








EDITORIAL

Ilie Stoian

MAI PUTINA CARNE,
MAI PUTIN LAPTE

Din cand Tn cand, atunci cand are ragaz dupa zilele chinuitoare de
munca si, mai ales, dupa chinul gandurilor, cate un fermier isi varsa
oful, intreband: “Oare, cate ferme de animale se vor inchide?” intrea-
ba pentru ca vede ca nu primeste ajutor asa cum ar vrea sau, macar,
proportional, cum primesc altii, din alte tari.

Intreaba pentru c3, luat de grijile fiecarei zile, nu e chiar pus la punct
cu ultimele vesti si, mai ales, nu stie aproape deloc ce se intampla in
lume. Din cauza asta, nici nu prea intelege ca tot ce se intdmpla in lume
il priveste direct. EL, saracul fermier roman, a ramas cu mentalitatea
aia veche, care il face sa vada doar ce e aproape, nu mai departe. Si nu
e bine.

Nu e bine, pentru ca nu cunoaste ce sunt alea “Fork to Fork”, “Gree
Deal”, “Programul european anticancer” sau cine stie ce alta strategie
europeana. Le ia la gramada, le da la gunoi si striga ce-l doare: “-Baaa,
cand dai subventia?” Ins3, el nici micar nu baga de seama ca totul,
absolut totul e facut ca sa primeasca din ce in ce mai putin, tocmai ca
sa produca mai putin.

Saracul, nici nu isi da seama ca asta nu e o chestie care sa tina de
vechiul parlament, de cel de acum sau de cel viitor, nici de guvernele
din trecut sau din viitor, ci de o strategie clara: In lume trebuie sa se
produca mai putind carne si mai putin lapte, iar activitatea zootehnica
trebuie redusa.

Din pacate, asa e. Zootehnistii nu mai au multe sanse de scapare. lata,
conditiile de mediu impun restrangerea activitatii. Desi, din dieta omu-
lui, proteina animala nu trebuie sa lipseasca si nici nu va fi exclusa, ea
trebuie restransa drastic. Cam peste zece ani, carnea va deveni aproa-
pe un lux, la fel si branzeturile, laptele fiind accesibil pe mai departe
copiilor.

Oamenii, mai degraba, se vor furaja, apeldnd la diete vegane, vege-
tariene, cel mult, flexitariene, dar consumul de carne si de lactate se
va diminua, fie ca vrem, fie ca nu, fie ca e bine, fie ca nu. Sistemele de
finantare ale fermierilor se vor restrange si, peste doar cativa ani, vor
disparea la nivel european.
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Cresterea animalelor, sectorul de
procesare, etichetarea, comercia-
lizarea, publicitatea si marketing-
ul alimentelor de origine animala,
conditiile de reciclare ale resturilor
alimentare dar si ale ambalajelor vor
deveni intr-atat de restrictive, Tncat
putini fermeri si putine companii vor
rezista activand in aceasta zona.

In plus, desi Uniunea Europeana
clameaza o alimentatie din ce in ce
mai sanatoasa, portitele din tratatele
de liber-schimb cu zone geografice
terte vor apasa o data in plus sec-
torul agroalimentar european, ba-
zat pe proteina animala. lar, cine se
mira acum de carnea obtinuta prin
inginerie tisulara, sa nu aiba nicio
grija. Intr-un anumit viitor, mai apro-
piat decat se crede, va deveni dom-
ninanta.

Din partea cealalta, a laptelui,
schimbarea majora aproape ca s-a
petrecut. Ca studiu de caz, luati mar-
ca Silk. Vedeti cine e proprietarul si
ce produse se comercializeaza sub
aceasta marca, pentru a intelege ca
acela care nu se va adapta, va dispa-
rea de pe piata.
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Atentie, Cooperativele
nefunctionale vor fi radiate

= UNCSV-Uniunea de Ramura Nationala a
Cooperativelor din Sectorul Vegetal, infor-
meazd cooperativele agricole din Romania
ca s-a Tmplinit termenul de 6 luni in care
cooperativele agricole existente aveau obli-
gatia de a-si actualiza actele constitutive in
conformitate cu prevederile Legii coopera-
tiei agricole nr. 566/2004, cu modificarile si
completarile ulterioaresi prevederile art. [V
al Legii nr. 265/2020 pentru modificarea si
completarea Legii cooperatiei agricole nr.
566/2004.

Avand in vedere ca doar 48,9% din coope-
rativele inregistrate depun bilant si doar
22,3% au cifra de afaceri mai mare ca 0,
analizdnd activitatea cooperativelor agri-
cole din Romania si rezultatele acestora,
experti de renume european, au venit cu o
serie de recomandari care sa duca la efi-
cientizarea activitatii acestora si sa poata
pune serios umarul la echilibrarea balantei
comerciale cu produse alimentare. Coope-
rativele din Romania, pe langa facilitati fis-
cale si programe de sprijin, au nevoie si de
verificari ale actelor constitutive, planului
de afaceri sidocumentelor standard pentru
functionarea in regim optim.

Un prim pas in aceasta directie este actua-
lizarea actelor constitutive si curatarea ba-
zei de date,prin eliminarea cooperativelor
care nu respecta obligatiile minime legale
pentru o persoana juridica cu rol economi-
co-social.

in acest sens 0.N.R.C a inceput punerea in
aplicare a prevederilor legale prevazute n
legea nr. 566/2004, prin care informeaza
cooperativele agricole care se afldin aceas-
ta situatie, salsi puna la punct restantele
pe care le au pentru a nu ajunge in situatia
in care sa se planga ca au fost radiate din
baza de date cooperative agricole care ar
fi dorit sa Tsi continue activitatea, Tnsa nu o
mai pot face.

in conformitate cu prevederile articolului
mai sus mentionat si a celor comunicate de
0.N.R.C, expunem mai joscele doua situatii
in care, la cererea oricarui membru al co-
operativei agricole, precum si a Oficiului
National al Registrului Comertului, instan-
ta de judecata va putea pronunta dizolvarea
cooperativei agricole, respectiv:
cooperativa agricola nu si-a depus situati-
ile financiare anuale si, dupa caz, situatiile
financiareanuale consolidate, precum si
raportarile contabile la unitatile teritori-
ale ale Ministerului Finantelor Publice, in
termenul prevazut de lege, daca perioa-
da de intarziere depdseste 2 ani; nu mai
este o cooperativa agricold activa, a ince-
tat activitatea cooperativei agricole sau nu
a fostreluata activitatea dupd perioada de
inactivitate temporara, anuntata organelor
fiscale si inscrisa in registrulcomertului,
perioada care nu poate depasi 2 ani de la
data inscrierii in registrul comertului.

Masuri pentru prevenirea
importurilor de carne de porc

= Ramane de vazut daca va ajunge vreoda-
ta pana aici. De zeci de ani, au existat ma-
suri eficiente pentru a preveni introducerea
carnii de porc din Republica Dominicana in
Puerto Rico sau SUA continentald, deoare-
ce in Republica Dominicana este prezenta
si Pesta Porcind Clasica (LCR, cunoscuta si
sub numele de holera porcind).

in plus, cand virusul ASF a fost prezent in
Republica Dominicana in 1978-1980, s-a
raspandit Tn Haiti vecina si mai tarziu in
Cuba, dar nu a trecut niciodata in vest spre
Puerto Rico. Focarele ASF din Republica
Dominicana au fost detectate de APHIS ca
parte a unei supravegheri cooperative, un
serviciu trimestrial pe care SUA il extinde
si in alte tari. Acelasi serviciu a fost oferit
si Haiti, iar tara a indicat ca va prezenta in
curand o cerere de asistenta.
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PPA a ajuns la granita
Statelor Unite

=> Potrivit PigProgress, Statele Unite vor trebui sa
se regionalizeze rapid n cazul in care virusul Pestei
Porcine Africane (ASF) ar sari din Republica Domi-
nicana, acolo unde deja evolueaza maladia, pe in-
sula vecina Puerto Rico, teritoriu al USA in Caraibe.

Exporturile de carne de porc ale Americii, in pericol

Conform reglementarilor OIE actuale, ar Tnsemna
ca tarile terte ar putea bloca importurile de carne de
porc din Tntreaga SUA. Acest lucru a fost explicat de
Rosemary Sifford, DVM, administrator la Serviciul
de inspectie pentru sanatatea animalelor si plan-
telor (APHIS), care face parte din Departamentul
Agriculturii din SUA, intr-un webinar special despre
tema Pestei Porcine Africane.

Seminarul web, organizat de National Pork Board,
a fost intitulat “Ce Tnseamna ASF in Republica Do-
minicana pentru producatorii de carne de porc din
SUA". Dr. Sifford a abordat diverse probleme legate
de virusul care a aparut in emisfera vestica pentru
prima data in 40 de ani si a explicat modul in care
SUA s-au implicat in detectarea virusului.

Puerto Rico este un teritoriu SUA

Tn ciuda faptului ca nu este un stat american, Puer-
to Rico este un teritoriu al Statelor Unite. Insula, cu
3,3 milioane de locuitori, este situata la 115 km est
de Republica Dominicana. Dr. Sifford a facut refe-
rire la reglementarile Organizatiei Mondiale pentru
Sdnatatea Animalelor (OIE). Ea a spus, “OIE nu face
distinctie ntre tari / teritorii in ceea ce priveste sta-
tutul ASF.

Daca ar exista o detectare in Puerto Rico - sau pe
un alt teritoriu sau stat comun al SUA - am lucra ra-
pid la regionalizare. Daca s-ar intampla acest lucru,
ar trebui sa avem la dispozitie toatd documentatia
pentru a arata rapid protectia continentului ameri-
can. Ar trebui sa regionalizam cat mai mult comert
posibil”.

in America, politicile de regionalizare au fost deja
discutate

Regionalizarea nu este adesea atat de simpla de
realizat pe cat pare. Cand ASF a izbucnit in estul
Germaniei, tara a muncit din greu pentru ca tarile
din afara UE sa accepte o politica de regionalizare
pentru statele neafectate.

Dupa cateva luni, tari asiatice, precum Vietnam,
Singapore si Thailanda, de exemplu, au acceptat
un astfel de acord, iar Coreea de Sud a redeschis
pentru anumite produse din carne de porc. Cu toate
acestea, cel mai mare importator China nu a accep-
tat-o pana acum.



APIA: Bilantul campaniei de
depunere a cererilor de ajutor in

sectorul bovin

= Agentia de Plati si Interventie
pentru Agricultura (APIA] infor-
meaza ca in data de 10 SEPTEM-
BRIE 2021, s-a incheiat perioada de
depunere a cererilor de solicitare a
ajutorului de stat pentru sustinerea
activitatii crescatorilor din sectorul
bovin, Tn anul 2021, Tn contextul cri-
zei economice generate de pande-
mia COVID-19, in conformitate cu
0UG 58/2021.

Astfel, au fost depuse un numar
de 93.593 cereri pentru un numar
total de 1.307.297 capete animale
si o cantitate de lapte de 81.176,35
tone.

Conform legislatiei in vigoare, dupa
etapa de primire a cererilor, in ve-
derea stabilirii eligibilitatii aces-

tora, APIA realizeazd controale
administrative pentru un procent
de 100% din cererile depuse.

Cuantumul pe cap de animal se va
calcula prin raportarea plafonului
(182.708.014,97 lei) la efectivul total
de bovine eligibile, iar cuantumul
pe tona de lapte prin raportarea
plafonului (42.829.698,82 lei] la
cantitatea totala de lapte eligibila.

Valoarea ajutorului de stat se cal-
culeaza pentru fiecare beneficiar
in functie de numarul de capete
de bovine eligibile la care se poa-
te adauga si valoarea calculatd in
functie de cantitatile de lapte, Tn
tone, produse si valorificate, eligi-
bile pana la concurenta plafonului

de 225.000 euro la cursul de schimb
valutar stabilit de Banca Nationala
a Romaniei, valabil la data intrarii
in vigoare a Ordonantei de Urgenta.

Plafonul total alocat este de
225.537.713,79 lei, repartizat astfel:

a) 182.708.014,97 lei pentru efec-
tivele de bovine cu varsta de mini-
mum 16 luni la data de 31 ianuarie
2021, la care se pot adauga efec-
tivele de bovine cu varsta de mini-
mum 7 luni la data de 31 ianuarie
2021;

b) 42.829.698,82 lei pentru canti-
tatea de lapte valorificata in luna
ianuarie 2021. Plata ajutorului de
stat se efectueaza pana la data de
31 decembrie 2021.

Nu se acorda plati ulterior da-
tei de 31 decembrie 2021 daca se
constata ca acestea nu au putut fi
efectuate din cauze imputabile be-
neficiarului, respectiv nedeclararea
unui cont valid la Agentia de Plati si
Interventie pentru Agricultura.



Ca urmare a implementarii noilor
legi ale mediului, in Olanda s-au
inchis 278 de ferme de porci

=> Industria porcinelor din Tarile
de Jos se afla in proces de scadere
cu 6,7%, echivaland cu un total de
278 de ferme porcine. Aceasta este
consecinta unei politici de legislatie
de mediu mai stricte, releva PigPro-
gress. Scaderea este consecinta
unei incercari a autoritatilor olan-
deze de a reduce cantitatea totala
a mirosurilor si a emisiilor de azot
din tara.

Inceputa initial ca o incercare de re-
ducere a presiunii mirosului in apro-
pierea satelor si oraselor, politica a
fost extinsa in ultimii ani pentru a
reduce, de asemenea, totalul emi-
siilor de azot din tara, deoarece se
crede cd un surplus de azot in mediu
are un impact asupra biodiversitatii.
Pentru asa-numita “Politica de
subventionare a cresterii porcilor”
(SRV], un program voluntar, au fost
puse la dispozitie un total de 450 mi-
lioane EUR.

Toti cei 278 de crescatori de porci au
primit deja o prima plata de 10% din
subventia de oprire a productiei. Alti
163 au primit deja o a doua plata de
70%, ceea ce inseamna ca porcii au
disparut cu adevarat. La jumatatea
lunii iunie deja 21 de ferme fusese-
ra daramate. Cateva ferme de porci
erau inca profitabile, ceea ce face
dificil pentru producatori sa vada
cladirile fermelor lor demolate.

Una peste alta, reglementarea
subventiilor nu s-a dovedit a fi suc-
cesul pe care l-au sperat Ministerul
Olandez al Agriculturii, Naturii si
Calitatii Alimentelor (LNV]. Initial
502 de ferme si-au exprimat inte-
resul, dar mai multe ferme si-au
retras interesul, motive pentru care
sunt inca de cercetat. Pentru politi-
ca erau disponibili 450 de milioane
EUR, pana acum 170 milioane EUR
sunt inca disponibili; aceste fonduri
vor fi aplicate intr-un mod diferit.

Cu toate acestea, ceea ce este clar
este ca grupul fermelor care se

opresc are un fundal divers, cu fer-
me de scroafa, ferme de finisare si
ferme de farrow-to-finish. In plus,
dimensiunile sunt variabile si un
numar destul de mare de ferme
au avut rezultate bune. Evident, o
parte din producatorii care au ales
sa se opreasca pur si simplu nu au
avut succesori, prin urmare aceasta
oportunitate a fost prea buna pentru
anu o folosi. Majoritatea producato-
rilor de porci au oprit deja casele de
porci si gunoiul de grajd a fost inde-
partat.

Deoarece toate tipurile de ferme
sunt in proces de oprire, este pro-
babil ca situatia totala a pietei sa nu
fie dislocatd. Aceasta este evaluarea
Organizatiei Olandei a Producatori-
lor de Porcine (POV), care evalueaza
situatia in care piata din tara nu a
fost dislocata teribil. Se pare ca nu
este nevoie sa exporti purcei supli-
mentari.

Cele mai multe ferme care se opresc
se afla in sudul tarii, in provincii-
le Limburg si Brabantul de Nord.
In ciuda politicii de subventionare,
este de asteptat ca industria porcina
olandeza sa poata continua sa joace
unrol principal la nivelinternational.
Potrivit POV, companiile din agroin-
dustria din jur investesc din ce in ce
mai mult in strainatate.

In general, productia de porc nu este
imbratisatd peste tot in Tarile de
Jos, asa cum se poate citi in aceasta
opinie a expertilor. Politica ar putea
chiar sa impinga puterea de inovare
a Olandei, a declarat RenE Veldman
de la Rabobank. La urma urmei,
noile inovatii stimulate de aceas-
ta politica ar putea duce la luarea
de masuri uriase de catre indus-
tria porcind pentru a deveni practic
lipsita de mirosuri sau emisii, cu o
utilizare si o valorificare substantial
mai bune a gunoiului de grajd. in
ceea ce priveste emisiile, mediul si
agricultura circulara, Olanda ar pu-
tea juca un rol pe scena globala.

INS: Productia de lapte si
lactate in iunie 2021

= in luna iunie 2021, cantitatea
de lapte de vaca colectata de la
exploatatiile agricole si centre-
le de colectare de catre unitatile
procesatoare a scazut cu 1,4%
fata de lunaSEPTEMBRIE 2021 si
a crescut cu 2,5% fata de luna iu-
nie 2020.

Cantitatea de lapte de vaca co-
lectata de la exploatatiile agricole
si centrele de colectare de catre
unitatile procesatoare a crescut
in perioada 1.1-30.V1.2021 fata de
perioada 1.1-30.V1.2020 cu 1,3%.

lunie 2021 comparativ cuSEP-
TEMBRIE 2021

in luna iunie 2021 comparativ cu
luna precedentd, cantitatea de
lapte de vaca colectata de unita-
tile procesatoare a scazut cu 1636
tone (-1,4%). Productia de lapte
de consum a scazut cu 626 tone
(-2,0%).

Productia a crescut in luna iunie
2021 comparativ cu lunaSEP-
TEMBRIE 2021 la urmatoarele
produse lactate: unt cu 450 tone
(+79,4%), smantand de consum
cu 287 tone (+5,3%), branzeturi cu
277 tone (+2,9%) si lapte acidulat
(iaurt, iaurt de baut, lapte batut si
alte produse lactate similare) cu
287 tone (+1,6%).

Cantitatea de lapte brut importa-
ta de catre unitatile procesatoare
a scazut in luna iunie 2021 fata
de luna precedenta cu 2007 tone
(-20,6%).

lunie 2021 comparativ cu iunie
2020

Fata de luna corespunzatoare din
anul precedent, in luna iunie 2021

cantitatea de lapte de vaca colec-
tata de unitatile procesatoare a
crescut cu 2727 tone (+2,5%).

Cresteri ale productiei s-au in-
registrat la urmatoarele produse
lactate: unt cu 120 tone (+13,4%),
lapte de consum cu 3277 tone
(+11,9%), smantana de consum cu
419 tone (+8,0%) si lapte acidulat
(iaurt, iaurt de baut, lapte batut si
alte produse lactate similare) cu
701 tone (+4,1%).

Productia de branzeturi a scazut
in luna iunie 2021 fata de luna iu-
nie 2020 cu 433 tone (-4,2%). Can-
titatea de lapte brut importata de
catre unitatile procesatoare a sca-
zutin luna iunie 2021 cu 2387 tone
(-23,6%) fata de luna corespunza-
toare din anul precedent.

Perioada 1. - 30.VI.2021 compa-
rativ cu perioada 1.I - 30.VI.2020

In perioada 1.1-30.V1.2021 compa-
rativ cu perioada 1.1-30.VI.2020,
cantitatea de lapte de vaca colec-
tata de unitatile procesatoare a
crescut cu 7432 tone (+1,3%).
Productia a crescut la lapte de
consum cu 9249 tone (+5,0%), la
smantana de consum cu 400 tone
(+1,2%) si la branzeturi cu 499
tone (+1,0%).

Scaderi ale productiei au fost
inregistrate la: unt cu 484 tone
(-7,8%) si lapte acidulat (iaurt,
iaurt de baut, lapte batut si alte
produse lactate similare) cu 4737
tone (-4,1%).

Cantitatea de lapte brut importa-
ta a scazut cu 4266 tone (-5,9%)
in perioada 1.1-30.VI.2021 fata de
perioada 1.1-30.VI.2020.



Danone si Nestle
accelereaza productia
de alternative lactate
non-soia

=> Noile cifre publicate de compania
globala de cercetare a pietei Euromo-
nitor International arata ca alte alter-
native de lapte (inlocuitori de lapte care
nu sunt pe baza de lactate sau fabri-
cate din soia), reprezinta categoria cu
cea mai rapida crestere din industria
produselor lactate si a alternativelor,
in valoare de 10 miliarde USD la nivel
global, o crestere de 16% in 2020-2021.

Potrivit cercetarii, bauturile din soia
pierd teren din cauza perceptiei slabe
a ingredientului de catre consumatori,
cu toate acestea, alti inlocuitori de lap-
te care nu sunt pe baza de lapte, pre-
cum migdale, ovaz, nuci de cocos Si
mazare, au stimulat inovatia pe piata in
crestere cu 69%, iar laptele fara soia a
crescut cu 130% in ultimii cinci ani.

“Spatiul de lactate pe baza de plan-
te si cultivat in laborator s-a acce-
lerat enorm 1n ultimul an, datorita
investitiilor grele, inclusiv bancilor de
investitii care varsa bani in industrie”,
comenteaza Maria Mascaraque, direc-
tor industrial la Euromonitor Internati-
onal.

“Si acest lucru se va accelera mai
accentuat odata cu intrarea marilor
companii de consum, precum Nest-
E si Danone, care investesc in start-
up-uri care sunt inaintea jocului”,
adauga Mascaraque. in timp ce con-
sumatorii au acordat intotdeauna prio-
ritate sanatatii si sanatatii in industria
produselor lactate, pandemia si-a in-
tensificat accentul in 2020. Riscul su-
plimentar reprezentat de obezitate si
alte conditii de sanatate cu COVID-19,
a facut din dieta un punct focal pentru
multi oameni.

“In urmétorii cativa ani, accentul va
ramane probabil pe explorarea altor
ingrediente, cum ar fi mazarea, nau-
tul si fasolea, datorita nivelului ridicat
de proteine, iar companiile se bazeaza
tot mai mult pe amestecuri pentru a le
face mai gustoase, de exemplu com-
binarea mazarii cu ovaz sau nuca de
cocos. Mai departe, se asteapta ca noi
ingrediente din acel spatiu sa stimule-
ze, inclusiv linte de apa sau chiar alge”,
a concluzionat Mascaraque. Euromo-
nitor International prezice ca lactatele
cultivate in laborator vor fi mai accesi-
bile in urmatorii 5 ani si ar putea deveni
cea mai populara alegere din ultimii 10
ani.

S-au avizat criteriile de selectie pentru masurile din PNDR

=>» Comitetul de Monitorizare pentru Programul
National de Dezvoltare Rurald (PNDR) 2014-2020
a avizat in data de 12 SEPTEMBRIE 2021 propu-
nerea Autoritatii de Management pentru PNDR
privind criteriile de selectie si punctajele aferen-
te acestora, punctajul minim, precum si alocarea
anualad financiard pentru sesiunile de depunere
proiecte din anul 2021 pentru urmatoarele sub-
masuri din PNDR:

sM 4.1 Investitii in exploatatii agricole;

SsM 4.2 Sprijin pentru investitii in procesarea/mar-
ketingul produselor agricole.

In acest sens, vd informam c& varianta finald a cri-

teriilor de selectie poate fi consultata pe site-urile

MADR si AFIR.

In ceea ce priveste calendarul lansérii acestor ma-
suri, MADR intentioneaza lansarea sesiunilor de
depunere proiecte in cursul lunii septembrie 2021.
Componentele aferente sM 4.1 Investitii in
exploatatii agricole, care vor avea alocare distincta
sunt:

P 4.1.1 - Achizitii simple de utilaje agricole si/sau
irigatii, drenaj, desecare la nivelul fermei
[vegetal);

P 4.1.2 - Conditionare si procesare in ferma si mar-

P 4.1.3 - Conditionare si procesare in ferma si
marketing - zootehnic - modernizarea
exploatatiei;

P 4.1.4 - Tineri fermieri achizitie utilaje [vegetal si
zootehnic):

P 4.1.5 - Investitii in zootehnie (productie primara,
conditionare si marketing] - NATIONAL;

P 4.1.6 - Investitii in zootehnie (productie primara,
conditionare si marketing) - MONTAN;

P 4.1.7 - Legume [inclusiv in spatii protejate] si
cartofi [productie primara, conditionare
si marketing] - infiintare, extindere, mo-
dernizare;

P 4.1.8 - Conditionare, procesare si market-
ing - legume, cartofi - modernizarea
exploatatiel.

In ceea ce priveste sM 4.2 vor fi doua componente
cu alocare distinctd :

Componenta sM4.2 Sprijin pentru investitii in pro-
cesarea/ marketingul produselor agricole [mo-
dernizare]

Componenta sM4.2 Sprijin pentru investitii in
procesarea/ marketingul produselor agricole -
investitii noi SOIA/ Proteice [investitii noi, extinde-
re si modernizare).

keting - vegetal (exceptand legumicultu-
ra si cartofii] - modernizarea exploatatiei;

Top Dairy Brand Finance Food & Drink
2021. Cine e pe locul 1in lume?

=> Raportul Brand Finance Food
& Drink 2021 a fost publicat, iar
in randul companiilor de pro-
duse lactate, Yili a inregistrat o
crestere a valorii marcii cu 11%,
marind diferenta fata de Danone,
pe locul doi, dupa cum precizea-
za DairyReporter.com. Majorita-
tea subsectoarelor incluse din
raportul Brand Finance Food &
Drink 2021 au inregistrat pier-
deri cumulate ale valorii marcii
in acest an, deoarece sectorul
negociaza consecintele pande-
miei Covid-19.

Savio Souza, director de evalu-
are, Brand Finance, a declarat:
“Pandemia Covid-19 a exercitat
0 presiune uriasa asupra in-
dustriei de alimente si bauturi
la nivel global, de la intrerupe-
rea lanturilor de aprovizionare
si cumpararea de panica, la o
schimbare completd a obiceiu-
rilor consumatorilor. Rezultatul
acestui fapt a condus la majori-
tatea valorilor marcii care sufe-
ra anul acesta in intregul sector.
Viitorul nu este sumbru, totusi,

este posibil ca marcile cu nive-
luri ridicate de familiaritate si
reputatie sa revina cu succes pe
masura ce incepem revenirea la
normalitate”.

NestlE domind sectorul
alimentar

NestlE (valoarea mdrcii 19,4
miliarde USD; scor BSI 86,4 din
100) conduce din nou pachetul
ca fiind cel mai valoros si mai
puternic brand din lume in cla-
samentul Brand Finance Food,
care pentru prima data a fost
extins la 100 de marci. In ciuda
pandemiei, gigantul alimentar
a inregistrat al treilea an con-
secutiv de crestere organica,
profitabilitate si rentabilitate a
capitalului de investitii.

Potrivit Global Brand Equity Mo-
nitor al Brand Finance, NestlE
si-a marit scorurile in metri-
ca de consideratie, precum si
imbunatatirea scorului pentru
valorile comunitatii si a mediului
in cadrul masurarii CSR.

Portofoliul NestlE este, de ase-
menea, cel mai valoros portofo-
liu de alimente si bauturi, cu o
valoare totald a marcii de 65,6
miliarde de dolari. in ciuda fap-
tului cd compania-mama are
performante slabe in comparatie
cu anul precedent, a fost com-
pensata de supraperformanta
unora dintre submarcile sale, in
special in segmentele de ingri-
jire a animalelor de companie
si bauturi nealcoolice. Dar, iata
care este Top 10 al celor mai va-
loroase marci de lactate:

1(1]Yili

2 (2) Danone

3 (3] Mengniu

4 (5] Arla

5(6) Amul

6 (4] Friso

7(11) Enfamil

8 (9] Vinamilk

9 (8) Almarai

10(12) President (Clasamentul
de anul trecut intre parante-
ze)

REVISTA SPECIALISTILOR DIN INDUSTRIILE DE CARNE SI LAPTE / MEAT-MILK 9



REPERE / EVENIMENT

GRUPUL KOSAROM IMPLINESTE 30 DE ANI!

Kosarom, unul dintre marii producatori din industria carnii din
Romania implineste 30 de ani de activitate, timp in care nume-
le sdu a devenit sinonim cu excelenta calitatii. Una din primele
firme privatizate din industria alimentara din Romania, datand
inca din timpurile fostei intreprinderi de industrializare a carnii,
Kosarom este astazi lider regional in randul societatilor produ-
catoare de carne si preparate din carne cu o cota de piata in
continua ascensiune.

“La 30 de ani de la infiintare, privim in urma cu mandrie si ina-
inte cu incredere si curaj. Suntem o companie care are deja ra-
dacini adanci, ancorata in traditia romaneasca dar receptiva la
toate standardele tehnologice de la nivelul Uniunii Europene si
nu numai, atat ale prezentului cat si viitorului. De la inceput ne-
am propus nu doar sa fim lideri, ci lideri in calitate. Cu pasiune,
atentie la detalii, investitii importante si avand alaturi oamenii
potriviti, putem spune astazi cd am reusit.” a declarat (fondato-
rul grupului de firme Kosarom, Neculai Apostol].
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Grupul de firme construit in jurul Kosarom Pascani cuprinde
astazi si companiile Avi-Top si Suinprod. Deoarece avem ca pri-
oritate managementul pentru calitate, ne asiguram din fermele
proprii materia prima, avand astfel un control total inca de la
nutreturile pentru animale.

Totodata anul 2021 sau al 30-lea An, nu este doar anul in care
schimbam prefixul, este anul care evidentiaza cel mai bine mun-
ca unor generatii intregi de oameni ce au facut din Kosarom un
producator de incredere, un brand care comunica transparent si
sincer cu partenerii sai, este un brand ce pune pe masa consu-
matorilor gustul adevarat de carne proaspata si buna.

Produsele companiei sunt comercializate atat in tara prin
reteaua de magazine proprii sau magazine partenere cat si la
export, in toata comunitatea europeana prin intermediul parte-
nerilor nostri externi.




Reteaua de magazine proprii s-a extins permanent, in ultimul
an ajungand la 27 de magazine iar pentru urmatoarea perioada
compania planifica deschiderea a inca doua locatii premium in
lasi.

Planurile investitionale pe urmatorul an se ridica la cateva zeci
de milioane de euro prin care ne dorim consolidarea pozitiei in
piata, dezvoltarea unor noi game sortimentale dar si lansarea
unei imagini noi la nivel de ambalaje si etichete.

Pentru a marca implinirea a trei decenii in care Kosarom a de-
venit unul dintre brandurile 100% romanesti cunoscute de toti
romanii, compania pregateste un calendar de actiuni aniversare
pe masura importantei acestei borne atinse de companie, sub
deviza “De 30 de aniTmpreuna”. Nu vor lipsi concursurile si sur-
prizele care se adreseaza clientilor, angajatilor si colaboratori-
lor fideli, care in mod natural, fac parte din aceasta sarbatoare.
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EVOLUTIA SECTOARELOR DE CARNE 5i
LAPTE ALE ROMANIEI, IN S1/2021

Nora Marin

La finalul anului 2020, toata lumea a asteptat cu teama anul 2021, sperand, totusi,
la o revenire a afacerilor, in conditiile in care criza sanitara era inca la niveluri
foarte ridicate, atat in Romania, céat si pe plan global.

Nici cei care activeaza pe pietele de carne si lapte nu erau mai putini tema-
tori, desi, de exemplu, procesatorii de lapte se puteau declara satisfacuti
la finalul anului trecut, toate datele indicand o crestere a consumului. Dar,
oricum, lumea nu era nici pe departe fericita, in comparatie cu luna de-
cembrie a anului 2019. In astfel de conditii, am ciutat s& analizam evolutia
celor doua sectoare, in prima jumatate a anului in curs, folosind ca surse
Institutul National de Statistica, Nielsen, Eurostat si CLAL.

Sectorul de carne, la finalul anului 2020

Potrivit datelor semidefinitive sintetizate de Institutul National de Statisti-
ca, structura valorii productiei animale Tn anul 2020, pe principalele specii
si grupe de produse prezinta urmatoarele diferente fata de anul prece-
dent:

- cresteri ale ponderilor valorii productiei au fost inregistrate la: ovine si
caprine (+0,7 %), produse obtinute din prelucrarea laptelui in ferma zoo-

tehnica (+0,6 %), bovine (+0,4 %) si alte grupe de produse (+0.2 %);

- scaderi ale ponderilor valorii productiei au fost inregistrate la: pasari
(-1,4 %) si porcine (-0,5 %).
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Greutatea animalelor si pasarilor
destinate sacrificarii pentru con-
sum a scazut cu 4,7% la ovine si
caprine, cu 4,2% la pasari, 4,1%
la porcine si cu 3,4% la bovine. La
randul lor, productia de lana a sca-
zut cu 3,2%, iar cea de oud a scazut
cu 2,4%.

Tn anul 2020, comparativ cu anul
2019, in structura productiei de
carne nu au intervenit modificari
semnificative.

Context 2021

Contextul in care se desfasoara
afacerile din sectorul roméanesc al
carnii este dominat in continuare
de evolutia generalizatd a pestei
porcine africane, efectivele fiind
distruse Tn buna masura. Astfel,
intr-o conferinta de presa organi-
zata la Bucuresti, in aceasta vara,
domnul loan Ladosi-Presedinte al
APCPR, declara:

“In privinta carnii de porc s-a ajuns
la aceasta situatie din cauza lipsei
de management in situatii critice.
Pe noi ne-au ingenuncheat pes-
ta porcind clasica si pesta porcina
africand, boa’la seco’lului. Am
pierdut 30-40% din efec tivele de
matca, ceea ce a dus la o pierdere
de 1 mi“lion de porci anual. Numai
in anul in curs au disparut efecti-
vele de matca din 8-9 ferme mari,
comerciale.

In prezent, din productia de carne
de porc se asigura circa 30% din
consum, fata de 65% din consum in
urma cu patru ani, inainte sa apa-
ra pesta porcind in Romania, fiind

sacrificati peste 740.000 de porci.
Noi am initiat si am sustinut ori-
ce initiativa la nivel guvernamen-
tal, dar, din pacate, niciuna nu s-a
regasit in legislatia romaneasca.
Pesta porcina africana s-a trans-
fromat intr-o baold politica: por-
cul si votul. Ea nu poate fi stopata
fara masuri concrete, pentru ca se
transmite foarte rapid intre gospo-
dariile traditionale.

Ar trebui sa se faca trei lucruri:
aflarea efectivului exact de porci;
clarificarea unor aspecte legislative
privind individualizarea exploatatii-
lor si reglementarea miscarii por-
cilor in teritoriu, dar si reglemen-
tarea vanatorii mistretului. Daca
este controlat sectorul cresterii
porcinelor, sa scapam de pesta,
investitiile vor veni. In ultimii 20 de
ani s-a dezvoltat si este unul dintre
cele mai moderne din Europa”, a
precizat domnul Ladosi.

In schimb, in privinta carnii de pa-
sare, Romania Tsi asigura necesa-
rul in proportie de 90 %, iar consu-
mul de carne de vita si ovie este Tn
continuare redus.
Nielsen: Carnea romaneasca,
garantia calitatii

Vesti imbucuratoare vin din zona
consumului de carne si al produse-
lor din carne. Cu siguranta, deschi-
derea din 2021, pe toate planurile,
ca urmare a imbunatatirii situatiei
sanitare, a ajutat sectorul, mai ales
daca ne referim la aportul de bene-
ficiu adus de redeschiderea resta-
urantelor.
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Mai mult decat atat, potrivit Niel-
sen, care a realizat un studiu refe-
ritor la consumul de carne, publicat
la finalul acestei primaveri, arata ca
aproape toti romanii consuma car-
ne saptamanal, iar jumatate dintre
ei chiar zilnic, chiar daca 39% din-
tre ei spun ca au redus consumul
n ultimul an. Tns3, 92% dintre con-
sumatorii de carne consuma carne
de douad ori pe saptamana cel putin.

Tinerii cumpara carne cu o
frecventa mai mare, comparativ cu
cei main varsta. La cea mai recen-
ta achizitie, 87 % dintre cumpara-
torii de carne declara ca au cum-
parat carne neprocesata in timp ce
36% au au optat pentru mezeluri.
Diferenta dintre cele doua categorii
de carne este mai vizibila in randul
celor mai in varsta (45-59 de ani).
91% dintre acestia au optat pentru
carne neprocesata, la ultima cum-
paraturd, pe cand doar 33% ,pentru
mezeluri.

Preferintele fata de tipul de car-
ne variaza tot in functie de varsta.
Exista o probabilitate mai mare ca
cei tineri sa cumpere carne din pui
(79% dintre cumparatorii de 18- 24
de ani), in timp ce categoria celor
mai in varsta sa aleagd mai des
carne de porc (72% dintre cumpa-
ratorii de 45-59 de ani).

In privinta capacitatii de a influenta
alegerea magazinului, carnea ne-
procesata este in top, 67% dintre
cumparatori spunand ca acest
tip de carne a contat cel mai mult
pentru alegerea magazinului unde
sa mearga la cumparaturi. Carnea
gatita in casa este consumata cel
mai des (75%) si pare ca ocupa un
loc central in meniul zilnic al roma-
nilor. Daca este produsa Romania,
cu atadt mai bine. Originea locala
inspira calitate ridicata in categoria
“food”, in general, si in legaturd cu
carnea, ispecial.
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Tn ceea ce priveste postul, 36% din-
tre participantii la sondaj spun ca
tin post din cand in cand, iar 61%
dintre acestia aleg produse din
carne vegetald pentru aceste pe-
rioade. Studiul s-a desfasurat on-
line. Esantionul cuprinde 1000 de
respondenti, utilizatori de internet,
din mediul urban.

Structura sectorului primar de
productie a laptelui

Pentru a avea o imagine mai clara
asupra afacerilor cu lapte si latc-
tate din Romania, vom face apel la
sintezele intocmite de CLAL-Cen-
tralizatorul european (italian), al
laptelui.

Potrivit italienilor de la CLAL, care
citeaza surse Eurostat, in anul
2020, structura sectorului primar
al productiei de lapte a fost urma-
torul:

- Total bovine: 1.911.000 capete
- Vaci de lapte: 1.740.000 capete
- Abatorizari: 55.000 capete

Alte specii:

- Bivolite: 20.000
- Capre: 1.630.000
- Ovine: 10.464.000

Pretul mediu al laptelui la poarta
fermei, pentru perioada ianuarie-
aprilie 2021, a fost de 29,37 de euro
pentru suta de litri, fata de 29,34
euro, In aceeasi perioada a anului
2020.

Structura productiei de lactate

Daca ne referim la modul in care a
fost valorificatd productia de lapte
din Romania, n cursul anului 2020,
sa spunem ca 83,7 % s-a procesat,
acest procent fiind cu 0,6 % mai
mare, fata de anul 2019, iar 16,4
% a fost exportat in tari terte sau a
fost trimis in intracomunitar.

De fapt, in buna masura, daca vor-
bim despre intracomunitar, sa spu-
nem ca sunt companii din Romania
care isi trimite laptele la unitati de
procesare din diferite tari din ju-
rul Romaniei, pentru a fi procesat,
aducand aici produsele. Procedura
nu e noua si la ea s-a apelat pen-
tru ca, uneori, pur si simplu, asa e
mai ieftin, decat sa procesezi aici,
lucru confirmat noua in anii trecuti
de catre unii dintre specialistii din
industrie.

Referitor la structura productiei, in
perioada ianuarie-mai 2021, fata de
aceeasi perioada a anului trecut, li-
vrarile de lapte brut au crescut cu
1 %, cele de lapte de baut, cu 3,8
%, cele de smantana au scazut cu
0,1 %, de iaurt, cu -5 %, de unt, cu
- 11%, pentru ca, in perioada anali-
zata de CLAL, productia de branze-
turi din lapte de vaca sa fi crescut
cu 8 %.

54% dintre romani consuma lacta-
te dimineata

Referindu-ne la consumul intern,
sa spunem ca jumatate dintre ro-
mani sar peste micul dejun, majori-
tatea fiind fara copii. Ei au tendinta
de a consuma ceva mai tarziu in
timpul zilei, ca mic dejun prelun-
git sau gustare, relateaza studiul
realizat de compania de cerce-
tare Epiphany, si dat publicitatii
cu ocazia zilei de 1 iunie - Ziua
Internationald a Laptelui (Interna-
tional Milk Day).

Potrivit datelor, doar 6 din 10 ro-
mani considera ca micul dejun
este important si tind sa petreaca
nu mai mult de 10 minute pentru
pregatirea micului dejun in tim-
pul saptamanii. Cu toate acestea,
in weekend dedica mai mult timp
(peste 15 minute] pentru pregatirea
micului dejun. Tn Romania, micul
dejun (32%] si gustarea intermedi-
ara (33%) sunt la fel de importante.
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Peste jumatate dintre romani con-
suma produse lactate dimineata,
iaurtul fiind produsul lactat prefe-
rat de catre adulti, iar trei din cinci
copii consuma lactate in timpul
diminetii, cele mai populare fiind
cerealele cu lapte. Astfel, 54% din-
tre romani au declarat ca in cursul
diminetii consuma produse lactate,
inainte de micul dejun, n timpul
acestuia si dupa.

Consumatorii de lactate sunt fami-
lii cu copii care considera ca micul
dejun si o alimentatie sanatoasa
sunt importante. Consumul gene-
ral de lactate este determinat mai
mult de alimentele lactate (unt,
branzeturi, iaurturi) - 36% decét
de bauturile lactate (lapte, iaurturi
de baut] - 29%. Produsele lactate
se consuma cel mai mult Tn timpul
micului dejun si al micului dejun
prelungit.

laurtul, cel mai consumat

Dintre produsele lactate, iaurtul
simplu este cel mai consumat pro-
dus, care face chiar parte din pri-
mele 10 produse alimentare consu-
mate Tn toate ocaziile de dimineata,
pe locul intai fiind painea,care este
si cel mai consumat aliment pe
parcursul saptamanii. Produsele
lactate sunt cel mai adesea com-
binate cu carbohidrati, cum ar fi
sandvisurile si alte tipuri de produ-
se de panificatie.

Referindu-ne strict la clasamen-
tul produselor lactate, cel mai des
mentionat de respondentii la studiu
a fost iaurtul simplu, pe locul doi fi-
ind branza, urmata de cerealele cu
lapte si crema de branza. Consu-
mul de bauturi lactate este deter-
minat in primul rénd de cafeaua cu
lapte, care asigura energia necesa-
ra la inceputul unei zile.Cafeaua cu
lapte este cea mai consumata, ur-
matd de lapte simplusi face parte
din primele cinci bauturi cele mai
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consumate in toate ocaziile.

Indiferent de loc, acasa sau in afara
domiciliului, dimineata consumul
de bauturi lactate este in top trei.
Consumul de bauturi lactate la
domiciliu este mai mare compara-
tiv cu cel in alte locuri. In privinta
continutului bauturilor lactate con-
sumate, respondentii au precizat
ca acestea sunt pe baza de lapte
de origine animald, neindulcite si
proaspete si aproximativ unul din
cinci sunt organice.

Alimentele lactate sunt consumate
in principal din motive de como-
ditate si sanatate/nutritie, aceste
motive sunt in concordanta cu ne-
voile generale de alimentatie ale
consumatorilor romani de-a lungul
orelor diminetii.Alimentele lactate
sunt consumate pentru o nutritie
convenabild, in timp ce bauturile
lactate sunt consumate mai ales
pentru a creste energia.

Copiii si produsele lactate

In randul copiilor,gustarile inter-
mediare au cea mai mare pon-
dere intre ocaziile de a manca de
dimineata si chiar depasesc ponde-
rea micului dejun. Copiii consuma
mai multe produse lactate decat
adultii, iar aportul de lactate este
determinat in principal de bautu-
rile lactate (lapte, lapte batut, sana
etc.), care sunt consumate de trei
din cinci copii in timpul diminetii.
Cerealele cu lapte sunt principa-
lul “vehicul” pentru consumul de
lactate Tn randul copiilor, deoarece
este cea mai bund si comoda ale-
gere pentru micul dejun si micul
dejun extins.

Respondentii au aratat cd sanata-
tea este un motiv esential pentru
copiii romani sa manance lactate,
iar in cazul laptelui simplu a fost
mentionata ca importanta dezvol-
tarea lor fizica. Consumul de bau-

turi lactate este similar in randul
copiilor mai mici si mai mari, iar
laptele simplu este cel mai popu-
lar produs lactat din toate grupele
de varsta. Consumul de cereale cu
lapte si sandvisuri/paine creste pe
masura ce copiii cresc, iar consu-
mul de fructe scade.

(Compania de cercetare Epiphany a
realizat acest studiu cantitativ pen-
tru a intelege rutina de dimineata
a consumatorilor romani si tipurile
de alimente si bauturi consumate.
La studiu au participat 1490 barbati
si femei cu varste cuprinse intre 18
si 65 de ani si 757 parinti care au
raspuns pentru copiii lor cu varste
cuprinse intre 2 si 12 ani.)

Comertul international cu lapte si
lactate

In privinta comertului international,
intra si extracomunitar, in perioada
ianuarie-aprilie 2021 s-au inregis-
trat urmatoarele evolutii:

Livrari la extern

laurt si alte acidofile: +11 %, fata
de 2020 (intraC), +24 % (extraC);
Beneficiari intraC: Ungaria: 5.242,
Bulgaria-1.599 t, Moldova: 1.369 t,
Belgia: 920 t, Italia: 779 t etc.

Branzeturi: +42,8 % (intraC), +69,6
% (extraC). Beneficiari intraC: Gre-
cia: 1.637 t, Italia: 952 t, UK: 804 t,
Moldova: 387 t, Bulgaria: 353 t etc.

Zer: + 0,2 % (intraC), -32 % (ex-
traC). Beneficiari: Polonia: 1.823 t,
Slovacia: 540 t, Moldova: 170 t, Ger-
mania: 51t etc.

Smantana: -64 % (intraC), -57 %

(extraC). Beneficiari: Moldova: 127
t, Italia: 113 t, UK: 87 t, Spania: 45 t,
Belgia: 15 t etc.

Aport pe piata interna:

laurt si alte acidofile: +14 % (sur-
sa intraC). Expeditori: Germania:
8.268 t, Polonia: 2.743 t, Ungaria:
2350 t, Belgia: 1565 t, Bulgaria: 573
t etc.

Branzeturi: +18 % (sursd intraC).
Expeditori: Germania: 15.221 t, Po-
lonia: 7.553 t, Italia: 2977 t, Olanda:
1.752 t., Belgia: 1.682 t etc.

Lapte praf degresat: +14,8 % (sur-
sa intraC). Expeditori: Germania:
2949 t, Franta: 918 t, Polonia: 566
t, Ungaria: 549 t, Austria: 531 t etc.

Unt: +15 % (sursd intraC). Expe-
ditori: Polonia: 2.385 t, Germania:
1473 t, Franta: 715 t, Olanda: 557 t,
Belgia: 320 t etc.

Smantana: +14,3 % (sursa intraC).
Expeditori: Ungaria: 1.186 t, Polo-
nia: 1.10 t, Germania: 914 t, Franta:
206 t, Belgia: 177 t etc.

De remarcat cantitatile ridicole
expediate Tn exteriorul Romani-
ei de catre procesatorii romani,
in comparatie cu acelea aduse pe
piata internd. Asta nu poate sa in-
semne decat doua lucruri: ori ca
sectorul de procesare reuseste sa
acopere majoritatea cererii de pe
piata interna, ori ca fara importuri,
piata internd a laptelui si lactatelor
ar intra in crizd. Credem ca am-
bale ipoteze sunt viabile, pentru
ca trdim pe o piatd internationala,
internationalizata si integrata. Unii
fara altii nu putem.
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IN 2027, FERMIERII VOR TRECE LA
O ZOOTEHNIE FARA CUSTI

Transformarea zootehnie europene si, implicit, a celei din Romania, este in toi.
Indiferent care sunt interesele fermierilor si indiferent care sont doleantele lor,
normele de bunastare a animalelor, coroborate cu cele de prezervare a mediului,
vor face aceasta activitate din ce in ce mai dificila si mai costisitoare.
|

Desi nu se spune clar, aceste ma-
suri care vor fi luate cu siguranta
vor determina scadeerea consu-
mului de carne, indiferent de spe-
cie. Cat priveste decizia de a se
renunta la custile pentru animalele
din ferme, aceasta este intr-atat de
insidioasa, Tncat nici macar nu tine
cont de pericolele reprezentate de
PPA sau gripa aviara, de exemplu,
pentru ca este cunoscut faptul ca
un regim relaxat de crestere a ani-
malelor favorizeaza aparitia unor
astfel de focare. Despre acest lu-
cru, cum veti vedea mai jos, face
vorbire chiar si COPA-COGECA, dar
decizia a fost luata: Zootehnia nu va
mai arata ca pana acum.

Mic istoric legislativ

La inceputul acestui an, Parlamen-
tul European a votat o rezolutie
favorabila eliminarii custilor din
fermele zootehnice ale Uniunii Eu-
ropene. Ulterior, a cerut Comisiei
Europene sa transforme votul pri-
vind custile pentru animalele de
crescatorie intr-o rezolutie, mar-
cand un prim pas catre interzicerea
custilor pana in 2027, informeaza
Euractiv. Rezolutia, adoptata cu
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0 majoritate covarsitoare, vine ca
raspuns la o initiativa cetateneasca
de succes pe scara larga, “Incheiati
epoca custilor”, care a strans pes-
te 1,4 milioane de semnaturi de la
peste 18 state membre. in ultimele
cateva luni.

Deputatii europeni au cerut Co-
misiei Europene sa vina cu propu-
neri legislative pentru interzicerea
cresterii animalelor in custi in UE,
posibil, deja, pana in 2027.

Cu toate acestea, au stipulat ca
nainte de a se face orice modifica-
re legislativa, fermierilor si cresca-
torilor de animale li se va acorda o
perioada de tranzitie suficient de
lunga si un sprijin adecvat pentru
a trece la agricultura fara custi,
inclusiv o evaluare stiintifica a im-
pactului. Tn starea actuald, este
permisa pastrarea in custi din in-
treaga UE a unei game largi de
animale de crescatorie, de la gaini
oudtoare la iepuri si porci.

Ca urmare, Parlamentul a fost de
acord ca un sfarsit gradat al uti-
lizarii custilor ar trebui sa se ba-
zeze pe o abordare tip “specie cu
specie”, luand in considerare ca-

racteristicile diferitelor animale si
asigurandu-se ca toate au sisteme
de adapostire care sa corespunda
nevoilor lor specifice.

In favoarea fermierilor, mai multe
organizatii au solicitat sprijin finan-
ciar si formare, pentru ca acestia
sa evite sa-si piardd avantajul
competitiv, subliniind necesitatea
imbunatatirii si incurajarii siste-
melor alternative existente in fie-
care stat membru, pentru a asigura
conditii de concurentd echitabile
pentru fermierii din intreaga UE.
Fermierii au solicitat, de aseme-

nea, asigurari ca toate produsele
introduse pe piata UE, inclusiv cele
importate, sunt conforme cu viitoa-
rele standarde fara custi.

0 Europa fara custi

“Prin adoptarea cu o mare majori-
tate a unei rezolutii, Parlamentul
European a adus UE cu un pas mai
aproape de momentul in care se va
pune capat definitiv practicii crude
a zootehniei in custi, care in fiecare
an condamna peste 300 de milioa-
ne de animale sa traiasca in acest
mod”, se arata in rezolutia finala.

Co-presedintele ~ grupului  de
stanga, europarlamentarul Anja
Hazekamp, a adaugat cad o propu-
nere legislativa din partea Comi-
siei “trebuie prezentatd acum fara
intarziere™: “Toate custile de ani-
male din Europa trebuie sa dispara
cel tarziu pana in 2027, a indem-
nat ea. Comentand rezolutia, Olga
Kikou, sefa de grup europarlamen-
tar UE, s-a declarat incantatd ca
Parlamentul European a adoptat o
pozitie ferma impotriva custilor:

“A sosit momentul ca politicienii
s3 puna cuvintele in actiune. ince-
pand de astazi, mingea se afla in
curtea Comisiei”, a spus ea, subli-
niind ca se asteapta “la un calendar
ambitios, pentru a pune capat utili-
zarii acestor instrumente de tortu-
ra invechite numite custi. Odata ce
acest lucru se va intampla, UE ar
putea revendica cu adevarat con-
ducerea mondiala in domeniul bu-
nastarii animalelor”, a spus ea.
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COPA-COGECA, ingrijorata de cos-
turi

Cu toate acestea, exista o serie de
ingrijorari in comunitatea agricola
cu privire la interzicerea custilor.
Subliniind ca aceasta rezolutie are
“dimensiuni multiple ale uneiintre-
bari care este prea complexa pen-
tru a fi redusa la o linie decisiva”,
asociatia fermierilor din UE, COPA-
COGECA, a spus ca fermierii sunt
“actori dinamici care incearca, in
limita mijloacelor si realitatilor lor
economice, sa gaseasca cele mai
bune solutii pentru Tmbunatatirea
bunastarii animalelor”.

Reactionand la vot, secretarul ge-
neral al COPA-COGECA, Pekka
Pesonen, a declarat cd aceasta
rezolutie parlamentara arata li-
mitele initiativei: “Fermierii sunt
gata sa facd mai multe investitii,
dar nu cu pretul supravietuirii lor.
Raspunsul la aceasta initiativa va
pune probleme majore de coerenta
n actiunea europeana”, a avertizat
el. Comisarul a adaugat ca intreaga
Comisie va trebui sa “demonstreze
modul Tn care vom evita standar-
dele duble la importurile noastre,
dar si modul in care vom proteja in
mod eficient micii fermieri pentru
care aceste adaptari vor fi foarte
sensibile, dar si cum vom mentine
preturile la alimente stabile”.

La inceputul acestui an, un purta-
tor de cuvant al COPA-COGECA a
declarat pentru Euractiv ca secto-
rul “Incearca sa treaca la metode
de productie fara custi”, dar raman
o serie de obstacole. De exemplu,
purtatorul de cuvant a subliniat
ca fermierii plateau in continuare
investitiile facute dintr-o interdictie
a custilor conventionale, Tn strat, in
2012. Cu toate acestea, fermierii
se lupta, de asemenea, cu multe
alte probleme, dincolo de contro-
lul lor, cum ar fi gripa aviara si alti
factori de mediu, unde productia
libera cauzeazd “multe probleme
suplimentare”.
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Comisia Europeana e de acord

Tnaintea votului din Comisie, comi-
sarul Stella Kyriakides pentru Sa-
natate si Siguranta alimentara si-a
exprimat sprijinul pentru initiativa,
reiterand ca angajamentul Comisiei
de a imbunatati bunastarea anima-
lelor “rdmane o morald, o sanatate
si un imperativ economic”.

Aceasta a addugat: “Va fi vital sa ne
echilibram angajamentul de a pune
capat epocii custilor cu nevoile si
preocuparile fermierilor. Lucrand
impreunad, sunt increzatoare ca vom
reusi sa realizam schimbarea pe
care o asteapta cetatenii nostri”, a
scris ea pe Twitter.

La fel, in cursul unei audieri a Parla-
mentului din aprilie, Comisarul eu-
ropean pentru agriculturd, Janusz
Wojciechowski, care este notoriu
vocal in problemele bunastarii ani-
malelor, a sugerat ca ar putea fi in
curs de elaborare o propunere de a
pune capat utilizarii custilor. Peste
putin timp, in cursul lunii iunie, Co-
misia Europeana a anuntat ca a fost
de acord sa elimine treptat custile
pentru animalele de crescatorie din
intreaga Europa!

Pasii de urmat

Peste 170 de organizatii si fermi-
eri din intreaga Europd si-au unit
fortele pentru a conduce initiativa
cetatenilor europeni de a se trece la
o zootehnie fara custi. Munca grea
care se intinde pe parcursul a 3 ani
a culminat cu o victorie majora si o
decizie istorica a Comisiei Europene
la30iunie 2021 de a revizui legislatia
actuald a UE. Ulterior acestei date,
s-a contura programul de urmat:

- Prezentarea unei propuneri legis-
lative pana la sfarsitul anului 2023,
pentru a elimina treptat si a in-
terzice in cele din urma utilizarea
custilor pentru gaini, scroafe, vitei,
iepuri, rate, gaste si alte animale
de ferma.

- Eliminarea treptata a custilor pen-
tru animalele de ferma din Europa
panain 2027

- Asigurarea ca toate produsele im-
portate in UE respecta viitoarele
standarde fara custi

- Implementarea sistemelor de sti-
mulente si sprijin financiar pen-
tru fermierii europeni, n timpul
tranzitiei catre agricultura fara
custi.

Campania nu s-a incheiat

Desigur, campania “Cage Age” nu
s-a incheiat pe 30 iunie, ci doar
evolueaza. Misiunea initiatorilor
este acum de a monitoriza proce-
sul legislativ si de a se asigura ca
si Comisia isi respecta cuvantul si
isi indeplineste angajamentul. An-
terior, initiativa cetateneasca eu-
ropeand (ICE), a fost lansatd la 11
septembrie 2018 si s-a inchis exact
un an mai tarziu, dupa ce a strans
peste 1,6 milioane de semnaturi
care cereau interzicerea zootehniei
crude, in custi, n UE.

Dupa perioada necesara de vali-
dare a semnaturilor, ICE a depasit
cu usurinta pragul necesar de 1
milion de semnaturi, cu un total
de 1.397.113 semnaturi validate in
toata Europa, dosarele fiind depu-
se la 2 octombrie 2020. De aseme-
nea, s-a depasit pragul minim de
semnaturi in 18 state membre UE
, din cele sapte necesare.

Initiativa pentru bundstarea anima-
lelor, care a condus cu succes la
angajamentul de modificare a nor-
melor, cere acum imperativ Comi-
siei Europene sa modifice legislatia
UE si sa implementeze revizuirile
care vor scoate peste 300 de mi-
lioane de animale din custile lor,
panain 2027.

Mai mult, in urma depunerii pro-
iectul "End the Cage Age” la 2 oc-
tombrie 2020, s-a intrat intr-o faza
critica. Sarcina a fost sa se puna
presiune pe Comisia Europeana si

sa convingem Parlamentul Euro-
pean sa sprijine eliminarea trepta-
ta a tuturor custilor din agricultura
in timpul unei intalniri critice cu
comisarii UE si audierile din Par-
lamentul European. Acest lucru a
fost realizat cu mare succes, deoa-
rece s-a primit un sprijin coplesitor
pentru cauza, de la comisari si
deputati.

Comisia se va tine de cuvant

In aceste conditii, nu e de mirare
ca, dupa toate aceste demersuri,
asa cum am scris mai sus, pe 30
junie 2021, a avut loc un eveniment
major, cu urmari directe in zooteh-
nia europeana: Comisia a anuntat
ca intentioneaza sa prezinte o pro-
punere legislativa pana la sfarsitul
anului 2023, pentru a elimina trep-
tat si, in cele din urma, cu ambitii
de a elimina treptat toate custi pen-
tru animale de crescatorie pana in
2027.

Odata cu propunerea legislativa a
Comisiei UE, aceasta va incepe pro-
cesul pentru ca proiectul sa devina
lege. Dar, cat de aproape suntem
de o Europda 100% fara custi? Pen-
tru a asigura o interdictie la nivelul
UE, initiatorii anunta presiuni asu-
pra fiecarui stat membru, pentru
a include o interdictie in legislatia
nationald. Tn acest sens s-a con-
struit un “tabel de ligd” care clasi-
fica tarile UE in ceea ce priveste cat
de departe se afla pe drumul legis-
lativ in care sunt inlaturate treptat
custile pentru animalele de cresca-
torie la nivel national.

Si, chiar daca exista unele tari cu
legislatie nationala putin mai buna
decét altele, singurul procent ac-
ceptabil, pentru orice tara, este
100% fara custi. Initiativa cu 1,4
milioane de cetateni care cheama
sa puna capat tratamentului inu-
man al animalelor de crescatorie
n custi, este dovada ca incheierea
acestei etape este o prioritate pen-
tru europeni.
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Imbunatatirea calititii si a cantitatii oualor

prin administrarea mineralelor potrivite

Mircea Demeter

De-a lungul anilor de imbunatatire genetica, gainile
ouatoare au fost selectate pentru capacitatea lor de
a depune un ou in fiecare zi. Dar, la fel ca in cazul
sportivilor de top, toate variabilele trebuie sa fie
corecte, pentru a oferi performante optime. Nutritia
joaca un rol esential in aceasta, mai precis, includerea
precisa a mineralelor in ratie. Alice Hibbert, managerul
global al programului Trouw Nutrition pentru
administrarea mineralelor, a abordat aceasta tema in
timpul unui seminar online publicat de Poultry\World,
din care va prezentam urmatoarele extrase.

Lucruri rele si multe

Intr-o situatie ideald, un fermier producator oud spera sa aiba un ou pe
zi pe gaina adapostita pe tot ciclul de ouat. Avand in vedere presiunile
productiei comerciale, acest lucru se dovedeste imposibil, asa ca urma-
toarea cautare este sa ne apropiem cat mai mult de situatia respectiva. Cu
toate acestea, exista multe variabile care impiedica realizarea acesteia.

in afara de faptul ca, chiar si gdinile cu mare productie tind sa sara din
cand in cand peste ziua de ouat, gdinile mai in varsta produc mai putin si
anumiti factori de stres pot avea un impact asupra productiei generale.
Starea si presiunea bolii, stresul termic si interactiunile nutritionale ne-
gative vor afecta toate performantele productiei de oua.

Si lucrurile rele nu se termina aici. Conditiile sub-optime nu afecteaza
doar numarul de ou3, ci si calitatea oudlor. In plus, o crestere a numarului
de oua crapate sau de oud de gradul Il va avea un efect negativ semnifica-
tiv asupra performantei generale a fermei.

Atenuarea factorilor de stres
Pentru a forma cel mai bun ou posibil, gdina are nevoie de elementele

de constructie proverbiale, necesare pentru a face acest lucru. Asta in-
seamna sa le hranesti cat mai corect si cat mai eficient. Alice Hibbert ex-
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plica: “Cand ne uitam la productia
comerciala, calitatea si numerele
cojii de oua sunt cei mai importanti
indicatori cheie de performanta
(KPIs). Aici intra in joc urmele de
minerale consumate de gdini. Ur-
mele minerale sunt vitale, deoare-
ce au multe functii importante n
organism si in metabolismul pasa-
rilor. Nivelul de urme de minerale
din principalele noastre ingrediente
pentru furaje este in general destul
de scazut, deci nu putem fi siguri ca
animalul isi indeplineste cerintele
nutritionale doar prin hranirea cu
aceste materii prime.

Aceasta defineste cerinta esentiala
de a suplimenta urme de minera-
le in furaje, pentru a ne asigura ca
animalul isi indeplineste cerintele
nutritionale reale. Pasdrea are
nevoie de mai multe urme de mi-
nerale, pentru a sustine functia
imunitara, atuncicand exista o pre-
siune ridicata a bolii, pundnd siste-
mul sau imunitar sub presiune”.

Sursa si cantitatea de minerale

“Cand vorbim despre urme de mi-
nerale in furaje, este important sa
ludm in considerare sursa si canti-
tatea de urme de minerale, care pot
fi absorbite in fluxul sanguin, fa-
candu-le astfel disponibile pentru
a sustine aceste functii importante.
Merita mentionat faptul ca reactivi-
tatea diferitelor urme de surse mi-
nerale in furaje poate afecta enorm
disponibilitatea sau biodisponibili-
tatea urmei minerale in intestinul
subtire, care ese locul absorbtiei.

Biodisponibilitatea este cu adeva-
rat importanta, atunci cand luati
in considerare sursa de minerale
pe care o veti utiliza in furaje, care
va avea apoi un efect asupra mo-
dului Tn care mineralul de urme
poate sprijini functiile corporale
si, in cele din urma, rentabilitatea
si performanta. Zincul, cuprul si
manganul sunt cele mai impor-
tante trei urme de minerale si au
atat proprietati catalitice, cat si
proprietati structurale”.

Formarea oualor



Hibbert continua: “Existda multe
modalitati diferite prin care urme-
le de minerale au o interactiune
cu calitatea cojilor de oua. Zincul,
cuprul si manganul sunt cele mai
importante trei urme de minerale
si au atat proprietati catalitice, cat
si structurale. Exista diferite reactii
enzimatice necesare pentru a face

componentele cochiliei.

Zincul catalizeazad anhidraza car-
bonica, aceasta fiind necesara
pentru depunerea carbonatului
de calciu In matricea cochiliei, cu-
prul este necesar pentru sinteza
colagenului gasit Tn membranele
cojii de oud, iar manganul ajuta la
depunerea proteinelor in matricea
cojii de ou. Suplimentarea acestor
urme de minerale poate imbunatati
rezistenta la rupere a cojii de ou
si poate reduce procentul de oud
sparte”.

Modificarea cerintelor privind ur-
mele de minerale

In calitate de expert in minerale,
Hibbert stie ca cerintele de urme de
minerale ale pasarilor se schimba
n timp: “Gainile ouatoare au nevoie
de mai mult sprijin, Tn anumite pe-
rioade stresante din ciclul de ouat,
mai ales in timpul ouarii timpurii,
pana la varful productiei si din nou,
in timpul ouarii tarzii.

La depunerea timpurie, pasarea
trebuie sa se adapteze la produce-
rea unui numar mai mare de ou3,
rezultdnd uneori o calitate mai
slaba a cojii de ou. La depunerea
tarzie, numarul de oua este redus
si din nou, calitatea oudlor poate
scadea.

Acest lucru se intdmpla din mai
multe motive diferite, cum ar fi sca-
derea sanatatii intestinului si capa-
citatea de a absorbi substantele

nutritive, precum si faptul ca pasa-
rile trebuie sa mobilizeze calciu din
os pentru a forma ouad”. Cercetarile
arata ca odata cu cresterea gainii,
odata cu cresterea dimensiunii
oualor, grosimea si masa cojii scad
cu aproape 10%, rezultdnd mai
multe oud crapate.

Sustinerea pasarii

in productia modern3, este esential
sa se completeze urmele de mi-
nerale in furaje, pentru a satisfa-
ce cerintele pasarilor. Acesta este
motivul pentru care Trouw Nutriti-
on a efectuat o ampla activitate de
testare axata pe chimia surselor de
urme minerale.

“Vrei sa ajuti pasarea cat mai efi-
cient posibil, completand pentru

a corespunde cerintelor pasarilor,
optimizand aportul, pentru a preve-
ni excesul de iesire din fecale care
poate fi daunator mediului. Este
important sa se evite aproviziona-
rea insuficienta, care poate aparea
n timpul unui eveniment stresant,
cum ar fi aparitia laiciului, sau o
provocare a bolii atunci cand va
exista o crestere a necesarului de
urme de minerale.

Cu toate acestea, supraoferta poa-
te duce la toxicitate si deseuri de
mediu. Pe scurt, exista mai multe
de trasat surse minerale decéat se
credea anterior”, spune Hibbert.
Studiile arata ca o sursa superioa-
ra de zinc, cupru si mangan poate
imbunatati si mai mult productia
de oud si reduce numarul de oud
crapate.

Surse anorganice comune

In practica zilnicd, multi produca-
tori utilizeazd surse de minerale
mai ieftine si mai comode, cum ar
fi sulfatii si oxizii. Cu toate aces-
tea, respectivele surse sunt extrem
de reactive n furaje si pot avea un
impact negativ asupra calitatii fu-
rajelor si oferd o biodisponibilitate
minima.

Hibbert explica: "Am vazut ca hi-
droxi-urile minerale sunt absorbite
cel mai eficient n comparatie cu

sursele anorganice obisnuite, cum
ar fi sulfatii, care se pot solubila cu
usurintd in furaje si GIT, legandu-se
de antagonistii din dieta, facandu-i
indisponibili pentru absorbtie n cei
mici. intestin. Acesti complecsi in-
solubili sunt excretati in materiile
fecale, rezultdnd un produs irosit,
precum si o excretie mai mare in
mediu”.

Ea concluzioneaza: “Studiile noas-
tre aratd cd o sursa superioara
de zinc, cupru si mangan poate
imbunatati in continuare productia
de oud si reduce numarul de oud
crapate. O sursa de minerale
foarte bio-disponibile poate, de
asemenea, atenua efectele stre-
sului termic asupra performantei.
Cheia este de a utiliza o sursa
imbunatatita de minerale pentru a
imbunatati biodisponibilitatea, op-
timizand astfel nivelurile de urme
de minerale in furaje pentru a se
potrivi cu cerintele pasarilor.

Acest nivel poate creste in perioa-
dele de stres pe tot parcursul ciclu-
lui de productie, dar are un avantaj
economic clar atunci cand sunt
luate Tn considerare beneficiile de
performanta ale sursei de comu-
tare. Cea mai buna abordare spe-
cifica fermei poate fi descoperita cu
ajutorul expertilor nostri.
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Opt investitii

obligatorii pentrua

mentine sana tat ea bovinelor de lapte

Nora Marin

Starea de sanatate a efectivelor bovinelor de lapte este direct legata de marjele
de profit ale afacerilor. In timp ce multi fermieri adopta o abordare reactiva a
costurilor de sanatate a efectivelor, platind Ingrijirea veterinara sau antibioticele,
atunci cand vacile de lapte se imbolnavesc, alocarea de fonduri pentru sustinerea
sanatatii in mod proactiv tinde sa ofere un rezultat mai bun, afirma Dr. John

Curtis, manager de cercetare al companiei Agtech Inc.,

recent de DairyGlobal.

intr-un studiu publicat

De la nutritie, la biosecuritate

Accesul la medicii veterinari si la
medicina moderna pentru trata-
rea vacilor bolnave este probabil
mai bun si mai facil ca niciodata,
dar chiar si o singura vaca bolnava
poate avea potential periculos pen-
tru intregul efectiv.

In plus, ingrijorarile raspandite cu
privire la rezistenta la antibiotice la
om au stimulat multe discutii des-
pre utilizarea antibioticelor in mod
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responsabil, pentru animalele de
ferma, deoarece antibioticele sunt
unul dintre cele mai prescrise me-
dicamente pentru bolile bovine.

Drept urmare, investitiile Tn sana-
tatea efectivelor vacilor de lapte,

inainte de aparitia bolii, promovea-

za productia si protejeaza afacerea
generald a fermierilor, pe termen
lung. De la nutritie la biosecuritate,
fermierii au numeroase optiuni de
a investi in sanatatea efectivelor lor
de lapte.

0 dieta de Tnalta calitate

O dietd bine stabilita este de de-
parte cea mai eficientd modalitate
de a sustine sanatatea efectivelor
vacilor de lapte. Furajele si aditi-
vii, apa, mineralele, suplimentele,
practic, fiecare componenta a die-
tei unei vaci sau a viteilor afecteaza
sanatatea generald a animalului si
puterea sistemului sau imunitar.

Retineti ca o singura vaca poate
consuma pana la 50 de litri de apa
zilnic. Lipsa unei cantitati sufici-
ente de apad proaspata nu numai
ca poate compromite productia de
lapte, ci poate duce si la probleme
cu deshidratarea, care poate incu-
raja bolile ulterioare.

Asigurarea optima a apei

Apa este vitala. Vacile ar trebui sa
aiba acces usor la apa in orice mo-
ment. Furnizarea de apa ar trebui
sa se bazeze pe necesarul vacilor
in cele mai fierbinti zile. Factorii de
acces potriviti la apa sunt esentiali.

Locuinta curata si
confortabila

Asigurati-va ca pastrati
zonele de adapost curate,
urmand metodele adecva-
te de igienizare pentru a
mentine nivelurile scazute
ale bacteriilor si parazitilor.
La fel, o bovind care bene-
ficiaza de confort, cu su-
ficient spatiu pentru a se
deplasa, este mai putin
probabil sa se streseze sau
sa fie ranita.

0 zona in care spatiul poa-
te lipsi in stabulatiile libere
este lungimea spatiilor n
sine. Vacile isi arunca n
mod natural corpul Tnain-
te cand se ridica de la sol
pentru a-si ridica sferturile
posterioare. Prin urmare, o
lungime de stand de apro-
ximativ 15 metri ar trebui
sa fie minima.

Gard de hranire conforta-
bil

Gardul de alimentare ar
trebui sa fie conforta-
bil pentru vaca. Este cu
adevarat important sa
va asigurati ca nu exista
erori de proiectare si di-
mensiuni care pot provoca
ruperea cornului, vanatai,
plasturi cheli sau mancare
restrictionata.



Ventilarea

Chiar dacatineti cea mai mare parte
a efectivului intr-un mediu interior
controlat pentru confort si sanata-
te, aerul proaspat este inca extrem
de important. Canalizarea aerului
proaspat prin zonele de adapostire
este 0 modalitate buna de a descu-
raja problemele respiratorii si de a
combate raspandirea bolilor. Luati
in considerare investitiile in venti-
latoare pentru a mentine aerul Tn
miscare prin zonele de locuit.

Un protocol de biosecuritate
functional

Biosecuritatea se refera la prote-
jarea starii biologice a efectivului
fermierilor, prin contracararea ris-
curilor biologice exterioare si inte-
rioare. Contaminarea incrucisata
intre ferme, din cauza aducerii ani-
malelor pe pasuni sau a circulatiei
echipamentelor este intotdeauna
un risc.

Cu toate acestea, ar trebui sa exis-
te proceduri de izolare, atunci cand
o vaca din turma se imbolnaveste.
De exemplu, daca aveti o vaca cu o
boald, animalul ar trebui sa fie tinut
intr-o zond Tn care accesul este
restrictionat sau foarte monitori-
zat, pentru a preveni transportul
agentilor patogeni in restul turmei.
Pasuni de calitate

Investitiin pasunile unde pasuneaza
efectivul dumneavoastra de vaci de
lapte. infiintarea directd a pasunii si
cresterea plantelor pentru a hrani
nevoile animalelor prin furaje de
calitate este probabil una dintre
cele mai ignorate investitii pe care
le poate face un fermier de lapte.

De exemplu, controlul ambroziei
impiedica buruienile sa depaseasca
ceea ce ar putea fi un pericol pen-
tru furaje de Tnaltd calitate, pen-
tru nutritia vacilor. Implementarea
unui sistem de hranire prin rotatie
poate ajuta, de asemenea; acest
lucru lasa suficienta iarba pentru
a incuraja o crestere rapida, astfel
incat efectivul sa nu ramana fara o
zona de pasunat de calitate.

Vaccinari preventive

Vaccinurile pot fi critice. Compo-
nenta unor efective sanatoase,
chiar dacad vaccinurile sunt dis-
ponibile numai pentru anumite
boli, cum ar fi virusul rinotraheitei
infectioase bovine, virusul sincitial
respirator bovin si leptospiroza,
este deosebit de eficienta.

Vaccinarea pentru junincile de lapte
poate incepe oricand, de la nastere
pana la varsta de 6 luni, si continua
sa fie necesara in timpul etape-
lor de pre-reproducere si inainte

de fatare. Respectarea cu atentie
a programelor de vaccinare reco-
mandate este o modalitate usoara
de a investi Tn sanatatea efectivelor
si de a preveni problemele cu boli
mai tarziu in viata.

Investitiile proactive in sanatate
sunt o ajustare demna si eficienta

Cu cateva modificari in modul in
care privesti sanatatea efectivelor,

fermierii pot vedea mai putini bani
investiti pe termen lung, in tratarea
bolilor. Pe masura ce inovatia in
ingrijirea proactiva a bovinelor de-
termina schimbarea operationala,
fermierii vor fi mai bine echipati,
pentru a incuraja extinderea tur-
melor sanatoase, cu o bunaimuni-
tate, pentru a combate unele dintre
cele mai frecvente afectiuni ale bo-
vinelor.
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SISTEM IT DE MONITORIZARE A
BIOSECURITATII IN FERMELE ZOOTEHNICE

Maria Demetriad

Provocarile cu care se confrunta sectorul sanatatii si sectorul agroalimentar au
devenit din ce in ce mai complexe de-a lungul anilor. Bunastarea animalelor,
consumul de medicamente, utilizarea abatorului ca observator epidemiologic si
biosecuritatea, precum si riscurile pentru sanatate asociate acestuia sunt din ce
in ce mai conectate, facand necesara o abordare integrata. Raspandirea unor
fenomene precum rezistenta la antibiotice a luat, de asemenea, dimensiuni
dramatice in ultimii ani, ceea ce face esentiala planificarea interventiilor

preventive.

Un obiectiv ambitios

Intr-un cadru atat de complex,
Directia Sanatate Animala si Medi-
camente Veterinare a Ministerului
Sanatatii din ltalia a lucrat in ulti-
mii patru ani la o serie de inovatii
cu obiectivul ambitios de a schim-
ba definitiv fata sanatatii animale.
Prin urmare, provocarea viitorului
este de a Tncepe un proces de im-
plementare si dezvoltare a acestor
inovatii. Avand scopul de a clasi-
fica riscul fermelor in domeniul
sanatatii publice veterinare, a fost
elaborat un sistem eficient, numit
ClassyFarm.

ClassyFarm este un sistem inte-
grat menit sa clasifice fermele
in functie de risc. Este o inovatie
complet italiana care faciliteaza si
imbunatateste colaborarea si di-
alogul intre fermieri si autoritatea
competentd, pentru a creste nivelul
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de sigurantd si calitate al produse-
lor din lantul agroalimentar.

Sistemul este disponibil veteri-
narilor oficiali, medicilor veteri-
nari ai unei ferme si crescatorilor
care sunt capabili s3 monitorize-
ze, sa analizeze si sa directioneze
interventiile la ferma pentru a se
conforma si implementa pe deplin
stabilirea legislatiei europene re-
cente privind legea sanatatii ani-
male si controalele oficiale.
Sistemul este rezultatul unui pro-
iect dorit si finantat de Ministerul
Sanatatii si implementat de Insti-
tutul Zoopropilactic Experimental
din Lombardia si Emilia Romagna
cu colaborarea Universitatii din
Parma.

Aplicatii

ClassyFarm este permite detec-
tarea, colectarea si prelucrarea

datelor referitoare la urmatoarele
domenii de evaluare:

- biosecuritate;

- bundstarea animalelor;

- parametrii  de  sanatate i
productie;

- hrana animalelor;

- consumul de medicamente anti-
microbiene;

- rani gasite la abator

Ca urmare, este un instrument
eficient pentru a consolida preve-
nirea bolilor animalelor si a luptei
impotriva rezistentei antimicro-
biene si pentru a face controlul
oficial de catre autoritatile com-
petente mai eficient, dar Tn acelasi
timp oferd crescatorilor conditiile
de Tmbunatatire si lupta pentru
excelenta.

Noua platforma prelucreaza datele
colectate de autoritatea competen-
ta in timpul efectuarii controalelor
oficiale, cele puse la dispozitie de
sistemele deja utilizate si cele de
autocontrol puse la dispozitie de
catre operator, in mod voluntar, si
introduse n sistem de catre medi-
cul veterinar al companiei.

0 interfata noua:
Medicul veterinar

Tn acest context, medicul veterinar
reprezinta interfata dintre operator
si autoritatea competenta si spri-
jina operatorul in alegerile strate-
gice de gestionare a fermei pentru
a Tmbunatati conditiile de sanatate
si bunastare a animalelor, de ase-
menea pe baza nivelului de risc
detectat de ClassyFarmin diferitele
domenii de evaluare a fermei.
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Avand in vedere natura voluntara
de aderare la sistemul veterinar al
companiei, in cazul in care opera-
torul nu ader3d, fiecare ferma inre-
gistrata, cu exceptia celor pentru
autoconsum sau a membrilor fa-
miliei, va fi, in orice caz, clasificata
pe baza riscului, ludnd n conside-
rare cel putin datele si informatii
care provin din controlul oficial al
activitatii si sistemele de informatii
deja utilizate.

Toate datele puse la dispozitie
sunt convertite, prin intermediul
coeficientilor validati stiintific, intr-
un indicator numeric care masoara
nivelul actual de risc al fermei n
sine. Pentru a asigura transparenta
maxima, metodele de calculare a
coeficientilor utilizati pentru a de-
termina nivelul de risc al fermelor
in scopul clasificarii lor vor fi facute
publice.

In avantajul economic al fermie-
rului

Prezentand toate garantiile pri-
vind confidentialitatea datelor,
ClassyFarm va permite afisarea
informatiilor agregate pe zone ge-
ografice si pe tip de ferma, favori-
zand un circuit virtual bazat si pe
emularea celor mai bune practici;
aceasta in avantajul interesului
economic al crescatorului Tnsusi
si, mai presus de toate, pentru
protectia consumatorilor in ceea ce
priveste sanatatea si calitatea ali-
mentelor produse.

Mai mult, clasificarea riscului fer-
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melor in conformitate cu reguli
uniforme si bine fintemeiate va
permite autoritatilor competente
sa planifice controale eficiente si
directionate, cu economii eviden-
te pentru administratia publica,
atat in ceea ce priveste resursele
financiare si umane, cat si redu-
cerea poverilor. pentru operatorii
cuinstruirea legislatiei in ceea ce
priveste controalele mai putin frec-
vente la care sunt supuse.

Avand in vedere toate acestea,
ClassyFarm este o oportunita-
te pentru crescatorii care se vor
alatura acestuia, prin intermediul
medicului veterinar al companiei.
Chiar si cele mai mici realitati vor
avea astfel posibilitatea de a avea o
viziune a statutului lor. Acum, Ita-
lia promoveaza acest sistem, unic
de acest gen, dar in contextul eu-
ropean si international, primind un
interes larg si puternic.

Reactia fermierilor

Reactiile initiale ale fermierilor
italieni au fost probabil oarecum
sceptice. ClassyFarm a fost descris
ca un amestec de doud dintre fai-
moasele carti ale lui Orwell, 1984
(cu Big Brother supravegheat) si
Animal Farm. Acum, cativa ani mai
tarziu, sistemul este acum foar-
te bine acceptat. Fermierii sunt
motivati de caracteristicile de ben-
chmarking si se straduiesc sa-si
depdseasca semenii. Sistemul este
deosebit de eficient Tn monitoriza-
rea tendintei nationale de reducere
a consumului de antibiotice.

ClassyFarm a fost conceput pentru
a gazdui toate speciile. Retetele
veterinare electronice au intrat n
vigoare Tn cursul anului 2018, ceea
ce a influentat ministerul sa dez-
volte sistemul care a fost lansat la
sfarsitul acelui an. Tn prezent este
utilizat de fermieri de porci, pasari
de curte, carne de vita si lactate;
exista si alte sectiuni care acope-
ra fermele de oi, capre, cai, bivoli,
iepuri si pesti. ClassyFarm acope-
ra 5 domenii principale, iar pentru
biosecuritate, sistemul foloseste
aplicatia BioCheck dezvoltata de
Universitatea Ghent, Belgia.

Cum functioneaza?

Italia are aproximativ 500.000 de
exploatatii de animale inregistrate,
cuprinzand de la ferme comerciale
mari, pana la micii fermieri de hob-
by. Fiecare cod de ferma individual
este Tncarcat central in sistem cu
informatii detaliate, precum si ge-
olocalizare. Datele abatorului pot fi,
de asemenea, introduse n sistem.
Toate retetele veterinare electroni-
ce se introduc automat in sistem si
inregistreaza doza, specia si cate-
goria de animale.

Veterinarul fermei este obligat sa
introduca toate datele despre as-
pectele bunastariianimalelor dintr-
o lista de verificare a ministerului.
Acestea includ date despre den-
sitatea stocurilor, disponibilitatea
materialului manipulabil (cantitate
si calitate], numarul de animale pe
ingrijitor, nivelul de instruire al in-
grijitorilor, prezenta gazelor toxice
(CO2 si NH3), etc.

De asemenea, trebuie introduse
datele dintr-o lista de verificare
a biosecuritatii. Aceasta include
date privind masurile de combate-
re a daunatorilor, contactul cu alte
specii, barierele de intrare, proce-
durile de dezinfectie a vehiculelor,
instalatiile de incarcare, proceduri-
le de eliminare a carcasei, caranti-
na si miscarile animalelor.

Sistemul foloseste un “tablou de
bord” cu culori si grafica usor de
interpretat. Datele individuale ale
fermei sunt codificate in culori pen-
tru a evidentia imediat orice zone
de risc. O caracteristica interesanta
este abilitatea de a compara datele
privind fermele in raport cu colegii
din aceeasi zond, regiune sau la
nivel national, pentru fiecare para-
metru individual.

Resurse pentru autoritati

Sectiunea de biosecuritate arata
toate celelalte ferme pe o raza de 3
km sau 10 km, pe o harta detaliata.
Acestea sunt masuratori standard
care sunt utilizate Tn caz de focare
de boala care trebuie notificate.

Utilizarea antibioticelor este expri-
mata in doze zilnice definite, este
foarte detaliata si analizeaza mole-
culele individuale (principii active)
care au fost prescrise. Utilizarea
antibioticelor poate fi sortata in
functie de biomasa sau categorie
de animale (scroafe, intarcatoare,
finisatori). O caracteristicd impor-
tanta este o histograma care arata
utilizarea curenta fata de utilizarea
anilor anteriori.

Sistemul poate oferi autoritatilor
resursele de date necesare pen-
tru a efectua aproximativ 5.000 de
inspectii pe an. Aceasta reprezin-
ta doar aproximativ 1% din totalul
codurilor agricole individuale, din
cauza unui numar mare de ferme
foarte mici, cu coduri individuale.

Dar ClassyFarm este o modalitate
de a identifica in mod corect fer-
mele prin cea mai buna utilizare
a resurselor valoroase, pentru a
efectua o monitorizare nationala
eficientd. Sistemul a fost prezentat
altor tari din UE si s-a exprimat un
interes puternic in adoptarea siste-
mului pe o baza internationala mai
larga. Pe cand siin Roméania?
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SISTEME AVANSATE DE INGREDIENTE DESTINATE

PRODUSELOR DIN CARNE

Mircea Demeter

Modificarile cererii consumatorilor de produse din
carne, precum si cresterea concurentei la nivel
mondial, determina un impuls fara precedent in
procesarea si dezvoltarea sistemelor de ingrediente in
sectorul productiei de carne.

Spre ce se indreapta sectorul,
ce materii prime pot fi la Tnde-
mana, pentru a satisface toate
pretentiile consumatorilor? La
intrebare au incercat sa raspunda
cercetatorii Jochen Weiss, Mo-
nika Gibis, Valerie Schuh, Hanna
Salminen Dept. of Food Structure
and Functionality, de la Institute
of Food Science and Biotechno-
logy, University of Hohenheim,
aceia care au publicat studiul cu
titlul “Advances in ingredient and
processing systems for meat and
meat products”, pe care vi-l pre-
zentam in editia de fata a revistei
noastre.

Consumatorii vor  produse
“sanatoase”
Consumatorii solicita produse

din carne mai sanatoase, cu un
continut scazut de sare, gra-
simi, colesterol, nitriti si calorii
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in general si care contin in plus
componente bioactive, care pro-
moveaza sanatatea, cum ar fi,
de exemplu, carotenoizi, acizi
grasi nesaturati, steroli si fibre.
Pe de alta parte, consumatorii se
asteapta ca aceste produse din
carne noi cu formulari modificate
sa guste, sa arate si sa miroasa
in acelasi mod ca si omologii lor
traditional formulati si prelucrati.

in acelasi timp, concurenta obliga
industria de prelucrare a carnii
sa utilizeze “carne” din materii
prime din ce in ce mai scumpe
si sa fabrice produse la costuri
mai mici. Avand in vedere aceste
schimbari, noile sisteme de in-
grediente si a abordarilor de pro-
cesare care apar pentru a crea
produse de calitate la preturi ac-
cesibile, nu numai in mod experi-
mental sau Tn loturi mici, ci si in
procese continue, la scara larga.

Tnlocuitorii de grasime, modifica-
rea profilului de grasime si tehni-
cile de reducere a colesterolului,
noi modificatori ai texturii si sis-
teme alternative antioxidante si
antimicrobiene sunt acum abor-
date de tehnologi cu o fervoare
innoita. Echipamentele moderne
de prelucrare folosite pentru a
stabili linii de fabricatie a produ-
selor care functioneaza continuu
si care permit crearea de noi
structuri de produse din carne si
utilizarea eficienta a unor ingre-
diente noi, inclusiv umpluturi sub
vid, résnite si dispersoare fine, si
feliere sunt puse la punct in con-
textul crearii structurii produse-
lor din carne. in cele din urma,
merita evidentiate tendintele in
dezvoltarea viitoare a ingredien-
telor si a sistemelor de procesare
a produselor din carne.

Ingrediente care contin nitrati

0 metoda pentru a evita direct
adaugarea de nitriti la carne in-
seamna adaugarea in schimb a
ingredientelor care au un continut
natural ridicat de nitrati. Aceasta
metoda este utilizata in productia
de versiuni organice de meze-
luri (Sebranek & Bacus, 2017).
Produsele din carne realizate
cu astfel de ingrediente prezinta
toate proprietatile senzoriale ti-
pice (culoare, aspect si stabilita-
tea termenului de valabilitate), a
produselor din carne tratate cu
nitriti.

Ingrediente care au fost folosi-
te pentru a fabrica produse din
carne “fara nitriti” includ sare de
mare nerafinata, zahar turbina-
do (o cruditate a zaharul produsa

prin evaporarea primului suc de
trestie de zahar prin indepartarea
melasei de suprafata, prin cen-
trifugare), arome si condimente,
telina, morcovul, sfecla si sucul
de spanac. In timp ce initial s-a
sugerat ca efectul tehnologic al
acestor ingrediente poate fi re-
dus, datorita continutului lor de
nitriti reziduali, nivelul lor de
nitriti a fost fie extrem de scazut
(de exemplu, 0,3-1,7 ppm pentru
sarea de mare), fie inexistent.

Tn schimb, legumele si condi-
mentele care contin niveluri ridi-
cate de nitrati, le pot transforma
de catre bacteriile de reductie,
transformandu-le din nitrati, n
nitriti. De exemplu, Sebranek si
Bacus (2014) au raportat niveluri
de nitrati de 2114 ppm, n sucul
de telina si 3227 ppm in sucul de
spanac. Cand sucul a fost redus,
pentru a produce un suc comer-
cial de telina pulbere, nivelurile
de nitrati au urcat la 27.462 ppm
(Sindelar, 2016).

Produsele din carne produse cu
pulbere de telind nu contineau
initial niciun nitrit. Dupa o matu-
rare timp de 10 zile, la tempera-
tura camerei, nivelul a scazut cu
14-22% si o cantitate de 128-189
ppm de nitriti s-a gasit in pro-
duse. Fischer, Bristle, Gehring,
Herrmann si Gibis (2015) au ra-
portat in mod similar ca, folosind
o culturd initiald de reducere a
nitratilor (Staphylococcus car-
nosus ssp. Utilis), si addugarea
unui amestec de condimente care
contine un continut definit de
nitrati, se obtine o culoare simi-
lara unor produse fabricate prin
metode conventionale.



SOLINA ROMANIA LANSEAZA
PROGRAMUL DE TREND-URI

Solina Romania este o comunitate de oameni pasionati de tot ceea ce inseamna mancare buna si
preparate extraordinare. Prin fiecare solutie creata ne dorim sa facem mancarea sa conteze pentru
oameni si planeta. Astfel, ne dedicim in permanenta aventurii culinare prin care exploram noi
orizonturi in industria alimentara.

Pandemia Covid-19 a schimbat lumea si implicit a transformat complet scena industriei alimentare,
aducand in prim-plan schimbarea, vazuta ca oportunitate.

Ca raspuns la o lume aflata intr-o continua schimbare, Solina Romania lanseaza programul
de trenduri TOMORROW. Programul isi propune sa priveasca spre viitor asupra
tendintelor de crestere si a noilor obiceiuri si cerinte ale consumatorilor.

Privind cu optimism spre ziua de MAINE, specialistii Solina Romania au
identificat trendurile anului 2022, care vor defini preferintele consumatorilor.

in industria carnii, cele mai proeminente tendinte se contureaza in jurul
notiunii de CONVENIENCE, aici discutam despre solutii ready-to-eat
si ready-to-cook, usor de pregatit de catre consumatorii care doresc sa
reproduca experienta restaurantelor in propria locuinta.

A doua tendintd majora se refera la unul dintre cele mai importante
componente ale domeniului nostru de activitate, si anume GUSTUL.
Practic, asistam la o dorinta a consumatorilor de a se intoarce la origini,
de a recrea preparate traditionale, din copilarie, experimentand in acelasi
timp gusturi inedite.

Ulterior, se contureazi tendinta referitoare la grija pentru SANATATE,
astfel consumatorii sunt din ce in ce mai atenti la ceea ce aleg sa puna in
cos, cautand etichete curate si produse cat mai naturale, chiar artizanale.

in final, o altd tendintd majora generata in mare parte de contextul pandemic

este aceea referitoare la aspectele ETICE. Aici discutam despre trasabilitate,
sustenabilitate, productie si aprovizionare sustenabila, achizitie a produselor

locale, Obuy localO fiind o expresie extrem de vizibila in zilele noastre. Modul

in care minciam si bem, dar si modul in care comunicim cu cei dragi s-a
schimbat, valorile noastre s-au schimbat, iar criza mondiala generata de
pandemie si-a pus amprenta asupra vietilor noastre. Acesta este momentul
prielnic pentru ca noi concepte si ia nastere in industria alimentara. Progamul
TOMORROW este despre inspiratia creirii alimentelor de maine!

imbri;isaﬁ schimbarea, incurajati progresul, descoperiti programul de@tgndingtEQMQRRANY.517675 | Santimbru | Alba | Romania
Pentru a va inspira din trend-urile TOMORROW va incurajam sa ne contdetati48 (0)258842299 | office@solina-group.ro | www.solina-group.com
office@solina-group.ro.
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Aceasta ar putea fi o dezvoltare
acceptabila a aromelor in produ-
sele din carne.

De asemeni, la inocularea pro-
duselor cu Listeria innocua,
cresterea a fost detectatd si in
privinta numarului de celule, iar
cel al enterobacteriacelor a ra-
mas constant (Fischer, Bristle,
Ulmer si Wolf, 2005). Ar trebui
trebuie remarcat insa ca acest
proces depinde in mare masura
de eficacitatea culturii initiale,
pentru a converti nitratii in nitriti.
Aici, controlul proceselor are o
importanta critica. De exemplu,
o crestere a ratele de conversie a
nitratilor au fost descrise de Ca-
saburi, Blaiotta, Mauriello, Pepe
si Villani (2015), cand culturile
initiale erau lasate sa creasca la
30 C,nlocde 15C.

0 alternativa

0O alternativa la utilizarea nitritilor
este de a adauga antimicrobiene
naturale la produsele din carne.
Agentii antimicrobieni au fost
definiti ca fiind “compusi chimici
prezenti sau adaugati in alimen-
te, la ambalarea alimentelor,
contactul cu alimentele suprafete
sau medii de procesare a alimen-
telor care inhiba cresterea sau
inactiveaza microorganismul pa-
togen sau deterioreaza” (David-
son si colab., 2004). Substantele
antimicrobiene naturale, spre
deosebire de cele traditionale sau
antimicrobienele derivate sinte-
tic, sunt compusi care pot fi pre-
zente In condimente, ierburi sau
uleiurile lor esentiale, inclusiv
terpene, cumarine si flavonoide
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(Kim, Marshal si Wei, 1995).

Alte antimicrobienele natura-
le care apar pot fi obtinute din
microbieni (de exemplu, nisind)
sau surse animale (lizozd, po-
lipeptide antimicrobiene (AMP)
(Gaysinsky & Weiss, 2017). Da-
torita spectrului larg de activita-
te al azotitului, Tnlocuirea cu un
singur antimicrobian este difici-
3, fiind necesara o combinatie
de antimicrobiene (Sofos, 2018).
De exemplu, Ntzimani, Giatrak-
ou si Savvaidis (2010) au adaugat
EDTA, lizozima, ulei de rozmarin
si oregano la carnea de pui de-
pozitata in pachete ambalate in
vacuum, la 4 C. Ei au aratat ca
aceste combinatii au fost eficien-
te Impotriva cresterii a bacteriilor
Gram-pozitive, Gram-negative si
intr-un grad mai mic, drojdiile.

Combinatiile de nisina cu ulei de
oregano au fost testate in carnea
tocata de oaie in timpul depozi-
tarii refrigerate (Govaris, Solo-
makos, Pexara si Chatsopoulou,
2010). Cresterea Salmonella En-
teritidis a fost inhibata dupa ada-
ugarea a 500-1000 Ul/g de nisina
si 0,6-0,9% ulei de oregano. Mu-
ench, Maddock si Wulf (2018) au
folosit lactatul de sodiu, sodiu di-
acetat si citrat de sodiu, pentru a
preveni deteriorarea membranei
naturale a carnatilor.

Amestecuri de 55,7% de lactat de
sodiu cu 4% diacetat de sodiu, la
o concentratie de 3%, nu a avut un
impact negativ asupra atributelor
de calitate. Deteriorarea nu a avut
loc pe parcursul a 15 saptamani
de depozitare la 3 C. Cu aceasta

ocazie s-au raportat atat activitati
antimicrobiene, cat si activitati
antioxidante ale combinatiei.
Proprietatile antioxidante
mentei

ale

Proprietatile antioxidante au fost
atribuite extractului de menta, n
timp ce activitatile antimicrobi-
ene erau atribuite chitosanului.
Amestecurile de chitosan-menta
(0,05%) au inhibat cresterea de
S. typhimurium, Pseudomonas,
E. coli, B. cereus si S. aureus in
timpul depozitare la 0-3 C timp
de 28 de zile. O analizd a numa-
rului total de bacterii Tn salamul
de porc, in timpul depozitarii re-
frigerate, a aratat ca salamul
care contine astfel de amestecuri
a avut in medie 1,5 celule CFU /
g mai mici, decat un esantion de
control, netratat.

Aceste studii arata ca utiliza-
rea de antimicrobieni alternativi
sau combinatiile lor pot con-
trola cresterea organismelor
de deteriorare a alimentelor si
agenti patogeni de origine ali-
mentara din carne si produse
din carne. Evolutiile recente in
controlul cresterii microorganis-
melor din alte produse prin uti-
lizarea sistemelor de livrare a
antimicrobienelor ar trebui luate
in considerare cont (Gaysinksy,
Davidson, Bruce si Weiss, 2005a,
b; Gaysinsky, Davidson, McCle-
ments si Weiss, 2008; Gaysinsky,
Taylor, Davidson).

Studiile au demonstrat ca pro-
blemele de incompatibilitati ale
antimicrobienelor cu proprietati
ale matricei alimentare pot fi

depasite prin furnizarea de an-
timicrobieni naturali in nano si
sisteme microscalare purtatoa-
re, precum emulsiile, lipozomi,
microemulsii, particule hidrogel
etc.. Studiile viitoare ar putea dori,
asadar, sa se concentreze asupra
determinarea aplicabilitatii aces-
tor sisteme la carne.

Tratamentele de suprafata

Igienizarea suprafetelor de car-
ne Tnainte tocarii sau Tnainte de
productia de aplatizare poate
imbunatati  controlul cresterii
agentilor patogeni de origine ali-
mentara. Odata cu aparitia me-
todelor de prelucrare continua
pentru fabricarea de produse din
carne, introducerea tehnicilor de
prelucrare aseptica a produselor
din carne ar putea deveni in cu-
rand fezabila.

Astfel, aplicatii cum ar fi electro-
lizarea apei oxidante (Fabrizio &
Cutter, 2015), folosind presiunea
ridicatd in combinatie cu anti-
microbiene (Hugas, Garriga si
Monfort, 2002), iradierea si im-
pulsurile de lumina (Aymerich,
Picouet si Monfort, 2008) si apli-
cand igienizante de suprafata,
cum ar fi dioxidul de clor, clorura
de cetilpiridiniu, si acidul lactic
(Jiminez-Villarreal, Pohlman,
Johnson si Brown, 2013a, b), ar
putea prelungi durata de valabili-
tate a carnii.

Un alt tratament de suprafata
care se stie ca Tmbunatateste
durata de depozitare este apli-
carea marinatelor (Bj"rkroth,
2005). Marinatele pot fi emulsii
care contin condimente si arome
in faza lipidica si sare si acizi in
faza apoasa. Acestea sunt adesea
folosite Tn combinatie cu amba-
larea Tn atmosfera modificata.
Bj"rkroth a demonstrat ca apli-
carile de marinate poate afecta
cresterea bacteriilor psihotrofe,
dar a subliniat ca Tn acest fel, ca-
pacitatea de tamponare a carnii
poate neutraliza pH-ul marinate-
lor acide.

Pe scurt, in timp ce metodele de-
scrise mai sus pot fi individuale,
ele nu pot nlocui complet nitri-
tul, Insa combinatii ale acestora
abordari pot fi capabile sa faca
acest lucru sau cel putin sa redu-
ca nivelurile nitritilor.
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CATA LACTOZA TREBUIE
SA CONTINA LACTATELE
“FARA LACTOZA“?

Mircea Demeter

Pentru a veni in intdmpinarea solicitarilor consumatorilor, o echipa de
cercetatori din Spania a dezvoltat o noua baza de date pentru a evalua
compozitia nutritionala a produselor lactate fara lactoza.

Baza de date include produse lactate si alte produse eti-
chetate “fara lactoza”. Baza reprezintd in fapt un sistem
de analiza. Metodologia a fost sintetizata in lucrarea cu
titlul “A New Food Composition Database of Lactose-
Free Products Commercialized: Differences in Nutritio-
nal Composition as Compared to Traditional Products”,
si a fost semnata de Marla Martinez Rodriguez, Ma de
Lourdes Samaniego-Vaesken si Elena Alonso-Aperte,
de la Universitatea din Madrid.

Un sumum de date

Baza reprezintd in fapt un sumum de date provenite de
la 327 de produse. Dintre acestea, 123 sunt produse lac-
tate, 16 sunt produse lactate care includ un ingredient
lactat (5%) si 188 de articole (57% din esantion), sunt
produse non-lactate care nu contin niciun ingredient
lactat. Principalele subgrupuri sunt iaurtul (25%), lap-
tele (24%) si branza (17%). 19 % din produsele compilate
au inclus mentiuni nutritionale pe etichete.

Majoritatea produselor fara lactoza nu contineau zaha-
ruri addugate sau indulcitori cu continut scazut sau fara

calorii (58%), in timp ce 34% includeau zaharuri adau-
gate si doar 6%, indulcitori sau o combinatie a acesto-
ra (2%). Cercetatorii madrileni au constatat ca 19,5%,
in principal in cadrul subgrupului de lapte, au fost
imbogatite cu vitaminele A, D, E, K, B9 si B12, P si Ca.

Nu au existat diferente semnificative in compozitia
nutritionala intre produsele fara lactoza si produsele
traditionale. Conform clasificarii NOVA, 55% din pro-
dusele compilate fara lactoza au fost ultraprelucrate si
20% prelucrate. Gama de produse fara lactoza comerci-
alizate demonstreaza ca sunt suficiente, atat in cantita-
te, cat siin calitate, pentru a satisface nevoile lactate ale
intolerantilor la lactoza.

Lactoza (4-0-D-D-galactopiranozil-D-glucoza) este
dizaharida zaharului unica, prezenta in laptele
majoritatii mamiferelor, la concentratii cuprinse in-
tre 4,5 si 5,0 g / 100 ml. Mamiferele trebuie sa digere
lactoza, deci, exista o enzima lactaza in membrana
microviloza a enterocitelor din intestinul subtire, care
hidrolizeaza lactoza in unitatile sale de monozaharide,

galactoza si glucoza, care sunt apoi
absorbite in continuare.

Intoleranta la lactoza apare atunci
cand organismul este incapabil sa
producd cantitatea necesara de
lactaza si, in consecinta, lactoza
alimentara nedigeratd intrd in in-
testinul gros, unde actioneaza ca
un substrat fermentabil pentru mi-
croflora colonica. Intoleranta la lac-
toza cuprinde diareea osmotica si
simptomele de disconfort produse
de fermentatia lactozei, adica balo-
nare, flatulenta si crampe.

Abilitatea afectata de a digera lacto-
za variaza foarte mult, in functie de
tara si de continent, de la 98-100%
dintre adultii din Asia de Sud-Est, la
doar 1% in Olanda. Mai putin de 15%
din populatia Europei de Nord este
intoleranta la lactoza, in timp ce
15-30% dintre cetatenii din Europa
Centrala sufera de aceasta. Aceas-
ta incidenta creste pana la 60% in
tarile mediteraneene. Frecventele
persistentei lactazei variaza de la
47% la 91%, in functie de populatiile
studiate.

Un subiect vechi

Intoleranta la lactoza nu este un su-
biect nou, deoarece analiza genetica
a ramasitelor din primele civilizatii
din perioada neolitica (8000 f.e.n.)
demonstreaza ca stramosii nostri
sufereau de deficit de lactaza pri-
mara. Mai mult, in 400 1.e.n., Hipo-
crate a descris o serie de simptome
intestinale la unii oameni, dupa ce
au consumat produse lactate. Cu
toate acestea, abia in 1950, cand
consumul de produse lactate a in-
ceput sa se extinda la scara globala,
au fost publicate primele cazuri me-
dicale documentate de intoleranta
la lactoza.

Subiectii diagnosticati cu intoleranta
la lactoza trebuie sa elimine lacto-
za din alimentatia lor, adica toate
produsele lactate si o gama larga
de alimente procesate, astfel incat
este necesara furnizarea zilnica de
alternative fara lactoza. Mai mult,
cercetarea consumatorilor arata ca
alte grupuri de populatie tolerante
la lactoza sau nediagnosticate cauta
in mod activ aceste produse pentru
mai multe probleme sau beneficii
potentiale legate de sanatate. in
consecintd, cererea de produse fara
lactoza pe piata creste.



Produsele procesate fara lactoza
sau hidrolizate cu lactoza sunt cele
care ar contine un produs lactat ca
ingredient principal (de exemplu,
brénza si iaurt) sau cele care incor-
poreaza ingrediente lactate intr-o
proportie minora pentru a oferi o
functie tehnologicd sau senzoriala
specificd in cadrul produsului. (de
exemplu, lapte deshidratat, concen-
trat de zer etc.).

In ambele cazuri, specialistii au
stabilit ca un produs alimentar eti-
chetat ca fiind fara lactoza, ar trebui
sa prezinte o absenta a lactozei in
conformitate cu cele mai sensibi-
le tehnici analitice, adica mai putin
de 0,01% lactoza. Mai mult, Regu-
lamentul (UE) 1169/2011 al Parla-
mentului European si al Consiliului
din 25 octombrie 2011, privind furni-
zarea de informatii despre alimente
consumatorilor, stabileste ca lacto-
za este un ingredient care obliga-
toriu trebuie declarat in listele de
ingrediente ale produse alimentare,
precum si alte mijloace de informa-
re (de exemplu, meniuri).

Aceste reglementari ajutd grupu-
rile de populatie, precum indivizii
intoleranti la lactoza, sa aleaga cele
mai potrivite optiuni alimentare. Cu

toate acestea, pacientii diagnosticati
cu intolerantd la lactoza trebuie
sfatuiti sa evite alimentele riscante
care pot fi etichetate necorespun-
zator, inclusiv carnea procesata,
painea, amestecurile de prajituri,
sosurile, bauturile racoritoare si la-
gerele.

Conditia evaluarii

Exista si alte produse alimentare
care nu contin lactoza in mod natu-
ral si sunt utilizate ca inlocuitori de
lapte sau lapte, cum ar fi bauturile
din surse vegetale de proteine, cum
ar fi ovazul sau migdalele, care ara-
ta, de asemenea, mentiunea fara
lactoza pe etichetele lor. In studiul
de fatd, s-au evaluat numai acele
produse alimentare care contin cel
putin un ingredient lactat.

Enzima utilizata pentru a produce
produse lactate fara lactoza a fost
in mod traditional D-galactozidaza
neutra derivata din drojdia lactata
Kluyveromyces lactis (si rudele sale
apropiate Saccharomyces lactis, K.
marxianus sau K. fragilis). Exista
diferite procese utilizate in industria
laptelui pentru a produce produse
fara lactoza, dar in cele mai mul-
te dintre ele se adauga lactaza. in
prezent, doud procese (discontinuu
si aseptic), sunt utilizate pentru a
produce lapte fara lactoza si ambele
procese utilizeaza enzime lactaza
solubile.

Toate produsele lactate fermentate
si alte produse lactate pot fi fabri-
cate, de asemenea, prin utilizarea
laptelui fara lactoza sau prin adau-
garea enzimei lactaza, dar majorita-

tea producatorilor de iaurt opteaza
pentru tratarea cu lactaza in acest
proces. In plus, multe alte produse
lactate, cum ar fi branza, inghetata
si deserturile, sunt fabricate fara
lactoza folosind un tratament enzi-
matic. In plus, addugarea de lactaza
in iaurturi este un mijloc de reduce-
re a continutului de zahar, deoarece
hidroliza lactozei sporeste dulceata
produsului.

EFSA se pronunta

In 2010, avizul stiintific publicat
de Autoritatea Europeana pentru
Siguranta Alimentara (EFSA) a afir-
mat ca nu ar putea fi de asteptat
consecinte nutritionale negative
din consumul de produse lactate
hidrolizate la lactoza, fie la persoa-
nele cu intoleranta la lactoza, fie la
persoanele sanatoase, daca singura
diferenta dintre cele conventionale
si cele fara lactoza erau reprezenta-
te de continutul lor in lactoza.

Cu toate acestea, s-a remarcat,
de asemenea, ca limitarea sau
eliminarea  produselor lactate
conventionale din dieta zilnica, fara
suplimentarea sau adaptarea obi-
ceiurilor alimentare, poate duce la
aporturi scazute de calciu, vitamina
D si riboflavina.
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De exemplu, atunci cand intoleranta
la lactoza are un debut precoce,
aceasta ar putea afecta chiar rea-
lizarea unei mase osoase de varf
adecvate si, prin urmare, poate pre-
dispune bolnavii la osteoporoza se-
vera la varste mai tarzii. Indiferent
de necesitatea crescuta de a oferi
alternative fara lactoza, in prezent,
nu exista informatii cu privire la dis-
ponibilitatea si adecvarea acestora
pentru intoleranti la lactoza sau la
compozitia lor nutritionald, deoare-
ce aceste produse nu sunt incluse in
bazele de date de compozitie, pen-
tru alimente.

Importanta datelor

Datele privind compozitia alimente-
lor sunt importante pentru o gama
larga de parti interesate si utiliza-
tori, inclusiv cercetatori, decidenti
in domeniul alimentatiei publice
si al sanatatii, profesionisti din do-
meniul s3natdtii, industrie (ali-
mente, agricultura, dezvoltatori de
software), consumatori si in scopuri
educationale.

Datele sunt utilizate pentru a
transforma alimentele in compo-
nentele sale de baza, permitand
profesionistilor ~ din  domeniul
sanatatii si cercetatorilor sa cal-
culeze aportul de nutrienti si sa
evalueze calitatea dietei. Mai mult,
FCDB-urile sunt frecvent utilizate
de industria alimentara, de fac-
torii de decizie politica si de cer-
cetatori pentru a reglementa si
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inova Tn productia de alimente si
pentru a dezvolta programe de mo-
nitorizare dietetica. In cele din urma,
cunoasterea compozitiei alimente-
lor imputerniceste consumatorul s
fac alegeri alimentare sanatoase.

Revenind la baza de date a cerce-
tatorilor spanioli, sa spunem ca
produsele fara lactoza cuprindeau
unsprezece subgrupuri, dintre care
iaurturile (n = 35), laptele (n = 33)
si branza (n = 24) au reprezentat
mai mult de 70% din total. In urma
analizelor s-a constatat ca pana la
63% din produsele fara lactoza erau
comercializate de marcile produ-
catorilor, in timp ce doar 37% erau
comercializate de marcile distribui-
torului.

Este remarcabil faptul ca, desi
un numar important de produse
non-lactate (57% din esantion), nu

continea niciun ingredient lactat sau
lactoza in formularea lor, totusi pro-
ducatorii au declarat ca nu contin
lactoza pe etichetele lor. Aceste
produse au apartinut urmatoarelor
subgrupuri: produse de patiserie,
paine, biscuiti, foietaj si baze pentru
pizza, mezeluri si carnati, feluri de
mancare conservate si gatite in pre-
alabil, bulionuri si sosuri.

Subgrupe si valori

Baza de date si retete de alimen-
te fara lactoza a inclus valori
nutritionale, liste de ingrediente si
mentiuni nutritionale si de sana-
tate, atunci cand sunt disponibile.
Compozitia nutritionald a produse-
lor lactate fara lactoza a fost studia-
ta de subgrupul alimentar. Asa cum
era de asteptat, continutul total de
grasimi si grasimi saturate la 100 g
a fost mai mare in subgrupul de unt

si smantana, precum si in subgru-
pul de branza, fiind ambele subgru-
puri cu cea mai mare densitate de
energie.

La randul lor, continutul de
carbohidrati din laptele evaporat si
condensat, inghetata si deserturi-
le lactate au fost mai mari, in timp
ce subgrupul de brénza a furnizat o
cantitate semnificativa de proteine.
Dimensiunile de analiza din fiecare
subgrup ar trebui luate in consi-
derare pentru a evalua contributia
reala a nutrientilor fiecarui grup la
aporturile alimentare.

Asa cum era de asteptat, continutul
total de grasimi si grasimi saturate
la 100 g a fost mai mare in subgru-
pul de unt si smantana, precum si
in subgrupul de branza, fiind am-
bele subgrupuri cu cea mai mare
densitate de energie. La randul
lor, continutul de carbohidrati din
laptele praf si laptele condensat,
inghetata si deserturile lactate au
fost mai mare, in timp ce subgru-
pul de branza a furnizat o cantitate
semnificativa de proteine.

Dimensiunile din fiecare subgrup
ar trebui luate in considerare pen-
tru a evalua contributia reald a
nutrientilor fiecarui grup la aportu-
rile alimentare:

Lapte n = 33; 24% laurt si lapte fer-
mentat n = 35; 25% Branza n = 24;
17% Milkshake-uri si bauturi lac-
tate n = 9; 6% deserturi lactate n
=8; 6% Unt si smantana n = 8; 6%
Lapte evaporat si condensat n = 3;
2% inghetatd n = 3; 2% bomboane
de ciocolata n = 4; 3% mezeluri si
carnati n = 1; 1% vase conservate si
gatite n = 6; 4% bauturi racoritoare
mixte n = 5; 4%.
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DIN 2027 VOM PUTEA COMPRRAVDIN
MAGAZIN CARNE DE CULTURA

Carnea de cultura nu mai este deloc un moft, ci o afacere cat se poate de seioasa.
Dupa cum am anuntat in editiile anterioare ale revistei noastre, sunt multe firme
din intreaga lume care vor sa comercializeze in scurt timp o astfel de carne.

Nora Marin

Una dintre ele este compania Mul-
tus Biotechnology Ltd.,, care a
strans 1,8 milioane de euro cu sco-
pul de a-si comercializa mediile de
crestere a carnii, pana la sfarsitul
anului 2021. La randul lor, investi-
tori precum SQSV, Zero Carbon Ca-
pital, Marinya Capital si Angel Sake
Bosch, ofera subventii. FoodNavi-
gator sustine, pe baza declaratiilor
oficialilor companiei, ca finantarea
va fi utilizatd pentru a scoate pe
piatd primul produs Multus Biote-
chnology pand la sfarsitul anului
2021, inainte de a extinde productia
in 2022 si pentru a sprijini aproba-
rea de reglementare si comerciali-
zarea carnii cultivate.

Trebuie remediat un sistem ali-
mentar defect

lata ce a explicat cofondatorul com-
paniei, Cai Linton: “Planul nostru
este ca, pana in 2027, sa dorim sa
vedem 1n supermarketuri carnea

cultivata, concurdnd cu carnea
conventionald, aceasta este lumina
calauzitoare pe care o vizam”. Mul-
tus a fost fondata de actualul CEO,
Cai Linton, CTO-Kevin Pan si COO-
Reka Tron, la inceputul anului 2019.
Trio-ul s-a intalnit prin Societatea
de Biologie Sintetica a Imperial Col-
lege, acolo unde toti au Tmpartasit
entuziasmul pentru potentialul
carnii cultivate, si-a amintit Lin-
ton: “Ne-am dorit cu adevarat sa
abordam provocarile tehnice cheie
care Tmpiedica dezvoltarea acestui
spatiu”.

Tntr-un sens mai global, Multus
vrea sa-si joace rolul in remedie-
rea “unui sistem alimentar defect”,
precizand: “Productia industriala de
carne dauneaza planetei”, a decla-
rat CEO-ul pentru FoodNavigator.
“Este rupta in atat de multe moduri,
de la bunastarea animalelor, la cli-
ma, utilizarea terenului si utilizarea
apei ... Am vazut experienta noastra

in domeniul stiintei si ingineriei ca
o modalitate de a rezolva aceasta
problema prin carnea cultivatd”.
Ins3, dupa ce au analizat mai atent,
cofondatorii au identificat o bariera
cheie in extinderea productiei. Me-
diilee de crestere ale celulelor au
continuat sa apara din nou si din
nou, deoarece elementul a condus
cu adevarat costul de productie la
indltimi care erau imposibile pen-
tru orice fel de extindere si apoi, de
comercializare. Asa ca au decis ca
aceasta este provocarea pe care au
vrut sa o abordeze mai intai.

Ser fetal de sinteza

Solutia Multus este un adevarat in-
locuitor al serului bovin fetal (FBS),
un ser sanguin utilizat in cercetarea
biomedicald, precum si in productia
biofarmaceutica si terapeutica. FBS
este de obicei extras din bovine in
timpul sacrificarii. Dintr-o perspec-
tiva stiintifica, FBS are un numar
mare de beneficii, inclusiv capa-
citatea sa de a incuraja cresterea
celulara semnificativa intr-un grad
ridicat.

Potrivit lui Linton, “problemele
cheie sunt cd serul este derivat
din animale si exista o mare vari-
abilitate in ceea ce priveste cos-
tul si performanta sa, iar in ceea
ce priveste extinderea la volumul
cerut de industria carnii cultivate,
potentialul sau este limitat™.

Alternativa Multus la FBS, pe de
alta parte, este complet lipsita de
surse animale si este conceputa
special pentru industria carnii cul-
tivate. Pentru a aborda problemele
legate de performanta, costurile
si amploarea mediilor de crestere,
Multus abordeaza formularea si in-
gredientele pe baza de plante. “Una
dintre tehnologiile de baza este in-
ginerie tisulara”, a explicat CEO-ul.
“La fel ca multi, folosim factorii de
crestere ca inlocuitor seric, dar, in
ceea ce priveste nutrientii, ne uitam
la diferite extracte si hidrolizate
pentru a compensa unele dintre in-
gredientele purificate individual pe
care le folosim astazi”.
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Factorii de crestere sunt vitali pen-
tru semnalarea diferitelor procese
care sustin cresterea celulelor, a
explicat el. Cu toate acestea, facto-
rii actuali de crestere utilizati de in-
dustrie tind sa se degradeze rapid.
Aceasta inseamna ca intregul me-
diu de crestere trebuie schimbat la
fiecare doua pana la trei zile. Acest
lucru nu numai ca creeaza un pro-
ces foarte laborios, ci si un proces
foarte scump.

Pentru a combate aceasta proble-
ma, Multus proiecteaza proteine
pentru a-si mentine functia de baza
activa, extinzand diferite proprietati
biofizice, cum ar fi stabilitatea, so-
lubilitatea si bioreactivitatea. Acest
lucru, a continuat Linton, le face
potrivite pentru productia la sca-
ra foarte mare si reduce cu ade-
varat costurile, in ceea ce priveste
performanta. Start-up-ul nu a
reusit incd sa calculeze exact cat de
mult poate fi utilizat mediul sau de
crestere, comparativ cu altele de pe
piatd, dar CEO-ul a sugerat ca date-
le timpurii sunt promitatoare.

Strategia de comercializare

Primul produs Multus, “Proliferum
M, este conceput pentru prolifera-
rea celulelor de mamifere, asa cum
este utilizat in produsele de car-
ne de vitd si de porc, cultivate. “In
acest moment testam produse de
formulare timpurie si cadutam feed-
back si validare timpurie, inainte de
a ne lansa mai pe larg spre sfarsitul
acestuian”.

in timp ce start-up-ul se concen-
treaza n prezent pe oportunitatile
de carne de vita si porc cultivate,
compania are planuri de diversi-
ficare a portofoliului: “In cadrul
activitatii ne asteptam sa cream un
intreg catalog de medii de crestere
standardizate pentru toate tipurile
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de celule din carne cultivata”.

in ceea ce priveste reglementarea,
Multus nu se confrunta cu aceleasi
provocari ca producatorii, care sunt
cei care depun cereri de aprobare
comerciald. Cu toate acestea, CEO-
ul a declarat ca firma va sprijini
clientii prin acest proces: “Orice
material persistent din acel produs
final va fi examinat”, a explicat el.
“Siin SUA, ingredientele din medi-
ile de crestere sunt susceptibile sa
fie vazute ca ingrediente in sine”, a
adaugat el. Insa, Multus urmareste
mai intdi piata europeand, pentru
a testa si valida primul sau pro-
dus. Dar foarte repede, Linton se
asteaptd ca Multus sa devind o
operatiune globala, cu piete cheie,
inclusiv Europa, America de Nord,
Singapore si China.

Un potential urias

De la curcan cultivat in laborator
pana la carne de taur si miel de cul-
turd, categoria pe baza de celule se
extinde rapid dincolo de produsele
conventionale. Sectorul carnii cul-
tivate are potentialul de a insemna
afaceri mari. Potrivit studiului de
piatd Polaris, dimensiunea pietei
este de asteptat sa ajunga la pes-
te 352 milioane dolari pana in 2028,
cu un CAGR de 14,9% in urmatorii
sapte ani.

Sectorul a facut valuri in decembrie
anul trecut, cand primul produs din
carne cultivata, ingredientul de pui
pe baza de celule Eat Just, a primit
aprobarea de reglementare in Sin-
gapore. Alte produse care asteapta
comercializarea includ tonul rosu,
cultivat de Finless Foods, burgerul
de carne de vita Mosa Meat si frip-
tura de miel cultivata in laborator a
lui Aleph Farms.

Intre timp, categoria se extinde. De
exemplu, antreprenorii de la New
Protein Fund al Big Idea Ventures
cautd, dincolo de carne de vita si
peste, surse de inspiratie pentru
carne. Oricum., preocuparea care
sta la baza tuturor acestor start-
up-uri este dorinta de a elimina
animalele din productia de protei-
ne, acestea reprezentand o treime
din caloriile lumii.

Ca urmare, iatd, start-up-ul Blue
Ridge Bantam, cu sediul in SUA,
se afla intr-una din ceea ce descrie
ca “sursa originald de proteine din
America™  curcanul:  “Misiunea
noastra este sa aducem curcanul
n spatiul de carne cultivata, deoa-
rece intelegem necesitatea elimi-
narii animalelor din productia de
proteine. Doar curcanul reprezinta
14 miliarde de dolari din industria
carnii, iar in ultimii 60 de ani, ce-
rerea de carne a depasit cresterea
populatiei”, a declarat CEO-ul Car-
son Bone, de la Big Idea Ventures.

0 potrivire logica
Impactul negativ asupra mediu-

lui al productiei intensive de carne
este recunoscut pe scard larga. Cu

toate acestea oamenii incd nu vor
sa renunte la ea, a sustine Bone.
Raspunsul? “Tehnologia bazatd pe
celule este o potrivire logica. Daca
tehnologiile pot fi scalate”. De ace-
ea, tehnologia Blue Ridge Bantam
se bazeaza pe o solutie scalabila de
schele (medii de crestere). Este, de
asemenea, bazata pe biotehnologie.

“Avem o diferentiere clara, atunci
cand vine vorba de platforma noas-
trd de schele”, a explicat CEO-ul.
“Suntem singura companie care
are o abordare realista, atat a
scalabilitatii, cat si a mimetizarii
carnii reale. In afara schelelor, mai
multe alte domenii ale tehnologiei
trebuie scalate”, a addugat el, ci-
tdnd medii de crestere si bioreac-
toare. In afar3 de carnea de curcan
texturata, start-up-ul vede, de ase-
menea, un potential in producerea
carnii de curcan tocate si a grasimii
topite; ambele ar putea ajuta la in-
trarea pe piata mai devreme a fir-
mei.

Pe termen scurt, Blue Ridge Ban-
tam intentioneaza sa puna accent
pe colaborarea cu companiile care
cauta produse pe baza de celule



pentru alimente vegane. “Vedem
acest lucru ca pe o mare oportuni-
tate de a produce grasimile si aro-
mele. De asemenea, vedem acest
lucru ca o modalitate de intrare
pentru a genera fluxuri de venituri
timpurii, deoarece, in mare parte,
companiile din alimente bazate pe
plante se angajeaza sa imite car-
nea. Ce modalitate mai buna de a
face acest lucru decat cu ceea ce
confera carnii aroma sa?”

Cu ochii pe vanzarea cu amanuntul

Cu toate acestea, pe termen lung,
start-up-ul are ochii pe secto-
rul de vanzare cu amanuntul. in
timp ce Bone a recunoscut ca pla-
nul sau este ambitios, start-up-ul
este pregatit pentru provocare.
“Credem ca suntem in pozitia uni-
ca pentru a dezvolta o tehnologie
noua si a o aduce pe piata”, sustin
reprezentantii firmei.

Urmatorii  pasi includ scalarea
echipei in sine, construirea unui la-
borator si difinitivarea strategiilor
pentru dezvoltarea liniei celulare si
a mediilor. “Este timpul sa dezvol-
tam aceasta tehnologie, deoarece
avem experienta, avem tractiunea
si avem sprijinul strategic al unor
mari parteneri”.

Medii de cultura pentru oricine
vrea carne

in loc s& isi produca propriile pro-
duse pentru vanzare cu amanuntul,
un spin-out al Universitatii Cam-
bridge lucreaza la o solutie pentru
“oricine vrea sa-si produca propriile
carnuri de cultura”. Aceasta solutie
se numeste “Ferma Renasterii”, un
sistem de fabricare a carnii cultiva-

te de la cap, la cap, care are ca scop
sa contribuie la depdsirea bariere-
lor financiare ridicate, pentru cei
care doresc sa intre in spatiul pietei
de carne bazat pe celule.

“Ferma include toate materiile pri-
me (care sunt costuri recurente),
hardware-ul, cum ar fi bioreactoa-
rele, precum si software-ul nos-
tru, dar si bioprocese de ultima
generatie, retetele critice care le
reunesc pe toate”, a explicat Cla-
risse Beurrier, cofondator Animal
Tehnologii alternative.

Veniturile companiei care are
un caracter B2B vor proveni din
redevente asociate cu vanzarile
de carne produse de Renaissance
Farms. “Fermele noastre renas-
centiste sunt o alternativa viabila
la fermele-fabrici ale marilor com-

panii alimentare”, a continuat
Beurrier. Spin-out-ul va viza pro-
ducatori de renume, precum Tyson
Foods, precum si “guverne dorni-
ce sa imbunatateasca securitatea
alimentara”, cum ar fi Singapore si
Emiratele Arabe Unite.

0 tehnologie sustenabila

Din  punct de vedere al
sustenabilitatii, cofondatorul este
convins ca Animal Alternative Tech-
nologies are sens: “Fermele noas-
tre pot reduce costurile cu 18% si
pot reduce utilizarea resurselor si
emisiile cu peste 95%", a declarat
ea delegatilor la evenimentul Big
Idea Ventures. “Putem dezvolta ra-
pid o varietate de carne locald, in-
clusiv carne structurata, cum ar fi
friptura, care are gustul si textura
familiara perfecta datorita tehnolo-

giilor noastre de top, de la Universi-
tatea Cambridge”.

Platforma brevetata a start-up-ului
include software bazat peinteligenta
artificiald, pentru eficienta, anali-
ze bioelectronice, organe si cipuri
pentru calitate si experienta ingine-
reasca a tesuturilor, demonstrata
prin crearea de tesut vascular 3D.
“Avem, de asemenea, noi modele
de bioreactoare pentru a permite
productia la scara larga”.

Beurrier considerda ca spin-out-
ul este un avantaj, in comparatie
cu companiile B2C integrate pe
verticald, deoarece poate evita
“cheltuirea a milioane de euro pe
CAPEX, comertul cu amanuntul si
dezvoltarea fiecarei materii prime
si tehnologii interne. Acest lucru
ne permite sd ne concentram doar
pe dezvoltarea bioproceselor, doud
obstacole critice in calea comercia-
lizarii carnii cultivate”.

Cofondatorul companiei este de
acord: “Prin urmare, cu aceasta
strategie, mergem dincolo de in-
dustria carnii cultivate si trecem la
piata mondiala a carnii care acum
este de 2 miliarde de dolari, preva-
zutd sa se dubleze pana in 2050".
Ins&, preocupirile merg mai depar-
te: Animal Alternative Technologies
lucreaza in prezent la “primul taur
si miel cultivat”, care se asteapta
sa fie gata 1n vara viitoare: “Acum
strangem 2,5 milioane de dolari
pentru a construi prototipuri la sca-
ra pilot pentru Fermele Renasterii,
pentru a dezvolta mai multe tipuri
de carne”.
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SOLUTII INOVATOARE

PENTRU INGHETATA
S| DESERTURILE

LACTATE CONGELATE

Mircea Demeter

Intr-un an de intrerupere, cum a fost 2020, o tendinta neasteptata a fost cresterea
dramatica a consumului la domiciliu de deserturi congelate. Chiar daca oamenii erau
mai rar vizitatori la restaurante si gelaterii, pofta lor de inghetata, serbet si iaurt inghetat
nu s-a diminuat. In acelasi timp, trecerea catre consumul acasa de deserturi congelate
se suprapune cu o tendinta de lunga durata spre reducerea zaharului.

Si, desi consumatorii sunt din ce
in ce mai atenti la consumul zilnic
personal de zahar, nu sunt dispusi
sa sacrifice gustul, afirma cei de
la BioNeutra, care propun unele
inovatii pentru aceasta piata, intr-
un studiu publicat de DairyRepor-
ter.

Multe optiuni, putina
eficienta

Formulatorii au la dispozitie nu-
meroase optiuni pentru crearea
sistemelor de indulcire care re-
duc semnificativ incdrcatura ca-
lorica si glicemicd a aplicatiilor
alimentare si bauturi. Indiferent
daca este vorba de produse clasi-
ce, precum inghetata de ciocolata,
sau alte produse concepte pentru
adulti, cum ar fi vanilla-bourbon,
solutiile versatile de indulcire cu
continut scazut de calorii vor des-
chide oportunitati pentru inovarea
produselor.

De exemplu, indulcitorii de Tnalta

intensitate sunt foarte eficienti la
atingerea nivelurilor dorite de dul-
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ce. Cu toate acestea, aromele si
caracteristicile texturii acestor in-
dulcitori sunt diferite fata de zahar.
Aceasta diferenta este evidenta in
specialin versiunile cu calorii redu-
se ale produselor din congelator, in
special in produsele lactate conge-
late. De aceea, foarte des, formula-
torii trebuie sa gaseasca modalitati
de a masca gustul de indulcitori de
intensitate ridicata.

ndulcitori alternativi

Doi indulcitori alternativi inovatori
de la BioNeutra, VitaFiber IMO si
VitaFiber PLUS, rezolva provocarile
de gust si textura intr-o gama larga
de formulari. VitaFiber IMO, un in-
dulcitor izomaltooligozaharidic na-
tural, are bonusul suplimentar de a
contribui la prebiotice prietenoase
digestiei la alimente si bauturi. In
plus, VitaFiber PLUS, un amestec
de VitaFiber IMO si dextrina rezis-
tenta, adauga fibre dietetice in orice
aplicatie. Ambii indulcitori castiga
aderenta ca nlocuitori eficienti ai
zaharului Tn aplicatii congelate.

Aceste doua ingrediente au un gust

si o textura care seamana mai mult
cu zaharul, decat indulcitorii de
mare intensitate. De fapt, atat Vi-
taFiber IMO, cat si VitaFiber PLUS,
sunt optimi pentru amestecarea cu
indulcitori de mare intensitate in
deserturile congelate sau pentru
utilizare pe cont propriu.

Acesti indulcitori ofera volumul si
echilibrul profilului de dulceata
al unei formulari, contribuind in
acelasi timp la mai putin de juma-
tate din caloriile zaharozei. Vita-
Fiber IMO si VitaFiber PLUS sunt
purtatori de arome excelente. in
acelasi timp, ambii sunt eficienti
pentru a masca arome nedorite,
cum ar fi gustul indulcitorilor, ca
acela al steviei si al extractului de
fructe care pot persista pe lim-
ba. Din aceste motive, indulcitorii
de mare intensitate amestecati
cu un produs VitaFiber formeaza
solutii excelente pentru reducerea
continutului de zahar din lactatele
congelate si din alte deserturi.

Cerere in crestere pentru deser-
turi congelate

Stresul pandemiei de coronavirus,
impreund cu mai mult timp petre-
cut acasa, i-a determinat pe con-
sumatori sa caute alimente mai
confortabile, cum ar fi inghetata.
Conform datelor IRI, vanzarile de
inghetatd pe primele 9 luni ale anu-
lui trecut au reprezentat o crestere
de 13,4%, de la an la an; in valoare,
aceasta a Insemnat o crestere de

peste 6,8 miliarde de dolari. Van-
zarile unitare de inghetata au cres-
cut cu 8,4% in aceeasi perioada de
timp. In mod similar, vanzarile de
noutati inghetate, cum ar fi pop-uri
si bare de inghetatd, au crescut cu
16,0%, in termeni de dolari, la pes-
te 5,8 miliarde USD, reprezentand o
crestere cu 9,1% a unitatilor vandu-
te in aceeasi perioada.

Concomitent cu cresterea vanzari-
lor de deserturi congelate vedem
si tendinta de reducere a zaharului.
Pe masura ce consumatorii cauta
mancaruri dulci, pentru a-siinviora
timpul petrecut in carantina, multi
se uita si la etichetele ingredien-
telor si la panourile nutritionale
pentru a-si informa deciziile de
cumparare. Potrivit cercetarilor
The NPD Group, 90% dintre consu-
matori citesc etichetele produse-
lor. Dintre acestea, peste jumatate
(57%) cauta continutul de zahar pe
etichete, iar 45% cauta numarul de
calorii dintr-o portie.

Oportunitatea pentru marcile de
deserturi congelate este de a face
apel la nevoile consumatorilor de
reducere a zaharului, indeplinind Tn
acelasi timp asteptarile lor pentru
0 experienta senzoriala indulgenta.
Din pacate, in timp ce indulcito-
rii alternativi sunt eficienti pentru
recrearea dulceatei in formulari,
acestea pot diminua atributele sen-
zoriale caracteristice care fac pla-
cuta inghetata.

Replicarea functionalitatii zaharu-
Lui

Zaharul joaca un rol critic in
experienta senzoriald a alimen-
telor si a bauturilor. In deserturile
congelate, zaharul afecteaza for-
marea cristalelor de gheatd, care
la randul sau schimba duritatea si



textura unei aplicatii. De aseme-
nea, zaharul deprima punctul de
inghet al deserturilor congelate si
influenteaza stabilitatea generala a
produsului in cazul congelatorului.

Pentru a compensa aceastd pier-
dere de functionalitate, formulari-
le fara adaos de zahar se bazeaza
foarte mult pe aditivi pentru a mo-
dula dulceata, a adduga cantitati
mari, a controla dimensiunea cris-
talelor de gheata si a Tmbunatati
stabilitatea la inghet/dezghet. Cu
toate acestea, solutiile mai simple
castigd popularitate. Formulatorii
apeleaza la VitaFiber IMO si VitaFi-
ber PLUS pentru a rezolva nume-
roasele provocari de formulare pe
care le prezinta indulcitorii de inal-
ta intensitate pentru aplicatiile de
desert congelat.

in din punct de vedere al
functionalitatii asemanatoare za-
harului, atat VitaFiber IMO, cat si
VitaFiber PLUS contribuie la volum
si texturd care seamana mult cu
zaharul. VitaFiber IMO are apro-
ximativ. 50% -60% din dulceata
zaharozei, iar VitaFiber PLUS are
aproximativ 30% din aceasta. De-
oarece ambele sunt usor dulci,
ele pot fi folosite singure ca inlo-
cuitoare ale zaharului sau ames-
tecate cu indulcitori de intensitate
ridicatd pentru a crea o alternativa
cu continut scazut de calorii la za-
haroza.

Surse naturale

La fabricarea celor doud solutii,

BioNeutra aplica procese pro-
prii pentru rafinarea amidonului
din mazdre, tapioca sau porumb
intr-un indulcitor natural care
este vegan, fara gluten si pe baza
de plante. Atributele functionale
ale ingredientului IMO includ ca-
pacitatea sa excelenta de liant si
umectant, Tn vrac si textura ase-
manatoare cu zaharul si dulceata
usoara, fara niciun gust amar. La
fel, VitaFiber PLUS are beneficiile
functionale ale IMO combinate cu
dextrina rezistenta la digestie, o
sursa de fibre dietetice aprobate de
FDA.

Cu aproape jumatate din calorii-
le zaharului, atat VitaFiber PLUS,
cat si VitaFiber IMO au o aroma
usoara asemanatoare mierii. Cand
vine vorba de reducerea zaharului
in aplicatii lactate special conge-
late, cum ar fi inghetata si iaurtul
congelat, cele doud produse devin
cele mai utile pentru crearea unor
sisteme de indulcire care replica
cu succes efectul zaharului asupra
texturii. Indiferent daca este utilizat
singur sau combinat cu alti indulci-
tori ca agent de incarcare, ele ofe-
ra senzatia de gura de lux pe care
consumatorii o doresc in produsele
lactate congelate.

Formularea Light Premium Fro-
zen Dairy

Formularea versiunilor mai
usoare, cu continut redus de za-
har, a inghetatei premium si a
altor aplicatii lactate congelate
necesita o ingrijire speciala pen-

tru a evita deteriorarea experientei
senzoriale bogate la care se
asteaptd consumatorii. IMO a do-
vedit functionalitatea ca indulcitor
de bazd cu care pot fi amestecati
alti indulcitori de intensitate mare
pentru a creste profilul general de
dulceatd al unei aplicatii. in schimb,
IMO poate fi utilizat ca indulcitor in-
dependent.

Pe langa dulceata, cremozitatea
este deosebit de importanta pentru
inghetatele premium, care au, in
general, un continut mult mai mare
de grasime din unt si depdsire mai
micad decat formularile non-pre-
mium si oferda o experienta mai
cremoasa si mai indulgenta pentru
consumator.

De asemenea, inghetatele pre-
mium contin mai mult zahar decat

marcile non-premium. Ca atare,
cele doud solutii sunt utile pentru
aplicatii lactate congelate pre-
mium, intrucdt reproduc in mod
eficient calitatile texturale ale za-
harului, cum ar fi volumul, higro-
scopicitatea si depresia punctului
de inghet. Ca bonus suplimentar,
IMO are o toleranta gastrica relativ
mai bunad decéat alte oligozaharide
si inulina.

La niveluri normale de aport (mai
putin de 40g/zi), IMO este tolerat
fara distensie gastrica. Acest lucru
este deosebit de important pen-
tru aplicatiile lactate congelate cu
zahar redus, cum ar fi inghetata
usoara premium, deoarece acestea
trebuie sa ofere niveluri ridicate de
dulceata si cremozitate fara a su-
para sistemul digestiv al consuma-
torului.
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AFACERE / PRODUSE DIN CARNE

CHORIPAN,

sandwich-ul cu
carnat al Americii

latine

Maria Demetriad

Choripan (plural: choripanes) este un tip de sandwich cu chorizo,
popular in Argentina, Bolivia, Chile, Peru, Uruguay si El Salvador.
Numele provine din combinatia dintre numele ingredientelor sale: un

carnat chorizo la gratar si o paine cu
bagheta sau frances. Dar, sa vedem

Argentina

Choripanul argentinian este format dintr-un
carnat din carne de vita si porg, fierbinte, luat
de pe gratar, Tmpartit in mijloc si servit pe o
rold de paine. Chorizo poate fi folosit intreg
sau tdiat pe jumatate pe lungime, caz in care
se numeste mariposa (fluture). Se obisnuieste
sa se adauge sosuri pe paine, cel mai probabil
chimichurri.

Choripanes sunt servite Tn mod obisnuit ca
aperitiv in timpul pregatirii unui asado, dar
sunt, de asemenea, foarte frecvent vandute
in locuri de sport (in special la jocuri de fot-
bal) si pe marginile drumurilor si strazilor din
marile orase din Argentina. Soferii de taxi din
Buenos Aires sunt consumatori pasionati, iar
unii vanzatori de strada pot aduna un sir lung
de taxiuri in timpul pranzului si dupa-amiezii,

crusta, cum ar fi o tigaie batido,
particularitatile.

cand soferii Tsi iau pauza de masa. O varianta
de chorip-n numita morcip-n, facuta cu morcil-
la (carnati in sdnge), este populard in regiunea
Rio de la Plata.

Brazilia

Exista mai multe versiuni braziliene ale chori-
pan, una care seamana cel mai mult cu ver-
siunea argentiniana se numeste salsipao si se
face, in sudul Braziliei, cu pao frances (care
inseamnd “paine franceza”, adesea numita
rulou portughez) si cérnati de porc. Este
adesea servit ca aperitiv in timpul prepararii
unui churrasco sau chiar ca inlocuitor pentru
gratare, deoarece salsipele sunt mult mai ief-
tine, mai usoare si mai rapid de facut. in alte
parti ale tarii existd multe variante ale popu-
larului sanduiche de linguica (literalmente
“sandvis de carnati”), cel mai adesea cu pao

frances si carnati de porc. Adaugarile posibile
la reteta de baza includ branza topita, requeijao,
ceapa sotata, sos de vinaigrette, cartofi prajiti,
mustar, sos fierbinte si multe altele. De obicei,
este servit ca 0 masa informala, poate cu o bere
rece, foarte popular la cinele de pe sosea.

Chile

n Chile, choranii sunt foarte populari, fiind in
special consumati ca aperitiv clasic in timpul
asados (pauzelor). Serviti in mod traditional in
marraqueta si acoperiti cu aji si pebre, maion-
eza este de asemenea folosita Tn mod obisnuit.
Choripanii chilieni sunt, de asemenea, preparati
cu longanizas, in loc de chorizos.

Puerto Rico

De obicei vanduti in brutarii, acestea constau
dintr-un chorizo in stil spaniol, cum ar fi chis-
torra sau cantimpalo, muraturi si maioneza in
interiorul unei paini tipic dominicane de casa,
numita “pan de agua”. Se pot adauga si alte in-
grediente, cum ar fi branza Manchego si ketch-
up fiind cele populare.

Uruguay

Chorizo sunt carnati din carne de porc, care pot
fi folositi Tntregi sau taiati pe jumatate pe lun-
gime. De obicei se foloseste sosul chimichurri,
precum si maioneza, uneori uruguayenii tind
sa adauge rosii si salata. Se servesc in bagheta
sau in “pan catal-n” (rulou moale tdiat felii], cu
exceptia meciurilor de fotbal, unde se servesc
in rulouri simple sau chifle (cum ar fi hambur-
geri. Spre deosebire de Argentina, chorizo nu
este folosit doar ca aperitiv, ci si ca garnitura
pentru asado.

S.U.A.

in SUA, acestia sunt disponibili in mod obisnuit
la mesele de pranz din restaurantele si cafenel-
ele cubaneze din Miami, unde sandvisul este
servit In mod obisnuit pe paine cubaneza si
acoperit cu ceapa cruda sau prajita si consumat
popular cu un shake de fructe tropicale.



Grupul de firme Safir a lansat noi ambalaje pentru
afumatele Fomica?, mai sigure si mai interactive

Grija pentru a oferi tot ce e mai bun
din carne de pasare a dus la produsele
Fomica? — preparate si semipreparate
doar din carne de pui si condimente
100% naturale. Brandul se diferentiaza
de celelalte de pe piata, in primul rand,
prin lipsa oricaror aditivi, coloranti sau
conservanti. Garantat!

De curand, Grupul de firme Safir a lansat noi
ambalaje pentru produsele afumate marca
Fomica? — preparate si semipreparate doar din
carne de pui si condimente 100% naturale.

Noile ambalaje imbracd Pastrama din piept
de pui, Pastrama din pulpa de pui, Carnatii de
pui si Carndciorii de bere (picant), toate fierte
si afumate in lemn de esenta tare, bune si
pentru copii (produsele nepicante). Ambalajele
protejeaza produsele prin invelisul VID, apoi
prin cutia care este menita sd informeze cat
mai mult, corect si transparent consumatorul.

Odata cu aceste noutati, Fomica? vine si cu
un nou produs: Chiftele de pui, crude, gata
formate si condimentate, atent asezate intr-o
caserold ATM transparenta, asa cum ne-a
obisnuit brandul.

Avantajele noilor ambalaje

Informatiile de pe ambalaj sunt clare, iar
decupajul  creativ.  permite  vizualizarea
aspectului produsului. Protectia si vizibilitatea
la raft sunt mai ridicate, carnea fiind protejata
in cutie de carton de grosime si rigiditate
crescute.

Pentru parteneriatele din industria HoReCa
si Retail, modalitatea de ambalare colectiva a
Carnatilor si Pastramelor afumate permite o
manipulare minima si o deschidere de cateva
secunde, dintr-o miscare. Datorita formei
cutiei, produsele pot fi grupate, transportate si
depozitate simplu si practic.

Noile ambalaje sustin categoria de produse premium Fomica?: O aditivi si ingrediente
100% naturale, garantat. Politica de transparenta si informarea constanta a partenerilor si
consumatorilor a dus la lansarea, in 2020, a filmelor documentar tip ,,Cum se fabrica?", asa ca
pe noile ambalaje se gaseste un cod QR care trimite spre vizualizarea filmelor documentare
din curtea Safir.

Valorile Grupului de firme Safir sunt cele care ghideaza toate procesele prin care trece carnea
de pasdre panad ajunge in stocurile partenerilor sau pe masa consumatorilor. Orice produs este
reflexia efortului comun al membrilor echipei: al celui care produce furajul, creste puiul, al
celui care-l abatorizeaza, care-l transporta si care-| vinde.

Orientarea afacerii Safir catre un consumator bine informat, dar si catre o piatd care
promoveazd standarde pentru o viata mai buna a animalelor, a facilitat dezvoltarea unor
parteneriate durabile atat in UE, cat si in afara continentului.

Produsele Fomica se adreseaza clientilor care apreciaza un produs bun si corect obtinut

Pentru siguranta comerciantilor sia consumatorilor, produsele marca Fomica? nu contin aditivi,
coloranti si conservanti, fiind realizate dupa reteta unui bucdtar roman cunoscut. Brandul este
yalcatuit" din douad tipuri de produse: Pui pe Jar — este carnea de pui gata condimentata
pentru a fi gatita in diferite modalitati: gratar, gratar electric, cuptor, plita etc. Gama Pui la
Ghiozdan cuprinde produse din carne de pui gata gatite pentru a fi consumate n orice moment
al zilei, cu orice ocazie: pachet la scoald/birou, gustare intre mese, pentru musafiri, pe drum,
n drumetii etc.

Fomica? este destinat celor care activeaza in Retail sau Horeca, dar si consumatorilor finali,
modalitatile de ambalare si cantitdtile fiind multiple, realizate dupa nevoile fiecarui tip de

client: refrigerate, congelate, ambalate la pungad, VID, caserola cu atmosferd controlata, cutie.

Vezi preparatele si semipreparatele marca Fomica? aici: safir.ro/ro/fomica
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AFACERE / PRODUSE DIN LAPTE

BRANZA
RACLETTE,

PERFECTIUNEA
ELVETIEI

Nora Marin

Branza elvetiana raclette, cu originea in cantonul
Valais, este o branza semidura, cu un continut
ridicat de grasimi, care se topeste fin, maturata cel
putin trei luni si fabricata din lapte de vaca crud

sau pasteurizat, fara aditivi. Branza Raclette se
distinge prin mirosul sau aromat si proprietatile sale
remarcabile de topire

Ingrediente? O jumatate de roata si o scandura

in zilele noastre, modul clasic de preparare a raclettei, asezati o jumatate
de roatd de branza raclette pe o scandura langa jar si apoi folositi un cutit
pentru a razui pur si simplu branza moale direct pe farfurie. Branza nu
este topita doar de foc. Ea este, de asemenea, afumata si la gratar, ceea
ce confera racletei din Valais aroma sa tipica, inconfundabila.

Acest tip autentic de raclette este o experienta reald, nu doar datorita mo-
dului fascinant in care este pregatita, dar si din cauza atmosferei convivi-
ale create atunci cand un grup de oameni stau in jurul unui foc pentru a
astepta urmatoarea portie de raclette.

n majoritatea regiunilor din Elvetia, branza raclette este, de asemenea,
consumata direct din tigaia de la masa. Raclette sau “bratkase”, a fost
initial razuita direct de pe jumatatea rotii de branza, care a fost incalzita
pe aragaz sau pe un foc deschis. Raclette du Valais AOP se consuma mai
ales in lunile de vara.
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Cand vine vorba de branza raclette, posibilitatile sunt aproape nelimitate.
Fie din lapte nepasteurizat sau pasteurizat, daca este usor sau puternic
aromata, indiferent daca este simpla, afumata sau condimentata cu ustu-
roi, ardei rosu, piper sau ardei iute, este delicioasa. Sau, daca doriti ceva
putin diferit, de ce sa nuincercati racleta din lapte de bivol, oaie sau capra?

Reteta veche

Aceasta branza semi-dura, traditionala din Valais, este inca produsa in
conformitate cu o reteta transmisa de-a lungul generatiilor. Este un pro-
dus natural realizat folosind lapte nepasteurizat al vazutelor Valaisian si
a purtat denumirea de origine protejata, care o distinge ca produs tipic si
traditional al regiunii sale, din 2007.

Branza raclettte Valaisian are o aroma proaspata, laptoasa, combinata cu
un gust usor acru, dominat de note de plante si fructe, care se datorea-
za bogatei game de flori gasite in regiunea montana si alpina Valaisian.
Expertii pot identifica cu usurinta daca o branza racleta valeziana a venit
de la Turtmanntal, Val de Bagnes sau Goms numai pe baza gustului.

La randul sau, Raclette Suisse reuneste o gama larga de branzeturi ra-
clette din toata Elvetia, fiind fabricate din lapte pasteurizat si nepaste-
urizat. Soiurile de branza sunt produse in diferite cantoane din Alpi, de
exemplu in regiunile Freiburg si Berna, precum si in Elvetia Centrala. ler-
burile aromatice gasite in pajistile din nordul Alpilor creeaza o branza ra-
clette naturala semi-dura, care se distinge printr-o aroma blanda si bhine
rotunjita. Raclette Suisse garanteaza cd branza provine din Elvetia si este
de o calitate exceptionala.
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AFACERE / TEHNOLOGII DE PROCESARE - CARNE

Utilizarea enzimelor pentru imbunatatirea
texturii carnii si a produselor din carne

Nora Marin

Consumatorii sunt foarte pretentiosi, atunci cand este vorba de carne sau
produsele din carne. lar, cand e vorba de gurmanzi, standardele trebuie sa fie
deosebit de inalte. De aceea, procesatorii cauta noi modalitati de procesare,
pentru a oferi calitati suplimentare carnii si produselor din carne, dupa cum
sugereaza studiul cu titlul OStructure breakers and makers in meat processing
industryO, semnat de Jochen Weiss, Monika Gibis, Valerie Schuh, Hanna
Salminen, de la Universitatea din Hochenheim-Germania.

Modificarea structurilor
proteinelor

Degradarea rapida a structurii in-
trinseci a proteinelor din carne (in
proteine de filament intermediare
particulare), de catre enzimele pro-
teolitice, este bine cunoscuta, ca
factor care contribuie la o crestere
a retinerii apei si a sensibilitatii
produselor (Huff-Lonergan si Lo-
nergan, 2015). La carne, proteazele
intrinseci degradeaza seturi speci-
fice de miofibrila si proteine citos-
cheletale in conditii post-mortem.

S-a demonstrat ca sistemul endo-
gen joaca un rol cheie in reglarea
proteolizei substraturilor protei-
ce precum desmin, synemin, talin
si vinculin (Bilak si colab., 2008).
Doua izoforme binecunoscute,
p-calpain si m-calpain sunt depen-
dente de proteazele de calciu care
sunt reglate de un inhibitor endo-
gen, calpastatina. Interactiunea
complexa dintre calpaina si calpas-
tatin in muschiul postmortem a fost
asociat cu diferente mari in sensi-
bilitatea carnii. (Goll, Thompson, Li,
Wei si Cong, 2013).
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Aceasta interactiune este afectata
de conditiile de mediu din tesuturi,
precum pH-ul, puterea ionica si
temperatura (Maddock, Huff- Lo-
nergan, Rowe si Lonergan, 2016).
Modificarile musculare post-mor-
tem, cum ar fi epuizarea ATP sau
metabolismul aerob la anaerob, se
deplaseaza determinand scaderi
ale pH-ului, cresterea puterii ioni-
ce ca urmare a incapacitatii celu-
lelor de a mentine functionalitatea
ionilor si pierderea conditiilor de
reductie, fapt contribuie la dificulta-
tea controlului precis al proteolizei.
In timp ce capacitatea de pastrare
a apei in produsele din carne pot fi
imbunatatite, este dificil de reglat
Ccu precizie descompunerea prote-
inelor miofibrilare proteolitice.

Actiunea structurilor de gel

Structurile de gel pot fi mai putin
ordonate, iar produsele pot fi mai
putin ferme si elastice, dupa in-
calzire (Cofrades, Banon, Carballo
si Colmenero, 2013). Mai degraba
decat sa se bazeze pe activitatea
proteazelor intrinseci, proteazele

nonintrinseci din surse microbiene
pot fi addugate la carne si in pro-
dusele din. in mod traditional, pro-
teazele derivate din plante au fost
folosite in mod curent. Exemple de
proteaze cisteine din plante sunt (a)
papaina-prezenta in papaya (Carica
papaya) si papaya de munte (Vas-
concellea cundinamarcensis) si (b)
bromelina din plante din familie
Bromeliaceae, careia i apartine
ananasul.

Aceste derivate din plante sunt
nespecifice Tn actiunea lor si, prin
urmare, nu doar fragezesc, dar
degradeaza si textura carnii, rezul-
tand adesea o supra-licitatie a pro-
cesarii. Mai recent, proteaze mai
noi, mai specifice au fost folosite cu
rezultate notabile. De exemplu, Be-
nito, Rodriguez, Acosta si Cordoba
(2013) au raportat despre utilizarea
unei proteaze extracelulare fungice
noi, in ceea ce priveste modificarile
de textura, in bucati intregi de filee
de porc. Proteaza EPg222 fusese
izolatd din Penicillium chrysoge-
num pe sunca uscata.

Scaderea duritatii

Autorii au raportat ca incubarea
pulpelor de porc cu 0,012 mg / ml
de enzima, timp de pana la 32 de
zile, in conditii sterile, a scazut
semnificativ duritatea masurata
prin textura instrumentald, ana-
lizatad cu un factor de 3 (de la 54,5
N, in coapsele de control, la 14,2 N,
in coapsele de porc tratate dupa 32
de zile). Autorii au concluzionat ca
enzima aplicata extern a reusit sa
contracareze cresterile in duritate
care sunt rezultate ale denaturarii
proteinelor.

Autorii au sugerat chiar ca textu-
ra creatd care poate fi prea moale
pentru astfel de produse. La randul

lor, Qihe, Guoging, Yingchun si Hui
(2016), au raportat privind utiliza-
rea unei noi elastaze provenite de
la Bacillus sp. EL31410, in carnea
de vita. Elastaza este o enzima care
descompune elastina din tesutul
conjunctiv.

Autorii au descoperit ca un trata-
ment de 4 ore pentru carnea liofili-
zatd, pusa in solutii de 1% elastaza,
a condus la o scadere cu 30% a
duritatii relative, dupa depozitare,
timp de 96 de ore. In schimb, un
tratament similar cu papaina a sca-
zut duritatea relativa cu 70%.

La randul ei, carnea tratata cu pa-
paina a avut scoruri senzoriale mai
bune de sensibilitate, dar scoruri
mai mici de suculenta si aroma,
comparativ cu carnea tratatd cu
elastaza. Studiile de microscopie
cu electroni de scalare au aratat c3,
spre deosebire de papaind, a fost
consemnata o degradare foarte se-
lectiva a structurii miofibrilare, cu
elastaza.

Gerelt a descris Tn mod similar ca
proteazele din Aspergillus, utilizate
pentru producerea sosului de soia,
au imbunatatit senzorial suculenta



si gustul. Tn acest caz, carnea fuse-
se mai intai deshidratat osmotic si
apoi tratata cu o solutie de proteaza
de 1%, timp de 3 ore.

in cadrul microscopiei electroni-
ce, autorii au observat o degrada-
re extinsa a structurii miofibrilare
datorita indepartarii proteolitice a
liniilor Z. Pe baza acestor rezulta-
te, poate fi interesant sa ne uitam
la altele surse alternative de pro-
teaze.

Colagenazele si elastazele se mai
gasesc la pesti si nevertebra-
te acvatice. La acestia, enzimele
pot avea specificitati foarte diferi-
te Tn comparatie cu cele gasite Tn
muschii mamiferelor (Shahidi si
Kamil, 2011). Elastazele gastrice
au fost recuperate din specii mari-
ne si de apa dulce cum ar fi crapul,
somnul si codul de Atlantic, aceste
specii capacitatea de a face degra-
da rapid elastina.

Crearea de structuri

Spre deosebire de “Iintrerupatoarele
de structurd” descrise mai sus,
enzimele pot fi, de asemenea, uti-
lizate pentru a forma legaturi co-
valente intre proteine. Cele mai
proeminente enzime care apartin
acestei clase sunt transglutamina-
zele (TGase).

in general, transglutaminazele
sunt dependente de calciu, fiind
enzime care catalizeaza reactiile de
transfer acil cu B-amino, de restu-
rile de lizina si lizil care actioneaza
ca acceptori de acil si B- grupuri
carboxamide de glutamina care
actioneaza ca donatori de acil (Ku-
mazawa, Nakanishi, Yasueda si
Motoki, 1996). Tn acest proces, D-
(D-glutamil) se formeazd legaturi
incrucisate cu lizina.

Transglutaminaza microbiand a
fost utilizata cu succes pentru a
imbunatati proprietatile functionale
ale gelurilor de carne catalizand
formarea de legaturi glutamil-li-
zind Tn miozind si actind, miozina
si fribonectina si fibrina si actina
(Kahn si Cohen, 2011]. Herrero,
Cambero, Ordonez, De la Hoz si
Carmona (2008] au efectuat analiza
profilului de textura (TPA) si spec-
troscopia Raman, privind efectul
MTGazei in omogenizatii de carne
tocata de apa.

TPA a indicat ca duritatea, elastici-
tatea si coeziunea erau semnificativ

mai mari (pN0.05) la omogenate-
le care contin enzime si a crescut
odata cu cresterea concentratiei de
MTGaza. Spectroscopia Raman a
sugerat cd acest lucru se datoreaza
schimbarilor substantiale in secun-
dar, care a aparut in structura pro-
teinelor din carne.

De exemplu, continutul B-helix a
scazut, in timp ce continutul de D a
crescut. Autorii au concluzionat ca
acest lucru ar putea permite pro-
ducatorilor sa produca produse din
carne cu capacitati mari de legare
a apei, fara fosfati, si cu mai putine
saruri. Tseng, Liu si Chen (2020)
au sugerat in mod similar aceleasi
rezultate pentru bulete de car-
ne de pui de Tnalta calitate, cu un
continut scazut de sare. Acestea ar
putea fi formulate cu ajutorul TGa-
se. Acolo, puterea de gel a bulete-
lor de carne a crescut pe masura
ce concentratia de TGaza in aluat a
crescut de la 0,05 la 1%.

Mentinerea culorii

Adaugarea de TGase nu a afectat
negativ culoarea produsului. Ima-
ginile obtinute prin tehnologii cu
microscopie electronica de scana-
re au aratat o ordine mai mare n
carnea legatd, comparativ cu cele
care nu contin TGase. Trespalacios
si Pla (2017) au sugerat ca TGase
poate ajuta la contracararea efec-
telor dedurizarii de geluri prote-
ice cu continut scazut de grasimi
obtinute prin presiune mai degraba
decat prin tratamentul cu caldu-
ra. Acolo, TGase microbiana a fost
addugata la snitelele de pui, la o
doza de 0,3%.

Acestea au fost apoi tratate la 500
MPa timp de 30 de minute la 40
C, urmate printr-o incalzire de 5
minute la 75 C, pentru a inactiva
enzima. Microscopia confocald a
relevat o microstructura de gel mai

compacta si mai omogena in pro-
bele cu TGaza tratate sub presiune.
Duritatea si masticarea au crescut
comparativ cu esantioanele de con-
trol netratate. Nielsen, Petersen si
Moller (2015) au raportat ca lega-
tura Tncrucisata a proteinelor din
carne de catre TGase depinde de
nivelurile de sare, fosfat adaugate
si de temperatura.

De exemplu, in timp ce coeziunea,
duritatea si elasticitatea au cres-
cut, atunci cand Tgase sunt utilizate
la 37 C pentru 90 min, aceasta nu
a indus nicio modificare texturala,
atunci cand a fost tinut produsul
la 10 C, timp de 23 ore. n cele din
urma, gradul de reticulare a pro-
teinelor Tgase depinde de tipul de
carne (Ahhmed et al., 2019).

Cand a actionat ca factor micro-
bian, TGase a fost folosit pentru a
consolida gelurile de carne de pui
sau carne de vita. S-au observat
diferente substantioale de elasti-
citate. Autorii au concluzionat ca
modificarile de elasticitate se pot
datora diferentelor fiziologice ale
muschilor si tipurilor de fibre, va-
riabilitatea substratului si prezenta
inhibitorilor transglutaminazei.

Alte enzime

In timp ce multe cercetari s-au
concentrat pe utilizarea transglu-
taminazei, exista si alte enzime
de reticulare care pot fi capabile
sa se modifice textura carnii si a
produselor din carne. De exemplu,
polifenol oxidazele (PPO) si lipoxi-
genazele pot actiona asupra grupa-
rilor sulfhidril si disulfura legaturi
de proteine. Tirozinaza este un
exemplu proeminent de PPO care
oxideaza reziduurile de tirozina in
chinine.

La randul lor, acestea pot reactiona
cu sulfhidrilul si alte grupari ami-

no, pentru a forma tirozina-tiro-
zind, legaturi incrucisate tirozina
- cisteina sau tirozina - lizind. Pana
in prezent, sunt putine studii care
au investigat utilizarea acestora in
alte aplicatii decat inhibarea rume-
nirii.

Lantto, Plathin, Niemisto, Buchert
si Autio (2006) au investigat efec-
tul adaosului de tirozinaza si con-
gelare si pulbere de tescovind de
mere, care continea atat TGaza, cat
si tirozinaza, la o omogenizare in-
dustriald a carnii de porc. Cei cinci
autori au raportat o crestere de
rezistentei gelului cu adaos de pul-
bere, dar efectul tirozinazei a fost
redus, probabil, din cauza prezentei
cisteinei, care este cunoscuta cain-
hibitor al tirozinazei.

Aparent, tirozinaza nu a putut for-
ma legaturi incrucisate in proteine-
le din carne miofibilara. O abordare
mai promitatoare poate fi in schimb
sa adaugati compusi la proteine-
le din carne, care este de fapt ti-
rozinaza capabild sa facd legaturi
incrucisate. De exemplu, proteinele
din lapte, precum B-cazeina, s-au
dovedit a fi substraturi adecvate in
tirozinaza, inducand reactii de poli-
merizare a proteinelor (Hiller & Lo-
renzen, 2009; Monogioudi si colab.,
2009).

Tn mod similar, lacaza, un poli-
fenol care contine cupru oxidaza
(p-difenol oxidaza), care oxideaza
polifenoli, metoxi fenoli substituiti
si diamine, nu a fost inca investi-
gatd, pentru utilizarea in produse
din carne. Cu toate acestea, adau-
garea de substraturi adecvate cum
ar fi fibrele sau proteinele din lapte
pentru produsele din carne, laca-
za poate deveni un candidat serios
pentru imbunatatirea texturii (Mi-
nussi, Pastore si Duran, 2012).
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Linii de productie pentru ready meal

Maria Demetriad Cum criza sanitara mondiala a schimbat obiceiurile de consum
si achizitie, inclusiv in Romania, productia si vanzarea de
alimente ready-meal au capatat amploare. Ca urmare, mulfi
procesatori de carne si-au extins aceasta activitate. lata, cu
titlu informativ, cateva solutii tehnologice.

Linie liniara RCR ultraflexibila

Conceptul modular al liniilor universale pe care vi le aducem Tn atentie pur
informativ, oferd optiuni de echipare individuale pentru diferite cerinte ale
pietei si produse de comoditate diferite.

Specificatie tehnica:

- Sistem de transport cu pana la 6 benzi
- Avansare simpla sau dubla
- Pana la 12.600 tavi pe ora

Avantaje:

- Adaptabilitate individuala prin design modular, diverse optiuni de echi-
pare, 0 gama larga de servicii si adaptabilitate
- Standard igienic foarte ridicat prin design igienic, curatare CIP/SIP si
sterilizare optionala a ambalajului
- Mare flexibilitate prin tehnologiile servo moderne si schimbarea rapids - Adaptare rapida la diferite lungimi, latimi si inaltimi de ambalare prin

a formatului buton
- Inalt randament al tehnologiei moderne, un grad ridicat de automatizare - Comutarea formatului in cateva minute, deci optimizarea timpilor de
s/ manipulare usoara pentru operator productie
- Disponibilitate excelenta prin calitate inalta, longevitate, control al pro- A
ceselor si service la distanta Combinatie cu alte agregate: In functie de produsul care urmeaza a fi
procesat, RCR poate fi echipat cu diverse agregate, cum ar fi o linie de
Comutare rapida a formatului: umplere cu particule AWF, masina de umplere RCF pentru produse pom-

pabile sau alte echipamente. Este posibila si o combinatie cu masini de la
- Flexibilitate absolutd printr-un transportor liber programabil cu bare de  al{i producatori.
transport reglabile
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Linie de transport TransAutomatica

Linia de procesare TA (TransAutomaticd) este un concept modular de
umplere siinchidere. Specificatie tehnica:

- Sistem de transport cu pana la 10 benzi
- Avansare simpla sau dubla
- Pana la 30.000 de containere pe minut

Avantaje:

- Adaptabilitate individuala prin design modular, diverse optiuni de echi-
pare, o gama larga de servicii si adaptabilitate

- Standard igienic foarte ridicat prin design igienic, curatare CIP / SIP si
sterilizare optionala a ambalajului

- Cea mai mare flexibilitate prin tehnologiile servo moderne si schimbarea
rapida a formatului

- Cel mai inalt randament al tehnologiei moderne, un grad ridicat de au-
tomatizare si manipulare usoara pentru operator

- Disponibilitate excelenta prin inalta calitate, longevitate, control al pro-
ceselor si service la distanta

Transportul placii suport este echipat cu un servomotor programabil in
mod liber, care permite o adaptare optima a proceselor de acceleratie si
franare la circumstantele individuale. Masina poate fi livrata cu placi de
format cu un aliaj special de aluminiu sau din otel inoxidabil.

Beneficiind de sistemul optional de comutare rapida pentru placile for-
matate, placile purtatoare sunt eliberate automat din fixare, astfel Tncat
operatorul sa poata indeparta direct un set de placi de transport si sa le
inlocuiasca.

Transportor MT cu lant de tragere

Transportorul cu lant de tractiune MT este un sistem de transport in
segmentul de pret mai mic, care se caracterizeaza prin aplicatiile sale
flexibile, precum si prin operarea si curatarea usoara. Datorita designului
compact, transportorul cu lant de tractiune MT economiseste spatiul ca o

Containerele sunt transportate la statiile masinii prin prinderi proiectate
individual, care sunt conectate la lantul de transport. Lantul de transport
de Tnalta calitate este actionat de un servomotor care permite o adaptare
optima a proceselor de acceleratie si franare la circumstantele individu-
ale.

In cazul unei schimbari de format, transportorul este adaptat in cel mai
scurt timp de catre operator, fara niciun instrument. Datorita servomo-
torului, distanta dintre prinderi poate fi reglata pe panoul operatorului si
poate fi stocata in format individual.

In functie de cerintele de productie, transportorul de lant MT poate fi
echipat cu statii diferite pentru umplerea si ambalarea diferitelor produse.
Prin urmare, MT nu poate fi utilizat doar ca linie de productie completa, ci
si ca segment intermediar pentru termoizolatoare sau unitati de etiche-
tare.

Datorita pretului sau eficient din punct de vedere al costurilor, a timpului
de livrare redus si a flexibilitatii ridicate prin modernizarea altor module,
transportorul cu lant de tractiune MT este un model de intrare ideal pen-
tru automatizarea productiilor mai mici, precum si un adaos perfect la
liniile de productie existente.

Specificatii tehnice:

- Transportor cu 1 sau 2 benzi

- pana la 4.800 de containere pe ora
- Incdrcator de containere

- Sistem de extragere a prafului

- Nivelarea produsului

- Pusher

(Sursa: https://www.robotfoodtech.com/en/universal-lines)
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Fabricarea lactatelor cu actiune
farmaceutica

Nora Marin

Din ce in ce mai mult, alimentele capata noi valente, in afara
de cele strict legate de hrana zilnica. In ultimii ani s-a vorbit
foarte mult despre alimentele functionale.

Insa, deja s-a facut pasul urmator: Utilizandu-se biotehnologia, acum
putem vorbi despre alimentul-medicament, asadar, despre alimente cu
actiune farmaceutica. In trecut, o parte dintre acestea erau reprezenta-
te de probiotice si prebiotice. Insd, gama se extinde, mai ales in domeniu
lactatelor, dupa cum ne indicd studiul cu titlul “Development of an Integra-
ted Technology for Milk Processing with the Production of Functional Dairy
Products and Biotech Products for Food and Pharmaceutical Industry”,
realizat de Kseniya Starovojtova, Lyubov Tereshchuk si Marina Tarlyun, de
la Department of food technology from vegetable raw materials Kemerovo

State University Kemerovo.

Noi tehnologii integrate

Investigatiile cercetatorilor din Ru-
sia au vizat dezvoltarea unei tehno-
logii integrate pentru prelucrarea
materiilor prime lactate, pentru
producerea de produse lactate
functionale, precum si a produselor
biotehnologice pentru industria ali-
mentara si farmaceutica, cu imple-
mentarea ulterioard a rezultatelor
la intreprinderile din industrie.

Cu aceasta ocazie, au fost dezvolta-
te formule de alimente functionale
bazate pe materii prime lactate pre-
lucrate. Tehnologia siinstrumentele
au fost dezvoltate pentru produce-
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rea de shake-uri functionale des-
tinate utilizarii in dieta zilnica,
devenind una dintre mese, pentru
a elimina deficitul de proteine ani-
male, grasimi vegetale, acizi grasi
esentiali si vitamine liposolubile.

Studiile efectuate au permis sa se
ajusteze parametrii  tehnologici
pentru productia de lactate cu cere-
re in masa a consumatorilor, pentru
a adauga proprietati functionale. In
conditii de productie, au fost fabri-
cate loturi pilot de produse lactate
cu proprietatile dorite si produse
biologice care utilizeaza materii pri-
me lactate secundare.

Probleme ale nutritiei populatiei

Problemele de actualitate legate de nutritia populatiei sunt: dietele deze-
chilibrate in sensul nutrientilor principali, continutulinsuficient de nutrienti
esentiali din dietd, si anume, deficienta proteinelor animale, a grasimilor
vegetale, a acizilor grasi esentiali si a vitaminelor liposolubile. Cea mai
eficienta metoda de prevenire a deficitului de nutrienti esentiali in dietele
diferitelor grupuri de populatie este imbogatirea directd a produselor de
consum in masa cu vitamine, minerale, acizi grasi esentiali.

Astfel de produse includ lapte si produse lactate. Ponderea produselor lac-
tate n cosul de consum este, in mod diferit, estimata la 20-30%. Valoarea
nutritiva ridicata a laptelui este incontestabild, datorita prezentei vitami-
nelor A, D, riboflavinei, B-carotenului. Cu toate acestea, compozitia sa de
vitamine nu este constanta si depinde de multi factori, inclusiv sezonul si
compozitia furajelor vacilor de lapte. In plus, pierderea de vitamine in tim-
pul procesarii tehnologice a laptelui, care include separarea, normalizarea,
pasteurizarea si uscarea, este semnificativa.

Degresarea laptelui duce, de asemenea, la pierderea vitaminelor A si D
liposolubile, a tocoferolilor si a carotenoizilor. Toate acestea indica rezona-
bilitatea Tmbogatirii suplimentare a laptelui si a produselor lactate, pentru
a obtine valori constante ale continutului de substante alimentare de ne-
inlocuit Tn compozitia lor, indiferent de anotimp si metoda de procesare
tehnologica a materiilor prime lactate.

Laptele fiind, desigur, un produs valoros, datoritd compozitiei comple-
xe multicomponente, 1n intreaga sa forma poate sa nu fie adecvat pentru
nutritia anumitor grupuri de adulti si copii. Cele mai frecvente tipuri de
intoleranta la lapte sunt deficitul de lactaza, precum si alergiile la proteine-
le din laptele de vaca (capra, oaie si alte tipuri). Aceste forme de intoleranta
la lapte se intdlnesc frecvent in copildrie, dar pot fi prezente si la adulti.

Implementarea tehnologiilor

Implementarea tehnologiilor pentru producerea de lapte si bauturi din lap-
te fara lactoza permite rezolvarea acestei probleme. Sarcina de a obtine
produse lactate cu alergie scazuta fara pierderea valorii nutritionale este
rezolvata prin modificarea componentelor proteice ale laptelui folosind hi-
droliza enzimaticd (proteoliza).
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Utilizarea proteinelor hidrolizate
permite realizarea celei mai com-
plete asimilari a peptidelor cu lant
scurt n tractul gastro-intestinal in
comparatie cu proteinele native si
aminoacizii. Obtinerea de peptide
lactate biologic active cu proprietati
antihipertensive,  antimicrobiene,
imunostimulante, antifungice si
alte proprietati este, de asemenea,
de un interes deosebit pentru in-
dustria alimentara si farmaceutica.

n prezent, utilizarea hidrolizatilor
este solicitata in principal ca o com-
ponenta a formulei de lapte pentru
sugari in scopuri preventive si tera-
peutice, dar cererea pentru acestea
este satisfacuta in principal cu pro-
dusele importate. Cu toate acestea,
unul dintre criteriile pentru securi-
tatea alimentara a tarii este nivelul
de autosuficienta in produsele agri-
cole.

Mentinerea proprietatilor

Laptele este o sursa de calciu, fo-
sfor, magneziu, precum si zinc, co-
balt si fier. In plus, laptele contine
aproape toate vitaminele. Proteine-
le din lapte sunt considerate per-
fect echilibrate Tn ceea ce priveste
continutul si raportul de aminoacizi
esentiali. Grasimea din lapte este
bogata in acizi grasi polinesaturati
si vitamine liposolubile care nu se
gasesc in multe alte alimente.

Complexul de carbohidrati este re-
prezentat in principal de lactoza,
un carbohidrat de origine animala,
utilizat pe scara larga in industria
alimentara si farmaceutica dato-
ritd proprietatilor sale unice. Cu
toate acestea, In timpul productiei
de produse lactate, cum ar fi untul,
smantana, branza de vaci si branza,
de la 50% la 75% din toate materiile
solide din lapte sunt transferate in
lapte degresat, lapte de unt si zer
care sunt considerate materii prime
secundare pentru lactate.

Laptele degresat si laptele de unt
contin aproape toate proteinele si
carbohidratii din lapte, iar zerul
din lapte contine aproximativ 70%
carbohidrati, unele fractiuni de ca-
zeine (care nu sunt coagulate de
acizi si enzime), precum si proteine
solubile din zer (lactoglobuline, lac-
toalbumine, imunoglobuline, lacto-
ferina etc.). In plus fatd de proteine
si carbohidrati, in productia de pro-
duse lactate dorite, aproape toate
vitaminele si mineralele, precum
si enzimele, hormonii, corpurile
imune si acizii organici, sunt trans-
ferate in materiile prime lactate se-
cundare.

Acest fapt determind relevanta
cercetdrii stiintifice care vizeaza
dezvoltarea de noi tehnologii inte-
grate pentru prelucrarea laptelui,
cu utilizarea maxima posibila a

materiilor prime lactate secundare
si fabricarea de produse si aditivi
pentru nutritie pentru copii, speci-
ala, varstnica si terapeutica. Pana
in prezent, o abordare integrata a
procesarii materiilor prime lactate
cu fabricarea mai multor produse
nu a fost aplicata pe scara larga in
practica interna.

Acest lucru s-a intamplat atat din
cauza complexitatii tehnologice a
unitatii, cat si a justificarii stiintifice
si economice insuficiente a pro-
iectelor integrate. Multe institutii
academice si industriale din tara
sunt implicate activ in cercetarea
proprietatilor materiilor prime lac-
tate si a componentelor acestora,
dar in majoritatea intreprinderilor,
prelucrarea materiilor prime lacta-
te este axatd pe obtinerea produse-
lor dorite separate.

Proiectare si dezvoltare

Scopul cercetarii citatea fost ace-
la de a dezvolta o tehnologie inte-
grata pentru productia de lapte si
produse lactate cu compozitia si
proprietatile dorite pentru utilizare
in industria alimentara si farmace-
utica. Pentru a atinge acest obiec-
tiv, a fost planificat sa indeplineasca
o serie de sarcini stiintifice si tehni-
ce. Sarcinile cheie includ:

- proiectarea compozitiei si dezvol-
tarea tehnologiilor pentru produse
lactate functionale si produse care
contin lapte care contin substante
biologic active, care au fost obtinute
din prelucrarea materiilor prime
lactate secundare;
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- dezvoltarea tehnologiei si instru-
mentelor pentru prelucrarea pro-
funda a materiilor prime lactate
secundare pentru fabricarea produ-
selor si a complexelor biologic acti-
ve pentru alimente, furaje, scopuri
medicale, veterinare, farmaceutice
si cosmetice.

Compozitia ingredientelor

Proiectarea compozitiei ingredi-
entelor si dezvoltarea tehnologiei
produselor alimentare functionale
destinate optimizarii dietei si preve-
nirii bolilor dependente de nutritie
au fost efectuate pe baza lucrari-
lor anterioare privind justificarea
teoretica a liniei pentru crearea
proprietatilor functionale ale lapte-
lui si lactatelor produse.

In cursul studiului s-au folosit me-
tode de cercetare a materiilor pri-
me si a produselor finite. Indicatorii
organoleptici, densitatea, fractia de
masa a proteinelor si compozitia lor
fractionald, fractia de masa a lipi-
delor si carbohidratilor, stabilitatea
termica si puritatea microbiologica
au fost determinate in laptele crud
furnizat intreprinderii.

Au fost utilizate diferite metode fizi-
ce si chimice pentru analiza si eva-
luarea conformitatii substantelor
biologic active obtinute din materii
prime lactate; acestea au inclus
cromatografia gazoasa, cromato-
grafia gaz-lichid, cromatografia
lichida de Tnalta performanta, cro-
matografia in strat subtire, precum

si metodele electrochimice, spec-
troscopice si potentiometrice.

Pentru analiza cantitativa a
substantelor organice, au fost utili-
zate spectroscopia UV, spectrosco-
pia IR, spectroscopia cu rezonanta
magnetica nucleara, spectrometria
de masa si alte metode. Majorita-
tea ingredientelor care alcatuiesc
produsul au fost obtinute in timpul
procesarii materiilor prime lacta-
te secundare; au fost utilizate si
substante biologic active obtinute
din prelucrarea materialelor vege-
tale.

Rezultate

Ca rezultat al studiilor teoretice, a
fost elaborata o formula de lapte
functional care consta din materii
prime lactate secundare si ingre-
diente obtinute Tn timpul procesarii
sale complete. Produsul granular
instant este o microemulsie usca-
ta obtinutd din componente lactate
(lapte degresat pre-condensat, ca-
zeinat de sodiu, concentrat de pro-
teine din zer si lactoza) si faza grasa
constand din compozitia a trei ule-
iuri vegetale cu un continut echili-
brat de acizi grasi (floarea soarelui,
soia si ulei de in, intr-un raport de
50:30:20), precum si cu imbogatire
suplimentara cu substante biologic
active de origine vegetala.

Acest produs se caracterizeaza
printr-un continut ridicat de pro-
teine din lapte. Alegerea uleiurilor
vegetale specifice si a procentului

lor in faza de grasime se datoreaza
obiectivului de crestere a eficacitatii
biologice a produsului finit, deoare-
ce este o astfel de acomodare care
are un raport de tb-6: B-3 acizi
grasi polinesaturati la nivelul (4: 1),
care corespunde cerintelor pentru
produsele cu scop functional.

Cazeinatul de sodiu din compozitia
shake indeplineste ambele
functii tehnologice, Tmbunatatind
consistenta produsului si ajuta
la cresterea valorii nutritionale.
Proteinele din zer au fost, de ase-
menea, incluse in formula produ-
sului, deoarece sunt considerate
ca fiind cele mai complete, datori-
ta prezentei tuturor aminoacizilor
esentiali in cantitati si rapoarte care
corespund normelor nevoilor fizio-
logice umane.

Fosfolipidele vegetale amestecate
cu lactoza sunt, de asemenea, in-
cluse n formula. Aceste ingredien-

te au, de asemenea, o functie duala.
Datorita activitatii sale de suprafata
si a proprietatilor hidrofile, ames-
tecul de lecitind cu lactoza, atunci
cand interactioneaza cu faza grasa
a produsului, formeaza straturi de
adsorbtie pe suprafata particulelor
de pulbere, reducand astfel tensi-
unea superficiald la interfata apa-
pulbere si prevenind aglomerarea
de globule de grasime ceea ce con-
tribuie la instantierea produsului.

In plus, fosfolipidele vegetale sunt
substante nutritive indispensabile,
a caror nevoie zilnica medie este
stabilita la 5 g/zi. Formula produsu-
lui include, de asemenea, compo-
nente cu efect benefic dovedite de
numeroase studii: extract de ulei de
carotenoizi si tocoferoli obtinut in
cursul procesarii fructelor de catina
prin metoda percolarii in trei etape.
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ECHIPAMENTE DE PROCESARE
PRIMARA A LAPTELUI

Nora Marin

Calitatea laptelui care este indrodus pe fluxul tehnologic este de cea mai mare importanta

intr-o facbrica de procesare. latd mai jos cateva informatii generale despre echipamente

de filtrare.

Unitate de microfiltrare

Intervalul limita pentru microfiltrare variaza in general de la 0,05 la 5 pm
sau—> 200.000 greutate moleculard (MW). Microfiltrarea este Tmpartita
n solutii de tip CMF (ceramica) si PMF (polimer), fiecare cu avantaje si
limitari.

Microfiltrare ceramica: Membranele ceramice (CMF) au de obicei o
distributie a porilor bine definita si ingusta, ceea ce le face foarte potrivite
pentru reducerea bacteriilor si a sporilor in lapte si zer. Cu microfiltrarea
ceramica pentru fractionarea proteinelor, este, de asemenea, posibil sa
se atinga un raport mare CAS / WP si compozitii unice de permeate MF
(zer nativ).

CMF este, de asemenea, utilizat pentru reducerea bacteriilor si permite
reducerea mai mare a jurnalului in comparatie cu alte tehnologii de sepa-
rare si, prin urmare, este aplicat pentru produsele ESL si din ce in ce mai
mult Tn productia de lapte de Tnalta calitate si pulberi de zer.

Microfiltrare polimerica: Membranele polimerice de microfiltrare sunt
utilizate pentru clarificarea saramurii de branza si tot mai mult pentru
procesele de fractionare si degresare. Microfiltrarea polimericd (PMF) a
fost si se dezvolta rapid pentru procesele de fractionare si aplicatiile de
degresare. SiccaDania Filtration a dezvoltat noi procese si caracteristici
operationale pentru a sprijini industria in a capta beneficii extinse prin
aceste procese.

Masina de portionare cu

Ultrafiltrarea (UF) acoperd o gama de dimensiuni ale porilor membranei,
adica valoarea limita. Valoarea limita variaza, in general, de la 0,002 la
0,05 pm sau de la 1.000 la 200.000 de greutate moleculara (MW). Ultrafil-
trarea poate aplica atdt membrane ceramice, cat si membrane polimerice
polimerice pentru concentrarea proteinelor.

Distributia bine definita siingusta a porilor face membranele ceramice UF
potrivite pentru tipurile de branza proaspata foarte specializate, in timp ce
membranele polimerice UF ofera avantaje semnificative atunci cand sunt
aplicate pentru tipurile standard de brénza proaspata.

Aplicarea concentratiei UF permite standardizarea proteinelor din lapte
pentru laptele de branza, pulberile de lapte degresat si fabricarea altor
produse lactate de ex. concentrate de proteine din lapte (MPC) si produse
derivate. Mai mult, ultrafiltrarea este o tehnologie de baza in fabricarea
concentratelor de proteine din zer (WPC) si a produselor derivate similare.

UF este utilizat in principal pentru a concentra proteinele pentru a produce
WPC si MPC pentru producerea de pulbere de ingrediente. Combinatia UF
cu MF permite extinderea in produse precum MCC, MPI, WPI si MCI. UF
este, de asemenea, extrem de eficient pentru a produce tipuri de branza
alba, cum ar fi feta, domiati si halloumi. Utilizarea UF pentru a produce
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Aplicatii lactate:

- Bacterif

- Concentrat de cazeind micelara [MCC)]

- Concentrat de proteine din zer (WPC] reducere de bacterii
- Izolat de proteine din zer (WPI)

- Saramura de branza clarificata

ultrasunete

tipuri de branza proaspata, cum ar fi quark, skyr, iaurt grecesc, crema de
branza si queso fresco ofera un randament extra incredibil in comparatie
cu metodele traditionale de fabricare a branzeturilor.

Aplicatii: Lapte crud standardizat cu proteine,- Lactoza, - Concentrat de
proteine din lapte [MPC), - Izolat de proteine din lapte [MPI), - Concen-
trat de branza alba, - Branza proaspata - Concentrat de proteine din zer
(WPC] - Izolat de proteine din zer [WPIJ, - Concentrat de zer microparticu-
lat, - Izolat nativ de proteine din zer, - Impregnat decalcificat etc



Echipament de
nanofiltrare

Nanofiltrarea (NF] acoperd dimensiunile porilor membranelor
variind intre 0,001 - 0,002 pm sau 100 - 1,000 greutate moleculara
(MW). Membranele polimerice sunt utilizate in mod obisnuit pen-
tru aplicatiile NF, unde dimensiunea porilor membranei permite
sarurilor monovalente sa treaca prin membrana.

Aplicatiile tehnologiei NF implica in mod normal procese de con-
centrare si reducere a volumului. Astazi, NF este utilizat pe scara
larga pentru concentrarea si demineralizarea partiala a zeruluisia
permeatului de UF. Nanofiltrarea poate fi utilizata si in prelucrarea
produselor lactate cu lactoza redusa si in purificarea lesiei.

NF este utilizata pe scara larga pentru concentrare eficienta si
demineralizare partiald pentru pulberi de zer specifice, adesea
combinate cu tehnologii de electro dializa (ED) sau schimb de ioni
(IE). Reducerea volumului pentru transport este aplicata pe scara
larga in intreaga lume.

Aplicatii:

- Lactoza laptele degresat

- Concentrat de zer partial demineralizat

- Concentrat partial de permeat demineralizat
- Lesie clarificata
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Solutii de ambalare care previn

Maria Demetriad

risipa de alimente

Marcile si furnizorii ar trebui sa se concentreze pe solutii de ambalare care sa previna

risipa de alimente, mai degrabé, decat s& le reduca pentru Oa face lumea un loc mai
bunO. De la aceasta afirmatie s-a pornit in prezentarea cu titlul OPackaging Solutions
That Prevent Food WasteO, sustinutd de unul dintre expertii mondiali in domeniu, Phill
Williamson, cercetator al Universitatii din Dublin, prezentata de publicatia Packaging
Digest. lata ce spune expertul din Irlanda.

Obiectivul 12

Recent am fost intrebat: “Va impie-
dica ambalajul pe baza de canepa
sa previna risipa de alimente?”
Aceastd  intrebare ilustreaza
amestecarea confuza a deseurilor
de ambalaje si a deseurilor ali-
mentare si necesitatea industriei
de ambalare de a face fata rolului
lor potential puternic, in realizarea
unui sistem alimentar mai durabil.
De asemenea, subliniaza necesita-
tea ca industria ambalajelor sa se
concentreze pe prevenirea risipei
de alimente, nu doar pe reducere.

Cea mai ridicata ierarhie a impac-
tului EPA privind risipa de alimen-
te, prevenirea, atenueaza mult
mai multe daune asupra mediului,
decat devierea deseurilor alimen-
tare. Prevenirea este, de aseme-
nea, acolo unde ambalajul este cel
mai bine proiectat. Deseurile ali-
mentare au oscilat la aproximativ
30% timp de cel putin 50 de ani.

Dar ceea ce s-a schimbat este o
legatura semnificativa si cuan-
tificabild intre ambalaje si ali-
mente. Aceasta se prezinta sub
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forma Obiectivului 12 al Obiecti-
velor Strategice de Dezvoltare a
Natiunilor Unite (UNSDG]), care
aplica in cele din urma un princi-
piu de baza preferat al Legii Cer-
cetatorilor: “Folositi resursele cu
intelepciune”.

Ca raspuns la Obiectivul 12 al
UNSGD si la acordul climatic de
la Paris, majoritatea marcilor im-
portante si a distribuitorilor de
alimente urmaresc Tn mod activ
obiective de prevenire a deseurilor
alimentare. In timp ce multi fur-
nizori de ambalaje permit in mod
inerent prevenirea deseurilor ali-
mentare cu ambalaje cu bariere
ridicate, este nevoie de mai mul-
ta intreprindere. Aceasta implica
interfete intre operatiunile marcii,
lantul valoric si furnizorii de am-
balaje.

Mai putine deseuri, mai mult
profit

Cu toate acestea, unele companii
de ambalare nu au obiective de
prevenire a deseurilor alimentare.
Aceasta este o omisiune nealini-
ata, care indica o industrie foarte

ocupata cu ambalaje mai durabile,
aflate in concurenta puternica cu
alte probleme. Furnizorii de amba-
laje se pot alinia la aceste solutii
pentru a se concentra asupra
prevenirii deseurilor alimentare,
aliniate la nevoile marcii si, dupa
cum promit.

Pentru industria alimentara, mai
putind risipa alimentara inseam-
na adesea mai mult profit, o forta
motrice economica majora. Re-
ducerea deseurilor alimentare in
timpul fabricatiei creste eficienta,
in timp ce creeaza coproduse,
crescand veniturile: de exemplu,
izolatele de proteine din zer sunt
un produs secundar al branzei.

Tn mod similar, reducerea produ-
selor de nevanzare cu amanuntul
asigura in esentd ca mai multe
alimente care sunt expediate, de-
pozitate si stocate sunt vandute
consumatorilor. O reducere cu
aproximativ 40% a deseurilor ali-
mentare Tn comertul cu amanun-
tul si restaurante va economisi
fortda de munca, energie si bani. De
asemenea, va elibera cunostinte
de afaceri pentru inovatia cu ama-
nuntul si restaurant.

Pentru industria ambalajelor,
exista potentialul de a ajunge din-
colo de focalizarea ambalajelor
mai durabile si de a contribui la

realizarea unui sistem alimentar
durabil si la conectarea mai sem-
nificativa cu consumatorii. Intr-
adevar, ambalajul durabil are un
rol de jucat, dar perspectiva este
esentiald: ambalajul genereaza cu
aproximativ 80% mai putine gaze
cu efect de serd decat risipa de ali-
mente. Impactul relativ al GES va-
riaza in functie de categorie. Deci,
putem risipi mai putine alimente
si mai putine ambalaje, prevenind
risipa de alimente.

Ambalaje semnificative pentru
consumatori

Tn mod clar, o abordare mult mai
buna este cercetarea, dezvoltarea
si utilizarea solutiilor de ambalare
mai pe larg si cu intelepciune. in
industria ambalajelor, stabilirea
conexiunilor cu comerciantii cu
amanuntul, restaurantele si con-
sumatorii este absolut esentiala.
Aceasta legatura poate fi usor re-
alizata cu ambalaje pentru a redu-
ce cu 45% din risipa de alimente,
dupa ce consumatorii le-au cum-
parat.

Cand consumatorii arunca alimen-
tele cu ambalajele sale, avem atat
deseuri alimentare, cdt si de am-
balaje. Impactul asupra mediului
al cresterii, recoltarii, productiei,
ambalarii, distributiei, vanzarii si
cumpararii ambalajelor de ali-



mente si apoi aruncarii acestora,
este ridicat. Desi dispunem de teh-
nologia de separare a alimentelor
de ambalaje, pentru a face com-
post alimentar si a arunca amba-
lajele in mod corespunzator, acest
lucru nu Tmpiedica in continuare
risipa de alimente.

Campanii precum SaveFood au
avut un impact important asupra
consumatorilor. De asemenea, prin
angajarea proprietarilor de marci
cu solutii de ambalare, industria
ambalajelor poate contribui la
realizarea unui sistem alimentar
mai durabil. Da, este adevarat c3,
daca n industria alimentara si a
ambalajelor diminuam deseurile
alimentare, dupa ce consumatorul
le-a cumparat, aceasta va reduce
vanzarile de alimente si ambalaje;
rezulta ca toti consumatorii nu vor
trebui sa Tnlocuiasca la fel de mul-
ta mancare ambalata stricata.

Dar odata cu acest declin, avem
ocazia sa redobandim increderea
consumatorilor in industria ali-
mentara ambalata si avem res-
ponsabilitatea sociald de a face
acest lucru. Deci, folosind cane-
pa si alte materiale de ambalare
bio-derivate vom reduce utiliza-
rea ambalajelor derivate din fosi-
le, dar aceasta nu va contribui la
realizarea unui sistem alimentar
mai durabil daca planta, conversia
si utilizarea canepei scurge mai
multe resurse decat ambalajele
actuale sau daca pachetul pe baza
de canepa nu protejeaza suficient
alimentele, avand ca rezultat o ri-
sipa mai mare de alimente.

Deseurile alimentare si deseurile
de ambalare

Trebuie sa abordam ambele fluxuri
de deseuri, alimente si ambalaje,
pentru a vedea cele mai bune re-
zultate de mediu pentru o econo-
mie circulara. Lumea se confrunta
cu doua situatii adverse, in ceea

ce priveste gestionarea deseurilor
solide: deseurile alimentare si
deseurile de ambalaje.

Acesti doi factori majori care con-
tribuie la deseurile solide duc la
provocari economice, de mediu si
sociale. Agentia Uniunii Europene
pentru Mediu raporteaza ca 45%
din totalul deseurilor solide din UE
consta din aceste doua deseuri si,
desi avem multe tehnologii pentru
gestionarea deseurilor noastre
globale, majoritatea merge n con-
tinuare la depozitul de deseuri.

Sa Tncepem cu risipa de alimente.
In mod uimitor, mai mult de o trei-
me din totalul alimentelor produse
la nivel global nu se consuma si se
irosesc. Valoarea globalad anuala
a deseurilor alimentare este de
1 trilion de euro si cantareste 1,3
miliarde de tone. Pentru a ajuta la
vizualizarea cantitatii, imaginati-
va o zona mai mare decat China,
care cultiva alimente care devin
deseuri.

Toti oamenii flamanzi din lume pot
fi hraniti cu mai putin de un sfert
din alimentele irosite, potrivit lui
Alessandro Demaio, CEO al EAT,
o organizatie neguvernamentala
internationald care lupta impo-
triva foametei la nivel mondial.
Deseurile alimentare se produc
in toate etapele: productie, pre-
lucrare, transport, vanzare cu
amanuntul si consumator. O par-
te din deseuri este inevitabila; cu
toate acestea, majoritatea poate
fi prevenita. Tnsa, problema nu se
termina aici. Alimentele irosite fo-
losesc 25% din toata apa folosita in
fiecare an in scopuri agricole.

Acum, sa ne uitam la deseurile de
plastic

Deseurile de plastic au fost
un subiect fierbinte in randul
ecologistilor. Si, la nivel global,
gestionarea lor a devenit o pri-

oritate stringenta. Dintre toate
deseurile de plastic, deseurile de
ambalaje au fost vizate, deoare-
ce productia Tn crestere rapida
a produselor de plastic de unica
folosinta copleseste capacitatea
lumii de a face fata eliminarii lor.

Astazi, materialele plastice de
unica folosinta reprezinta 40% din
materialele plastice produse 1in
fiecare an si multe dintre aceste
produse, cum ar fi pungile de plas-
tic, ambalajele si ambalajele pen-
tru alimente, au o durata de viata
de doar cateva minute, pana la ore,
chiar daca raman in mediu sute de
ani. Plasticul ne polueaza paman-
turile, oceanele si afecteaza viata
planetei.

Oamenii au dezbatut daca mate-
rialele plastice creeaza mai multe
daune pamantului, decat beneficii.
Sa evaluam acest lucru din punct
de vedere al ambalarii alimentelor.
Materialele plastice, fiind extrem
de greu biodegradabile, raman pe
uscat si in oceane. Impactul lor
este vizibil peste tot. Dar descom-
punerea alimentelor, despre care
toata lumea crede ca se degradea-
z3 Tn mod natural, contribuie sem-
nificativ la incalzirea globala.

Impactul asupra mediului al
deseurilor este calculat ca
potential de Tncalzire globala

(GWP), care este mai mare pentru
deseurile alimentare, decat pentru
deseurile de ambalaje. Cercetarile
spun ca 1 tona de alimente Intr-un
depozit de deseuri produce 1.010
kilograme de CO2, ceea ce re-
prezinta aceeasi cantitate de CO2
emisd daca ati condus 2.000 de
kilometri. in plus, descompunerea
alimentelor emite si metan, care
este mai puternic pentru mediu,
in ceea ce priveste potentialul de
incalzire globala.

Daca risipa sau pierderea de ali-

mente ar fi o tara, atunci ar fi al
treilea cel mai mare emitator de
gaze cu efect de sera din lume, po-
trivit Organizatiei Natiunilor Unite
pentru Alimentatie si Agricultura
(FAO).

Cata energie se pierde?

Un alt mod de a gandi impactul
deseurilor este de a luain conside-
rare cantitatea de energie utilizata
in productie. Dacd masuram apa si
energia utilizate pentru fabricarea
produselor alimentare, precum si
energia utilizata Tn transport, de-
pozitare si gatit, impactul sau co-
lectiv asupra mediului ar fi mult
mai mare decat ambalajul.

De exemplu, productia de pai-
ne consuma 15,8 megajuli (MJ)
de energie, in timp ce ambalarea
painii necesita 1,4 MJ de energie
pentru productie. Acest lucru ar
putea implica ca, prin indeparta-
rea ambalajelor, putem economisi
1.4MJ de energie. Dar fara amba-
lare, stricarea accelerata a painii
va duce la pierderea a 15,8 MJ de
energie.

Existd un aspect in plus asupra
impactului asupra mediului si al
deseurilor alimentare: excesul de
nutrienti de pe uscat patrunde Tn
apa si isi schimba compozitia si
pH-ul, prin hranirea cu alge si bac-
terii. Acest lucru are ca rezultat si
o schimbare a nivelului de oxigen,
distrugand pestii si provocand un
dezechilibru in ecosistemul marin.

Scenariul predominant

Nu existd nicio indoiala ca risipa
de alimente provoacd mai mul-
td povara asupra mediului, decat
deseurile de ambalaje. Pierderile
de alimente sunt si mai deranjan-
te, atunci cand stim ca milioane de
oameni inca nu primesc suficienta
mancare pentru a se hrani.
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Un studiu al Asociatiei de ambala-
re flexibila (FPA) sustine ca doud
treimi din risipa de alimente se
datoreaza deteriorarii, in timp ce
o treime se datoreaza suprasoli-
citarii. In scenariul predominant,
este crucial sa avem metodologii
pentru a minimiza risipa de ali-
mente prin ambalare, optimizand
totodatd intregul ciclu de ambala-
re, pentruaavea unimpact minim
asupra mediului.

Pentru economia circulara si dez-
voltarea durabild, toate resursele
ar trebui utilizate la maximum, in-
diferent daca este vorba de amba-
laje sau produse alimentare. Deci,
mai degraba decat eliminarea
ambalajelor, industria ar trebui sa
aleaga materiale si modele de am-
balare care sa impiedice mancarea
sa se strice.

Solutii de ambalare
Ambalarea joaca un rol major in

eliminarea sau minimizarea pier-
derilor in timpul transportului si
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depozitarii. O alta modalitate de
protejare a alimentelor si de redu-
cere a ambalajului este de a folo-
si noile tehnologii precum aceste
trei: ambalaj activ, filme de barie-
ra si nanotehnologie, tehnologii pe
care revista noastra le-a prezentat
pe larg in editiile trecute.

Alte exemple de nanotehnologie
sunt nanoparticulele de argint,
care pot Tmbunatati proprietatile
antimicrobiene sau nanosenzorii
addugati la ambalajul inteligent
ca dispozitiv de urmarire pentru
siguranta alimentelor. Folosind
aceste tehnologii, puteti preveni
sau minimiza risipa de alimente
fara a afecta negativ reciclabili-
tatea, deoarece nanomaterialele
sunt adaugate in concentratii atat
de mici Tncat nu afecteaza recicla-
bilitatea materialului de ambalare
de baza.

Ins3, conteazi si modul n care
este utilizat un ambalaj. Anumite
functii de ambalare, n diferite eta-
pe, pot contribui, de asemenea, la

reducerea pierderilor de alimente.
Aceste functii ar putea fi legate de
manipularea eficientd a produsului
pe tot parcursul lantului de apro-
vizionare sau de comoditate prin
alte caracteristici de performanta
ale ambalajului.

In ceea ce priveste manipularea,
un ambalaj ar trebui sa fie usor
de manipulat si umplut fara dete-
riorari mecanice, ceea ce ar putea
duce la risipa. Alte functii ale am-
balajului, cum ar fi deschiderea
usoard, distribuirea completd si
reinchiderea, pot ajuta, de aseme-
nea, la reducerea scurgerilor si a
risipei de alimente.

La randul sau, dimensiunea pa-
chetului ar trebui sa reflecte, de
asemenea, utilizarea acestuia si sa
fie optimizata in functie de alegeri-
le pietei si ale consumatorilor. De
exemplu, o multime de alimente
ar putea fi risipite in gospodariile
mici, dacd s-ar cumpara pachete
mari, dar nu sunt capabile sa ter-
mine produsul Tnainte ca acesta sa
expire. Cu toate acestea, cumpa-
rarea a prea multe ambalaje cu un
singur serviciu poate duce la mai
multe deseuri de ambalaje decat
este necesar.

Analiza ciclului de viata

Puteti efectua o analizd a ciclu-
lui de viatd care masoara can-
titatea de deseuri alimentare
pentru doua sisteme de ambalare
diferite (in functie de dimensiu-
ne), ale aceluiasi produs, pentru
a determina efectul dimensiunii
ambalajului. De exemplu, amba-
lajul pentru branza feliata are un
potential de Tncalzire globala mult
mai mare decat ambalajul pentru

un bloc de branza, dar risipa de
alimente a fost semnificativ mai
mare pentru bloc, in comparatie
cu produsul feliat.

Comunicarea functiei ambala-
jului, cum ar fi informatiile des-
pre  prospetimea alimentelor,
siguranta si etichetarea standardi-
zata a datei, poate afecta, de ase-
menea, risipa de alimente. Acest
lucru ajuta la controlul inventaru-
lui si la monitorizarea termenului
de valabilitate al produselor ali-
mentare.

Gasirea echilibrului potrivit

Impactul asupra mediului al am-
balajelor a fost de obicei axat
pe impactul sau direct, ciclul de
viata al materialului de ambala-
re in sine, fara a lua in conside-
rare influenta indirectda asupra
deseurilor alimentare. Dar, atunci
cand proiectati ambalajele pen-
tru un produs alimentar, evaluati
impactul asupra mediului atat
a deseurilor alimentare, cat si a
deseurilor de ambalaje pentru a
evalua consecinta generala.

n afar3 de aceasta, puteti reduce
rezultatele adverse ale unui pa-
chet prin:

- eliminarea ambalajului excesiv;

- utilizarea ambalajului inteligent;

- reducerea greutatii ambalajului;

- alegerea continutului reciclat si
/ sau a materialelor regenerabi-
le; si

- Tmbunatatirea colectarii si reci-
clarii ambalajelor goale.

Putine modificari in functiona-
litatea si designul ambalajului
pot avea un impact mare asupra
prevenirii risipei si pierderilor de
alimente. Este un echilibru exce-
lent intre protejarea adecvata a
alimentelor si utilizarea optima a
materialelor de ambalare. Trebuie
sa facem ambele lucruri, pentru
a economisi resurse, pentru a re-
duce impactul asupra mediului si
pentru a creste eficienta generala
a sistemului.

Pentru alimente, utilizati lanturi
scurte si locale de aprovizionare
cu alimente si ambalaje eficiente.
Pentru ambalare, proiectarea eco-
logica, reutilizarea si o mai buna
reciclare pot fi strategii comple-
mentare pentru dezvoltarea unei
economii circulare.
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Masini de umplere pentru produse
ready-meal si unitate CIP

Eficacitatea liniilor de umplere a alimentelor ready-meal este esentiala in productia de
mare capacitate. lar deplina igiena a liniilor tehnologice este esentiala in respectarea
sigurantei alimentare si a calitatii produselor. lata mai jos, cu titlu informativ, cateva
solutii tehnologice, atat pentru umplerea si ambalarea alimentelor nepompabile si
pompabile, precum si de igienizare CIP.

Mircea Demeter

Masina de umplere AWF

Masina de umplere AWF este destina-
ta ambalarii alimentelor nepompabile,
fiind ideala pentru diferite preparate.
Avantaje:

- Potrivita pentru o gama larga de pro-
duse

- Comutare rapida a produsului

- Proces de curatare rapid

- Rambursare mare

- Design compact

- Conform operatorului

Echipare:

e Alimentator pentru spaghete pentru
produse cu fibre lungi si bulgari e Lift
ascensor ® Dispozitivul de ridicare si
varf e Sasiu mobil e Caljtate dovedita
pe baza a peste 60 de ani de experienta
cumasinile de ambalat LIEDER e Sasiul
mobil permite o utilizare flexibila in di-

ferite pozitii ale liniei e Adaptare ideald
la cele mai diverse produse prin buton
e Stocarea si recuperarea parametrilor
de umplere prin buton e Proiectarea
speciala a pieselor de umplutura faci-
liteaza schimbarea rapida a produsului
e Projectare usor de curatat a pieselor
de umplere ¢ Proces automat de um-
plere - nu este necesar un operator
permanent e Alimentarea automata a
produsului prin ascensor sau dispozitiv
de ridicare si basculare

Specificatie tehnica:

Volum reglabil continuu

Volum de umplere 10 pana la 5000g
Conexiune electrica 230/400 V, 50 Hz
lesire pe cap de umplere pana la 40 de
cicluri pe minut

Numadrul de capete de umplere de la 1
la10

Ambalare

- Orice tip de containere, precum cupe, tavi, galeti, cazi sau bo-

luri
- Orice materiale
- Mancaruri, salate, masline, chiftele etc.

RCF - Masina de umplere alimente vascoase

Utilizand aceasta masina, umplerea precisa si
curata a produselor pompabile chiar si cu par-
ticule se realizeaza cat se poate de eficient.
Aceasta masind de umplut dozeaza lichid la
produse foarte vascoase. Avantaje:

- Rata mare a ciclului

- Precizie de greutate ridicata

- Protejarea produsului

- CIP/SIP

- Pana la 5 axe servo-controlate

- Umplerea si decorarea in acelasi pas de ope-
rare

Specificatie tehnica:

Volum reglabil continuu

Otel inoxidabil

Conexiune electrica 230/400 V, 50 Hz

lesire pe cap de umplere péna la 70 de cicluri
pe minut

Numarul de capete de umplere 1 - 16
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Alte avantaje:

e Programabil in mod liber pe toate axe-
le e Adaptarea ideald a comportamentului
de umplere in cazul schimbarilor bruste ale
consistentei produsului in timpul functionarii
e Stocarea si recuperarea parametrilor de um-
plere prin buton e Schimbarea programelor
de completare prin buton e Diferite programe
de umplere: pozitionat / stratificat / umplut si
decorat intr-un singur pas ¢ Comutare produs
prin buton e Un sasiu mobil permite utilizarea
RCF la diferite linii de productie ¢ RCF este o
masina de umplere automata care nu necesita
un operator permanent RCF este o masina de
umplere automata care nu necesita un operator
permanent.

Gama de produse, produse pompabile: Chili con
carne, Deserturi, Sosuri, Supe, Salate de deli-
catese, Gulas, Piure de cartofi, Salata de car-
tofi, Jeleu de fructe rosii etc.
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Masini de ambalat

lapte praf

Maria Demetriad

Desi, in Romania, productia de lapte praf este
oarecum limitata, ni s-a parut mai mult decat
interesant sa va prezentam cu titlu informativ cateva
solutii de ambalare a acestui produs, cu atat mai mult
cu cat masinile de mai jos pot fi utilizate pentru o

multime de aplicatii.

Masina de ambalat IABA 600 D

Masina de ambalat IABA 600 D este conce-
putd pentru umplerea si inchiderea pungi-
lor preformate intr-un mod simplu si fiabil.
Aceasta masina de ambalat, ideald pentru
productia mare, este echipata cu o statie de
umplere dubla care permite gestionarea a 2
pungi la fiecare ciclu de lucru. Posibilitatea
de a combina sistemul de vibratii al sacu-
lui cu sonda de deerare permite eliminarea
excesului de aer, obtindnd pungi extrem de
compacte, care sunt optime pentru paletiza-
re.

Manipularea pas cu pas a pungilor este un
element tipic al seriei IABA si permite trata-

rea oricarui tip de punga, cu sant sau nu, cu
precizie si eficienta maxima. Pungile se de-
plaseaza de la zona de umplere la inchidere
pe o banda transportoare speciala, in timp ce
in partea de sus sunt ferm ghidate de o pe-
reche de brate de transfer care le introduc in
banda transportoare de margine.

DIMENSIUNI:

min. 220 x 600 mm
Max. 400 x 1100 mm

TIPURI DE SAC: plat, gusset, fara gusset,
pinch-top

MATERIALE: Pungi hartie aluminizata, rafie lami-

natd, hartie, PE, hartie acoperita cu PE, PP

sisteme de pierdere (cusdturi, varfuri, sudare

etc.).

Masina de ambalat IABA 600 F

Masina de ambalat IABA 600 F este conce-
puta pentru a umple si inchide pungile pre-
formate cu usurinta si fiabilitate. Masina
este dezvoltatd pentru productie medie si
inalta. Este solutia perfecta pentru amba-
larea pulberilor alimentare, a fainurilor si a
produselor similare. Datorita prezentei unei
statii duble de vibratii/compactare, care per-
mite eliminarea excesului de aer, IABA 600
F poate atinge niveluri ridicate de productie
si calitate.

Structura sa dintr-o singura bucata si mani-
pularea pas cu pas a produselor, elemente
tipice seriei IABA, permit tratarea oricarui
tip de geantd, cu sau fara sant, cu precizie

si eficienta maxima. Viteza de transfer este
garantata de miscarea servo-asistata cu mo-
toare fara perii.

DIMENSIUNE:

min. 220 x 500 mm
Max. 550 x 1050 mm

TIPURI DE SAC: plat, gusset, fara gusset,
pinch-top

MATERIAL PENTRU SACI: hartie aluminiza-
ta, rafie laminata, hartie, PE, hartie acoperita
cu PE, PP

(Sursa: https://www.mftecno.com/en/packaging-machines-for-powdered-milk/)
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ALIMENTELE VOR FI ETICHETATE SUPLIMENTAR
POTRIVIT SISTEMULUI ECO-SCORE

Nora Marin

Desi, in Romania, productia de lapte praf este
oarecum limitata, ni s-a parut mai mult decat
interesant sa va prezentam cu titlu informativ cateva
solutii de ambalare a acestui produs, cu atat mai mult
cu cat masinile de mai jos pot fi utilizate pentru o

multime de aplicatii.

Comisia Europeana va analiza

Potrivit procedurilor, atunci cand o initiativa cetateneasca este inregistra-
ta de Comisie, organizatorii pot incepe procesul de colectare a semnatu-
rilor in incercarea de a atinge pragul de un milion de semnaturi care va fi
discutat de Comisia Europeana, care poate decide sa prezinte o propunere
legislativa in acest sens. Initiativa ar putea determina in curand eticheta-
rea frontala a ambalajului, pentru a include evaluarea propusa pentru a
arata impactul asupra mediului al unui produs, de la productia sa pana la

ambalare si transport.

Astfel, la etichetarea produselor
alimentare, nu numai aspectele
nutritionale vor fi luate In conside-
rare de catre Comisia Europeana in
prezentarea propunerii sale finale
pentru un sistem armonizat de eti-
chetare a produselor alimentare n
cadrul politicii alimentare emble-
matice a UE, conform cu strategia
Farm to Fork.

in raspunsul dat initiatorilor, se
afirmd: “Comisia va examina
modalitatile de armonizare a re-
vendicarilor ecologice voluntare
si de a crea un cadru de eticheta-
re durabil care sa acopere, in si-
nergie cu alte initiative relevante,

aspectele nutritionale, climatice,
de mediu si sociale ale produselor
alimentare”. Tn mod similar, etiche-
tarea Eco-Score propusa este con-
ceputa “pentru a trimite un semnal
clar asupra importantei actiunii
pentru mediu catre institutiile
europene” si pentru a spori gra-
dul de constientizare a cetatenilor
cu o singurd indicatie “care evitd
confuzia consumatorilor”, conform
initiativei.

Miscarea urmeaza apelurilor cres-
cande de etichetare a impactului
ecologic Tn toata Europa, determi-
nand multe companii private sa-si
dezvolte propriile scoruri Eco, mai

ales ca un studiu din 2020 a consta-
tat ca mai mult de jumatate dintre
cetatenii UE ar dori sa fie indicat
impactul produselor alimentare
asupra mediului. Cu toate aces-
tea, grupul din spatele initiativei
cetatenilor critica lipsa actuald
de armonizare legald pentru re-
glementarea metodelor de calcul,
precum si faptul ca cele mai multe
scoruri ecologice sunt disponibile
pana acum doar online, cum este
cazulin Franta.

Dupa modelul Nutri-Score

Daca etichetarea Nutri-Score cal-
culeaza valoarea nutritionala a unui
produs, o noud eticheta frontala a
ambalajului masoara impactul ali-
mentelor asupra mediului. Cei care
au elaborat sistemul au pornit de
la constatarea ca majoritatea con-
sumatorilor sunt din ce in ce mai
constienti ca ceea ce mancam are
un impact, atat asupra sanatatii
umane, cat si asupra planetei.
Productia de alimente este res-
ponsabila pentru un sfert din toate
emisiile de gaze cu efect de sera
(GES).

Dar existd speranta: Cerceta-
rilet WWF si Initiativa ECO2, de
consultanta in domeniul mediului,
sugereaza ca o contributie indivi-
duald la GES poate fi redusa la ju-
matate prin schimbarea dietei. in
unele tari din Uniunea European3,

se pare ca multi consumatori nu
sunt interesati doar de unde provin
mancarea lor, ci si in ce perioadad a
anului ajunge pe farfurie. Un total
de 38% declara cd iau in considera-
re provenienta unui aliment si, daca
este in prezent in sezon, atunci
cand iau decizii de cumparare.

Cu toate acestea, un procent si mai
mare (78%), afirma ca nu li se ofer
suficiente informatii cu privire laim-
pactul asupra mediului si sanatatii
produselor alimentare, atunci
cand iau aceste decizii. Ca urma-
re, initiativa ECO2 (Dezvoltator de
aplicatii pentru produse alimentare
durabile Etiquettable), actioneaza
pentru a schimba acest lucru. Ulte-
rior, firma de consultanta a produs
0 noua eticheta alimentara frontala
de ambalaj (FOP), conceputa pen-
tru a ajuta consumatorii sa verifice
dintr-o privire impactul alimentelor
asupra mediului.

Cum functioneaza Eco-Score?

Eco-Score ofera produselor ali-
mentare, dar si meniurilor, un scor
de 100, cu coduri de culori (de la
verde inchis la rosu), si litere (de
la A la E) pentru usurinta consu-
matorului. Produsele cu scor 0-20
primesc E (rosu), 20-40 primesc D
(portocaliu), 40-60 primesc C (gal-
ben), 60-80 primesc B (lumina)
verde] si scorul maxim de 80-100
primesc un A (verde nchis).



Totusi, modul in care se calculeaza
acest scor final este mai complicat.
Intr-o ecuatie matematica:

Eco-Score = evaluarea ciclului de
viata (LCA] + puncte bonus - puncte
deduse

LCA este o tehnica de evaluare a
aspectelor de mediu asociate cu un
produs pe parcursul ciclului sau de
viata. LCA abordeaza extractia ma-
teriilor prime asociate cu produsul,
precum si productia si distributia
acestuia de energie pe toata durata
utilizarii, reutilizarii si depozitarii
finale. Tntr-un final, Eco-Score se
bazeaza pe LCA specific categori-
ei din proiectul Agribalyse ADEME
(Agence de la transition Ecolo-
gique), care a evaluat impactul asu-
pra mediului a cel putin 2.500 de
categorii de produse.

Conform Initiativei ECO2, LSA nu
ia In considerare toate criteriile
relevante n evaluarea sa. Prin ur-
mare, odata ce LSA specifica unei
categorii este determinata, se eva-
lueaza alte criterii si punctele sunt
adaugate si/sau deduse din scorul
original LSA.

Aprovizionarea locala, reciclabili-
tatea si impactul

Unul dintre domeniile in care LSA
Agribalyse lipseste, mentionata de
initiativa ECO2, este evaluarea ori-
ginii precise a ingredientelor. Agri-
balyse se bazeaza pe un amestec
de date provenind din tari diferite,
pentru a determina impactul de
mediu asupra transportului anumi-
tor ingrediente.

Calculul Eco-Score este mai spe-
cific. El tine cont de provenienta
fiecarui ingredient. Pentru acest
criteriu, produsele primesc un scor
bonus de la 0-15 puncte. LSA este,
de asemenea, slab in analiza me-

todelor de productie a alimentelor.
Prin urmare, produsele alimentare
cu acreditari de sustenabilitate ale
unor terte parti au posibilitatea de
a-si spori scorul.

Mai exact, produsele certificate de
Nature & ProgrEs, Bio Coherence
si Demeter sunt eligibile pentru
mai mult de 20 de puncte. Cele cer-
tificate de EU Bio si AB Agriculture
Biologique sunt eligibile pentru +15
puncte si +10 puncte pot fi acordate
celor asociati cu HVE, UTZ, Rainfo-
rest Alliance, Fairtrade, Bleu Blanc
Coeur [(BBC), Label Rouge, ASC
Aqua si MSC.

Importanta ambalajelor

Conform Initiativei EC0O2, recicla-
bilitatea, dimensiunea ambalajelor
si utilizarea materialelor reciclate
sunt, de asemenea, slab reprezen-
tate in ACV. Dorind sa incurajeze
produsele care contribuie la econo-
mia circulard, criteriile Eco-Score
marcheaza (0-15 puncte] ambala-
jele care nu sunt regenerabile si/
sau reciclabile.

in ceea ce priveste impactul unui
produs asupra speciilor pe cale de
disparitie, consultanta de mediu a
mentionat cd LSA nu ia in consi-
derare toate problemele asociate
biodiversitatii.

Prin urmare, daca un produs ali-
mentar este in vreun fel asociat cu
pescuitul excesiv sau defrisarile
pe scara larga legate de cultiva-
rea uleiului de palmier, care cresc
riscul de disparitie pentru pesti
sau pentru primate, tigri si pasari,
scorul sau global va fi redus cu -10
puncte. Evaluarea Eco-Score a pro-
duselor ready-meal este in mare
masura similara. Cu toate acestea,
se ia in considerare sezonalitatea
ingredientelor si dacd au fost culti-
vate sau nu intr-o sera.

Impactul asupra sectorului de
carne

Ce Tnseamnd acest lucru pentru
produsele din carne? Sau pentru
mancare produsa Tn tari terte?
Producatorii pot avea Tingrijorari
cu privire la evaluarea Eco-Score a
anumitor alimente, in special pro-
dusele din carne si alimentele cul-
tivate si produse peste hotare. Desi,
in general, produsele din carne tind
sa aiba o amprenta de carbon mai
mare, consultanta de mediu a sub-
liniat ca acestea nu poarta intot-
deauna un Eco-Score E (rosu).

Aceasta, pentru ca, in primul rand,
evaluarea depinde de speciile de
animale: “Pasarile de curte au
un impact mai mic decat carnea
de vita, de exemplu”, a mentionat
initiativa ECO2. Modul in care este
produsa carnea poate ajuta, de
asemenea, la Tmbunatatirea sem-
nificativa a scorului.

Atat timp cadt metoda sa de
productie este clar mentionata pe
ambalaj (de exemplu, dacd poartd
o eticheta organicd sau Clean La-
bel], produsul va avea un scor mai
mare decat carnea produsa in mod
conventional.

Produsele alimentare fabricate in
afara Europei nu vor primi automat
un scor scazut, a subliniat initiativa
EC02: "Depinde de produs. Trans-
portul reprezintd 5-30% din im-
pactul GES, in functie de produs.
Dar majoritatea impactului este
asociata cu agricultura, cresterea
animalelor si productia“. Aceasta
inseamna, a continuat, ca o banana
importata cu barca din Guadelupa,
de exemplu, ar putea

avea un scor mai bun decat o rosie
in afara sezonului, cultivata local
intr-o sera.

Marci, comercianti si aplicatii
Eco-Score

Eco-Score poate fi aplicat in
comertul electronic si in mediile de
vanzare cu amanuntul din magazin.
Poate fi folosit si pentru a evalua
impactul retetelor asupra mediu-
Llui. Pentru moment, eticheta a fost
deja adoptata de restaurantul onli-
ne si start-up-ul FoodCheri, pentru
livrarea de alimente, aplicatia de
retete Frigo Magic, compania de
preparate ready-meal Seazon si
aplicatia de scanare a alimentelor
Yuka, din Franta.

Magazinul online ecologic La Fo-
urche a introdus, de asemenea,
eticheta Eco-Score pentru une-
le dintre produsele sale, inclusiv
pentru linia de ciocolata de gatit.
Co-fondatorul La Fourche, Lucas
Lefebvre, a declarat ca crede ca
Eco-Score va permite cumparatori-
lor sa ia decizii de cumparare mai
informate:

“Pentru prima data in Europa, un
colectiv de jucatori dedicati, inclu-
siv La Fourche, creeaza un instru-
ment transparent pentru a ghida
consumatorii in alegerile lor ali-
mentare. La fel ca Nutri-Score pen-
tru nutritie, Eco-Score va permite
tuturor sa inteleaga dintr-o privire
impactul asupra mediului al unui
produs”.

Pentru Lefebvre, o astfel de eti-
chetd este “profund necesara”,
addugand ca spera ca va avea re-
percusiuni semnificative pentru
industria alimentara, precum si
pentru obiceiurile noastre de con-
sum. Lefebvre este convins ca
“Eco-Score ne va ajuta pe toti sa
intelegem mai bine impactul con-
sumului nostru si sa actionam pen-
tru a accelera tranzitia ecologica”.
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MANAGEMENTUL

BINELUI

Nora Marin

Ultimul deceniu a cunoscut o dezbatere in crestere
in jurul rolului afacerilor, prin intermediul cresterii
responsabilitatii sociale a companiilor, ca parte a
practicii acceptate si necesare.

Cu toate acestea, ultimele 12 luni a crescut numarul in-

trebarilor venite din mediul de afaceri, iar comportamen-

tul managerilor a fost pus sub lupa mai mult ca niciodata,

afirmandu-se ca nu se ridica la nivelul asteptat de socie-

tate. Analizand toate datele, institutul Grayling, din Statele

Unite ale Americii a realizat studiul cu titlul “New Collecti-
vism-Building Better Business”. Tnca din star, se afirm3: “Cu

astfel de lideri, mediul de afaceri trebuie resetat. Rolul capitalismului
este de a Tmbunatati viata oamenilor pe care nu ii cunoastem si crearea
unui nou colectivism, bazat pe un Management al Binelui, pentru a con-
strui afaceri pentru totdeauna, nu doar strict pentru perioadele in care
putem face profit”. Ce inseamna asta? Sa vedem.

Afaceri pentru totdeauna

Tn anii 1970, Milton Friedman a declarat c3 “Responsabilitatea sociala a
afacerilor este sd-si mareasca profiturile”. Ca urmare, ar fi ineficient sa se
astepte ca entitatile corporative sa investeasca timp si efort in ameliora-
rea sociala, crezand in schimb ca investitia profiturilor de catre actionarii
ar ridica standardul social. Aceasta linie de gandire a fost vizibila pe tot
parcursul anilor 1980.

Desigur, acum este larg acceptat ca pietele in crestere ii avantajeaza pe
toti. Dar gemenii societali si economici, presiunile extinderii inegalitatii
veniturilor si cresterea presiunii mediului inseamna ca societatea este din
ce In ce mai constienta de problemele pe care o percepe ca pe o semnifi-
cativa cauza care sa contribuie la cresterea calitatii vietii tuturor. Aceasta
nu se poate face decat prin crearea unui nou colectivism.

Modele pentru noul colectivism

Pentru crearea unui nou colectivism si adoptarea principiilor manage-
mentului binelui, trebuie explorate potentiale moduri de gandire, si abor-
dari ale acestei viziuni revizuite a capitalismului care trebuie sa se bazeze
pe trei vectori egal masurabili: Echitate sociald, factori de mediu si si fac-
tori economici. Acestia ar trebui sa devina vectori ai succesului intr-un
context de afaceri modern, de capitalism filantropic.

Tn acest fel, companiile indraznete pot crea avantaje prin repozitionarea
inteligenta a existentei si activitatii lor si crearea unei viziuni spre ma-
nagementul binelui, pentru a le forma viitorul. Prin crearea unei povesti
puternice de marca si pentru a spune acea poveste la fel de puternic prin
actiuni bine comunicate, companiile au posibilitatea de a-si rafina si, in
unele cazuri redefini, relatiile lor cu consumatorii, autoritatile si alte parti
interesate.

Sa investesti in plina criza

In aprilie 2020, deci, in plind pandemie pandemica, renumitul investitor
Marc Andreessen a cerut Americii sa construiasca si sa investeasca pen-
tru rezolvarea marilor provocari ale tarii, in asistenta medicala, locuinte,
educatie, transport si productie. Apelul lui a pornit de la constatarea ca
traim intr-o perioada de precipitatii sociale si schimbare politica, fara egal
intr-un secol. Conducerea Americii si a ordinii internationale se clatina.
China, probabil, ca va depasi problemele, fiind cea mai mare economie
mondiala.

Dar credinta in democratie este zdruncinata de lideri populisti, ca in Bra-
zilia, Turcia, Ungaria, India si, pana de curand, Statele Unite State. lar in
Uniunea Europeana creste prima generatie care nu va fi niciodata la fel de
bogata ca cea a

parintilor. De aceea, Andreesen intreaba:

- Care este rolul afacerilor intr-o astfel de lume?

- Care este semnificatia inovatiei?

- Ce se intampla daca acel cuvant inseamna mai mult decat a inventa o
noud apa Seltzer cu aroma de mango sau o noua aplicatie mobila?

- Pot companiile sa indeplineasca aceste provocari?

Da, cu cateva conditii. Economistul si filozoful Nicholas Stern spune
cd, acum, “capitalismul Tnseamna sa avem grija de oamenii pe care nu
ii stim”. De aceea, investitorii si angajati companiilor trebuie sa adopte
acest nou model de “business-forgood”, care poate lua multe forme.

Esecul economiei pietei libere

Din 1970, argumentul potrivit caruia pietele n crestere vor produce pros-
peritate pentru toti, s-a fost dovedit un fals. Marianne Bertrand, profesor
de economie la Universitatea din Chicago Booth School of Afaceri, acu-
za credinta naiva care spune ca tot ce este bun pentru actionari este bun
pentru societate. Aceasta credint se bazeaza pe asumarea unor piete care
functioneaza perfect. Din pacate, astfel de piete perfecte exista doar in
manuale de economie. Comparativ cu 1970, acum trdim intr-un alt o lume
complexa, care este in mod substantial mai bogata, dar si mult mai inegala.




Unii, cum ar fi Stephen Pinker, afirma in
cartea sa Enlightenment Now, publicata in
2018, ca lumea se imbunatateste in fiecare
zi: Saracia extrema a scazut, la fel si foame-
tea, exploatarea copiilor s-a diminuat, la fel
ca si omucidere violenta, speranta de viata
si nivelurile de educatie cresc, iar lumea
munceste mai putin.

Mai mult, energia solara devine mult mai
ieftind, circulam mai rapid, vom emite mai
putin carbon si, cu totii, ar trebui sa fim
optimisti. Pinker spune: “Progresul este
real, ne asteapta un viitor verde si luminat
de soare”. Tnsa multi nu sunt de acord, ofe-
rind doua domenii principale ale dezacord:
inegalitatea si mediul.

Inegalitatea a ajuns un produs secundar.
Lumea se imbogateste, dar aceasta bogatie
este distribuitd din ce in ce mai inegal. in
ianuarie 2020, lumea avea 2.153 miliar-
dari, acestia detinand mai multa avere de-
cat 60% din populatia planetei. In schimb,
64% din populatia lumii, adica cei cu active
sub 10.000 de dolari, detin doar 1,9% din
bogatia globala. Tocmai de aceea, promoto-
rii managementului binelui si a noului co-
lectivism afirma ca, daca vom continua ca
pana acum, “activitatile umane stau la baza
coborérii spre haosul definitiv”.

Ritmul schimbarii
2020 a fost un an in care s-au intdmplat

lucruri care au cutremurat societatea din
temelii. Tiparele generale ale vietii de zi cu

zi au trecut prin cea mai mare si mai rapi-
da schimbare, de la cel de-al doilea razboi
mondial si pana acum. In unsprezece luni,
sectorul farmaceutic a conceput, fabricat si
testat multiple si neprevazute tehnologii de
vaccinare, creand astfel o valoare economi-
ca si sociala incomensurabila.

Acest lucru schimba amploarea ambitiilor
pentru firmele din multe sectoare, iar res-
ponsabilitatea devine colectiva. Pandemia
de coronavirus a dezvaluit ca firmele au
responsabilitatea de a proteja sanatatea
salariatilor pentru a limita progresia pande-
miei in comunitatile lol. si, din fericire, s-a
demonstrat cat de repede pot intreprinde-
rile sa actioneze, deschizand noi posibilitati
pentru actiune colecvita si corporativa siin
viitor. Care sunt elementele definitorii ale
noii lumi? lata-le:

1- Un tineret radical: in ianuarie 2019, Gre-
ta Thunberg era necunoscuta. Pana la
sfarsitul anului era una dintre cele mai
multe femei recunoscute Tn lume, in-
spirand o generatie pentru a actiona
radical. Concomitent, uciderea lui Geor-
ge Floyd a declansat, de asemenea, o
renastere globala a activismului, fortand
corporatiile sa adopte o pozitie fata de
rasa si de justitie, incepand de la re-
prezentarea publicitara, la salariu si
promotii.

2- 0 noud generatie de lideri: In Occident,
milenienii sunt cea mai diversa si cea
mai bine educata generatie din istorie.

Ei ocupad roluri de conducere si pozitii executive in
companii. Egalitatea de gen si etnicd are a generat
prioritati de agenda pentru aceasta generatie care nu
va renunta sa le implementeze, creind o tendinta care
se va consolida doar pe masura ce generatia Z va pre-
lua stafeta si care si va asuma egalitatea ca fiind a lor.

3- Mod implicit, vizibilitate globala: Revolutia internetului continua sa creasca

informarea publica si transparenta. in opozitie, brandurile de fmbracaminte
care incalca legislatia de mediu, de munca si de comert si-au distrus reputatia.

4- Aparitia angajatilor activisti: Lucratorii companiilor de tehnologii au condus
o tendinta catre “angajati activisti”, care iau atitudine fata de inteligenta ar-
tificiala, baza de clienti (de exemplu, vanzarile catre militari), sau discrimi-
narea muncitorilor mai putin calificati. Aceasta, pe fondul erodarii masive a
miscarilor sindicale, corupte.

5- Actiuni de pe “fata nevazutd a lunii“: Nu e de ajuns sa faci noi programe de
calculator sau noi telefoane monbile, ci trebuie sa pui la punct tehnologii care
sa salveze planeta.

6- Cresterea marcilor B-Corp-Benefit Corporation: Tendinta s-a extins rapid in
ultimii cinci ani, oferind un nume de marca noi si atractive pentru companiile
responsabile social. Alaturi de marci evident etice, acest model de afaceri este
preluat de design, publicitate si agentii media, chiar si de firme de capital pri-
vat, precum TowerBrook si Helios.

7- Scopul social si profitul: Pandemia coronavirusului arata clar ca scopul binelui
si profitul nu sunt neaparat notiuni antagonice. Pfizer si celelalte firme farma-
ceutice care au creat vaccinurile si tratamentele anticovid au profituri uriase,
pe fondul atenuarii efectelor negative ale evolutiei bolii.

Insa, pentru a activa intr-un astfel de mediu de afaceri, care sa cuprinda tot ce
e mai sus, avem nevoie de manageri deschisi in gandire. Avem nevoie, dar avem
manageri?




Cerinte pentru industria
alimentara puse in practica

Portofoliul

de produse

Festo include
componente si
solutii special
create pentru
industria
alimentara, de la
bornele ventilelor
la actionarile
electrice si
pneumatice. Toate
aceste componente
au fost produse

ca articole strict
Clean Design,
conectate prin
tuburi si conectori
ce asigura igiena.

Consumatorii doresc sa se bucure de alimente fara riscuri. Siguranta
in productia de alimente este stabilita de directivele si standardele
internationale, cum ar fi Directiva 2006/42 / CE a Uniunii Europene
privind masinile sau EN ISO 14159. Pentru a ajuta constructorii de sis-
teme si producatorii de alimente sa indeplineasca aceste cerinte cat
mai simplu posibil, Festo a dezvoltat componente de automatizare ce
stabilesc directii de dezvoltare complet noi pentru utilizarea in medii
critice din punct de vedere igienic si supuse unei curatari intensive.

Insule de ventile

Terminalul Clean Design MPA-C stabileste un nou standard. Acesta
indeplineste cerintele pentru clasa de protectie IP69K si CRC4, cea
mai inalta clasa de rezistenta la coroziune de la Festo. Aceste produse,
completate de un sistem de etansare redundant, permit curatarea fara
probleme cu jeturi de presiune Tnalta sau spuma si permit instalarea
bornelor ventilelor in locatii cu conditii dure de mediu. Acestea sunt,
desigur, fabricate din materiale conforme cu cerintele FDA si sunt lu-
brifiate cu uleiuri NSF-H1.



Actionari pneumatice si electrice

Cilindrul electric ESBF este un adevarat pachet de forta in Clean
Look. Datorita caracteristicilor sale optionale, cum ar fi clasa
de protectie IP65, protectia sporita impotriva coroziunii si lubri-
fierea certificatd de FDA, este ideal pentru utilizare in industria
alimentara si cea de productie a bauturilor.

Tehnologie de conectare pneumatica

Chiar si cea mai micd componentd poate avea un efect
mare, motiv pentru care conectorul din otel inoxidabil NPCK
indeplineste toate cerintele privind proiectarea curata (Clean
Design). Designul special al piulitelor de imbinare elimina
marginile murdare si acumularea de microorganisme sau alte
forme de contaminare. Fitingurile pot fi combinate cu o gama
cuprinzatoare de tuburi.

Cilindrul rotund din otel inoxidabil CRDSNU de la Festo ajuta, de aseme-
nea, la evitarea surselor de infectie, deoarece suprafetele sale extrem
de netede il fac usor de curatat. O alta optiune utila este amortizarea
auto-reglabila a pozitiei finale (PPS) care elimina necesitatea de a avea
potentialele capcane de murdarie ale suruburilor de reglare.

Festo ofera, de asemenea, un sistem modular de etansare pentru cerinte
foarte variate. De exemplu, etansarea la operare uscata asigura faptul ca
unitatea de actionare va continua sa functioneze Tn mod fiabil, chiar daca
lubrifierea din fabrica este indepartata prin curatare intensiva.

Furtunul din gama PUN-H este potrivit pentru aplicatiile stand-
ard siin zonele cu umezeala ridicata, sau la contactul cu apa la
temperaturi de pana la 50eC. Datorita utilizarii unui material
modificat, tubul nu se va fisura la hidroliza. PUN-H nu este doar
rezistent la hidroliza ci si la microbi, fiind in plus si foarte usor
de instalat, ceea ce il face perfect pentru utilizarea in industria
alimentara. n plus, versiunea neagra a gamei este rezistent la
radiatii UV si poate fi astfel utilizat in instalatiile de la exterior.

Si, pentru a fi alegerea perfecta, gama PUN-H asigura cel mai
bun raport pret calitate din piata pentru tuburile aprobate FDA.

Toate produsele destinate industriei de productie alimentara si beneficiile acestora
sunt prezentate detaliat pe website-ul nostru www.festo.ro/food
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Strategia EFSA
pana in anul 2027

Nora Marin Punerea in aplicare a strategiei UE Farm to Fork, care face parte din Green

Deal, va modela in mod clar activitatile EFSA pentru viitorul previzibil. De
aceea, strategiile de actiune pentru perioada de pana in 2027 reprezinta un
proiect ambitios, potential transformator.

Deosebit de importanta este modificarea Legii generale a alimentelor, asa-numitul Regulament privind
transparenta, care a intrat n vigoare in 2021, aducand noi obligatii pentru EFSA, dar si noi oportunitati si mai
multe resurse umane si financiare. In plus, rolul important al EFSA in comunicarea riscurilor a fost aprofundat si
mai mult, ceea ce va presupune adaptari suplimentare la modul in care EFSA comunic riscul in urmatorii ani. In
acest context, s-a pregatit Strategia EFSA 2027. Aceasta stabileste modul in care institutia europeana va raspunde
la acest mediu in schimbare, in special Legea generala alimentara recent modificata, pentru a pregati provocarile
viitoare, cum ar fi digitalizarea, capacitatea de a satisface nevoile emergente si sprijinul coordonat pentru agenda
de sustenabilitate a CE.

Angajament si cooperare

Reformele necesare pentru punerea in aplicare a regulamentului vor necesita angajamentul si cooperarea tu-
turor celor implicati in sistemul de siguranta alimentara din UE. Desigur, aceasta include EFSA si se extinde la
organizatiile din sectorul public si privat la nivel national si european. Numai lucrand impreuna si punand in co-
mun resurse si active, cunostinte, experienta si date, UE va continua sa furnizeze standardele inalte de siguranta
alimentara pentru care este renumita.

Cooperarea a fost adanc inradacinata in modul de operare al EFSA inca din prima zi. Acum, in fata provocarilor
fara precedent pentru o hrana sigura, sanatoasa si durabila, EFSA doreste sa o conduca la un nou nivel: crearea
de valoare prin parteneriate in cadrul unui ecosistem al UE de siguranta alimentara. Acest etos al colaborarii si
rolul mai concentrat al EFSA ca facilitator al actiunii colective se afla in centrul Strategiei 2027.

Strategia se bazeaza pe o scanare si 0 analiza aprofundata a mediului intern si extern in care opereaza EFSA, efec-
tuatain 2019 si 2020. Documentul publicat acum a fost elaborat in stransa consultare cu consiliul de administratie,
precum si cu partenerii si partile interesate. In mijlocul acestei discutii despre schimbare, un lucru rdmane ne-
schimbat. EFSA contribuie la siguranta lantului alimentar al UE prin furnizarea de sfaturi stiintifice managerilor
de riscuri, prin comunicarea cu privire la riscuri catre public si prin cooperarea cu statele membre si alte parti
pentru a sustine un sistem coerent si de incredere in materie de siguranta alimentara in UE. Aceasta misiune a
fost o constanta de la nasterea EFSA in 2002 si va ramane asa.
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Un moment istoric

Acest document vine intr-un
moment istoric pentru EFSA:
O modificare a Legii gene-
rale a alimentelor a intrat n
vigoare in 2021, care si-a spo-
rit responsabilitatile fata de
cetatenii UE; Dezvoltarile politice
la nivelul UE, cum ar fi actiunile
Green Deal si, in special, Strate-
gia De la ferma la furculita, Stra-
tegia pentru produse chimice
pentru durabilitate si Strategia
pentru biodiversitate, care au
fost anuntate si care vor forma
punctul central al activitatilor Tn
anii urmatori. in plus, pandemia
globala SARS-CoV-2 a cerut siva
cere ca aceasta sa se adapteze
noilor moduri de lucru. In acest
context EFSA si-a pregatit Stra-
tegia 2027.

Strategia EFSA 2027 este struc-
turata in trei parti principale:

- Prima parte descrie funda-
mentul strategic al EFSA;

- A doua parte detaliaza rezul-
tatul unei analize efectuate de
EFSA asupra mediului sau in-
tern si extern;

-A treia parte a documentului
stabileste obiectivele strategi-
ce, rezultatele preconizate si
rezultatele care vor ghida EFSA
in urmatorii sase ani.

O revizuire la jumatatea perioa-
dei a strategiei va fi efectuata la
sfarsitul anului 2024 pentru a
evalua progresul si pentru a face
ajustarile necesare ca urmare a
oricaror modificari care au loc
intre timp in mediul de operare
al EFSA.

in cazul in care EFSA atinge cu
succes aceste obiective strategi-
ce, ne-am astepta sa vedem ur-
matoarele impacturi, prin politici
si decizii de gestionare a riscuri-
lor sustinute de activitatea EFSA:

- asigurarea sanatatii publice,
care sa tina seama de mediu,
sanatatea si bundstarea ani-
malelor si sanatatea plantelor;

- incredere sustinuta intr-un
sistem de siguranta alimenta-
ra care asigura un nivel ridicat
de protectie pentru sanatatea
umana si interesele consuma-
torilor.



lata, Tnsa, pe scurt, cele obiective
strategice:

OBIECTIV STRATEGIC 1

Obiectivul strategic 1 se refera la
activitatea principald a EFSA: Eva-
luarea riscurilor si comunicarea
riscurilor legate de sanatatea uma-
na, sanatatea si bundastarea anima-
lelor, sanatatea plantelor si mediul
inconjurator. EFSA se va stradui sa
ofere consultanti stiintifici de Tnalta
calitate managerilor de riscuri in
parteneriat cu statele membre si
agentiile ENVI, utilizdnd cele mai
relevante si armonizate abordari
de evaluare a riscurilor la nivel
international. Acesta va face acest
lucru in timp ce asculta si se impli-
ca cu partile interesate si cu publi-
cul, oferind o comunicare clara si
accesibila.

Rezultatele asteptate in cadrul
obiectivului strategic 1 includ:

- Relevanta sporita si  reputatie
imbunatatita a sfaturilor stiintifice
ale EFSA

- Relevanta sporita si reputatie
imbunatatita a comunicarii de risc
a EFSA

Relevanta sporitd si reputatie
imbunatatitda a sfaturilor stiintifice
ale EFSA: EFSA, printr-un aviz
stiintific  transparent, actionabil
si de incredere, va sprijini decizi-
ile managerilor de riscuri la nivel
european si al statelor membre.
Acest lucru se va face in parteneri-
at cu organizatiile statelor membre
si alte agentii ale UE; prin dialog
deschis cu consumatorii, intreprin-
derile din sectorul produselor ali-
mentare si furajelor, comunitatea
academica si toate celelalte parti
interesate (atat publice, ct si priva-
te) si n cooperare cu organismele
internationale si evaluatorii de risc
din tarile terte.

Calitatea, coerenta si exhaustivita-
tea sfaturilor stiintifice ale EFSA vor

spori relevanta acesteia. Livrat intr-
un mod independent si transparent,
acesta va aduce beneficii parte-
nerilor si partilor interesate si va
imbunatati reputatia organizatiei.

Rezultatele operationale asteptate:
Evaluarile pentru produsele regle-
mentate sunt livrate cu calitate si
eficientd. Tn conformitate cu princi-
piile independentei si transparentei,
acest lucru se va realiza prin apli-
carea noului regulament privind
transparenta, cum ar fi notificarea
studiilor si sfaturile Tnainte de de-
punere, evaluarea confidentialitatii
si divulgarea datelor, precum si
participarea mai larga a statului
membru competent organizatii din
evaluarile de risc ale EFSA. EFSA
va depune eforturi si pentru a asi-
gura calitatea si predictibilitatea
continutului si prelucrarea dosare-
lor de produse reglementate.

OBIECTIV STRATEGIC 2

Obiectivul strategic 2 se refe-
ra la sustinerea si dezvoltarea
capabilitatilor de baza ale EFSA
pentru a-i asigura relevanta si
reputatia pe termen lung. Par-
teneriatele consolidate n cadrul
ecosistemului de cunoastere a
sigurantei alimentare sunt cruci-
ale si vor avea ca rezultat identifi-
carea domeniilor prioritare pentru
schimbul de cunostinte, dezvol-
tarea cunostintelor si dezvoltarea
capacitatilor. La randul sau, aceas-
ta va permite EFSA sa fie pregatita
cu metodologiile, datele si expertiza
necesare pentru evaluarea viitoare
ariscurilor si activitatile sale de co-
municare.

Rezultatul asteptat in cadrul obiec-
tivului strategic 2 este:

- Capacitati sporite de analiza a ris-

curilor [cunostinte, expertiza, me-
todologii si date] pentru a mentine
relevanta pentru viitor;

La nivelul UE este asigurata cul-
tura armonizata a evaluarii riscu-
rilor, cu cunostintele si expertiza
necesare: Acest lucru se realizea-
za prin dezvoltarea in continuare a
forurilor si canalelor de cooperare
internationala si internationald,
platformelor si infrastructurilor
comune, initiativelor de consolida-
re a capacitatii, parteneriatelor pe
termen lung, planificarii si apro-
vizionarii flexibile si inovatoare a
fortei de muncd; precum si abordari
consolidate, valorificate de stiintele
sociale, pentru implicarea cu toti
actorii care pot furniza contributii la
activitatile EFSA.

Calitatea si amploarea pregatirii
pentru criza si identificarea riscu-
rilor emergente sunt imbunatatite:
Scopul consolidat al previziunii si al
orizontului va duce la acest rezultat,
la fel si legatura dintre sistemele de
avertizare timpurie si sistemele de
date intre organismele UE, agentiile
UE cu atributii diferite, statele mem-
bre si organizatiile internationale
precum OMS, FAO si OIE. Acest lu-
cru poate fi realizat prin dezvoltarea
in continuare a retelelor existente
cu privire la riscurile emergente. O
mai buna coordonare in monitoriza-
rea mass-media si a retelelor so-
ciale si comunicarile de avertizare
timpurie vor sprijini aceste eforturi.

OBIECTIV STRATEGIC 3

Obiectivul strategic 3 se refe-
ra la gestionarea si activarea
operatiunilor EFSA: EFSA se va con-
centra pe atragerea de profesionisti
si  dezvoltarea de  oameni,
organizatie, cultura, servicii si in-
strumente pentru a spori eficienta

personalului in operatiunile sale.
Parteneriatele institutionale con-
solidate vor asigura alinierea la
strategiile si obiectivele de nivel
superior si vor spori eficacitatea.
Rezultatul asteptat in cadrul obiec-
tivului strategic 3 este:

- Reputatia imbunatatita a EFSA ca
institutie responsabila si angaja-
tor atractiv

Reputatia Tmbunatatita a EFSA ca
institutie responsabila si angajator
atractiv: EFSA si personalul sau vor
garanta punerea in aplicare eficien-
ta a strategiei sale si a resurselor
incredintate, printr-o guvernants,
gestionare si servicii eficiente efici-
ente, inspirate din cele cinci valori
de baza ale acesteia. Acest lucru va
fi realizat In strans parteneriat cu
institutiile UE.

Demonstrarea responsabilitatii
si eficientei in fata Parlamentu-
lui UE, a Consiliului si a Comisiei
Europene va Tmbunatati reputatia
organizationald: EFSA isi va impu-
ternici personalul si va investi in
gestionarea talentelor, atragand
expertiza pentru a sprijini punerea
n aplicare a strategiei sale.

Alinierea la strategiile si politicile
UE: Va fi asigurata prin parteneria-
te institutionale consolidate pentru
resurse, capacitati si servicii comu-
ne, mecanisme de guvernantd co-
mune cu partenerii UE si planificare
strategica agila, constienta de eco-
sistem. Scheme de parteneriat cu
organizatii stiintifice nationale care
urmeaza sa fie livrate in conformi-
tate cu strategia generala.

REVISTA SPECIALISTILOR DIN INDUSTRIILE DE CARNE SI LAPTE / MEAT-MILK 71



AFACERE / LOGISTICA

INTEGRAREA AUTOMATIZARII IN DEPOZITELE
FRIGORIFICE S1 DIMINUAREA COSTURILOR

Mircea Demeter

Cererea pentru depozitele frigorifice continua sa
creasca. Conform Grand View Research, piata Uniunii
Europene pentru depozitarea produselor congelate
sau cu o asigurare optima a temperaturilor scazute,
determinata de imbunatatiri in ambalare si prelucrare,
precum si schimbari in comertul cu amanuntul peisaj,
este de asteptat sa se dubleze pana in anul 2025.
Aceasta crestere are loc pe o piata a muncii nesigura,
mai ales acum, cand ne aflam intr-o continua criza
sanitara.

|
Prea multi angajati

Depozitele Tn general se lupta sa atraga si sa retind proiecte ingenioase
dar si personal. Inincercarea de a creiona o imagine a sectorului, firma de
cercetare industriald CBRE a analizat piata depozitelor si a pietei muncii
specifice si a concluzionat ca in UE industria ar trebui sa angajeze inca
452.000 muncitori, adica, mai mult decat dublu fata de industria reala si
cresterea medie a locurilor de munca. Asadar, nu este nerezonabil sa con-
cluzionam ca aceasta situatie va fi sa fie mai rea, in spatiile de depozitare
frigorifica, iar conditiile de munca pot fi mai dure.

Depozitele frigorifice sunt, de asemenea, supuse unei presiuni mai mari
de gestionare a costurilor energiei, in comparatie cu alte tipuri de depo-
zite. Energia este cheltuiala numarul doi in depozitul lantului rece, dupa
cele cu forta de munca. in cele din urma, natura depozitarii lantului frigo-
rific se schimba si ea. Depozitarea pe termen lung, candva dominanta, re-
prezinta acum o fractiune din venitul total al depozitului in multe facilitati.
Frigul de azi din instalatiile de lant trebuie sa aiba o viteza de viraj mai
mare.

De aceea, automatizarea joaca un rol cheie in abordarea fortei de mun-
ca, cerinte privind eficienta si capacitatea de depozitare la rece. Cu toate
acestea, spre deosebire de alte facilitati in care sunt flexibile sistemele
de automatizare, acestea pot fi adaptate practic oricarui mediu, realizand
adevarate beneficii ale automatizarii. Intr-un depozit cu lant de frig e ne-
voie de o integrare stransa intre proiectarea cladirii si sistemul de auto-
matizare.

Pentru ca depozitele sa fie cat mai eficiente, e nevoie de o abordare colabo-
rativa a frigului si dezvoltarea facilitatii de depozitare in care proiectantul
cladirii, vanzatorul si operatorul de automatizare lucreaza in colaborare,
asigurandu-se la randu-le ca instalatia rezultata poate satisface cerintele
pietei de astazi, in cel mai eficient mod posibil.

Valorificarea spatiului

Depozitele traditionale cu inaltimea tavanului de cca 12 m, nu favorizeaza
o refrigerare eficientd, deoarece acoperisul introduce caldura din ener-
gia solara, determinand cresterea sarcinii pe sistemul frigorific. Daca
instalatia este un depozit cu congelare adanca si va avea si podea incalzita,
o podea de suprafatd mare adauga, de asemenea, la sarcina de caldura.

Proiectarea cladirii trebuie sa profite din plin de economisirea spatiului.
Capacitatile suplimentare pot rezulta dintr-un sistem de automatizare si o
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reducere a consumului de energie
de 20%. Aceste probleme pot fi re-
duse la minimum prin proiectarea
unei cladiri care reduce suprafata
patrata a acoperisului si a podelei,
fara sa compromita capacitatea de
stocare. Aceasta necesita constru-
irea mai Tnalta a depozitelor, acti-
vate de sisteme de automatizare
care suporta depozitare verticala.
Bazdndu-se pe aceste tehnologii
de automatizare, ele permit pro-
iectantului cladirii sa obtind o am-
prenta de aproximativ o treime din
cea a unei instalatii conventionale.

Aceste depozite cu plafon inalt au
de obicei inaltimi ale tavanului 30 si
40 m si, pe langa reducerea costuri-
lor de refrigerare, se creste si den-
sitatea inventarului, prin reducerea
latimilor culoarului si cresterea
eficientei racirii. Proiectarea cla-
dirii pentru a valorifica pe deplin
economia de spatiu si capabilitatile
sistemului de automatizare pot
avea ca rezultat o reducerea con-
sumului de energie pentru cladiri
cu 20%. Aceasta echivaleaza cu o
scadere de la 10% la 15% a consu-
mului de energie electrica in siste-
mul frigorific, reducand atat costul
initial al sistemului, precum si cos-
turile operationale continue.

Implicarea furnizorului de auto-
matizari

Implicarea furnizorului de automa-
tizari in procesul de proiectare, cat
mai devreme posibil, ajutd la asi-
gurarea economiei de munca si de

energie maximizate prin integrarea
sistemului de automatizare si pro-
iectarea cladirilor. Tehnologia de
automatizare care este integrata in
proiectarea instalatiile de depozi-
tare frigorifica de astazi genereaza
economii in constructii costurile,
precum si forta de munca si ener-

gia.

Cand vine vorba de automatizarea
depozitarii frigorifice, nu exista o
singura solutie care sa indeplineas-
ca cerintele fiecarei instalatii. Auto-
matizarea ar trebui sa fie adaptata
tipului de produs, randamentului si
a densitatatii dorita. De asemenea,
este important sa fie luat in con-
siderare controlul automatizarii si
platforma oferita de furnizorul de
automatizari.

Sistemele de control ale automati-
zarii pot crea baze de date in timp
ce operatorii vor fi fortati sa se
adapteze la diferite interfete pentru
fiecare sistem. De aceea, este de
preferat o platforma de automati-
zare modulard care se integreaza
controlul automatizarii in platforma
WMS, cum ar fi SynQ-ul Swisslog.

Aceastaabordare permite cresterea
utilizarii datelor pentru optimizarea
sistemului si business-intelligence
si accepta o interfatd de operare
universala in intreaga retea

Din depozit. Sistemul ar trebui
sa includd, de asemenea, API-uri
standard care sa se integreze cu
sistemul ERP pentru un inventar
imbunatatit management.
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Solutiile principale utilizate in con-
gelarea profunda sau controlate de
temperatura depozitele includ ma-
carale pentru paleti, navete pentru
paleti, transportoare de paleti si
sisteme automate de manipulare a
cutiei. lata-le descrise pe scurt:

Macarale pentru paleti ASRS

Sistemele de macarale stivuitoare
sunt un sistem rentabil si fiabil, o
abordare pentru a permite proiecte
de depozite cu cladiri inalte, unde
nu sunt necesare densitate si ca-
pacitate maxima. In plus, pentru a
permite stocarea verticala de pana
la 50 m, prin eliminare, este nevoie
de stivuitoare care permit reduce-
rea latimilor culoarului, eliberand
spatiul suplimentar pentru depo-
zitare. Aceasta are avantajul supli-
mentar de a elimina deteriorarea
produsului cauzata de stivuitoare.

Navetele robotizate pentru paleti

Navetele robotizate pentru paleti
de depozitare la mare distanta, in
conditii de inghet si depozite cu
temperatura joasa sunt capabile
sa depoziteze sarcini de paleti in
configuratii cu cea mai mare den-
sitate, la naltimi pana la 35 m. Cel
mai bun exemplu al acestor siste-
me este Swisslog PowerStore, care
utilizeaza elevatoare de paleti cu
amprenta mica, in locul de pe cu-
loar, pentru a permite depozitarea
adancimii de 20 de paleti.

PowerStore ofera cel mai dens

depozit automatizat de paleti
din industrie, Tn  continuarea
imbunatatirii retentiei la rece. De-
oarece fiecare nivel de stocare este
deservit de vehicule de transfer
individuale, redundanta sistemu-
lui sau functionarea “Uptime” este
mare. De asemenea, suporta debi-
tul ridicat si cerintele instalatiilor
de depozitare frigorifica de inalta
viteza de astazi si ofera fiabilitate
0 remarcabild, pentru a minimiza
expunerea la medii cu inghet pro-
fund a tehnicienilor.

Transportoarele de paleti

Sistemele de transport multifuncti-
onale asigura eficienta energetica
in transportul de paleti pentru Tn-
carcaturi usoare si grele. Cu de-
signul sau flexibil, transportorul
de paleti poate fi configurat pentru
a indeplini 0 gama larga de cerinte
pentru transport automat de paleti
si poate fi utilizat in temperaturi de
la-30Cla50C.

Manipularea automata a produse-
lor

Operatiunile in aval, in cadrul depo-
zitului lantului de frig, pot fi auto-
matizate prin utilizarea robotului de
ridicare a carcasei sisteme, cum ar
fi sistemul Swisslog ACPaQ. Acest
sistem automatizeaza sarcina de
a construi un depozit prietenos cu
paletii, prin combinarea sistemelor
de navete usoare, transportoare si
roboti de Tnaltd performanta pen-
tru paletizare, de la KUKA, un lider
global in robotica. Sistemul poate fi
configurat pentru distributie mica,
mijlocie si mare, in centre care ges-
tioneaza pana la 500.000 de mani-
pulari pe zi.

Alte facilitati

Vizibilitate la distanta: Adoptati ca-
pacitatea de monitorizare Stare 1/0
de la distanta prin software, pre-
cum si vizualizarea 3D. Camerele
de pe rafturi permit vizibilitatea de
la distanta in functionarea echipa-
mentului.

- Ungere rezistenta la frig: Lubrifi-
erea ar trebui sa fie evaluata pen-
tru mediile de inghet, pentru a se
asigura o functionare fiabila.

- Panouri de comanda prietenoase:
Panourile si motoarele trebuie

amplasate aproape de sol oriun-
de posibil, pentru a facilita acce-
sul. Panourile pot fi Tncalzite pana
creati un mediu mai bun, atunci
cand este necesar un serviciu.

- Cuplaje cu deconectare rapida:
deconectare rapida cuplajele re-
duc MTTR - si tehnicianul de ser-
vice expunerea la medii dure.

- Adaptarea la frig: Sistemele
de automatizare necesitd une-
le adaptari speciale pentru a
functiona in mod fiabil in medii cu
temperatura scazuta.

Un exemplu

Pentru a exemplifica, sa spunem
ca Primus Builders, Swisslog si
Lineage Logistics au colaborat la
construirea unui nou centru de
distributie in Texas, care deserves-
te piata de retail. La o Tnaltime a
cladirii de cca 30 de metri si depo-
zite de 75.000 de metri patrati, s-a
adoptat Solutia PowerStore de la
Swisslog, pentru a sprijini stocarea
de 24.000 de paleti cu o capacita-
te manipulare de 400 de paleti pe
ora. Proiectat cu doar 11 usi, pen-
tru a reduce la minimum pierderile
de energie si incorporand sisteme
avansate pentru managementul
energiei, instalatia reprezinta ulti-
ma generatie in depozitele frigori-
fice.

Proiectarea cladirii si alegerea sis-
temului de automatizare pot reduce
semnificativ costurile de construire
si exploatare a frigului depozit de
depozitare. Cu toate acestea, sunt
si operatori inovatori care folosesc
tehnologie suplimentara pentru a
reduce costurile cu energia. Cos-
turile energiei pe kilowatt ora se
bazeaza pe cerere. Reducerea cos-
turilor cu energia in timpul cererii

ridicate pot reduce costurile medii
generale. Aceasta este o provocare,
deoarece cresterile de preturi sunt
adesea declansate de cresterea
temperaturilor ambiante, care
cresc la randu-le sarcina termica
pe sistemul frigorific.

Algoritmii de gestiune

Intr-un sistem standard de control
industrial, sistemele sunt transfor-
mate fara a lua in considerare cos-
turile maxime ale energiei. Cu toate
acestea, prin reglarea functionarii
sistemului de control, folosind al-
goritmi de control avansati care
factorizeaza in interior temperatu-
ra exterioara, mediul inconjurator
poate fi eficient racit in timpul ore-
lor fara varf, reducand semnificativ
consumul de energie n timpul ore-
lor de varf.

Monitorizarea este esentiald pen-
tru aceasta abordare. Senzorii
instalati peste depozitul permite
vizibilitatea in anvelopa termica a
depozitului, sustinand algoritmii
care gestioneaza automat controlul
temperaturii. Indeplinirea eficientei
energetice, a fortei de munca re-
duse si a randamentului ridicat al
cerintelor din depozitul frigorific de
astazi pot fi cel mai bine realizate
prin colaborarea intre proiectantul
cladirii, furnizor si operatorul de
automatizare.

Aceasta abordare colaborativa se
asigura ca proiectantul cladirii
poate valorifica complet spatiul si
capacitatile de economisire a ener-
giei ale sistemului de automatizare,
in timp ce se reduce semnificativ
expunerea la medii reci de catre
personalul din depozit.
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REPERE / PIATA

CE Il DETERMINA PE CONSUMATORI
SA DEVINA VEGETARIENI?

Maria Demetriad

Ce fi determina pe consumatori sa devina vegetarieni sau vegani? intrebarea

isi are pe deplin rostul ei, mai ales din perspectiva producatorilor de alimente
pe baza de proteine animale, tocmai pentru a identifica mai usor cum sa evite
alunecarea consumului spre zone OverziO, vegetale.

in fond, este inscrisd in codul ge-
netic al omenirii necesitatea unei
alimentatii care sa contina in speci-
al proteind animala. Ce ii determi-
na pe oameni sa adopte o altfel de
alimentatie, in afara de situatia in
care suferd de vreo maladie? Ce il
determind pe un tanar sa treaca la
un meniu vegan sau vegetarian? La
aceste intrebari a cautat sa raspunda
un studiu efectuat de Euromonitor in
anul 2020 asupra veganilor si vegeta-
rienilor din Uniunea Europeana, Ma-
rea Britanie si Statele Unite. lata la ce
concluzii s-a ajuns.

Consumatorii vegani si vegetarieni
raman un grup restrans

in primul rand, o veste buna: grupul
consumatorilor vegani si vegetarieni
ramane restrans, in comparatie cu
majoritatea consumatoare de alimen-
te fabricate din carne, lapte, peste etc.
Ins3, piata alimentellor pe bazd de
plante creste rapid pe tot globul si
mai ales pe pietele Uniunii Europene,
acolo unde exista alternative la lapte
iar inlocuitorii de carne se asteapta sa
produca 6,4% si respectiv 6,5% CAGR,
pana in anul 2025.
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Deocamdata, veganii si vegetarie-
nii constituie un grup mic, cu 4%,
respectiv. 6,4% din consumatorii
globali, conform sondajului Euro-
monitor privind sanatatea si nutritia
(2020). La randul lor, consumatorii
care restrictioneaza anumite pro-
duse cu origini animale, dar care
nu respecta o dietd strictd vegana
sau vegetariand, constituie un grup
mult mai mare, reprezentand 42%
dintre consumatori la nivel global,
n 2020.

Acest grup reprezintd un punct de
mijloc nerestrictionat, intre consu-
matorii de alimente de origine ani-
mala si non-consumatori, cunoscuti
sub numele de flexitarieni, care ca-
utd sa-si diversifice dietele cu mai
multe optiuni pe baza de plante si
care conduc boom-ul pe baza de
plante.

Drepturile animalelor-esentiale
pentruvegani, sanatatea-esentiala
pentru vegetarieni

Sanatatea, bunastarea animalelor si
ingrijorarile pentru mediu alimen-
teaza boom-ul “vegetal” care a vazut

piata inundata de noi game vegane
si vegetariene. Daca facem referire
la caracteristici, veganii tind sa ur-
meze alegerile stilului de viata care
sunt modelate evitand cruzimea si
suferinta animalelor, urmand stiluri
de viata care depdsesc alegerile ali-
mentare si cele pe baza de plante.

Tntr-adevér, conform Sondajului de
sanatate si nutritie efectuat de Euro-
monitor, principalul motiv de a urma
dietele vegane este dreptul animale-
lor (37% dintre respondentii globali.
Vegetarienii, totusi, desi sunt inca
puternici condusi si ei de drepturile
animalelor si de ingrijorarile pentru
mediu, spun ca sanatatea este moti-
vatorul cheie.

Desi nu s-a dovedit stiintific asa ceva,
in mod categoric, multi spun ca este
binecunoscut faptul ca un consum de
carne procesata este in detrimentul
sanatatii, dar vegetarienii inca includ
lactatele si oudle ca parte a dietei
lor. Spre deosebire de veganul care
este mai etic, atunci cand se refera la
consum si motivatii, vegetarienii tind
sa nu excluda in mod necesar produ-
se de origine animala din dieta lor.

Generatiile mai tinere modelea-
za cererea de alimente pe baza
de plante

Cand privim dincolo de diete-
le restrictive vegane sau vege-
tariene si explorarea cererii in
crestere de alimente de origine
vegetala in contextul stilurilor
de viata ale flexitarilor, modele-
le definitorii si frecventa alegerii
alimentelor pe baza de plante
devin destul de vagi.

Ceea ce este clar, totusi, este ca
exista un model al generatiilor,
in randul consumatorilor care
urmeaza orice consum de pro-
duse cu restrictii de origine
animala. Conform Euromonitor,
54% dintre cei din generatia Z
evita carnea sau altele produse
pe baza de animale, fata de 34%
dintre baby boomers. Generatiile
mai tinere cauta din ce in ce mai
mult optiuni de mancare mai sa-
natoase si mai etice si asociaza
aceste caracteristici cu optiuni
bazate pe plante.

La randul lor, generatiile Z si
milenienii sunt, de asemenea,
extrem de influentate de soci-
al-media. Facebook, care este
considerat un element de baza in
lumea marketingului pe retelele
sociale, are o acoperire mai
mare a utilizatorilor de-a lungul
generatiilor, in timp ce platforme
precum Instagram si YouTube,
Cu un angajament imens in ran-
dul utilizatorilor lor, arata o utili-
zare mult mai puternica de catre
generatiile mai tinere.

De fapt, in jur 70% dintre tinerii
din generatia Z utilizeaza aceste
ultime doua platforme de mai
multe ori pe zi. Aceste platforme
se dovedesc cruciale in dezvol-
tarea tendintelor stilului de viata
pe baza de plante si comporta-
mente constiente de mediu, n
randul tinerilor generatii. Aces-
tea ajuta la crearea comunitatii,
devenind un pivot in succesul pe
termen lung al acestor tendinte.



Pozitionarea ramane o provocare

Chiar daca grupele de alimente pe
baza de plante suntin crestere, mo-
dul de comercializare si pozitionare
a acestor produse ramane un pro-
vocare. In timp ce afirmatiile vege-
tariene sunt cele mai populare in
industria alimentara ambalata din
zonele Asia-Pacific si AustralAsia,
afirmatiile vegane se bucurd de
o penetrare mai mare in Uniunea
Europeana si America de Nord. Cu
toate acestea, cererea de produse
bazate pe plante ramane in urma
celorlalte grupe de alimente, in toa-
te regiunile.

Acest lucru este interesant deoa-
rece termenul “pe baza de plante”
poate fi perceput ca un termen mai
incluziv si mai atragator si se alini-
aza cu discursul social al urmaririi
stilurilor de viata in care se reduce
consumul de produse pe baza de
animale, dar nu le elimind neaparat
complet din dieta.

Acest lucru poate face mai atraga-
toare aceasta categorie, pentru o
grupa mai larga a consumatorilor
care reduc cantitatea de alimente
pe baza de animale, pe care o con-
suma. Avand in vedere penetrarea
redusa a mentiunilor pe baza de
plante n produsele alimentare am-
balate, acesta ar trebui sa fie un
domeniu de explorat in continuare.

Pozitionarea alternativelor lactate
Analizand alternativele de lapte,

revendicarile vegane si cele fara
produse lactate domina categoria la

nivel global (cota digitala la raft de
14,2%, respectiv 6,3%, in 2019). Tncs
o data, exista nuante geografice si
revendicari de produse dairy-free,
care sunt considerate a fi mai in-
cluzive si potential mai atragatoare
pentru un grup mai larg de consu-
matori, aceasta gama conducand in
SUA, Canada si Australia.

Tn Marea Britanie, categoria dairy-
free merge méand in mana cu
afirmatiile vegane. Acest lucru se
aliniaza cu faptul ca motivele etice
si de bundstare a animalelor sunt
factori cheie pentru consumatorii
din Marea Britanie pentru a alege
oferte pe baza de plante, iar reven-
dicarea direct vegana se conecteaza
cu acesti factori.

Prin prezentarea ambelor reven-
dicari, marcile se pot conecta cu
un grup mai larg de consumatori.
In alte tari din Uniunea European3
existd o dominare clara a revendi-
carilor vegane si exista oportunitati
potentiale care sa accepte creante
fara produse lactate sau sa urmeze
0 abordare mixta, la fel ca in Marea
Britanie.

Afirmatiile vegane si vegetariene
si inlocuitorii carnii

La ‘inlocuitorii carnii, afirmatiile
vegetariene conduc in Uniunea Eu-
ropeana, urmate indeaproape de
afirmatiile vegane. Desi unii mar-
cile folosesc ambii termeni pen-
tru acelasi produs, unele includ
ingrediente pe baza de animale n
retetele lor (de exemplu, oud), si,
prin urmare, sunt vegetarieni, dar
nu vegani.

Atat revendicarile vegetariene, cat
si cele vegane se conecteaza cu
consumatorii de la perspectiva eti-
ca in tari precum Marea Britanie si
Germania, dupa cum s-a discutat
anterior. in SUA si Canada, exista o
dominare clara a revendicarilor ve-
gane, iar Franta face parte, de ase-
menea, din acest grup (ca exceptie
in Europa de Vest).

Cu lumina reflectoarelor pe SUA,
o pozitionare vegana este cel mai
bine aliniata cu cea a stilurilor de
viata “sanatoase”, conform rezulta-
telor sondajului de consum prezen-
tate anterior. In plus, revendicarile
sunt mai aliniate cu stilurile de viata
flexitariene, cum ar fi plantele, iar
SUA conduce aceasta tendinta.

Alternative la smantana, branza si
acidofile

Tn prezent, in alternativele lacta-
te (excluzénd alternativele pentru
lapte), revendicarile dairy-free sunt
cu un pas inainte, fata de categoria
alimentelor alternative la carne, cu
o valoare mai mare in cota digitala a
raftului, Tn 2019, urmata de reven-
dicarile vegane. Oricum, alimentele
pe baza de plante raman de nisa.

Dar, pe langa revendicari si
pozitionare, care sunt urmatoarele

categorii de dezvoltat in spatiul fara
lactate? Datele Euromonitor arata
ca inghetata fara lapte, smantana
si iaurtul au urmat in categoria al-
ternativelor de lapte, iar SUA, Ma-
rea Britanie si Irlanda sunt tari cu
cote digitale mai mari de raft, atat
pentru revendicarile dairy-free, cat
si pentru cele vegane in ambele
produse.

Actiuni de contracarare

Tnsé, cum pot fi contracarate aceste
tendinte si cum poate fi contracara-
ta cresterea categoriei alimentelor
alternative? Euromonitor sustine ca
procesatorii de carne si lapte trebu-
ie sa diversifice si mai mult gama
de produse.

Declaratiile de responsabilitate fata
de bunastarea animalelor, fata de
mediu si implicarea in social, pot
reprezenta atuuri serioase in fata
grupelor de consumatori tineri.

Adoptarea unor strategii de mar-
keting si de publicitate care sa se
adreseze cu abilitate acestor ca-
tegorii de consumatori pot limita,
deasemeni, cresterea vanzarilor
de alimente vegane sau vegetarie-
ne. Dar, totul ramane la latitudinea
consumatorului.



EVOLUTIA PIETEI GLOBALE DE
CARNE, LAPTE S| LACTATE

Nora Marin

Anul 2021 a fost unul al recuperarilor, dupa reculul din timpul anului
precedent, cauzat de criza sanitara mondiala. Pentru pietele vizate, semnele
sunt in continuare confuze, iar valul IV al pandemiei de Covid 19 care s-a
declansat deja, poate produce modificari substantiale pana la finalul acestui
an. Ins3, iata situatia globald, prezentata din surse FAO, pentru piata carnii, si
din surse ale Comisiei Europene, pentru piata laptelui si a lactatelor.

Carnea de pasare

Productia globala de carne de pasare s-a extins, dar la cel mai lent ritm inregistrat din 1960 si pana acum,
atingand 133,3 milioane de tone in 2020, in crestere cu 1,3 la suta fata de anul precedent. Cu toate acestea,
cresterea sustinuta in 2020 a fost inca o realizare, avand in vedere mediul de productie si comercial pro-
vocator pe care l-a intalnit sectorul in timpul crizei de sanatate si a focarelor de gripa aviara din unele tari
europene.

Accesibilitatea relativa a carnii de pasare si ciclul de productie mai scurt au fost cei doi factori critici care
au contribuit la o performanta mai buna a sectorului, decat sectoarele carnii de bovine, ovine si porcine. O
mare parte din expansiunea productiei a avut loc in China, Statele Unite ale Americii, Brazilia, Africa de Sud
si Uniunea Europeand. In schimb, productia a inregistrat scaderi in India.

Productia Chinei pentru 2020 s-a fixat la 22 de milioane de tone, cu 5,3 la sutd mai mult decat in 2019,
sustinuta de cererea mare, avand in vedere lipsa carnii de porc si preturile sale ridicate. Cu preturi si
perspective de marketing mai bune, investitiile s-au indreptat catre sector, permitand Chinei sa creasca
productia.

Productia Tn Statele Unite ale Americii a crescut cu 1,2%, pana la 23 de milioane de tone, determinata de
cresterea marginala a numarului de sacrificari si a greutatii la sacrificare. Productia de carne de pasare din
Uniunea Europeana a crescut, desi cu un ritm usor mai lent decat in 2019, reflectand o reducere interna.
Productia Africii de Sud a crescut, de asemenea, sustinuta de costuri favorabile pentru hrana animalelor,
rezultand partial din recolta istoric ridicata de porumb in sezonul 2019/20.

Comertul global cu carne de
pasare

Importurile de carne de pasare din
China au crescut cu aproape 55%
fata de 2019, ajungand la un nivel
record de 2,2 milioane de tone,
asigurate din multe tari, inclusiv
Brazilia, Statele Unite ale Americii,
Federatia Rusa, Thailanda, Argen-
tina, Uniunea Europeana si Chile.
Republica Democrata Congo si Ca-
nada, printre altele, au crescut, de
asemenea, importurile de carne de
pasare in 2020.

Tn schimb, multe tari, Tn special
Uniunea Europeand, Arabia Sau-
dita, Emiratele Arabe Unite si Ja-
ponia, au restrans importurile,
reflectand recesiunile economice,
reducand vanzari de servicii ali-
mentare, rezerve straine limitate
si disponibilitati interne crescute.
In Uniunea European3, exporturile
de carne de pasare s-au contrac-
tat, deoarece unele tari din regiune
s-au confruntat cu restrictii la ex-
port pe pietele asiatice din cauza
focarelor de HPAI.

Carnea de vita

Ofertele limitate si cererea slaba
au determinat scaderea productiei
si comertului Productia mondiala
de carne bovina in 2020, fiind este
estimata la 71,4 milioane de tone,
in scadere cu 1,4 procente fata de
2019, sustinuta de scaderi in multe
regiuni cu cea mai puternica sca-
dere din Asia, urmata de Oceania,
sud America, Europa si America de
Nord. Productia a crescut moderat
doar in America Centrala si Carai-
be. Declinul productiei din India a
fost cel mai mare, urmat de Aus-
tralia, Brazilia, Uniunea Europeana
si Africa de Sud.

Tn India, dificultatile de colectare a
animalelor si restrictiile de trans-
port au cauzat scaderea, In timp
ce, Tn Australia, caderea sa datorat
cererii de reconstructie a efecti-
velor si epuizarii stocului din cau-
za sacrificarii mari din ultimii ani.
Productia Braziliei a scazut cu 3%,
pana la aproximativ 9,9 milioane
de tone, din cauza intarzierilor de
sacrificare si prelucrare, inclusiv
implementarea protocoalelor de
siguranta a lucratorilor si aprovizi-
onarea stricta a animalelor.




in Uniunea European3, o scadere
a dimensiunii efectivului si preturi
mai scazute au fost in spatele sca-
derii productiei. Declinul productiei
din Africa de Sud s-a datorat n
principal interzicerii licitatiilor de
bovine, din cauza unui focar de fe-
bra aftoasa in martie 2020 si a in-
treruperilor legate de procesarea
COVID-19.

Productiile de carne de bovine
s-au extins moderat in cateva tari,
inclusiv Argentina, China si Me-
xic si au ramas stabile in altele,
cum ar fi Statele Unite ale Ameri-
cii si Federatia Rusa. Tn Argentina,
cresterea capacitatii de sacrificare
si a volumelor de depozitare frigo-
rifica si cresterea importurilor glo-
bale au sustinut productia.

In urma cresterii constante a
productiein 2018 si 2019, productia
de carne de bovine din China s-a
extins cu aproape 1% in 2020 da-
torita cresterii cererii, a marjelor
de profit sanatoase si a sprijinu-
lui guvernului, inclusiv relaxarea
unor reglementdri de mediu. In
Mexic, imbunatatirile practicilor
de productie au sprijinit puterea
productiei.

in Statele Unite ale Americii,
asistentd guvernamentald pentru
sectorul zootehnic in cadrul pro-
gramului Food Box si adoptarea
sigurantei lucratorilor. in Federatia
Rusa, cresterea exporturilor a fa-
cilitat productia durabila, desi cri-
za sanatatii si deprecierea rublei

rusesti au redus cererea interna,
constrangand cresterea productiei.

Comertul cu carne de vita

Exporturile totale mondiale de car-
ne de bovine in 2020 sunt fixate la
11,2 milioane de tone, o scadere de
1,3% de la an la an, dupa un ritm
rapid al expansiunilor comerciale
timp de trei ani, la rata medie anu-
ala de 6,9%. Din cauza dificultatilor
economice si a schimbarii consu-
matorilor catre produse din carne
mai putin costisitoare, in special
pasari sau acumulari de animale,
reducerile la importurile de bovi-
ne au fost raportate de 13 din cele
mai mari 20 de tari importatoare
de carne de bovine, cu cele mai
semnificative scaderi ale volumului
inregistrate de Vietnam, Emiratele
Arabe Unite, Egipt, Uniunea Euro-
peand, Indonezia, Federatia Rusa si
Mexic.

in schimb, China, Statele Unite ale
Americii si Canada au importat mai
multa carne de bovine in 2020. Chi-
na a importat peste 3,3 milioane de
tone (in crestere cu 25,5% fata de
2019) din cauza deficitului intern in
productia de carne de bovine si de
porc si a cresterii cererii de catre
clasa mijlocie gospodarii.

In ciuda impactului focarului CO-
VID-19 asupra industriei serviciilor
alimentare, in special cu servicii
restrictive de restaurant, impor-
turile de carne de bovine din Sta-
tele Unite ale Americii au crescut,

reflectdand o crestere limitata a
productiei interne, combinatd cu
cererea robusta a gospodariilor si
vanzarile continue prin intermediul
restaurantelor fast-food.

Carnea de porc

Tn ciuda unei contractii a productiei,
exporturile de carne de porc au
crescut pentru un al doilea an suc-
cesiv Productia globala de carne
de porc in 2020 este estimata la
109,2 milioane tone, in scadere cu
0,8% fata de 2019, in principal din
cauza contractiilor de productie
provocate de ASF in China, Filipi-
ne si Vietnam. Cu toate acestea,
Statele Unite ale Americii, Brazi-
lia, Uniunea Europeana, Federatia
Rusa, Canada, Mexic si Chile au
inregistrat expansiuni moderate

ale productiei, compensand partial
contractiile productiei in alte parti.

Dupa o scadere de 21% in 2019,
productia de carne de porc din Chi-
na a scazut cu doar 3,3% in 2020 la
42 de milioane de tone, indicand o
recuperare mai rapida a inventare-
lor de porc din boala virala, ajun-
gand la aproape 76% din nivelul
existent Tnainte de scaderile con-
duse de PPA ainceput in 2018.

Investitiile Tn ferme noi, biosecuri-
tatea sporita si genetica au fost in
principal in spatele recuperarii mai
rapide. Productia de carne de porc
a suferit, de asemenea, esecuri in
Filipine si Vietnam, deoarece porcii
de taiere indusi de ASF au conti-
nuat in unele ferme. in alt3 parte,
productia de carne de porc a cres-
cut In Statele Unite ale Americii,
Brazilia, Federatia Rusa, Uniunea
Europeana si Canada.

Asistenta guvernamentala, cererea
externa robusta si stocurile ridi-
cate de porci au fost In mare par-
te in spatele acestor extinderi de
productie. In Statele Unite ale Ame-
ricii, productia a crescut, determi-
nata de stocurile mari de porci, dar
rata de crestere a scazut din cauza
constrangerilor fortei de munca
si a utilizarii reduse a capacitatii
plantelor.

Brazilia a continuat sa extinda
productia, deoarece cererea de im-
port a ramas puternica, in timp ce
sprijinul financiar guvernamental
acordat gospodariilor a stabilizat
cererea interna. Tn Federatia Rusa,
extinderea productiei sa datorat in
principal productiei ridicate fur-
nizate de fermele la scara larga si
cererii vibrante din Asia de Est.
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In  Uniunea  Europeana, ex-
pansiunea productiei a con-
tinuat, sustinutd de progrese

semnificative ale productiei in une-
le tari membre, in special in Spania
si Danemarca, determinate in prin-
cipal de statutul fara ASF si de ac-
cesul pe pietele asiatice. In Canada,
cresterea greutatii la sacrificare si
a carcasei a contribuit la extinderea
productiei.

Comertul cu carne de porc

Comertul total mondial de carne de
porc a atins 11,9 milioane de tone
in 2020, in crestere cu 24,5% fata de
anul anterior, ajutat de importurile
chineze, care aproape s-au dublat
la 5,7 milioane de tone, reprezen-
tand aproximativ 50% din importu-
rile globale. Din cauza cerintelor de
volum mare, China a emis licente
de export catre multe fabrici de
procesare din mai multe tari, inclu-
siv Brazilia, Chile si Mexic.

Vietnam a Tnregistrat si o crestere
accentuata a importurilor, reflec-
tand din nou recesiunile legate de
ASF. in schimb, Republica Coreea
si Japonia au achizitionat mai putin
din cauza reducerii vanzarilor de
restaurante si a preturilor ridicate
cu amanuntul.

In ceea ce priveste exporturile, o
mare parte din exporturile extinse
au provenit din Uniunea Europea-
na, Statele Unite ale Americii, Ca-
nada si Brazilia, deoarece stocurile
initiale extinse de porci si reduce-
rea vanzarilor interne au consolidat
disponibilitatile exporturilor.

Statele Unite ale Americii au ex-
portat 900 000 de tone catre Chi-
na, echivalentul a aproximativ 30
la suta din totalul exporturilor, in
timp ce livrarile Braziliei au crescut
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cu 34 la suta, pana la 1,3 milioane
de tone, cu aproape doua treimi ex-
pediate catre China.

Carnea de ovine

Productia de carne de ovine a ra-
mas stabild, dar comertul global a
contractat Productia mondiald de
carne de ovine in 2020 este estimat
la 16 milioane de tone, in crestere
marginala fata de 2019, in princi-
pal datorita cresterii productiei n
Asia si Africa, compensata partial
de contractiile din Oceania si Euro-
pa. O mare parte din expansiune a
fost raportata in China, in timp ce
Australia a inregistrat cel mai mare
declin.

China, cel mai mare producator,
reprezentand 30% din productia to-
tala mondiala, a inregistrat cea mai

semnificativa expansiune (+1,0%),
reflectand cresteri anticipate n
randul producatorilor mici. in Aus-
tralia, productia a scazut cu 13%
pana la 700 000 de tone, cauzata de
limitele ovinelor si caprinelor dis-
ponibile pentru sacrificare, reflec-
tand sacrificarea excesiva in 2019
si cererea ridicata de reconstructie
a efectivelor.

Productia a scazut si in Uniunea
Europeand, intrucat productia a
suferit in prima jumatate a anului,
odata cu scaderea cererii din sec-
torul serviciilor alimentare. Expor-
turile totale mondiale de carne de
ovine Tn 2020 au scazut cu 6,5 la
suta la 981 000 de tone, cauzata in
principal de o contractie brusca a
exportului in Australia (-13 la suta),
unul dintre cei mai mari exportatori
din lume, reflectand disponibili-
tatea limitata a animalelor pentru
sacrificare si pandemie intreruperi
ale aprovizionarii.

Tn schimb, Noua Zeeland3, Statele
Unite ale Americii si Uniunea Euro-
peana au livrat mai multa carne de
ovine, dar volumul general extins a
fost inadecvat pentru a contracara
scaderea vanzarilor din Australia.
Majoritatea celor mai importanti
20 de importatori de ovine au re-
strdns comenzile, inclusiv China,
Emiratele Arabe Unite si Uniunea
Europeana, din cauza deficitului
de aprovizionare din Oceania si a
reducerii vanzarilor de servicii ali-

mentare.
Productia de lapte-materie prima

Livrarile de lapte din UE au scazut
in ianuarie-aprilie 2021 (-1%), din
cauza vremii reci. Dintre principa-
lele tari producatoare, Germania
si Franta au inregistrat un declin
de peste 2%, compensat intr-o oa-
recare masura de o crestere a co-
lect&rii laptelui in Irlanda (8,6%) si
niveluri stabile in Polonia si ltalia.
Utilizarea intensificata a furaje-
lor in perioada ianuarie-aprilie a
imbunatatit continutul de grasime
din lapte (doar -0,3%, sub scaderea
colectarii laptelui din UE). Apro-
vizionarea cu proteine din lapte a
scazut la un nivel similar cu cel al
colectarii laptelui.

Precipitatiile din luna mai au avut
un impact pozitiv asupra calitatii si
disponibilitatii ierbii. Preturile lac-
tatelor din UE, sustinand preturile
laptelui crud si compensand intr-
0 oarecare masura costurile n
crestere a furajelor si colectarea
laptelui din UE, ar putea creste
pana la 1,5% in decembrie. Ca ur-
mare, cresterea anuald ar fi de
0,8% in 2021.

Abatorizarile vacilor au scazut in
ianuarie-martie (-4%) din cauza
sentimentelor pozitive ale pietei si
a deciziilor de mentinere a vacilor
in productie. Avand in vedere sca-
derea laptelui in colectarea lapte-



lui in primavara, aceasta implica o
crestere a randamentului mai mica
la inceputul anului. Se asteapta
ca aceasta sa se pondereze pe
cresterea totald a randamentului
anual (+ 1,6%), in timp ce efectivele
de lapte ar putea scadea cu -0,9%.

Evolutia preturilor

Preturile lactatelor din UE au con-
tinuat sa se Tmbunatateasca in
anul 2021, beneficiind de preturile
mondiale puternice determinate
de cererea chineza, precum si de
aprovizionarea stricta in cazul un-
tului. In aprilie, pretul UE al untu-
lui a fost de aproximativ 4000 EUR
/ t [+ 5% peste media pe 5 ani), iar
pretul UE SMP a ajuns la aproape
2500 EUR / t [+ 44% peste media pe
5 ani). Acest lucru ar trebui sa se
traduca in preturi mai bune ale lap-
telui crud din UE, dupa ce a depasit
35/100 kg EUR n aprilie si ar fi con-
trar tendintelor sezoniere.

In istoria recenta, preturile mai ri-
dicate in timpul varfului sezonier
s-au produs abia in 2014. Cresterea
preturilor la unt din UE a sustinut
valorificarea mai puternica a flu-
xului de productie de unt si SMP,
comparabild cu valorificarea flu-
xului de unt si WMP. Din ianuarie
pana in aprilie, primul a inregistrat
cea mai puternica crestere (+ 11%).

Cu toate acestea, preturile stabi-
le ale branzeturilor din UE (in jur
de 3100 EUR/t pentru cheddar) si
cresterea preturilor zerului din UE
(la aproape 1000 EUR/t) au oferit
cea mai puternica valorificare a
laptelui din UE (aproximativ 57% din
pretul laptelui crud al UE in apri-
lie). Pe piata mondiala, UE raméne
competitiva pentru unt si WMP cu
principalul furnizor global (Ocea-
nia). Cu toate acestea, UE este mai

putin competitiva decat SUA pentru
unt, SMP si branza. Acest lucru ar
putea agrava pozitia UE in anumite
destinatii de export, in special pen-
tru produsele lactate.

Productia de lactate

In ciuda scaderii livrarilor de lap-
te din UE in primavara, productia
de branza din UE a crescut in ia-
nuarie-aprilie (+ 3%), absorbind
majoritatea grasimilor din lapte
produse. Acest lucru a dus la o dis-
ponibilitate mai mica a grasimilor
din lapte pentru alte produse lac-
tate, iar productia de unt din UE a
scazut sub nivelul de anul trecut
(-2%). Odata cu cresterea preconi-
zata a productiei de lapte din UE,
mai mult lapte ar putea fi canalizat
catre unt (+1% crestere anuald), iar
cresterea branzeturilor incetineste
(+0,8% crestere anual3).

Progresul in campaniile de vac-

cinare a UE a permis serviciilor
alimentare sa inceapa redeschide-
rea in multe tari ale UE. Acest lu-
cru ar trebui sa sustina consumul
de branza si unt pana la sfarsitul
anului. Gatitul la domiciliu datorita
muncii de acasa ar putea continua
sa sprijine vanzarile cu amanuntul.
Tn ambele cazuri, cresterea utiliza-
rii interne a UE ar putea fi de apro-
ximativ 1%.

Comertul global cu lactate al Uni-
unii Europene

In ianuarie-martie, exporturile
de branzeturi din UE au scazut cu
3%, n principal datorita scaderii
exporturilor UE catre Regatul Unit
(-21%). Evolutia livrarilor UE catre
Japonia (+ 14%), Elvetia (+ 15%) si
mai ales China (+ 150%), unde ser-
viciile alimentare se recupereaza
rapid, doar partial compensate. in
ciuda acestui inceput lent, exportu-
rile de branzeturi din UE s-ar putea
recupera si creste cu 3% in 2021.

Fluxurile comerciale reduse catre
Marea Britanie au afectat si expor-
turile totale de unt din UE (-24%).
Ar putea inregistra o crestere Lli-
mitatd Tn 2021 (+ 1%) in ciuda
concurentei de pret cu Sursa: DG
Agricultura si Dezvoltare Rura-
3, pe baza Eurostat. Exporturile
de zer din UE conduse de cererea
chineza Cu o crestere a productiei
de branza si o cerere puternica, in
special din China, productia de zer
din UE a crescut la Tnceputul anu-
lui. Tn ianuarie-martie, exporturile
UE au crescut cu 13%.

China a reprezentat 41% din volu-
mul total tranzactionat. Aceasta
reprezinta o crestere de 54% fata
de aceeasi perioada a anului trecut.
Motivul principal este reconstru-
irea turmei de porci chinezi si ne-
cesitatea crescanda de hrand. Din
cauza incertitudinilor care decurg
dintr-o reaparitie a ASF Tn unele
regiuni din China, este probabil ca
aceasta tendinta sa incetineasca,
iar exporturile UE ar putea creste
cu aproximativ 7% in 2021.

Zerul este mai des utilizat pen-
tru produse alimentare, cum ar fi
formulele pentru sugari. De ase-
menea, este utilizat ca ingredient
pentru produsele clinice, atat pen-
tru populatia in varsta, cat si pentru
cea activa. In UE, se preconizeaza
ca utilizarea interna va creste cu
0,6%. Acest lucru, impreuna cu ex-
porturile, ar putea avea ca rezultat
o crestere a productiei de 2,7% n
2021.

Productia de SMP din UE ar trebui
sa beneficieze si de lapte supli-
mentar in lunile urmatoare pentru
a compensa declinul din ianuarie-
aprilie (-6%) si pentru a-si conti-
nua cresterea productiei pe termen
lung. O crestere anuald estimata
(+ 2,5%) ar putea fi sustinutd de o
crestere a exporturilor UE [+ 6%) si
o utilizare relativ stabila a procesa-
rii interne (+ 0,5%). Acest lucru ar
putea duce la o usoara scadere a
stocurilor private. Acestea ar putea
scadea la aproximativ 75 000 t pana
la sfarsitul anului 2021.
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SIESTA / MERIDIANE ISTORICE

Agricultura Africii in secolul XIX

Maria Demetriad

Agricultura este de departe cea mai importanta activitate
economica din Africa. Acesta ofera locuri de munca pentru
aproximativ doua treimi din populatia activa a continentului

si pentru fiecare tara contribuie in medie intre 30 si 60 la suta

din produsul intern brut si aproximativ 30 la suta din valoarea
exporturilor. Cu toate acestea, terenurile arabile si terenurile
cultivate permanent ocupa doar aproximativ 6% din suprafata
totala a Africii. Aceasta era situatia si la finalul secolului XIX, dupa
cum ne indica Enciclopedia Britanica, sursa noastra pentru inca o
calatorie pe meridianele istorice ale agriculturii mondiale.

0 agricultura de subzistenta

Cu exceptia tarilor cu populatii considerabile de origine europeana, cum ar fi Africa de
Sud, Zimbabwe si Kenya , agricultura Africii a fost in mare parte limitata la agricultura de
subzistenta si a fost considerabil dependenta de sistemul ineficient de cultivare, in care
terenul este cultivat temporar cu instrumente simple, pana cand fertilitatea sa scade si
apoi abandonata pentru o vreme, pentru a permite solului sa se regenereze.

In plus, in cea mai mare parte a Africii, terenurile arabile au fost in general alocate printr-
un sistem complex de proprietate si proprietate comunala, mai degraba, decat prin titluri
dobandite individual, iar fermierii tarani au avut drepturi de a folosi exploatatii relativ
mici si imprastiate. Acest sistem de proprietate asupra terenurilor a avut tendinta de a
mentine intensitatea productiei agricole scazuta si a inhibat rata la care a fost mobilizat
capitalul pentru modernizarea productiei.

O serie de tari au depus eforturi pentru a creste nivelul productiv selectand varietati
mai bune de seminte si materiale de plantare. Totusi, astfel de masuri au fost relativ
limitate si au ridicat ingrijorari cu privire la rolul lor in accelerarea eroziunii solului si
a desertificarii. In zonele de productie a culturilor de numerar, terenul a devenit mai
degraba privat, decat proprietate comunitara, iar cultivarea a devenit intensiva.

82 MEAT-MILK /SEPTEMBRIE 2021

Zootehnia si pescuitul

Persistenta sistemelor agricole cu pro-
ductivitate relativ scazuta, pe parti mari
ale continentului, provine, de asemenea,
dintr-o lipsa de integrare intre productia
de culturi si cresterea animalelor.

n mod traditional, cultivatorii sedentari
precum cei din Nigeria si Kenya traiesc
separati de vecinii lor de pastori nom-
azi, cu rezultatul ca pe zone intinse ale
continentului fermierii nu au acces la
animale, pentru puterea de tragere sau
la gunoi de grajd, pentru ingrasamant.
in plus, incidenta unor insecte, precum
musca tsetse, descurajeaza agricultura
mixtd in multe zone. Ins3, iatd culturile
principale ale Africii, la finalul secolului
XIX.

Foarte important la nivel local in toate
tarile care se invecineaza cu marea sau
cu corpurile de apa interioare. Au excelat
Africa de Sud, Namibia, Angola, Nigeria,
Ghana, Senegal si Maroc. Heringul, sar-
dinele si hamsia, cod, merluciu, eglefin,
ton, bonitas si bullfish, tilapia si alte ci-
clide au constituit principalele capturi.
cea mai mare captura din apele interio-
are.

Cereale

Africa produce toate cerealele princi-
pale, porumb, grau si orez, in aceasta
ordine de importanta. Porumbul are
cea mai larga distributie, fiind cultivat
in aproape toate zonele ecologice. Cele
mai mari productii au fost inregistrate
inregistrate in Egipt si pe insulele din
Reunion si Mauritius din Oceanul Indian,
zone Tn care productia este irigata. Meiul
si sorgul erau produse, dar in principal
in regiunile de savane ale continentului.

Leguminoase si furaje

Culturile furajere nu au fost cultivate pe
scara larga, cu exceptia zonelor sub-
tropicale din Africa de Nord si zonele de
munte din Africa de Est si de Sud, unde
s-au intalnit lucerna si berseem, un tip
de trifoi folosit pentru furaj. Leguminoa-
sele bogate erau produse pe scara larga,
de obicei semanate Tmpreuna cu alte
culturi. Acestea includ fasole, mazare,
soia si lablab.



Foarte important la nivel local in toate tarile care se invecineaza
cu marea sau cu corpurile de apa interioare. Au excelat Africa
de Sud, Namibia, Angola, Nigeria, Ghana, Senegal si Maroc.
Heringul, sardinele si hamsia, cod, merluciu, eglefin, ton, bon-
itas si bullfish, tilapia si alte ciclide au constituit principalele
capturi. cea mai mare captura din apele interioare.

Fructe si legume

Printre fructele importante s-au numarat bananele, anana-
sul, curmalele, smochinele, maslinele si citricele; principalele
legume includ rosiile si ceapa. Banana este bine distribuita in
Africa tropicala, dar era cultivata intens in Somalia, Uganda,
Tanzania, Angola si Madagascar. De asemenea, cultivat pe
scara larga era si ananasul, in Coasta de Fildes, in bazinul
Congo, Kenya si Africa de Sud.

Un arbore tipic oazelor de desert, palmierul curmal a fost si a
ramas cel mai frecvent cultivat in Egipt, Sudan si in celelalte
tari din Africa de Nord. Smochinul si maslinul sunt limitate
la Africa de Nord, aproximativ doua treimi din productia de
masline fiind transformata in ulei de masline.

Principalele regiuni cu crestere de portocale au fost coasta
de sud a Africii de Sud si coasta mediteraneana a Africii de
Nord, precum si Ghana, Swaziland, Zimbabwe, Republica
Democrata Congo si Madagascar. Africa de Sud a fost cel mai
mare producator de grapefruit, urmata de Sudan.

Rosiile si ceapa au fost cultivate pe scara larga, dar cele mai
mari zone producatoare se invecineaza cu Mediterana. Leg-
umele mari, precum varza si conopida, erau cultivate Tn aceeasi
regiune, de unde era posibil sa se exporte unele cantitati in
sudul Europei. Legumele importante din Africa tropicala in-
cludeau ardei, vinete, castraveti si pepeni verzi.

Culturi pentru bauturi

Ceaiul, cafeaua, cacao si strugurii au fost cultivate in Africa.
Kenya, Tanzania, Malawi, Zimbabwe si Mozambic erau cei mai
mari producatori de ceai, in timp ce Etiopia, Uganda, Coasta de
Fildes, Tanzania si Madagascar au fost principalii producatori
de cafea. Cacao este in esenta o cultura de padure tropicala.
Cultivarea sa era concentrata in vestul Africii, principalii
producatori fiind CUte d'lvoire, Ghana, Nigeria si Camerun.
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Toate aceste culturi erau cultivate Tn mare masura pentru ex-
port. Fluctuatiile accentuate ale preturilor au determinat pro-
prietarii europeni de terenuri din tarile africane sa formeze
carteluri internationale cu alte tari producatoare, intr-un
efort de a reglementa piata si de a negocia preturi mai bune.
Strugurii au fost produsi in nordul Africii si in Africa de Sud, Tn
esenta pentru fabricarea vinului pe pietele europene.

Fibre

Zonele mari din Africa au cultivat bumbac pentru fabricarea
textilelor. Principalele tari producatoare includ Burkina Faso,
Nigeria, Egipt, Zimbabwe si Mali. Productia de sisal era, de
asemenea, importanta, in special in tarile din estul Africii, Eti-
opia, Tanzania, Kenya si Madagascar, precum si in Mozambic,
Angola si Africa de Sud. Unele tari, in special Nigeria, s-a pro-
movat cultivarea kenafului, una dintre fibrele de bast.

Alte culturi comerciale

Palmierii de ulei, care produc ulei de palmier si miez de
palmier, cresteau pe scard larga in padurile secundare din
zonele padurii tropicale. Existau mari plantatii in Nigeria, CUte
d'Ivoire si Republica Democrata Congo. Nucile de cocos au fost
importante in Comore, Ghana, Coasta de Fildes, Mozambic,
Nigeria si Tanzania.

Nucile de kola sunt cultivate in principalin regiunile impadurite
din Nigeria, Ghana, Coasta de Fildes, Sierra Leone si Liberia.
Arborele de caju era cultivat intr-o masura limitata in Africa de
Est si intr-o masura mai mica in tarile de coasta din Africa de
Vest. Cauciucul a fost produs in principal in Nigeria si Liberia.

Tutunul a fost cultivat pe scara larga ca cultura de export in
Zimbabwe, Malawi, Tanzania, Nigeria si Africa de Sud. De
asemenea, trestia de zahar era cultivata pe scara larga, dar
in mare parte pentru consumul intern. Printre producatorii
principali se numarau Africa de Sud, Egipt, Mauritius si Sudan.
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