
cresterea consumului de pasari de
curte in UE in 2023 (+2,5%).

Romania ramane lider pe piata
ovinelor

Sondajul din decembrie 2022 asu-
pra animalelor a aratat o scadere
semnificativa a marimii efectivului
de ovine si caprine in UE cu apro-
ximativ 1,5 milioane de capete, in
special Tn Spania si Franta. Acesta
este al treilea an consecutiv in care
efectivul scade cu peste 1 milion de
capete. Pe de alta parte, Romania
a nregistrat o crestere de peste
360.000 de capete. Mai mult, mai
multe oi au fost puse la berbec in
Romania si in Franta, fata de anul
trecut.

Tn 2022, productia de carne de oaie
si capra a scazut cu doar 0,6%.
Irlanda si Romania au crescut sa-
crificarile, n timp ce Germania,
Spania si Franta au raportat sca-
deri demne de remarcat. in ciuda
preturilor favorabile, reducerea
substantiala a efectivului ingreu-
neaza productia UE.

Preturile mai mici ale furajelor si
conditiile de pasunat mai bune ar
putea Tmbunatati greutatea sacri-
ficirii de la an la an. In general, in
2023 este Inca asteptata o scadere
a productiei de 1,2%. Acest lucru
ar putea asigura un nivel ridicat al
preturilor interne.

Exporturile de carne de oaie din UE
au scazut cu 6% 1n 2022. O lipsa a
ofertei interne si preturile relativ
ridicate ar putea impinge exportu-
rile si mai mult in scadere in 2023
(-1%).

Exporturile UE de animale vii au
crescut cu 1,2% n 2022, in ciuda
unei prime jumatate a anului difi-
cila si a preturilor interne ridicate.

Majoritatea principalelor destinatii
au inregistrat scaderi, cu exceptia
lordaniei si Israelului. De fapt, doar
cresterea exporturilor catre aces-
te doud destinatii a compensat in
mare masura scaderile din majori-
tatea celorlalte destinatii.

Se asteaptd ca Romania sa
redirectioneze Tn continuare o parte
din animalele sale vii catre Israel si
Bulgaria din cauza preturilor foarte
remuneratoare, in loc sa le exporte
in tari non-UE. In general, expor-
turile UE de animale vii urmeaza
sa scada cu 3,5% 1n 2023, din ca-
uza preturilor interne ridicate si a
situatiei dificile de transport prin
Marea Neagra.

Importurile UE de carne de oaie au
crescut cu aproape 23% in 2022,
provenind din Noua Zeelandd, Ma-
rea Britanie si Australia. Mai multe
importuri din Noua Zeelanda sunt
asteptate si in 2023, in principal
datorita unei cereri mai scazute din
China si mai putine obstacole logis-
tice.

n ansamblu, importurile din UE ar
putea atinge o crestere suplimen-
tara de 8% in acest an, stimulata si
de transporturile mai competitive
din Marea Britanie si Australia. Se
preconizeaza ca aceste importuri
suplimentare vor exercita o oare-
care presiune asupra preturilor ri-
dicate din UE. Consumul pe cap de
locuitor ar ramane destul de stabil
n 2023.
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