








Ilie Stoian

EDITORIAL

N-0 SA PRIMITI NIMIC!

Din foarte multe puncte de vedere, Roma-
nia se afla intr-un punct de cotitura: ori
mai salveazad ce se mai poate salva, ori se
prabuseste. Aidoma tarii si economia. Aido-
ma economiei, sectoarele de carne si lapte.

Lovite deja de criza sanitara dar salvate de
temerile consumatorilor fata de o iluzorie
criza alimentara, asadar, salvate de pofta lor
de a cumpara, cele doud zone ale agroindus-
triei au parut a fi depasit cele mai grele mo-
mente ale anilor 2020 si 2021.

Din punct de vedere managerial, ferme sau
procesare, daca s-a actionat inteligent, aces-
tea au mers pe profit sau, cel mult, au evitat
pierderile. E drept, o nota aparte si dezastru-
oasa o face sectorul suin, din cauza pestei
porcine africane, dar despre asta vom ajunge
sa credem ca e de la Dumnezeu ca blestem,
de vreme ce proprietarii de astfel de unitati
zootehnice sunt lasati de izbeliste.

lata insa ca inceputul de an a demolat orice
speranta de mai bine, din cauza majorarilor
de preturi la electrica si gaze, la combusti-
bili in general, din cauza crizei furajelor, a
preturilor majorate la ingrasaminte si, in ge-
neral, la input-urile care, bine si corect apli-
cate, pot asigura productii mari, in ferme sau
fabrici.

Drept urmare, nimeni nu poate face o
predictie pentru viitor. Unii spera la ajutoare:
ba, plafonari de preturi la energie, ba sprijin
pentru tehnologii “verzi”, ba sume majorate
pentru fermieri, ba merele de aur ale lui Fat
Frumos, pentru fiecare fermier si procesator
al tarii, ca sa aiba cu ce plati electrica si ga-
zele, ba una, ba alta. Ba nimic!
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Pentru c3, iata: Productia de energie electrica
e sub necesar, iar pretul ei de acum e formatin
asa fel incat parca toata tara e jucata la bam-
bilici. Cat despre gaze, 80 % din necesar e asi-
gurat din productia interna, doar ca pretul lor
a ajuns sa fie mai mare decat gazele importate
in proportie de (doar) 20 %, de la rusi. Asa ca...

Mai mult! Potrivit calculelor efectuate de
expertii finantisti, 95 % din facturi raman, prin
sistemul de taxe si redevente, la statul care,
in loc sa intoarca macar cateva procente din
aceste sume uriase, colectate suplimentar,
catre ajutoarele destinate companiilor din eco-
nomie si in primul rand celor din Industria ali-
mentara, menitd sa asigure hrana populatiei,
le utilizeaza pentru a plati imprumuturile gi-
gantice din trecut, ajunse la scadenta.

Tocmai de aceea, daca dumneavoastra, fermi-
eri sau procesatori, sperati ca veti primi ceva
pentru a va ostoi suferinta, eu va spun clar:
Nu veti primi nimic!
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REPERE/ STIRI

ROMALIMENTA: Plafonarea pretului
produselor va determina criza
alimentara, rationalizari si specula

= Potrivit unui comunicat transmis la
redactia Meat.Milk, Federatia Romalimen-
ta considera ca o eventuald plafonare a
pretului alimentelor va genera, pe langa o
aparenta si trecatoare calmare a preturilor,
o cascada de efecte negative persistente pe
intregul lant agroalimentar.

Economia traverseaza o criza prelungita,
nu doar nationald, ci europeana si chiar
globala, inclusiv inflatie alimentara, iar
remediile trebuie atent cumpanite! Produ-
catorii alimentari din Romania au nevoie
de stabilitate, predictibilitate si de sprijin
constant din partea decidentilor pentru
a-si putea continua activitatea in aceasta
situatie dificild, iar impunerea unei plafo-
nari artificiale nu va face decat sa puna in
pericol capacitatea lor de a-si continua ac-
tivitatea.

Prin adoptarea unei astfel de masuri, apare
riscul unei crize alimentare majore, pentru
ca industria nu va putea suporta pierderile,
multe companii isi vor inceta activitatea, iar
aprovizionarea alimentara a populatiei va fi
afectata direct si imediat.

Argumente impotriva plafonarii:

- Industria va fi grav afectata prin plafona-
rea preturilor

- Industria noastra va fi grav afectatd pe
termen lung, prin prisma faptului ca pre-
tul nu mai reflecta costul de productie in
toate componentele sale, adica vom lucra
in pierdere.

- Masurile necesare protejarii sectoare-
lor vulnerabile [(din cadrul populatiei si
al economieil, trebuie decise numai prin
consultarea producatorilor, in caz contrar
efectele negative vor depasi substantial
beneficiile, cei mai multi operatori econo-
mici neputand suporta pierderile si fiind
obligati sa-si inchida afacerile si implicit
sa sisteze livrarile de alimente, deficitul
crescand si mai mult.

Plafonarea va duce la pierderi financiare
substantiale pentru producatorii agroa-
limentari, care se vor rasfrénge inclusiv
asupra salariatilor, prin pierderea locu-
rilor de munca, datorita imposibilitatii
companiilor de a-si mai plati angajatii, cu
efecte sociale greu de cuantificat.

- Autoritatile detin mecanismele necesare
pentru a verifica piata si eventualele ten-
dinte speculatorii

Autoritatile au la dispozitiile parghii-
le necesare, de exemplu prin Monitorul
Preturilor, al Consiliului Concurenteli,
acesta din urma puténd sanctiona opera-
torii economici care urmaresc sa profite
nejustificat si abuziv.

Tn concluzie, solicitam factorilor decizionali
sa inteleaga importanta sectorului alimen-
tar si masurile speciale necesare pentru
mentinerea functionarii lantului alimentar
in toate aspectele sale si sa nu puna ba-
riere in calea productiei si aprovizionarii
consumatorilor cu produse vitale, in acest
context deosebit.

Noul Regulament european
privind produsele medici-
nale veterinare

= ANSVSA informeaza ca a intrat in vigoare noul
regulament privind produsele medicinale veterinare
(Regulamentul (UE) 2019/6). Actul normativ euro-
pean impune ca antimicrobienele sa nu fie utilizate
in mod obisnuit sau pentru a compensa igiena pre-
cara, cresterea necorespunzatoare a animalelorsau
managementul defectuos al fermei.

Astfel, antimicrobienele mai pot fi prescrise in scop
profilactic doar in “cazuri exceptionale”, atunci cand
riscul de infectie este foarte mare si consecintele
pot fi severe. In cazul in care un antibiotic este uti-
lizat in cazuri “exceptionale” pentru profilaxie, ad-
ministrarea se limiteaza strict la animalul in cauza.

Odata cu aplicarea regulamentului, antimicrobiene-
le pot fi prescrise pentru metafilaxie(tratarea unui
grup de animale in urma stabilirii diagnosticului de
boala pentru o parte a grupului, cu scopul tratarii
din punct de vedere clinic a animalelor bolnave si
controlarii raspandirii bolii la animalele aflate in
contact apropiat si expuse riscului, care ar putea fi
deja infectate subclinic) numai dupa diagnostica-
rea infectiei si cand riscul de raspandire a bolii este
mare, iar alte alternative viabile nu sunt disponibile.

Regulamentul este obligatoriu in integralitatea sa si
se aplica direct in toate statele membre UE.Prin el
se stabilesc noi norme privind introducerea pe piata,
fabricarea, importul, exportul, distributia, controlul
si utilizarea produselor medicinale veterinare si are
ca scop, printre altele, de armonizarea pietei interne
a UE pentru produsele medicinale veterinare si de
combaterea rezistentei la antimicrobiene.

EFSA: Numarul zoonozelor si al focarelor de origine alimentara a scazut

=> Potrivit unui comunicat EFSA,
Campilobacterioza a fost cea mai
raportatd zoonoza in UE in 2020,
cu 120.946 de cazuri, comparativ
cu peste 220.000 in anul precedent.
Aceasta a fost urmata de salmo-
neloza, care a afectat 52.702 de
persoane, comparativ cu 88.000 in
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2019. Numarul focarelor de origine
alimentara raportate a scazut, de
asemenea, cu 47%. Aceste consta-
tari se bazeaza pe raportul anual
privind zoonoza UE One Health, re-
alizat de EFSA si ECDC.

Expertii au recunoscut impactul
pandemiei de COVID-19in Europain
scaderea remarcabila a bolilor zoo-
notice raportate la oameni - variind
de la 7% la 53%, in functie de boala
raportatd in cauza - si a focarelor de
origine alimentara.

Factorii posibili din spatele scaderii
mari a cazurilor includ schimbari
in comportamentul de cautare a
sanatatii, restrictii privind calatoriile
si evenimentele, inchiderea resta-

urantelor, caranting, izolare si alte
masuri de atenuare, cum ar fi folo-
sirea mastilor, distantarea fizica si
igienizarea mainilor.

Urmatoarele boli cel mai frecvent
raportate au fost yersinioza (5.668)
si infectiile cauzate de E.coli pro-
ducitoare de Shigatoxind (4.446).
Listerioza a fost a cincea cea mai
raportatd zoonoza (1.876 de cazuri),
afectand in principal persoanele cu
varsta peste 64 de ani.

Listerioza si infectiile cu virusul
West Nile au fost bolile cu cele mai
mari rate de mortalitate si spitaliza-
re - cele mai multe infectii umane
dobandite local cu virusul West Nile
raportate in Grecia, Spania si Italia.

Raportul monitorizeaza, de aseme-
nea, focarele alimentare din UE,
evenimente in timpul cdrora cel
putin doud persoane contracteaza
aceeasi boala din acelasi aliment
contaminat.

Un total de 3.086 de focare de ori-
gine alimentara au fost raportate Tn
2020. Salmonella a ramas agentul
cel mai frecvent detectat si a provo-
cat aproximativ 23% focare. Cele mai
frecvente surse de focare de salmo-
neloza au fost oudle, produsele din
oua si carnea de porc. Raportul in-
clude si date despre Mycobacterium
bovis/caprae, Brucella, Trichinella,
Echinococcus, Toxoplasma gondii,
rabie, febra Q si tularemie.



Noi programme lansate de FNGCIMM cu sprijin guvernamental

=  Reprezentantii  Ministeru-
lui Finantelor, ai FNGCIMM si ai
CNIPMMR au demarat consultarile
cu partenerii din sectorul bancar
pentru lansarea a patru noi pro-
grame de garantare a sectorului
antreprenorial. Acestea sunt:

PROGRAMUL IMM PROD -Va per-
mite achizitia de echipamente si
utilaje, inclusiv pentru alinierea

la obiectivele de mediu (taxo-
nomy), achizitia de terenuri pentru
constructia/amenajarea de hale de
productie constructia, achizitia sau
amenajarea de hale de productie,

achizitia de echipamente, softuri,
consultanta pentru transformarea
digitald a IMMurilor, refinantarea
creditelor acordate inclusiv de alte
institutii de credit decat cea pentru
care se solicita garantia.

PROGRAMUL RURAL INVEST-Des-
tinat IMM-urilor care desfasoara
activitatea de productie Tn me-
diul rural si urban mic, va sustine
refinantarea creditelor fermierilor
si agricultorilor, achizitia de tere-
nuri agricole, retehnologizarea si
automatizarea, certificatele de de-
pozit, piscicultura, acvacultura si
industria alimentara.

PROGRAMUL  GARANT  CON-
STRUCT-Este gandit pe 2 subcom-
ponente: sustinerea proiectelor de
investitii pentru IMM-urile din sec-
torul constructii si sustinerea pro-

iectelor de investitii de scara mica
pentru UAT-uri, care presupun
finantarea unor activitati din sec-
torul constructiilor, pentru proiec-
te privind Tmbunatatirea eficientei
energetice, investitii Tn domeniul
energiei verzi si aliniere la obiecti-
vele de mediu.

PROGRAMUL INNOVATION-Consta
in sprijinirea realizarii inventiilor,
sustinerea activitatilor la export ale
IMM-urilor (consténd in stimularea
exporturilor romanesti, sustinerea
tranzactiilor internationale si a in-
vestitiilor romanesti n strdinata-
te), stimularea comertului on-line
si a digitalizarii, retehnologizarea
companiilor locale, brevete de ino-
vare privind produse, strategii, me-
diu, digitalizare si cofinantarea
investitiilor strategice.



Barclays: Implicatii ale
fuziunii Auchan-Carrefour

=> Auchan ar avea mult mai mult de
castigat dintr-o potentiald legatura
cu Carrefour, a sugerat Barclays,
citat de ESMagazine, beneficiind
de strategia digitald mai avansata
a acestuia din urma, portofoliul mai
diversificat si pozitionarea mai buna
a preturilor.

La Tnceputul lunii ianuarie, rapoar-
tele sugerau ca Auchan urmareste
sa atraga investitori financiari pen-
tru a lansa o oferta pentru Carrefo-
ur la 23,50 euro pe actiune, la cateva
luni de la negocierile anterioare de
fuziune esuate. Aceasta ar fi proba-
bil o oferta de 100% in numerar, po-
trivit unui raport din Les Echos.

Desi nu exista nicio dovada ca acest
lucru se va intdmpla si nici o confir-
mare din partea vreunei parti ca o

oferta este in curs, Barclays suge-
reaza ca Auchan ar putea beneficia
mai mult de pe urma oricarei oferte
propuse.

Analistii Barclays, Nicolas Champ
si James Anstead, au spus intr-o
notd informativa ca o potentiala fu-
ziune cu Auchan ar putea “anihila
recuperarea Carrefour in curs de
desfasurare in Franta”, sporind
totodata expunerea acestuia la for-
matul de hipermarket din Franta la
aproximativ 60%, fata de 50 actual.
%.

Potrivit bancii, fuziunea ar ofe-
ri potentiale economii de sinergie
de aproximativ 930 de milioane de
euro, sau 0,9% din vanzarile combi-
nate, reflectand “incertitudinea asu-
pra nivelurilor de cedari necesare”.

Agroland va extinde platforma
Avicola Mihailesti

= Agroland Business System (BVB:
AG), grup antreprenorial romanesc
de retail, agricultura si alimentatie,
anuntd incheierea operatiunii de
majorare a capitalului social si atra-
gerea unei sume totale de apro-
ximativ 14,7 milioane de lei de la
investitori. Capitalul atras va fi uti-
lizat pentru continuarea dezvoltarii
tuturor liniilor de afaceri ale Agro-
land.

De asemenea, compania este un
actionar semnificativ in  cadrul
Holde Agri Invest. In urma acestei
tranzactii, Leonard Leca se va im-
plica in mod activ in Agroland si va
fi totodata propus pentru o pozitie in
cadrul Consiliului Administrativ ce
urmeaza sa fie numit in cadrul AGA
din aprilie 2022.

In cadrul AGEA, compania a apro-
bat majorarea capitalului social prin
emiterea a 4.708.236 de actiuni noi.
Operatiunea a fost desfasurata in
doua etape, la finalul lui 2021 si in-
ceputul anului 2022.

Sumele atrase in cadrul operatiunii
de majorare a capitalului social vor
sprijini compania, in principal, pen-
tru dezvoltarea retelei de magazine
Agroland MEGA, extinderea platfor-
mei Avicola Mihailesti prin marirea
capacitatii de productie a puilor de o
zi pana la o capacitate de 1.000.000
de oud de incubatie pe luna si
cresterea capacitatii de productie
oud de consum la minimum 180.000
de oud de consum pe zi. O alta parte
a capitalului atras va fi utilizata pen-
tru modernizarea fabricii de furaje
de la Caransebes.

Parteneriatul Friesland-
Campina-Danone adus lao
reducere cu 17% a emisiilor

= 0 colaborare de trei ani intre producatorii de lactate FrieslandCam-
pina si Danone a condus la o reducere cu 17% a emisiilor de gaze cu
efect de sera (GES), informeaza ASMagazine. Aceasta reducere a fost
realizata prin intermediul fermierilor de lactate din cooperativa Fries-
landCampina care implementeaza practici durabile si proiecte de ener-
gie verde.

Mai precis, colaborarea se refera la ingredientele lactate furnizate Tn
mod specific lui Danone de catre FrieslandCampina. Cooperativa de
produse lactate a folosit “Evaluarea anuala a ciclului nutrientilor” pen-
tru a urmari progresele rezultate din practicile agricole durabile. Acest
instrument extins de monitorizare este folosit de aproape 10.000 de fer-
me membre si ofera informatii specifice fermei, cum ar fi dimensiunea
amprentei de carbon.

Simone Boitelle, directorul afacerilor corporative globale, Friesland-
Campina, a declarat: “De peste 150 de ani, FrieslandCampina crede in
cooperare pentru a obtine rezultate excelente, iar aceasta colaborare
este inca un exemplu minunat.

Sprijinirea fermierilor pentru a produce lapte in echilibru cu natura este
cheia unui viitor mai durabil, mai neutru din punct de vedere climatic si
mai pozitiv pentru natura. Sunt foarte mandru de fermierii nostri mem-
bri, care fac acest lucru posibil. Ei merita scena pentru aceste rezultate
puternice!”

La randul siu, Yann-Gall Rio, vicepresedintele global Danone pentru
natura si agricultura, a addugat: “Productia durabild a produselor lac-
tate este o prioritate cheie Tn calatoria Danone catre atingerea emisii-
lor nete zero. Acest parteneriat demonstreaza ca, combinand expertiza
noastra, putem accelera adoptarea practicilor de agricultura regenera-
tiva pentru a ajuta la reducerea impactului asupra climei al productiei
de lapte. Desi acesta este un pas grozav, mai sunt multe de facut si
asteptam cu nerdbdare sa sprijinim mai multi fermieri in tranzitia lor
prin extinderea acestui parteneriat pentru incd trei ani.”

In functie de natura fermelor lor, fermierii de lapte pot lua diferite ma-
suri pentru a-si reduce emisiile de gaze cu efect de sera. Acestea in-
clud, printre altele, recoltarea mai multor proteine din propriile terenuri
agricole (pentru a reduce sursele de hrana de la distanta) si optimiza-
rea dietei vacilor, pentru a asigura sanatatea si bundstarea animalelor,
reducand in acelasi timp emisiile enterice de metan. Rezultatele poziti-
ve ale acestui parteneriat au incurajat Danone si FrieslandCampina sa
prelungeasca colaborarea pentru inca trei ani.



Pentru Testo Romania, anul
2021 a fost cel al realizarilor

=>» Cum este momentul in care, pe de o parte, se fac bilanturile anului
trecut, iar pe de alta parte, se creioneaza proiectele acestui an, ne-am
adresat domnului Horatiu Basa-Manager General al companiei Testo
Romania, pentru a ne vorbi despre activitatea firmei pe care o condu-
ce. lata ce a declarat pentru revista Meat.Milk:

“Chiar daca anul a inceput cu destul de multe necunoscute si proble-
me legate de pandemie, am reusit sa ne organizam activitatea in asa
fel incat sa putem face fata tuturor provocarilor, iar acum putem spune
ca lucrurile au evoluat chiar mai bine decat ne-am asteptat.

Astfel, cu o crestere generala de peste 28%, comparativ cu anul ante-
rior, Testo Romania a Tnregistrat cea mai mare crestere anuala de la
infiintare si bineinteles, cea mai mare cifra de afaceri de pana acum.
Cresterea s-a realizat pe toate segmentele de activitate, inclusiv pe
zona de produse destinate industriei alimentare, unde crestrerea a
fost In medie, de 17%.

Pe zona de produse destinate sectorului alimentar sunt cateva pro-
duse pentru care cresterea a fost una semnificativa. Putem mentiona
aici sistemele de monitorizare a conditiilor ambientale (temperatura si
umiditate), unde cresterea a fost de peste 50% si testerele pentru cali-
tatea uleiului de gatit, unde am avut o crestere record de peste 150%.

De asemenea, proiectele complexe de digitalizare a procedurilor de
calitate, unde am furnizat atat aparate de masurare cat si software si
servicii, au avut o evolutie mai mult decat incurajatoare.

Un alt aspect important, care merita precizat, este acela ca, pana
acum am reusit sa facem fata cu bine crizei de componente electronice
siindiferent de provocarile generate de furnizorii de componente lega-
te de preturi si disponibilitate, Testo a reusit pe tot parcursul anului sa
livreze la timp produsele si sa limiteze la maxim cresterea preturilor
produselor comercializate.

in concluzie, putem spune c& pan3 la urma, eforturile si mobilizarea
echipei noastre au fost rasplatite si pentru asta dorimsa le multumim
clientilor si partenerilor nostri care ne-au acordat ncredere in aceste
vremurii nteresante.

Anul 2022 il incepem cu optimism, mai ales ca se implinesc 10 ani de
cand Testo Romania a luat nastere si ne asteapta un an plin cu surprize
placute, pregatite pentru clientii si partenerii nostri.

Chiar daca inceputul de an 2022 ne gaseste in aceeasi situatie insta-
bila, putem spune ca asteptarile noastre sunt la fel de ambitioase si
avem planuri la fel de indraznete, mai ales ca am reusit sa crestem
echipa cu oameni de valoare si intentionam sa deschidem un nou se-
diu, tocmai pentru a fi mai aproape de clientii nostri.”
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Louis Delhaize isi vinde centrele
comerciale din Romania

=> Potrivit RetailDetail, grupul bel-
gian de retail Louis Delhaize a ajuns
la un acord de vanzare-leaseback
cu grupul austriac Supernova cu
privire la portofoliul sau imobiliar
din Romania. Louis Delhaize este
operational in Romania sub brandul
Cora din 2003 si va continua sa faca
acest lucru dupa tranzactie.

Supernova cumpara cele sase hi-
permarketuri Cora si centrele co-
merciale adiacente din Romania,
dar lantul de hipermarketuri va ra-
mane operational in tara. Valoarea
tranzactiei a ramas nedezvaluita.
Supernova va investi cel putin 40
de milioane de euro 1n renovarea si
extinderea centrelor comerciale in
urmatorii ani. Acest lucru ar trebui
sa le faca si mai atractive in viitor,
considera CEO Frank Philipp Albert.

“Aceastd operatiune de véanzare-
leaseback este Tnceputul unui nou
capitol in activitatile de retail ale
Cora, intrucat ne ofera oportunita-
tea de a ne concentra pe dezvolta-
rea activitatilor noastre de afaceri”,
a declarat Thierry Destailleur, CEO
Cora Romania, intr-un comunicat
de presa.

“Am luat aceasta decizie In urma
unei evaluari atente a activelor
imobiliare ale grupului in Romania
si vedem acest lucru ca un benefi-
ciu important pentru viitoarea dez-
voltare locald”, a adaugat oficialul
Delhaize. Supernova este o compa-
nie austriacd dedicata dezvoltarii si
administrarii imobiliare comerciale
in Austria, Slovenia, Croatia si Ro-
mania.

Kaufland a lansat noua
identitate de brand private
label “Vreau din Romania“

= Kaufland anunta printr-un co-
municat rebrandingul gamei “Vreau
din Romania“ cu o noua identitate
vizuala, printr-o campanie de co-
municare 360. “Vreau din Romania”
cuprinde produse facute exclusiv de
producatori si furnizori autohtoni,
fiind prima marca proprie a com-
paniei realizata in intregime la nivel
local, special pentru Romania.

Noua identitate pune accent pe in-
tregul limbaj vizual, avand drept
inspiratie traditia si gustul autentic
romanesc, de acasa, emotia copi-
lariei si reconectarea cu originile.
Toate aceste elemente au fost cu-
prinse de pictorita Monica Ghitescu
in motivul Floarea vietii - o metafora

a energiei, vitalitatii si a nemuririi,
pe un fundal din acuarele, care sur-
prinde complexitatea culturii autoh-
tone.

0 noud campanie integrata vine sa
sustina noua identitate a brandului,
deschizand un dialog despre traditii,
origini si valori, sub umbrela “Ce
vreau din Romania?”

Campania, care ruleaza incepand cu
luna ianuarie, exploreaza aceasta
discutie prin spoturi TV, expune-
re in emisiuni cu specific culinar,
spot radio, continut video digital, pe
platformele proprii de pe retelele
sociale, precum si prin componenta
out-of-home si in magazinele Kau-
fland din toata tara.



AFACERE / EVENIMENT

Meat. Milk.

DISCUTII DIRECTE, REZULTATE CONCRETE!

b -
Hotel Alpin Poiana Brasov

7 IUNIE 2022

CRIZA SAU OPORTUNITATE?

AL 12-LEA CEAS PENTRU SECTOARELE DE CARNE 5l
LAPTE ALE ROMANIEI

Agentia infoGROUP, revistele Meat.Milk si infoFERMA, va invita sa participati la cea de-a Xl-a editie a Expo-Conferintei
Internationale Meat.Milk, care va avea loc in zilele de 6 si 7 iunie la Hotel Alpin din Poiana Brasov. Evenimentul va fi organizat in
conformitate cu reglementarile sanitare in vigoare.

Coordonate tematice

La fel ca intreaga economie, sectoarele de
carne si lapte ale Romaniei traverseaza una
dintre cele mai grele perioade de dupa anul

determinate, la randu-le, de cresterile de
preturi la furaje, input-uri energie electrica
sau gaze naturale. Deja, unele afaceri s-au
inchis si sunt temeri serioase ca vor mai exista
destule falimente siin perioada urmatoare.

1989. Piata este bulversata si dezechilibrata,
vanzarile reducandu-se din cauza temerilor
consumatorilor legate de viitor. Fermele
zootehnice, companiile de procesare si firmele
din domeniile adiacente se afla in expectativa,
asteptand semnelele unei posibile reveniri la
o normalitate pierduta odata cu declansarea
crizei sanitare.

Concomitent, activitatea este afectata grav de
majorarile uriase ale costurilor de productie

La toate acestea, se adauga prevederile
cumulate ale noului PAC, ale Acordului
Verde European si ale Programului European
Anticancer, toate avand impact direct asupra
activitatii fermierilor si procesatorilor din
sectoarele de carne si lapte.

Aceste realitati ale momentului si evolutiile
imediat urmatoare vor face cu sigurantd
obiectul analizelor si discutiilor prilejuite

| Sectiuni

Sedinte generale: Fiecare dintre diminetile
zilelor de 6 si 7 iunie va contine cate o
sedintd generald. In prima zi, sedinta
generala va fi rezervatd prezentarilor de
companii si ale comunicarilor tehnologice
si stiintifice, pentru ca sedinta generala
din dimineata de 7 iunie sa fie rezervata
comunicarilor efectuate de reprezentantii
MADR, ANSVSA, ANPC si APIA.

Dezbateri: In dupa-amiaza zilei de 6
iunie vor fi organizate doud dezbateri:
LAPTE-fermieri/procesatori ~ (la  care
vor lua cuvantul reprezentanti ai APRIL,
FCBR si Comisia pentru Agricultura a
Camerei Deputatilor), si CARNE-fermieri/
procesatori (in care vor lua cuvantul
reprezentanti ai Romalimenta, ARC,
APCPR si Comisia pentru Agricultura din
Senat.)
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Forum Retail: La aceasta editie, sesiunea
Forum Retail va fi organizatd in prima
zi a evenimentului, pe 6 iunie, urmand
ca reprezentantii AMRCR si APAR sa
analizeze cele mai noi subiecte legate de
piata, promovare, legislatie interna si UE
etc.

Liber la cuvant: Ca in fiecare an sesiunea
Liber la cuvant va capta atentia, urmand
ca de aceasta datd, dialogul liber cu
participantii sa fie purtat cu invitati de la
ANPC, Ministerul Economiei si Ministerul
de Interne.

B2B-Expo: Sectiunea B2B-Expo este
rezervata ca de fiecare data expunerii
celor mai noi produse din carne si lapte din
categoria Premium, a celor mai noi oferte
de tehnologii de procesare, ambalare,
materii prime, siguranta alimentara,
sanatate animala, tehnologii de laborator,
igiena, transport etc. La standuri vor fi
organizate degustari, demonstratii si

de cea de-a Xl-a editie a Expo-Conferintei
Internationale Meat.Milk, la care invitam sa
participe fermieri zootehnisti, procesatori,
furnizori de tehnologii de procesare si
ambalare, materii prime, tehnologii de
laborator, solutii logistice si de transport,
pe reprezentantii asociatiilor profesionale
(Romalimenta, ARC, APRIL, APCPR, FCBR,
AMRCR, APAR], precum si pe reprezentantii
la varf ai institutiilor statului (MADR, ANSVSA,
ANPC, APIA, Ministerul de Interne, Ministerul
Economiei etc.), fiind convinsi ca, impreuna,
putem identifica cele mai eficiente oportunitati
de depasire a obstacolelor si de revenire a
celor douad sectoare pe un trend ascendent.

prezentari, participantii putand afla direct
de la expozanti toate informatiile de care
au nevoie pentru a-si dezvolta afacerile.

Movie Meat.Milk: Nici in acest an nu vor
lipsi proiectiile de filme de prezentare ale
companiilor care vor alege sa isi prezinte
ofertele in acest mod. Proiectiile vor fi
efectuate pe ecranele montate in sala
mare si vor fi preluate in transmisie directa
de catre postul de televiziune Agro TV.

Consiliul de Ministri: Dupd succesul de
care s-a bucurat anul trecut, organizatorii
au decis sa permanentizeze sesiunea
intitulata “Consiliul de Ministri”, urméand
ca, raspunzand solicitarilor  venite
din partea participantilor de la editia
precedenta, din acest an sa mareasca
timpul de desfasurare la doua ore si
jumatate. in fata asistentei vor lua cuvantul
si vor raspunde intrebarilor ministri ai
Agriculturii care s-au aflat la conducerea
MADR fin ultimii 32 de ani.



Program si tematica

Titlurile vor fi anuntate pe masura
ce spatiile vor fi contractate

Duminica, 5 iunie 2022
14:00 - 22:00 Primirea participantilor
14:00 - 22:00 Organizarea standurilor in Sectiunea B2B-Expo
20:00 - 22:00 Cina
Luni, 6 iunie 2022 Sedinta generala - Partea 1

09:00 - 09:10 Deschiderea oficiala

09:10 - 09:25 Prezentare Partener Platinum - 10 min. prezentarea + 5 min.
intrebari si raspunsuri

09:25 - 09:30 Movie Meat.Milk. (3 min] - film de prezentare companie

09:30 - 09:45 Prezentare Partener Gold - 10 min. prezentarea + 5 min.
intrebari si raspunsuri

09:45 - 09:50 Movie Meat.Milk. (3 min] - film de prezentare companie

09:50 - 10:05 Prezentare Partener Gold - 10 min. prezentarea + 5 min.
intrebari si raspunsuri

10:05 - 10:10 Movie Meat.Milk. (3 min] - film de prezentare companie

10:10 - 10:25 Prezentare Partener Silver - 10 min. prezentarea + 5 min.
intrebari si raspunsuri

10:25 - 10:30 Movie Meat.Milk. (3 min] - film de prezentare companie

10:30 - 10:45 Prezentare Partener Silver - 10 min. prezentarea + 5 min.
intrebari si raspunsuri

10:45 - 10:50 Movie Meat.Milk. (3 min] - film de prezentare companie

10:50 - 11:05 Prezentare Partener Silver - 10 min. prezentarea + 5 min.
intrebari si raspunsuri

11:05 - 11:30 Coffe-break, networking, aerisirea salii, dezinfectarea
spatiilor, vizitarea standurilor

11:30 - 11:45 Prezentare de companie - 10 min. prezentarea + 5 min. intrebari
si raspunsuri

11:45 - 11:50 Movie Meat.Milk. (3 min) - film de prezentare companie

11:50 - 12:05 Prezentare de companie - 10 min. prezentarea + 5 min. intrebari
si raspunsuri

12:05 - 12:10 Movie Meat.Milk. (3 min) - film de prezentare companie

12:10 - 12:25 Prezentare de companie - 10 min. prezentarea + 5 min. intrebari
si raspunsuri

12:25 - 12:30 Movie Meat.Milk. (3 min] - film de prezentare companie

12:30 - 13:30 Masa de pranz, networking, aerisirea salii, dezinfectarea
spatiilor, vizitarea standurilor

Sedinta generala - Partea 2
13:30 - 13:45 Reprezentant Comisia Europeana

13:45 - 13:50 Movie Meat.Milk. (3 min] - film de prezentare companie

13:50 - 14:35 Dezbatere Fermieri/Procesatori - LAPTE: APRIL, FCBR, Camera
Deputatilor

14:35 - 14:40 Movie Meat.Milk. (3 min] - film de prezentare companie

14:40 - 15:25 Dezbatere Fermieri/Procesatori - CARNE: Romalimenta, ARC,
APCPR, Senat

15:25 - 15:30 Movie Meat.Milk. (3 min) - film de prezentare companie
15:30 - 16:30 Forum Retail - AMRCR, APAR

16:30 - 20:00 Timp liber

20:00 - 01:00 Meat.Milk. StarNight, Cina festiva, Gala Premiilor

Business Corner! La solicitarea companiilor interesate,
agentiainfoGROUP va organiza “Business Corner”, un spatiu
al negocierilor si al dialogului discret dintre companiile
prezente la conferinta.

Networking: Recunoscuta pentru intensitatea si consistenta
dialogurilor, networking-ul va fi unul dintre punctele
centrale ale manifestarii, cel mai bun prilej de identificare a
oportunitatilor de afaceri, de aflare a celor mai noi informatii
si, de ce nu, de relaxare.

Gala Premiilor Meat.Milk: in seara de 6 iunie, cu ocazia
Cinei festive, va avea loc Gala Premiilor Meat.Milk, Tn cadrul
careia se vor acorda Trofeele de Excelenta pentru anul 2022.

Canale media

Lucrarile evenimentului vor fi transmise live, integral,
de postul de televiziune Agro TV, pe canalul de streaming
Youtube al aceluiasi post de televiziune, precum si pe pagina
de Facebook a Conferintei Meat.Milk. Relatari ample vor fi
efectuate de catre TVR-Viata Satului, Realitatea TV, Digi 24,
Radio Bucuresti etc.

Marti, 7 iunie 2022 Sedinta Generala - Partea 1
09:30 - 09:55 Comunicare Ministrul Agriculturii si Dezvoltarii Rurale
09:55 - 10:00 Movie Meat.Milk. (3 min] - film de prezentare companie
10:00 - 10:25 Comunicare Presedinte ANSVSA
10:25 - 10:30 Movie Meat.Milk. (3 min) - film de prezentare companie
10:30 - 10:55 Comunicare Presedinte ANPC

10:55 - 11:00 Movie Meat.Milk. (3 min) - film de prezentare companie

11:00 - 11:30 Coffe-break, networking, aerisirea salii, dezinfectarea
spatiilor, vizitarea standurilor

11:30 - 11:55 Comunicarea Directorului General APIA

11:55 - 12:00 Movie Meat.Milk. (3 min] - film de prezentare companie

12:00 - 12:30 Liber la cuvant: dialog liber cu reprezentanti ai ANPC,
Ministerului Economiei, Ministerului de Interne

12:30 - 13:00 Turul oficial al standurilor, Coffe Break, Netorwking

13:00 - 14:00 Masa de pranz, networking, aerisirea salii, dezinfectarea spatiilor
Sedinta Generala - Partea 2

14:00 - 16:00 CONSILIUL DE MINISTRI - dialog liber cu ministri agriculturii
16:00 - 20:00 Timp liber
20:00 - 21:00 Cina

Miercuri, 8 iunie 2022
07:00 - 10:00 Mic dejun

10:00 - 12:00 Eliberarea camerelor



REPERE / INTERVIU

COSTEL JIANU: in Ecoaktiv Agro, fermierii

Romaniei au un prieten de nadejde

Ecoaktiv Agro si BioAktiv, sunt doua nume de acum foarte cunoscute tuturor
fermierilor din Romania, fie ca ne referim la cei care activeaza in zona culturilor
vegetale, fie la cei care au afaceri in domeniul zootehnic. Cu o evolutie constant
ascendentd, in peisajul petei specifice in care a devenit intr-o perioada relativ
scurta unul dintre celi mai importanti jucatori, Ecoaktiv Agro este un etalon

al profesionalismului, al calitatii de exceptie a produselor pe care le detine in
portofoliu, dar si al modului in care interactioneaza cu partenerii sai de afaceri,
in beneficiul comun. Tocmai de aceea, acum, la inceptului acestui an 2022 care
se anunta deosebit de complicat, ne-am adresat domnului Costel Jianu-Manager
General al companiei, pentru a ne detalia despre ultimele realizari, dar si despre
proiectele de viitor. lata ce ne-a declarat, in interviul de mai jos.

Pe trend ascendent

Meat.Milk: -Domnule Costel Jianu, cum au evoluat afacerile companiei
Ecoaktiv in anul 2021?

Costel Jianu: Tn anul 2021, afacerile Ecoaktiv Agro au avut un trend cres-
cator, atat in sectorul vegetal, cat si in sectorul zootehnic. Aceasta este
inca o dovada a faptului ca, din punct de vedere al managementului, deci-
zia de a diferentia Ecoaktiv Agro, prin gama de produse comercializate, in
cele doud segmente, vegetal si zootehnic, a fost corecta.

MM: -Daca vorbim despre performante, cu cat au crescut vanzarile?
CJ: -Cifra de afaceri Ecoaktiv Agro a fost in crestere cu 50% Tn anul 2021,
fata de anul 2020. Tns&, s& nu uitdm anul 2020, un an de secetd extrems,
un an in care nu au fost efectuate in sectorul vegetal toate tratamentele
in vegetatie.

MM: -Vorbeati mai sus, despre diferentierea activitatilor. Cum s-a modi-
ficat portofoliul de produse?

CJ: -Portofoliul de produse din sectorul vegetal a fost cu 50% mai mare,
in anul 2021, fatd de anul 2020. Tns3 si portofoliul de produse din sectorul
zootehnic a fost in crestere, chiar dacad aceasta a fost doar cu 10% mai
mare, fata de anul 2020.

MM: -Dar care a fost evolutia portofoliului de clienti?

CJ: -Si la acest capitol avem motive de bucurie, chiar daca cresterea nu
a fost chiar atat de spectaculoasa. Portofoliul de clienti in 2021, versus
2020, in sectorul vegetal, a fost in crestere cu 5%. Din pacate, portofo-
liul de clienti din sectorul zootehnic a fost in scadere cu 2%, dovada a
dificultatilor din aceasta zona de activitate.

Promovam sustenabilitatea si protectia mediului

MM: -Cum raspund produsele pe care le comercializati initiativelor de
tranzitie la o agricultura sustenabila si la masurile de prezervare a me-
diului?

CJ: -Nu ne-am mai numi EcoAktiv, daca nu am avea in vedere si acest
aspect. lata, de exemplu, pentru sectorul vegetal, produsele BioAktiv co-
mercializate de Ecoaktiv Agro ajuta cu certitudine initiativa de tranzitie
catre agricultura sustenabild prin reducerea aplicarii de azot sintetic,
reducerea aplicarii de fungicide si contribuie la formarea humusului, cu
ajutorul bacteriilor.
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Daca ma refer la produsele destinate sectorului zootehnic, gama
de produse BioAktiv comercializate de Ecoaktiv Agro ajuta si ele,
cu certitudine, initiativa de tranzitie catre agricultura sustenabila
si masurile de prezervare a mediului. Astfel, in urma testarilor
efectuate in Romania si la nivel global, produsele raspund pozitiv
atatin privinta mediului, cat sin privinta masurilor de prezerva-
re a mediului.

lar beneficiile utilizarii produselor BioAktiv sunt clare: reduc
substantial emisiile de amoniac, metan si dioxid de carbon, con-
duc la un indice de conversie imbunatatit pentru sectorul de sui-
ne, iar rata de mortalitate este redusd, datorita Tmbunatatirii mi-
croclimatului in halele de productie a porcilor.

Extinderea colaborarii cu fermele din zootehnie

MM: -Domnule Costel Jianu, ce proiecte aveti pregatite pentru
anul 2022?

CJ: -Avem in vedere, extinderea si comercializarea gamei de pro-
duse BioAktivin zona de Vest a Romaniei pentru sectorul vegetal.
Totodatd, urmarim si o promovare mai intensa a gamei de produ-
se BioAktiv. Desigur, dorim si cresterea cifrei de afaceri cu actu-
alul portofoliu de clienti Ecoaktiv Agro, dar si extinderea colabo-
rarii la nivel national cu mai multe ferme din sectorul zootehnic.

MM: -Cum vedeti evolutia pietei
input-urilor specifice, in anul
2022, tinand cont de majorarile
succesive de pret al acestora, din
2021?

CJ: -Anul 2022 este un an cu
totul atipic. Asistam deja la o
crestere exagerata a preturilor
la ingrasamintele chimice,
ingrasaminte care sunt utilizate
pe aproximativ 90% din suprafata
agricold a Romaniei. Nu trebuie sa
omitem nici cresterea preturilor
produselor de protectie a plante-
lor, determinata de marirea cu 8,
pana la 50% a preturilor la anumite
substante active.

Aceste majorari de preturi au fost
determinate de mai mult cauze,
dintre care as aminti: inchiderea
unor fabrici, diminuarea capacitatii
de productie, lipsa anumitor
substante active si multe alte moti-
ve. Este un an’in care evolutia pietei
input-urilor nu poate fi explicata;
repet, este un an atipic.

MM: -Suntem la finalul acestui
interviu. Va rugam, domnule Cos-
tel Jianu, sa adresati un mesaj
clientilor companiei Ecoaktiv.

CJ: -Compania Ecoaktiv Agro, prin
gama de produse BioAktiv, care
contine produse certificate BIO,
asigura un segment foarte impor-
tant in ambele sectoare, vegetal
si zootehnic. Prin gama de produ-
se BioAktiv, comercializate catre
fermierii nostri, asiguram un plus
de calitate si cantitate, in sectorul
vegetal, si plus valoare in sectorul
zootehnic, din punct de vedere co-
mercial dar si din punct de vedere
al mediului.

Cunoastem foarte bine situatia ac-
tuala, fara precedent, in sectorul
zootehnic si dorim sa transmitem

pe aceasta cale tuturor fermierilor
ca suntem alaturi de ei si ne do-
rim ca impreuna sa depunem toate
eforturile in vederea depasirii aces-
tor momente de grea incercare.

Eforturile depuse de echipa tehnica
BioAktiv si Ecoaktiv Agro au scos in
evidenta calitatile de necontestat
ale produselor companiilor noastre
si sprijinul real din partea noastra,
de care se pot bucura fermierii.

Ne dorim ca fermierii din sectorul
cel mai lovit, la ora actuald, sa cu-
noasca acest aspect si sa stie ca
putem stabili impreuna modalitati
de lucru, astfel incat, pe viitor, sa
aplice produsele din gama BioAktiv
cu toata increderea, asa cum fac si
clientii actuali.

MM: -Va multumim si va uram
mult succes!
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ANUL 2022 S| TAVALUGUL DIFICULTATILOR

Maria Demetriad

Nu ne amintim ca economia romaneasca sa se fi aflat intr-o perioada atat
de dificila precum cea pe care o traverseaza acum. Desi, finalul de an 2021
lasa sa se intrevada sperante foarte consistente pentru un an 2022 mult mai
bun decéat cel precedent, socul majorarii preturilor la energia electrica si la
gaze naturale au aruncat Romania in haos economic. Desigur, haosul s-a
rasfrant si asupra sectoarelor de carne si lapte.

Statistica si realitatea

Neavand, la data redactarii acestui articol, date-
le referitoare la sacrificarile si productia de carne
pentru luna decembrie a anului 2021, sa spunem
ca, in luna noiembrie 2021, fata de luna octombrie
2021, numarul sacrificarilor a crescut la bovine, la
porcine si la pasari, iar la ovine si caprine a scazut.
Greutatea in carcasa a crescut la bovine si la porci-
ne, iar la ovine si caprine si la pasari a scazut. Com-
parativ cu luna noiembrie a anului 2020, numarul
sacrificarilor si greutatea in carcasa au crescut la
ovine si caprine si la pasari, iar la bovine si la por-
cine au scazut.

Datele INS-ului, citate mai sus, paraindica o situatie
favorabild, dar aceasta este total inselatoare. Pe de
o0 parte, pentru ca aceasta crestere a fost cauzata
de apropierea sarbatorilor de iarna, atunci cand, in
mod firesc, consumul a crescut. E drept, nu mira
faptul ca datele referitoare la ovine si caprine sunt
cu minus in fata, in privinta sacrificarilor, cum nici
cresterile din dreptul rubricilor “bovine” si “pasari”.

Dar, cele legate de sectorul suin sunt cat se poate
de inselatoare. Da, sarbatorile de iarna erau aproa-
pe, dar sacrificarile de porci s-au intetit si din cau-
za manifestarii continue si violente a pestei porcine
africane, fapt care a accelerat si a inmultit drumu-
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rile spre abatoare, fara sa mai luam in calcul sacri-
ficarile din gospodariile individuale.

Mai mult, situatia in domeniul suin este atat de
dramatica, incat, in momentul de fata, Romania
isi mai asigura necesarul de carne-materie prima
din productia interna in proportie de doar 20 %. Re-
stul, de 80 % provine din import. Legat de aceasta
situatie, domnul loan Ladosi-Presedinte al APCPR,
declara public ca fermierii care mai activeaza in
aceasta industrie, a porcului, sunt total abandonati
de catre stat. Claie peste gramada, ideea “Legii
porcului”, cum a fost ea denumita, adica incercarea
de a se reglementa mai strict conditiile de crestere
a suinelor, a fost retrasa de pe agenda MADR, a
ANSVSA-ului si, desigur, a Guvernului.

Chiar si fermierii care s-au con-
stituit in cooperative de crestere a
porcilor, cum sunt cei din coope-
rativa Silistea, si-au vazut aface-
rile prabusite, patru dintre cele 9
ferme fiind nevoite sa Tsi inchida
afacerile, din cauza PPA. lar drama
nu poate fi completa fara cel mai
mare rau: diminuarea, pana aproa-
pe de extinctia totald, a scroafelor
de reproductie, fapt care va face
extrem de dificild o repunere pe
picioare a sectorului, dupa cum
declara intr-una dintre emisiunile
Meat.Milk domnul Adrian Balaban-
medic veterinar si presedinte al nu-
mitei cooperative.

Si, inca nu e de ajuns! Noile preturi
la energia electrica si la gaze-
le naturale, absolut esentiale Tn
cresterea animalelor, mai ales pe
timpul iernii, par sa puna capul zo-
otehniei romanesti pe butucul fali-
mentului.

Fuziuni si falimente

In privinta procesarii, lucrurile au
stat ceva mai bine. Pe de o parte,
pretul carnii-materie prima a fost
favorabil procesatorilor, mai ales
la carnea de porc. Vanzarile au
evoluat Tn crestere si multe dintre
companiile care au beneficiat de un
management corect si eficient au
realizate profituri serioase. lata ce
ne-a declarat in acest sens domnul
Grigore Horoi, presedintele grupu-
lui de firme Agricola Bacau, acela
care a creionat si imaginea secto-
rului romanesc al carnii de pasare:

“Efectele pandemiei s-au resimtit
si in anul 2021, mai ales in prima
parte a anului, cand contractia ce-
rerii canalului HoReCa a fost pu-
ternica, cererea pe acest canal re-
venind Tn sezonul de vara, dar inca
departe de nivelul anului 2019.

Pe fondul episoadelor de gripa avi-
ara cu care s-a confruntat Europa
si in special Polonia, principalul
producator de carne de pasare din
UE, s-au deschis oportunitati de
export care au compensat partial
stagnarea cererii si in retailul mo-
dern, afectat de restrictii supli-
mentare mai ales in segmentul de
hypermarket, restrictii generate de
noile variante Covid.







REPERE / COVER

Din perspectiva costurilor, anul 2021 va raméane marcat de preturile ma-
xime istorice la cereale si utilitati, principalele elemente de cheltuiala in
structura contului de profit si pierdere la carnea de pui.

La cereale cresterea a fost de peste 50%, iar la utilitati intre 300-400%.
Evident, preturile de vanzare au inregistrat o crestere inertiala, dar pla-
fonata de puterea de cumparare tot mai erodata. Conform masuratorilor
de retail audit, anul trecut piata carnii de pasare in Romania a crescut cu
0,6% Tn volum, respectiv de 5,1% in valoare.

Atat in dinamica de volum cat siin valoare, la carnea de pasare AGRICOLA
ainregistrat o crestere fata de anul 2020, avand o capacitate operationald
marita ca urmare a finalizarii la inceputul anului 2021 a investitiei de peste
18 milioane de euro n modernizarea capacitatii de abatorizare de la 8000
la 13.500 capete pe ora.

Important este ca in termeni valorici am revenit la nivelul anului 2019, cu
un usor increment al cifrei de afaceri. Cresterea s-a facut in special ca
urmare a dublarii volumelor vandute pe canalul de export.

Principalele preocupari ale echipei Agricola,intr-un context complicat de
business, au fost legate de asigurarea sanatatii angajatilor nostri, de con-
tinuitatea activitatii si de pastrarea angajamentului Brandului AGRICOLA
pentru calitatea premium oferita.

Puiul Fericit, crescut 100% fara antibiotic, primul de pe piata romaneasca
care a adus acest atribut pentru consumatorul interesat si mai mult de
sanatatea familiei, a fost lansat la Tnceputul anului 2021. Recunoasterea
europeana primita la Paris, la prima editie a competitiei iEuropean Food
Transition Awards” desfasurata la finalul anului 2021, confirma ca drumul
deschis de brandul AGRICOLA in Romania, acum multi ani, pentru carnea
de pui premium este un drum de larga perspectiva pe care au inceput in
ultima vreme sa mearga cei mai multi dintre producatorii romani”.
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La randul sdu, domnul Sorin Minea-Proprietar al firmelor Angst, Salsi si
al fabricii de mancaruri “Merinde urbane”, a declarat special pentru Meat.
Milk: “Pentru Angst, anul 2021 a fost unul al reorganizarii, ca urmare a
provocarilor carora a trebuit sa i faca fata. Drept urmare, pot spune ca
2021 a fost un an mai bun decat ne-am fi asteptat la inceputul sau.

Siacum, toate cele trei companii din grupul nostru de firme, Angst, Salsi si
fabrica de mancaruri, merg bine si nu doar ca reusesc sa isi mentina co-
tele de piata, ci si sa faca profit. Cat priveste anul 2022, pentru noi, acesta
va fi unul al investitiilor pe mai multe alanuri. Ins3, ca evolutie, este pre-
matur sa imi fac o imagine, pe piata fiind multa incertitudine. Sunt sigur,
nsd, ca vom asista la fuziuni de companii, la preluari, dar si la falimente
numeroase”.

Intrebat despre cum vede evolutia acestui sector in anul 2022, domnul
Sorin Minea, acela care este si Presedinte al Federatiei Romalimenta, a
declarat:

“Nimeni nu stie nimic concret. Asteptdm sa vedem ce se va intdmpla cu
preturile la energie si modul in care guvernul va intelege sa sprijine in-
treaga industrie alimentard, pentru cd, in momentul de fatd, este pregati-
ta sa intre in faliment”.

Greu, din ce in ce mai greu

In privinta productiei de lapte, sa spunem c&, in aceeasi luna noiembrie,
evocata la inceputul acestui articol, cantitatea de lapte colectata de la ex-
ploatatiile agricole si centrele de colectare de catre unitatile procesatoare
a scazut cu 8,9% fata de luna octombrie 2021 si cu 3,9% fata de luna no-
iembrie 2020.

Dupd cum indicau datele sintetizate de Institutul National de Statistica
pentru aceeasi perioada a anului trecut, productia a scazut la urmatoare-
le lactate: lapte de consum cu 2387 tone (-7,0%), branzeturi cu 177 tone
(-2,3%), smantana de consum cu 104 tone (-1,9%) si lapte acidulat [ia-
urt, iaurt de baut, lapte batut si alte produse lactate similare] cu 159 tone
(-0,9%).

Productia a crescut in luna noiembrie 2021, comparativ cu luna octombrie
2021, la unt cu 63 tone (+6,9%). 2/3 Ce a fost mai rdu, a fost ca importul de
lapte brut a crescut in luna noiembrie 2021, fata de luna precedenta, cu
334 tone (+2,4%).

De data aceasta, datele par a reflecta realitatea ceva mai fidel, pentru
ca, Tntr-adevar, activitatea din fermele romanesti de productie a laptelui
a devenit din ce In ce mai dificila, fermierii romani reclamand cresterea
preturilor la furaje, la aditivii furajeri, la combustibil, la input-uri, in ge-
neral, dar si lipsa acuta a fortei de munca si obligativitatea cresterii sala-
riului minim.

Asa cum bine spunea domnul Claudiu Davitoiu-Manager General la Agro-
indaf Afumati, intr-una dintre emisiunile Meat.Milk la care a fost invitat sa
participe: “Macar dacd majorarea de salariu ar ramane in buzunarul an-
gajatului. Dar ea se intoarce aproape integral la stat. EL, statul e singurul
care castiga de pe urma acestei masuri, nu salariatul si nici angajatorul”.
Intrebat despre cum vede dansul evolutia segmentului de productie a lap-
telui, domnul Davitoiu a avertizat:

“Va fi din ce in ce mai dificil sa produci lapte in Romania. Chiar si fermi-
erii mari vor avea probleme, mai ales din cauza cresterilor de preturi la
energia electrica si la gazele naturale. Hai, ca fermierii mari mai pot di-
minua din probleme producandu-si singuri furajele. Dar restul pericolelor
raman, ca nimeni nu te ajuta la achizitia aditivilor furajeri, a medicamen-
telor, nimeni nu te ajuta sa asiguri un salariu decent unui medic veterinar,
pentru ca altfel nu-ti sta in ferma pentru 3000 de lei pe luna!

Nimeni, in afara de cativa maiin varsta, nu mai vine sa lucreze intr-o fer-
ma de vaci, pentru c& e greu. intr-o astfel de ferma nu ai samb3at3, nu ai



duminica, nu ai sarbatoare, vaca trebuie hranita, trebuie mulsa, trebuie sa
ai grija de ea zi si noapte. Inainte, se vorbea de foc continuu la furnale. O fi
fost si acolo, dar un foc continuu, mai abitir, e la noi, la crescatorii de vaci”.

Cand binele inseamna rau

Cat priveste sectorul de procesare a laptelui, si el a traversat un an 2021
favorabil, din punct de vedere al vanzarilor. Desigur, pentru companiile
straine prezente pe piata din Romania, lucrurile au mers mai usor. Mai
greu a fost pentru firmele autohtone. lata ce declara pentru revista noas-
tra domnule George Grecu, unul dintre reprezentantii companiei Five
Continents-Botosani:

“Anul 2021 a fost un an al unei tranzitii dure, care nu se mai termina, ca-
uzata de pandemia Covid, cu multiple provocari legate de aspectele ge-
nerale ale functionarii unei fabrici. Cand altii stateau acasa in carantina
impusa, oamenii fabricii lucrau pentru a-si respecta toate contractele in-
cheiate atat in amonte, cat siin aval. Vacile dau laptezi de zi, iar acest lapte
trebuie prelucrat in produsele conforme cu cerintele pieteii si ale clientilor
iar clientii asteptau marfa promisa la ora si ziua convenita.

in acest moment al anului 2022, situatia nu s-a schimbat fata de a doua
parte din 2021. Cresc constant preturile la materii prime, materiale, de-
tergent, dezinfectanti, materiale de protectie personald, combustibili, apa,
energie electricd,etc. de la 10% la peste 100%. lar inflatia isi face treaba
si ea.

Tn ciuda acestui mediu de lucru foarte dificil, fabrica Five Continents-
Botosani va investi in 2022 in modernizarea unor echipamente de lucru
care nu mai corespund, cu altele mai performante si mai prietenoase cu
mediul, a unor mijloace de transport EURO 6, precum si in sisteme de
energii regenerabile si de protectie a mediului si cu reduceri de emisii di-
oxid de carbon in atmosferd”. Intrebat cum vede anul 2022, domnul Grecu
a declarat:

“Marea necunoscuta este cum va reactiona clientul saracit de taxe, costu-
rile la utilitati, inflatie Tn crestere si, implicit, preturi mai mari peste tot. Va
aloca pentru mancare la fel ca in ceilalti ani sau isi va reduce bugetul pe
alimente, Tn favoarea utilitatilor si a altor nevoi?

Piata se va contracta sau va ramane la fel? Vom constata mai putine vizi-
te la magazine si un cos de cumparaturi mai sarac? Raspunsurile nu se
cunosc. Deci, cum vedem anul 2022? Cu atentie si ingrijorare. ins&, vom
cauta pas cu pas sa trecem prin furtuna declansata cu voie sau din prostie
de mai-marii zilei si ai tarii.

Strict pentru noi, vorbind, suntem inca increzatori ca toate eforturile ma-
teriale, umane, financiare, etc. vor face ca fabrica sa functioneze asa cum
a facut-o timp de 17 ani”, a concluzionat domnul George Grecu.

Companiile romanesti, cele mai afectate

Unul dintre responsabilii sectorului de procesare a laptelui din Roma-
nia afirma recent ca si acest sector se afla pe marginea prapastiei si nu
gresea. In asteptarea unor masuri de sprijin pentru companii, din par-
tea guvernului, in privinta compensarii preturilor la energie electrica si
gaze naturale, Tnca se mai spera la identificarea unor cai de compensare
si pentru facturile aferente lunilor noiembrie si decembrie din anul 2021.

Dar, cum, atat timp cand nu se pot da Ordonante sau legi sau decizii cu
aplicare retroactiva? Asa ca, mai mult ca probabil, si in domeniul lactate-
lor este posibil sa asistam la falimente; daca nu acum, in viitorul destul de
apropiat, pentru ca sectorul este inca de pe acum subrezit serios.

Desigur, companiile straine vor putea fi sprijinite un timp de la centru,
asta in cazul in care proprietarii din Vest nu vor considera ca mai eficient
pentru ei ar fi sa inchida operatiunile din Romania. Deocamdata, nu cre-
dem acest lucru. Dar companiile autohtone primesc deja din plin socul
deraierii economiei nationale si acestea sunt cele mai expuse.

Acest lucru este perfect valabil si pentru procesatorii de carne, fapt care,
n ciuda unor semne trecute de soliditate a celor doua sectoare, de carne
si lapte, ale Romaniei, se dovedeste ca sunt deosebit de firave si ca, o cat
de mica debalansare a situatiei, nemaivorbind de tavalugul nenorocirilor
de acum, ar putea sa puna la pamant orice companie.
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FERMA / CRESTEREA ANIMALELOR

ASIGURAREA BIOSECURITATII TURMELOR
DE OVINE SI CAPRINE

Pentru rezultate optime, in cresterea ovinelor si a caprinelor, este nevoie de un
program de management solid, pentru a mentine animalele sanatoase este

de baza pentru productia de oi si capre. Producatorii trebuie sa urmareasca
indeaproape animalele, pentru a mentine animalele individuale si intregul efectiv
sau turma sanatosi si productivi.
___________________________________________________________________________________________________________________________________|

Daca starea de sandtate a unui
efectiv este compromisa, acea fer-
ma nu va fi cat se poate de eficienta.
Ce se poate face? Un raspuns poate
fi gasit in studiul “Common Disea-
ses and Health Problems in Sheep
and Goats”, elaborat de un grup de
specialisti de la Pardue University,
condus de cercetatorii Lynn Pezza-
nite si Dr. Michael Neary

Evaluarea starii de sanatate a ani-
malelor

Pentru a recunoaste semnele cli-
nice ale bolilor comune la ovine
si caprine, este important sa fiti
familiarizati cu ceea ce este nor-
mal. Producatorii ar trebui sa
evalueze in mod requlat starea ge-
nerala de sanatate a efectivului sau
a turmei, inclusiv a semnelor vitale,
a starii corpului si a hainei.

Un interval normal de temperatura
pentru oi si capre este intre 27 si 30
C. Frecventa respiratiei pentru oi si
capre este de aproximativ 12, pana
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la 15 respiratii pe minut (in functie
de temperatura mediului), iar rit-
mul cardiac ar trebui sa fie intre 70
si 80 de batai pe minut.

Animalele trebuie sa prezinte o bla-
na sanatoasa, mentinand n acelasi
timp un scor de conditie corpo-
rala corespunzator etapei lor de
productie. Atat stratul, cat si sco-
rul de stare corporald, sunt indicii
bune ale adecvarii nutritionale si
ale sanatatii generale.

Semnele unui animal nesanatos
includ izolarea de restul turmei/
turma, obiceiuri alimentare anor-
male, depresie, freama sau diaree,
vocalizare anormald, scrasnirea
dintilor sau orice alt comportament
anormal.

Prevenirea bolilor

Biosecuritatea are scopul de a
preveni  raspandirea  agentilor
infectiosi de la animalele infecta-
te, la animalele susceptibile. Un

plan de biosecuritate trebuie sa ia
in considerare toate modurile de
transmitere, inclusiv contactul di-
rect cu animalele din turma, con-
tactul cu animale salbatice sau alte
specii domestice, transmiterea prin
aer, hrana sau apa contaminata si
vizitatorii sau vehiculele care vin in
ferma.

Cea mai de baza metoda de control
al bolii in efectivele individuale este
evitarea introducerii agentilor bolii.
Daca este posibil si practic, pro-
ducatorii ar trebui sa tind o turma
inchisa. Majoritatea bolilor de na-
tura contagioasa sunt introduse in
operatiuni atunci cand se adauga
animale noi.

Agentii de boald pot fi introdusi
atunci cand animalele de
reproductie sunt adaugate intr-un
efectiv de animale, cand animalele
se amesteca la un targ, spectacol
sau vanzare sau cand animalele
intrd in contact cu animalele sal-
batice. Daca o turma inchisa nu

este fezabila, atunci utilizati un
program de carantina pentru ani-
male. Un program util de izolare
consta intr-o facilitate care im-
piedica amestecarea animalelor
timp de cel putin 30 de zile, inclu-
siv surse separate de apa.

Restrictionarea traficului

Restrictionarea traficului in si
dinspre o unitate zootehnica poa-
te reduce potentiala introducere
de agenti patogeni. Producatorii
ar trebui sa reduca la minimum
numarul de persoane si vehicule
care intra in incinta sau necesita
un plan de salubrizare si dezin-
fectare pentru a preveni raspan-
direa agentilor bolii.

Alte sarcini importante de ma-
nagement care pot preveni sau
ajuta la minimizarea problemelor
de imbolndvire sunt igienizarea
instalatiilor (in special remorcile
comune pentru animale), o bund
ventilatie sau circulatie a aerului,
ratele adecvate de stocare sau
densitate a animalelor si un pro-
gram bun de nutritie.

Relatia cu medicul veterinar

Multi producatori de oi si caprine
se plang ca nu pot gasi un medic
veterinar care sa cunoasca sau
sa fie interesat de oi si capre.
Unii medici veterinari sunt foarte
interesati de rumegatoarele mici
si actioneaza ca resurse impor-
tante pentru fermieri. La randul
lor, fermierii Tmpartasesc o par-
te din vina pentru faptul ca nu
au atras profesionisti cunoscuti
in domeniul sanatatii animale la
practici care includ oile si caprele.

Prea des, fermierii folosesc un
medic veterinar doar atunci cand
au o urgentd. Adesea, aceste
situatii de urgenta nu se dove-
desc la fel de reusite pe cat si-ar
dori medicul veterinar sau produ-
catorul. Cu toate acestea, fermi-
erii pot adopta strategii pentru a
atrage un medic veterinar pentru
a-si satisface nevoile de sanatate
animala.



n primul rand, ei ar trebui sa cul-
tive o relatie cu medicul veterinar
ca un profesionist instruit, pentru a
ajuta la mentinerea sanatatii intre-
gii turme si nu doar ca o sursa de
informatii gratuite sau un serviciu
de urgenta. Sarcinile de gestionare
proactiva, cum ar fi examenele de
soliditate a reproducerii la berbeci
sau tapi, adaptarea unui program
de vaccinare la ferma producatoru-
lui, achizitionarea de consumabile
si vaccinuri de la veterinar si uti-
lizarea serviciilor acestora pentru
alte animale, cum ar fi animale-
le de companie, sunt doar cateva
exemple.

in plus, producatorii pot lucra im-
preuna pentru a obtine servicii de
la un medic veterinar. Fermierii
care se coordoneaza cu alti produ-
catori de ovine si caprine dintr-o
regiune geografica au mai multe
sanse sa atraga atentia unui medic
veterinar care este interesat de ovi-
ne si caprine.

Sfatul si tratamentul de la un me-
dic veterinar este aproape absolut
in prevenirea si controlul proble-
melor de sanatate intr-un efectiv/
turma. La randul lor, medicii ve-
terinari pot recomanda programe
de vaccinare, ajutor cu programele
de control al parazitilor, asistenta
la managementul reproductiv, pu-
tand face fatd situatiilor de urgenta,
prescrie medicamente care pot fi
utile, dar nu sunt aprobate pentru
oi sau capre, necropsii animalelor
moarte si sa indeplineasca o serie
de alte sarcini importante de ma-
nagement.

Programe de vaccinare

Vaccinarea turmeilor poate oferi o
anumita asigurare impotriva unor
boli comune specifice. Cu toate
acestea, fiecare program de vacci-
nare trebuie adaptat unei operatii

individuale. De asemenea, este im-
portant ca producatorii sa inteleaga
pentru ce vaccineaza si de ce este
important. Acesta este un alt caz in
care asistenta unui medic veterinar
poate fi critica.

Doar pentru ca exista un vaccin dis-
ponibil pentru o anumita boald nu
inseamna ca producatorii ar trebui
sa- foloseasca. Ar trebui sa existe
o justificare economica sau de alta
natura pentru vaccinarea pentru
anumite boli. Producatorii ar trebui
sa analizeze factorii de risc si alte
programe de control cu un medic
veterinar si sa decida daca este sau
nu sens sa se vaccineze.

Vaccinurile clostridiene sunt singu-
rele care pot fi recomandate pentru
aproape toate oile si caprele. Toa-
te celelalte programe de vaccina-
re trebuie dezvoltate specific unui
efectiv/turma. Oile si caprinele
trebuie vaccinate impotriva Clos-
tridium perfringens tipurile C si D
si impotriva tetanosului (CD&T), la
momente adecvate.

Vaccinurile combinate sunt, de ase-
menea, disponibile impotriva altor
boli clostridiene, cum ar fi picioa-
rele negre si edemul malign. Aces-
te vaccinuri sunt ieftine si, atunci
cand sunt utilizate corespunzator,
sunt foarte eficiente in prevenirea
pierderilor.

Bolile clostridiene sunt endemice
pentru toate exploatatiile de ovine
si caprine. Acestea sunt cauzate
de bacterii specifice care traiesc
in mod obisnuit in intestinul si gu-
noiul de grajd al oilor si caprelor
si, In conditii specifice, pot afec-
ta atat oile, cat si caprele. Cand
manipulati vaccinarile, este im-
portant sa urmati instructiunile de
pe eticheta, deoarece vaccinurile
trebuie pastrate, manipulate si ad-
ministrate iIn mod corespunzator.

Doar animalele sanatoase trebuie
vaccinate.

Bolile clostridiene

Boli clostridiene Enterotoxemia de
tip C, sau scurgerea sangeroasa,
poate aparea in doua forme distinc-
te. Prima forma este observata la
adultii care in mod normal nu pre-
zintd semne clinice. Ulceratiile in-
testinului subtire sunt observate la
necropsie. A doua forma, cunoscu-
ta sub numele de enterita hemora-
gica enterotoxica, apare la miei sau
iezi in primele cateva zile de viata
si provoaca o infectie a intestinului
subtire, ducand la diaree cu sange
sau uneori moarte fara semne cli-
nice.

Enterotoxemia este adesea legata
de indigestie. Este predispusa de
o0 supraabundenta de lapte, posibil
din cauza pierderii unui geaman.
Riscul de enterotoxemie poate fi re-
dus cu o igiend adecvata la nastere,
cum ar fi eliminarea etichetelor
de gunoi sau murdarie din lana si
curatarea ugerelor.

Enterotoxemia de tip D, cunoscuta
si sub denumirea de boalad a rini-
chilor pulpoti sau a supraalimen-
tului, este observata mai frecvent
la oi decét la capre. Poate sa apara
la mieii cu varsta mai mica de doua
saptamani, cei intarcati in gradini,
cei cu diete bogate in carbohidrati
sau, uneori, la animalele de pe
pasune verde luxuriantd. Tn mod
normal ii afecteaza pe cei mai mari,
mieii sau iezii cu cea mai rapida
crestere.

0 schimbare brusca a furajului face
ca acest organism, care este deja
prezent in intestin, sa se reprodu-
ca rapid, rezultand o reactie toxica.
Tn unele cazuri, animalele prezinta

miscari necoordonate si convulsii
inainte de moarte.

Aparitia tetanosului

Tetanosul este cauzat de Clostri-
dium tetani, atunci cand bacteria
patrunde in organism printr-o rup-
tura contaminata a pielii. Cele mai
multe cazuri de tetanos la oi sunt
secundare retezarii cozii si castra-
rii, mai ales atunci cand sunt folosi-
te benzi de cauciuc in acest proces.
Animalele cu tetanos devin rigide,
prezintd spasme musculare si n
cele din urma mor.

Tratamentul este de obicei nereusit,
dar boala poate fi prevenita prin
vaccinare si o buna igiena. Tetano-
sul se poate transmite la oameni,
asa ca trebuie avut grija atunci
cand se manipuleaza un focar. Este
important sa se vaccineze, in spe-
cial cu CD&T, la momente adecvate
pentru a utiliza vaccinul in cel mai
bun avantaj al efectivului.

Dacd oile si/sau caprele nu au fost
vaccinate cu CD&T, fTnainte sau
daca a trecut mai mult de un an de
la ultima vaccinare, acestea trebuie
vaccinate de doua ori cu CD&T, ul-
tima vaccinare avand loc cu 20 de
zile Tnainte de fatare. Apoi, ar avea
nevoie doar de un rapel anual in
anii urmatori, cu aproximativ 30 de
zile inainte de fatare/mied.

Vaccinarea cu 30 de zile inainte de
fatare va conferi mieilor si iezilor
o imunitate pasiva, prin colostru.
Acesti anticorpi materni vor proteja
descendentii timp de cinci pana la
opt saptamani. Mieii si iezii ar tre-
bui apoi vaccinati la sase pana la
opt saptamani si sa li se adminis-
treze o injectie de rapel dougd, pana
la patru saptamani, mai tarziu.
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Genetica si cresterea durabilitatii
productiei de lapte

Maria Demetriad

Cererea globala de
proteine animale este

in crestere rapida, fiind
alimentata de o populatie

estimata a ajunge la 9,7
miliarde de oameni pana
in 2050. Aceasta crestere
pune o presiune enorma
asupra resurselor naturale
ale planetei noastre.

Sustenabilitatea a devenit o preo-

cupare din ce in ce mai mare la ni-

vel mondial si de o importanta tot

mai mare pentru consumatori. Nu

mai poate fi ignorat faptul ca doar

cresterea animalelor reprezinta

14,5% din toate emisiile de gaze cu

efect de sera generate de om. De

aceea, sunt necesare cai durabile

catre productia de proteine anima-

le, pentru a preveni daunele potential

ireversibile asupra planetei noastre si pentru a furniza alimente nutriti-
ve pentru populatia Tn crestere. Daca vrem sa asiguram accesul la diete
sanatoase si echilibrate pentru generatiile viitoare, trebuie sa mergem
Tnainte, impreuna, la scara, se arata n studiul cu titlul “Sustainable dairy
with greater efficiency”, intocmit de Universitatea Waggeningen, din Olan-
da.

Mai multe oportunitati

Pe baza multor progrese din trecut, exista o multime de oportunitati de a
creste in continuare durabilitatea mediului in productia de lapte. Intr-ade-
var, cu un nivel mai ridicat de motivatie din partea industriei si a guver-
nelor deopotriva, pentru a aborda schimbarile climatice, noile tehnologii
si 0 genetica mai buna, exista mai multe oportunitati de durabilitate ca
niciodata.

Multi fermieri de lactate folosesc deja cele mai noi sisteme pentru a re-
duce consumul de apa si electricitate, precum si produse de curatare mai
ecologice a adaposturilor. De asemenea, acestia lucreaza pentru a reduce
azotul si pentru a gestiona gunoiul de grajd in moduri mult mai durabile,
pentru a reduce emisiile de gaze cu efect de sera.

n plus, sectoarele de lactate din multe tari folosesc, de asemenea,
deseuri alimentare si subproduse de prelucrare a alimentelor in hrana
pentru bovine de lapte, reducand resursele necesare pentru a crea furaje
din culturi.

Noi initiative

Progresele genetice continua sa ajute la cresterea productivitatii vacilor,

traducandu-se la mai putine re-
surse necesare pentru comerciali-
zarea unui anumit volum de lapte.
Exista, de asemenea, noi initiative
specifice, cum ar fi Programul Fu-
ture Forage, care vor reduce si mai
mult impactul asupra mediului al
vacilor individuale, prin reproduce-
re si nu numai.

> —>

n plus, noile metode de
imbunatatire a  monitorizarii
sanatatii animale si de prevenire a
imbolnavirilor reprezinta o alta cale
de reducere a emisiilor. Vacile mai
sanatoase si productive necesita
mai putine resurse decat omologii
mai putin sanatosi.

Cu toate acestea, la nivel de ferma,
in timp ce genetica si noile tehno-
logii sunt importante in cdutarea
unei ferme de lapte cu un impact
mai mic asupra mediului, fermierii
de lapte au nevoie si de alte surse
de sprijin. Acest lucru este puternic
recunoscut intr-un raport recent
al Institutului pentru Politica Eu-
ropeana de Mediu (IEEP), intitulat
“0 viziune pentru viitorul industriei
europene a produselor lactate”.

Tn acest raport, directorul de im-
pact extern al IEEP, Faustine Bas-
Defossez si colegii sai, observa ca
mutarea sectorului lactatelor din
Europa catre o durabilitate mai
mare necesitd o tranzitie justa,
in care cei afectati din sector sa
fie sprijiniti in schimbarea catre
o durabilitate mai mare. “Trebuie
sa li se permitd sa faca parte din
schimbare”, spune ea.

Toate actiunile sunt importante

Pentru a avea succes cu o mai mare
durabilitate a sectorului lactatelor,
factorii de decizie guvernamentali,
consumatorii si intregul lant de
aprovizionare trebuie sa lucreze
impreund, noteaza Bas-Defossez.
“Toate categoriile de initiative sunt
foarte importante si toate sunt
interconectate”, spune ea. “Exista
politici mai formale si, de aseme-
nea, Politica Agricold Comuna a
UE, care modeleaza practicile de
pe teren si ofera criteriile pentru
subventii care pot sprijini mai mul-
ta durabilitate”.



in sectorul avicol si nu numai, integrarea activitatilor
de productie este esentiald, deoarece permite
controlul permanent al calitatii produsului si
respectarea standardelor in domeniu.

La Safir, calitatea Tnhalta a brandurilor Zdravan
Moldovenesc, Deliciosul de Vaslui si Fomica? este
garantata prin lantul valoric - de la cresterea puilor in
ferme proprii, hranirea cu retete controlate, dotarea
abatorului si Fabricii de preparate cu tehnologie de
ultima generatie, pana la distributia la raft in conditii
de temperatura optima.

Totul pentru a asigura un nivel ridicat de protectie a
sanatatii consumatorilor.

Ce inseamna un lant integrat, in industria carnii?

Pentru Grupul de firme Safir, lantul valoric Tnseamnd asumarea
viziunii si misiunii companiei de a dezvolta un proces tehnologic
corect si complex, completat de parteneriate durabile pentru
obtinerea unor produse din carne de pasare cu gust adevarat,
corecte si sdndtoase "ca pentru copiii nostri".

La Safir, atat sistemul de productie propriu, care implica un
abator de pasari, ferme proprii, fabrica de fdinuri proteice si
de nutreturi combinate, cat si reteaua de distributie proprie
asigurd controlul strict al calitatii produselor si siguranta
acestora pentru clienti si parteneri.

Lant integrat pentru produse
corecte, cu valoare adaugata

Fermele Sagem - veriga principala din lantul valoric Safir

Fermele detinute de Grup sunt modernizate si dotate cu utilaje performante. Astfel,
puii beneficiaza de un mediu controlat si biosecurizat, in conformitate cu normele
europene de bundstare animala.

Asumarea standardelor de biosecuritate implicd respectarea strictd a normelor de
protectie a efectivelor, personalul foloseste echipament igienizat si accesul in spatiile
de crestere este restrictionat.

Abatorul propriu Safir si siguranta alimentara

Asumarea procesului de productie de la bob la consumator porneste din nevoia
continuad de modernizare. Investitiile in tehnologia abatorului de pasari au ca finalitate
adaptarea proceselor de productie la standardul Beter Leven 1*, in cazul puiului crescut
lent, pentru o viatd mai buna, dar si diversificarea produselor destinate consumatorilor,
mentinandu-se permanent controlul calitatii.

Se efectueaza teste de sanitatie zilnice, de pe echipamente si utilaje, suprafete de lucru,
pereti, pavimente, maini si echipamente de protectie a oamenilor, de pe ambalaje la
receptie si productie.

Totul e in "curtea" Safir - Fabrica de Nutreturi Combinate Nutriva

Fiind prima veriga in lantul De la bob la consumator, Nutriva se intinde pe o suprafata
de 2 ha si are o capacitate de procesare de peste 15 tone de furaj granulat pe ora.

Tehnologia de ultima generatie, computerizata, automatizata, utilizata in laboratoarele
Nutriva face posibil controlul exigent al calitatii cerealelor, care sunt riguros selectionate,
fnainte de a intra in procesul de maruntire si amalgamare.

Scopul principal al fabricii este
de a produce nutreturi bazate pe
ingrediente de origine vegetald si
minerald, cu reale valori nutritive.
Fabrica Nutriva a fost proiectata
pentru a functiona cu o tehnologie
incapsulatd, complet automatizata si
usor gestionabila.

intregului lant valoric Safir i se mai
adauga Fabrica de fainuri proteice,
prima de acest fel din Romania,
dar si Fabrica de preparate si
semipreparate care a dat nastere,
odatda cu lansarea sa, brandului
Fomicd? - doar carne de pui si
condimente 100% naturale.
Motivatia credrii produselor
Fomica? a fost: "Facem un produs pe
care sa il dam copiilor nostri. Toate
produsele noastre sunt facute dupa
modul dsta, ce mananca copiii nostri
trebuie sa producem, nu producem
altceva" - George Safir, Manager
General.

Afla mai multe despre activitatea
Grupului de firme Safir: safir.ro



AFACERE / SIGURANTA ALIMENTARA

Dar, in timp ce consumatorii din in-
treaga lume au acum asteptari mari
pentru un impact redus asupra me-
diului pentru toate bunurile si ser-
viciile lor, Bas-Defossez observa ca
in relatia sectorului lactatelor cu
consumatorii, etichetarea semni-
ficativa a produselor si explicatiile
progresului sustenabilitatii sunt
foarte importante.

“Unele campanii de marketing
pentru durabilitate nu clarifica in-
totdeauna lucrurile si, uneori, se
concentreaza doar pe unul sau
douda aspecte ale durabilitatii”,
explicd ea, adaugand ca trebuie
sa intelegem si sa tinem cont de
ceilalti factori care conteaza pentru
consumatori, atunci cand iau deci-
ziile de cumparare.

Intrebata despre unul dintre acesti
factori importanti, pretul, Bas-De-
fossez Tsi exprima opinia ca pretul
produselor lactate in Europa nu ar
trebui sa creasca, pe masura ce se
inregistreaza progrese in materie
de sustenabilitate. Mai degrab3,
spune ea, ar trebui sa existe me-
canisme care sa sustind aceste
progrese pentru a deveni treptat o
norma, fard a fi nevoie sa creasca
costurile produselor.

Domenii ale durabilitatii mediului

In ceea ce priveste anumite dome-
nii ale durabilitatii mediului pe care
ar trebui sa se concentreze indus-
tria europeana a produselor lactate
sau domeniile care ar trebui sa fie
subliniate consumatorilor in care
se fac cele mai semnificative pro-
grese, Bas-Defossez spune cd este
dificil de raspuns.

Utilizarea energiei regenerabile,
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practicile de gestionare a gunoiului
de grajd, reducerea consumului de
apa si electricitate, toate sunt in-
terconectate si importante. “Nu do-
rim sa plasam emisiile de gaze cu
efect de sera la fel si maiimportan-
te decat calitatea apei sau calitatea
aerului”, observa Bas- Defossez,
care adauga:

“Totul trebuie facut si provocari-
le sunt mari, dar poate, avand in
vedere urgenta climatica si obiec-
tivele UE privind neutralitatea
carbonului, as putea sugera ca bio-
reactoarele ar fi ceva pe care fermi-
erii de lapte s-ar putea concentra
mai intai, pentru a obtine castiguri
semnificative”.

Responsabilitate impartasita

n general, Bas-Defossez conside-
ra ca membrii industriei lactate din
UE ar trebui sa fie optimisti, ca Tsi
vor atinge obiectivele ambitioase
de sustenabilitate. “Trebuie activa-
te multe instrumente, iar respon-
sabilitatea nu trebuie sa fie doar
pe umerii fermierilor”, spune ea,
“dar se vor face progrese continue
cu toti cei implicati, inclusiv cu con-
sumatorii si cu politicile si sprijinul
financiar adecvat”.

Un proiect recent de cercetare
de 6 ani, intitulat Dairy Coordina-
ted Agricultural Project, a evaluat
practicile care pot ajuta fermierii
sa reducd emisiile de gaze cu efect
de serd (GES). Studiul a constatat
ca genetica, strategiile de hranire
imbunatatite si un management
mai bun al gunoiului de grajd sunt
toate importante.

Tn ceea ce priveste strategiile spe-
cifice de hranire care reduc emisiile
de metan ale vacilor, directorul de

proiect, dr. Mark Ruark de la Uni-
versitatea din Wisconsin-Madison
observa ca “toate lucrurile mici pe
care fermierii le pot face pentru a
imbunatati eficienta furajelor, con-
tribuie la succes”.

Strategii de hranire

Colegul sau, doctorul Michel Wat-
tiaux, explicd Tn continuare, ob-
servand ca strategiile de hranire
pentru a reduce emisiile enterice
sunt oarecum o enigma.

“Hranirea cu diete sarace in fi-
bre reduce emisiile enterice, Tn
comparatie cu dietele bogate in fi-
bre si concentrate reduse”, explica
el, “darin primul réand, facem vacile
sa consume o dietd in concurenta
cu oamenii, mai degraba, decét
complementara cu cea a oameni-
lor, ca resurse de hrana. Dar, in cel
din urma, productia de lapte poate
firedusa, ceea ce duce la o crestere
a emisiilor per kg de lapte”.

Concentratele pentru bovinele de
lapte sunt bogate in proteine si
energie si pot contine o gama larga
de ingrediente de recolta de mare
valoare, de la orz, faind de canola,
porumb si ovaz pana la grau, me-
lasd si pulpa de sfecld. In acelasi
timp, Tnsa, Wattiaux ne reaminteste
ca acum exista o serie de produse
comerciale precum algele marine
sau 3-NOP, care s-a dovedit ca re-
duc emisiile fara a afecta productia
de lapte.

Gestionarea gunoiului de grajd

In ceea ce priveste strategiile de
hranire care reduc emisiile de azot
din gunoiul de grajd (in aer, sub for-
ma de amoniac si/sau apa, sub for-
ma de nitrat), Wattiaux spune ca o
reducere a concentratiei de protei-
ne din dieta ar face o diferenta, dar
fermierii si nutritionistii din produ-
se lactate “nu vor s3 dea o sansa
si, astfel, inca folosesc o marja de
siguranta care ajunge in mare par-
te Tn gunoiul de grajd”.

In ceea ce priveste cel mai bun ma-
nagement al gunoiului de grajd,
pentru a reduce emisiile, Ruark
face ecou ideea lui Bas-Defossez,
conform careia bioreactoarele ar
trebui sa fie un punct central al
industriei lactatelor. “Este fintr-
adevar despre metanul enteric
si reducerea gazelor cu efect de

sera din gunoiul de grajd, Tnainte
de aplicarea pe teren”, spune el.
“Deci, toate investitiile ar trebui sa
se concentreze pe acele aspecte
ale productiei”.

Durabilitatea in tarile in curs de
dezvoltare

Dr. Marion de Vries, de la Univer-
sitatea Wageningen, din Tarile de
Jos, impreund cu colegii de acolo
si din Indonezia, a publicat recent
o lucrare care mentioneaza c3, desi
cresterea productiei de lapte ar
ajuta la combaterea strategiei de
atenuare a schimbarilor climatice
pentru fermele de lapte la scara
mica, din tarile in curs de dezvol-
tare, aceasta este greu de realizat.

Cresterea productivitatii este o
chestiune de genetica si de alti
factori si chiar daca vacile cu o ge-
neticd mai buna ar fi distribuite din
tarile mai dezvoltate catre tarile
mai putin dezvoltate, De Vries ob-
serva ca potentialul genetic poate fi
atins doar daca este sustinut de un
management si crestere adecvata
a animalelor, ceea ce, adesea, nu
este cazul in tarile in curs de dez-
voltare.

“De asemenea, retineti ca emisi-
ile absolute per animal vor fi mai
mari in cazul unei productivitati
mai mari”, explica ea. "Acest lu-
cru se datoreaza unui consum mai
mare de hrana si excretie de gunoi
de grajd. Deci, desi cresterea ran-
damentului de lapte per vaca pro-
mite sa reduca emisiile de GES per
kg de lapte (adica emisiile relative,
numite si “intensitatea emisiilor”),
aceasta strategie va creste emi-
siile absolute, daca dimensiunea
populatiei nationale de bovine este
mentinutd aceeasi”.

De Vries subliniaza, de asemenea,
ca tehnicile mai durabile de gestio-
nare a gunoiului de grajd in tarile in
curs de dezvoltare depind in mare
masura de conditiile locale si de
tipurile de ferma. “Pentru micii fer-
mieri vor fi fezabile doar solutiile
cu costuri reduse, de exemplu,
raspandirea zilnica”, spune ea.
Aceasta este o optiune cu un cost
foarte scazut, cu emisii scazute si
simpla, dar adesea nu se aplica din
cauza lipsei de teren in apropierea
adaposturilor”.
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Controlul oxidarii hranei destinate porcilor

Mircea Demeter

In productia de porci modernd, unul dintre aspectele
chele pentru succes este o dieta echilibrata. Acest
lucru inseamna in esenta asigurarea faptului ca
animalul isi indeplineste cerintele nutritionale zilnice
pentru intretinere, crestere si reproducere.

Pentru a asigura o dieta adecvata si o hrana sigura pentru animale, carac-
teristicile senzoriale si nutritionale ale furajului trebuie pastrate si trebuie
evitate probleme precum oxidarea furajului. In acest sens, EW Nutrition a
elaborat un studiu condus de cercetatorul Fellipe Freitas Barbosa-Team
Lead Global Technical Management al companiei. lata observatiile sale
stiintifice.

Care sunt pericolele oxidarii?

Studiul si-a propus sa evidentieze de ce oxidarea in hrana pentru animale
poate deveni o mare preocupare pentru producatorii de porci, care sunt
problemele care rezultd din oxidarea hranei pentru porci, dar si sa prezin-
te solutii practice pentru imbunatatirea calitatii furajelor si a performantei
porcilor prin controlul oxidarii.

Dupa cum se stie din practica zilnica, in dietele pentru porci, se adauga di-
verse surse de lipide pentru a creste densitatea calorica, pentru a furniza
acizi grasi esentiali, pentru a imbunatati palatabilitatea furajelor, pentru
a Tmbunatati calitatea peletelor si pentru a reduce pulberile (Keer et al.,
2015).

Unele dintre ingredientele furajelor sunt mai susceptibile la oxidare din
cauza caracteristicilor lor fizice si chimice, cum ar fi cerealele macinate si
ingredientele de origine animala si uleiurile vegetale cu un continut ridicat
de acizi grasi polinesaturati.

Rancezirea oxidativa este un tip de deteriorare a lipidelor. in procesul de
oxidare, radicalii liberi reactioneaza cu lipidele si proteinele si induc lezi-
uni celulare si tisulare.

Unele consecinte ale deteriorarii oxidative sunt distrugerea vitaminelor
liposolubile, a grasimilor suplimentare si a uleiurilor. Conservarea acestor
ingrediente este cruciala, deoarece grasimile si uleiurile ofera o cantitate
mare de energie si acizi grasi esentiali. in acelasi timp, vitaminele, pre-
cum cele prezente in premixurile de vitamine, sunt indispensabile pentru
cresterea si performanta optima a animalelor.

Procesul de oxidare are ca rezultat si produse secundare cu gust si miros
nepldcut si chiar metaboliti toxici. in plus, furajele oxidate au mai putine
proteine, aminoacizi si continut energetic. Toti acesti factori sunt relevanti
atunci cand resursele, in scenariul actual al preturilor ridicate ale ingredi-
entelor siinputurilor pentru hrana animalelor, ar putea fi irosite din cauza
managementului defectuos al furajelor.

Pierderi de performanta cauzate de oxidare

Oxidarea lipidelor poate duce la mai multe pierderi in ceea ce priveste
performanta porcilor. Hranirea cu lipide oxidate scade semnificativ rata
de crestere, aportul si eficienta furajelor, functia imunitara si eficienta
cresterii in greutate la porci, in special la animalele de reproductie, deoa-
rece expunerea are loc pe perioade lungi.

Ingestia de produse rezultate din deteriorarea oxidativa a acizilor grasi
duce la iritabilitate a mucoasei intestinale, diaree si, in cazuri extreme,
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Dupd cum arata literatura si re-
zultatele aplicatiilor, utilizarea
antioxidantilor in hrana porcilor
este cruciald pentru a minimiza
efectele adverse ale furajelor oxi-
date si pentru a permite anima-
lelor sa-si exprime potentialul de
performanta maxim.

Pastrarea calitatatii furajelor

Din punct de vedere practic, pro-
ducatorii de porci trebuie sda ia Tn
considerare cateva criterii pentru
selectarea unui antioxidant bun,
care trebuie sd pastreze compo-
nentele furajelor, sa fie netoxic
pentru oameni si porci, sa demon-
streze eficacitate la concentratii
foarte scazute si sa fie sustenabil
din punct de vedere economic.

Avand in vedere aceste caracte-
ristici majore, EW Nutrition exem-
plificd prontr-o gama de solutii
antioxidante pentru conservarea
ingredientelor furajere si a furaje-
lor pentru pdsari si porci prin linia
lor de produse. De exemplu, San-
toquin este un conservant pentru
furaje care protejeaza grasimile
suplimentare, uleiurile, mancaru-
rile si premixurile de vitamine si
protejeaza furajele de oxidare.

Santoquin ofera o protectie de nee-
galat Tmpotriva rancezirii oxidative
si are efecte dovedite impotriva oxi-
darii in furaje, asigurand o durata
de valabilitate prelungita a furaje-
lor, in special in conditiile de depo-
zitare suboptime, cum ar fi cele cu

temperatura ridicatd a mediului si
niveluri ridicate de umiditate.

Au fost efectuate studii pentru a
arata efectele benefice ale San-
toquin. Etoxichina, continuta in
Santoquin, a fost folosita in indus-
tria porcind de peste cinci decenii
si s-a dovedit ca Tmbunatateste
performanta de crestere si marke-
rii starii oxidative la porci (Dibner si
colab., 1996).

Ethoxyquin este, de asemenea, cu-
noscut pentru ca este cel mai efi-
cient si mai rentabil antioxidant. Lu
si colab. (2014b) au aratat c3 adau-
garea unui amestec de antioxidanti
(etoxiquind si galat de propil) a pro-
tejat porcii hraniti cu o dieta bogata
n oxidanti de stresul oxidativ mai
eficient decat suplimentarea cu vi-
tamina E.

Determinari finale

Tn studiile finale, s-au determinat
concentratiile de vitamine Asi E, pe
parcursul tratamentelor in plasma
(A) si muschi (B). Astfel, HO: dieta
bogata in oxidanti care contine 5%
ulei de soia oxidat (valoarea pero-
xidului la aproximativ 180 mEg/
kg ulei, 9 mEqg/kg in dietd) si 10%
dintr-o sursa de PUFA, furnizeaza
aproximativ 55,57% grasime bruta
care contine acid docosahexaeno-
ic DHA la 36,75% si 2,05% DHA in
dieta)

La restul parametrilor s-au consta-
tat: VE: dieta HO cu 11 Ul/kg de vita-

mina E addugatd; AOX: dieta HO cu
un amestec de antioxidanti (etoxi-
china si galat de propil, 135 mg/kg);
VE+AOX: dieta HO cu atat vitamina
E cat si amestec de antioxidanti;
SC: o dieta standard de control po-
rumb-soia cu ulei neoxidat si fara
sursa de PUFA.

Porcii HO au fost trecuti la dieta SC
dupa ziua 82, ca o interventie pen-
tru sanatatea si performanta pre-
cara. Probele proveneau de la doi
porci din fiecare tarc. Tratamentul
cu VE a pierdut o replicare in tim-
pul fazei de hranire si perioadei de
transport (n = 4}, in timp ce in alte
tratamente, n = 5. (Sursa: Lu et al.,
2014b)

Concluzii

Efectele negative ale oxidarii n
hrana porcilor pot avea ca rezul-
tat diete cu valoare energetica bi-
ologica mai mica. Pentru a evita
acest lucru, antioxidantii ajuta la
mentinerea sanatatii intestinale,
asigura un aport alimentar sigur,
pastreaza ingredientele si resurse-
le folosite n productia de porci.

In  general, antioxidantii aju-
td producatorii de porci sa
imbunatateasca conversia furajelor
si sa obtina animale mai productive
si o mortalitate mai scazuta cau-
zata de toxicitate. La sfarsitul zilei,
utilizarea antioxidantilor este aso-
ciata cu o rentabilitate mai buna.
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Mentinerea temperaturii optime in adaposturile
pentru pasarile cu crestere lenta

Maria Demetriad

Pasarile de carne cu crestere lenta tind sa isi ajusteze
aportul de hrana in functie de temperatura mediului,
mai mult decat puii de carne cu crestere mai rapida.
Pentru a indeplini greutatile standard ale carcasei
cerute de procesatori, producatorii de pasari cu
crestere lenta trebuie sa asigure in adaposturi o
temperatura optima, mai ales in zilele toride de vara.

in acest sens, specialistii recomandd mai multe solutii, dupd cum reie-
se din studiul cu titlul "Addressing seasonal effect on slower growing
chickens”, realizat de Claude Toudic-EMEA Technical Manager, si publicat
recent de PoultryWorld.

Dupa cum vor consumatorii

In mai multe tari, cererea crescuta de pe piata pentru pui cu crestere lentd
a schimbat peisajul industriei broilerilor, in ultimii cativa ani. De aseme-
nea, pentru aceste piete, comerciantii cu amanuntul solicita carcase stan-
dardizate si greutati egale la taiere pe tot parcursul anului, pentru a servi
consumatorilor produse cu dimensiuni consistente ale portiilor.

in conformitate cu prevederile anumitor concepte, cum ar fi castigul
mediu zilnic maxim (ADG) sau varsta minima, crescatorii de pui de car-
ne trebuie sa gestioneze rata de crestere si greutatea corporala finala a
puilor pe tot parcursul anului, pentru a fi cdt mai aproape de pragul ce-
rut de retail. Acest lucru ajuta la minimizarea costurilor si la mentinerea
predictibilitatii greutatii finale pentru instalatia de procesare.

Reactie diferita la temperatura mediului

Rasele de pasari cu crestere mai lentd sunt selectate pentru robustetea
lor excelentd, avand cea mai echilibrata reproducere, rate de crestere,
rata de conversie a furajelor (FCR) si randament de carne excelente. Se-
lectarea pentru cresterea in greutate corporala nu este o prioritate si, ca
urmare, puii cu crestere mai lenta au mai putin apetit. Acesti pui isi ajus-
teaza aportul de hrana in functie de temperatura mediului.

Cand temperatura creste, ei isi reduc mai intdi aportul de hrana si, in
consecinta, cresterea zilnicd, pentru a supravietui. In timpul sezonu-
lui rece, accesul in zonele libere creste necesarul de energie pentru
intretinere.

Ei mananca mai multe furaje pentru a obtine mai multa energie, obtinand
astfel si mai multe proteine si o crestere mai rapida. Efectivele crescu-
te In interior in adaposturi bine izolate si incalzite nu sunt aproape deloc
afectate.

Mai mult decat doar temperaturile ridicate ale pranzului, combinatia de
zile fierbinti (= 35 C) si nopti tropicale (= 20 C), este cea care afecteaza
cel mai mult cresterea. Aceste conditii extreme sunt de asteptat sa fie
vazute din ce in ce mai mult in intreaga lume. In toatd Europa, variatia
numarului de zile necesare pentru a atinge greutatea pietei variaza de la
mai putin de o zi in Europa de Nord, pana la 7 zile in unele parti ale Europei
de Sud, acolo unde conditiile pot fi mult mai extreme.

26 MEAT-MILK / FEBRUARIE 2022

Instrumente pentru atingerea obiectivelor

Mai multe tehnici pot fi utilizate cu succes pentru a reduce rata de
crestere in timpul iernii: diluarea furajelor, furajele pentru piure,
hranirea cu faina si lumina naturala timpurie. Ins&, esantionarea re-
gulatd a greutatilor corporale de la inceputul perioadei de crestere
este cheia pentru monitorizarea cu succes a cresterii.

Atingerea greutatilor corporale tinta, in lunile cele mai calde, este
foarte dificila. Hranirea cu firimituri sau pelete scurte, inlocuirea
unei cantitati de amidon cu grasimi, cresterea nivelului de aminoa-
cizi si hranirea in timpul noptii sunt necesare, dar nu suficiente, de-
oarece efectivele isi pot reduce consumul de hrana cu pana la 15%.

Experienta pe teren arata ca este, de asemenea, nevoie de a com-
pensa pierderile de energie ale pasarilor, pentru a le face sa manan-
ce si sa creasca mai mult in timpul verii.

Echilibrarea si mentinerea cresterii

Toate acestea sunt legate de aportul de energie din furaj, din care
aproximativ 70% este eliberat in mediu prin caldura sensibila si la-
tenta. Un singur pui cu crestere lentd ar elibera cu aproximativ cu
40% mai putina caldura, iar un pui cu crestere intermediara cu apro-
ximativ 20%, mai putin decat un pui de carne cu crestere rapida, la
aceeasi greutate corporala, pur si simplu pentru ca aportul lor zilnic
de hrana este mult mai mic.

Daca luam Tn considerare densitatea mai mica de populatie utilizata
in mod normal pentru conceptele cu crestere mai lenta, caloriile re-
ale eliberate per unitate de suprafata a casei sunt de 1,5, pana la 2,5
ori mai putine, decat pentru puii de carne cu crestere rapida.

Pe de alta parte, majoritatea puiilor de carne cu crestere rapida sunt
procesati intre 35 si 45 de zile, cand abia s-a terminat cresterea pe-
najului, in timp ce puii de carne cu crestere mai lenta traiesc in mod
normal intre 50 si mai mult de 80 de zile.

Panajul este, de fapt, un material izolant excelent. Potrivit lui Brian
Fairchild (Universitatea din Georgial, puii de carne sunt de 3,7 ori
mai bine izolati pe unitatea de suprafata corporala la 45 de zile, fata
de 25 de zile. Aceasta inseamna ca puii cu crestere mai lentd poarta
0 “blana calda” in ultimele 2 pana la 6 saptamani din viata lor.



Tehnologia de racire

De la inceputul anilor 90, industria
pasarilor de curte a invatat cum
sa faca fata efectului vremii calde
asupra performantelor si a dez-
voltat tehnologii bazate pe racirea
evaporativa si viteza aerului, pen-
tru a minimiza pierderile de pasari
si intarzierea cresterii. In cazul ga-
inilor cu crestere mai lenta, este
mai mult o chestiune de transfer
de caldura la nivelul pasarii, decat
de diluarea caldurii la nivel de ada-
post, datorita vitezei aerului mai
mare, decéat fluxul de aer.

Cu toate acestea, efectul singular
al vitezei aerului scade pe masu-
ra ce temperatura creste si poate
deveni insuficient pentru a elimi-
na suficientd energie termica de
la pasari, pentru a le permite sa
manance si sa creasca. Atunci cand
clima impune cd aerul trebuie racit
in plus, fata de asigurarea vitezei
aerului, tehnologia cea mai folosita
este racirea evaporativa.

Acesta foloseste adesea tampoane
celulozice sau din plastic, dar si
aburitoare. Este nevoie de sapte ori
mai multa energie din mediu, pen-
tru a se evapora 1 kg de apa, decat
sa-l incalzeasca de la 20 la 100 C.
Obiectivul este de a raci aerul, ast-
fel incat miscarea aerului sa ia mai
multa caldura convectiva de la pa-
sari. In consecintd, pasarile reduc
gafaitul si sunt mai putin afectate
de umiditatea ridicatd a aerului
produsa de evaporarea apei.

Ventilarea tunelului

Ventilarea tunelului este cea mai
eficienta modalitate de a crea o

viteza mare si uniforma a aerului,
peste pasari, in sistemele de inte-
rior. Alte sisteme nu ating aceeasi
eficienta in conditii de caldura, dar
sunt mai bine concepute pentru
conditii de orice vreme. De cele
mai multe ori, maxim 1 pana la 2
m/s este suficient pentru puii cu
crestere lenta si intermediara.

Cresterea vitezei aerului inseamna
un flux de aer mai mare sau o zona
de sectiune transversala mai mica.
In sistemele de ventilatie longitudi-
nala, deflectoarele sezoniere ma-
resc viteza medie a aerului.

Atunci cand productia de caldura
la nivelul adapostului este scazu-
ta si valoarea izolatiei casei este
buna, acestea pot fi reduse pentru
a creste economiile la capacitatea
ventilatorului si la utilizarea ener-
giei electrice. O crestere a presiunii
negative de pana la 20-30 Pascali,
de-a lungul adapostului, este ac-
ceptabila pentru majoritatea fanilor
de pe piata.

Amestecarea aerului poate fi o
optiune buna in sistemele de car-
casad in aer liber sau in orice alt
sistem care utilizeaza orificii “pop”,
pentru care utilizarea eficienta a
ventilatiei cu presiune staticad ne-
gativa nu este o optiune.

Poate fi, de asemenea, o solutie
buna, asociata cu deschideri mari
pe peretii laterali, pentru sistemele
de interior in adaposturile in care
influenta vantului natural este per-
manenta, datoritd unei combinatii
de clima si topografie. La randul ei,
altitudinea poate fi un factor pozi-
tiv, deoarece scade temperaturile
nocturne.

De ce sa nu folositi o tehnologie
ieftina?

Universitatea din Arkansas a testat
pe larg un sistem bazat pe stropirea
cu apa. Ei au afirmat ca se poate
economisi pana la 70% apa, atunci
cand este utilizata Tn combinatie cu
racirea tamponului, in comparatie
cu racirea tamponului singur.

Umiditatea asternutului este si-
milara, iar umiditatea aerului este
mai mica, in cazul aspersoarelor,
in comparatie cu racirea cu tam-
pon. Sistemul este utilizat in prac-
ticd in SUA pentru puii de carne
conventionali. Racirea tamponului
este incd preferatd atunci cand
apar valuri de caldura dure.

Principiul este de a distribui, la o
presiune a apei de 2 pana la 3 kg,
picaturi de 1 mm cat mai uniform
peste pdsari, intr-un cerc cu dia-
metrul de 6-8 metriin jurul fiecarei
stropitoare care sa fie asezata uni-
form la 4-5 metri una de cealalts,
pentru a asigura o acoperire uni-
forma. Pulverizarea fina este bine
apreciata de pasarile care apoi tind
sa se ridice si uneori sa-si deschi-
da aripile. Energia necesara pentru
evaporarea apei este luata de la pa-
sariinsesi, in loc de aer, astfel incat
starea adapostului ramane calda si
relativ uscata.

Un imprumut de la sere

Tehnologia de stropire provine din
industria serelor. Momentul On-
Off este esential pentru a preveni
asternutul umed. La inceput, eta-
pa de racire este de 20 de secunde
“Pornit” si 30 de minute “Oprit”. In
timpul celei de-a treia si ultimei
etape, seria este de 30 de secunde
“Pornit” si 5 minute “Oprit”.

Observarea calitatii asternutului
este esentiald, in timp ce se adap-
teaza setarile On-Off la densitati
mai mici de populatie, la puii cu

crestere lenta. Costul utilajului
este de doar cateva sute de euro, in
functie de automatizare si dimensi-
unea adapostului.

Este accesibil chiar si pentru
conditiile in care riscul de a fi afec-
tat de vremea caniculara este des-
tul de limitat, din cauza latitudinii
si @ numarului redus de cicluri pe
an. Tehnologia nu necesita neapa-
rat ventilatie cu presiune negativa.
Acest lucru este cel mai binevenit
pentru puii de carne si orice tip de
sistem de adapostire care utilizea-
za orificii de aerisire.

Pentru sistemele de baza, cum ar
fi extinderile de acoperis deasupra
orificiilor, arbustii perpendiculari
si salcia, plantate la cativa me-
tri distanta de adapost, nu trebuie
uitate. Acest fapt ajuta la atrage-
rea pasarilor in exterior si la re-
ducerea densitatii populatiei n
interior. Este, de asemenea, o par-
te esentiald a imaginii conceptelor
de padure in aer liber, Tn timp ce
imbunatateste biodiversitatea zo-
nelor care se gasesc.

Cel mai bun din ambele “lumi”

Solutiile dezvoltate pentru puii de
carne cu crestere rapida, pentru
a reduce efectul sezonului asupra
cresterii si performantei, sunt ade-
sea considerate prea scumpe pen-
tru puii cu crestere lenta, in special
in regiunile Tn care sezonul de vara
este destul de scurt.

Orificiile din pereti fac, de aseme-
nea, ventilatia cu presiune negati-
va mai putin eficienta. Sistemul de
stropire, combinat cu ventilarea tu-
nelului sau amestecarea aerului, ar
putea fi dezvoltat si adaptat la ne-
voile specifice ale puilor cu crestere
mai lenta, pentru a raspunde mai
bine evolutiilor pietei si pentru a
sprijini predictibilitatea greutatilor
corporale finale.
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Comportamentul compusilor volatili in
carne si produsele din carne

Maria Demetriad

Carnea si produsele din carne constituie o sursa
importanta de proteine in dieta omului, iar aportul lor
este determinat de factori socio-economici, probleme
etice, credinte religioase si traditie.

Calitatea acestor produse si atractivitatea lor pentru consumatori
sunt, in mare parte, atribuite gustului, acesta fiind o suma a senzatiilor
gustative si olfactive si a perceptiei senzoriale. Compusii volatili au,
din aceasta perspectiva, o foarte mare importanta. Modul Tn care ei
actioneaza a fost studiat la Universitatea din Kracowia, rezultand ra-
portul cu titlul “Volatile compounds in meat and meat products”, sem-
nat de Monika Kosovska, Matgorzata Majcher si, Teresa Fortuna, pe
care vi-l prezentdam mai jos.

Doar 3 % din 10.000

Carnea cruda este descrisa ca fiind sarata, metalica si sdngeroasa,
cu aroma usor dulce (Soncin si colab., 2007). Ea are o aroma slaba,
insa constituie o sursa bogata de compusi care sunt precursori ai
compusilor volatili.

Tratamentul termic initiaza o serie de reactii care au ca rezultat dez-
voltarea aromei caracteristice. Aceste reactii sunt multidirectionale si
includ: reactii Maillard, oxidarea lipidelor, interactiunile dintre produsii
de reactie Maillard si produsii de oxidare a lipidelor, precum si degra-
darea tiaminei (MacLeod, 1998).

Tratamentul termic al carnii slabe (vita, porc, pasare si miel, confera
0 aroma de carne nespecifica speciei, Tn timp ce incalzirea carnii care
contine grasimi, in special fosfolipide si, Tntr-o masura mai mica, tri-
gliceridele, care determina dezvoltarea unei arome specifice speciei a
carnii. (Warris, 2020).

in timpul prelucrarilor termice se genereazd mii de compusi volatili
care apartin diferitelor clase chimice: hidrocarburi, alcooli, aldehide,
cetone, acizi carboxilici, esteri, lactone, furani, pirani, piroli, pirazine,
piridine, fenoli, tiofeni, tiazoline, oxazole, oxazole. si alti compusi cu
azot sau sulfuric.

Savoarea carnii specifica speciei este determinata de amestecuri de
compusi volatili care, In cazul produselor tratate termic, pot include
chiar si cateva sute de compusi. De exemplu, cca. 880 de compusi vo-
latili au fost identificati in carnea de vita gatita (Mottram, 1994).

Contributia compusilor volatili individuali la dezvoltarea aromei carac-
teristice variaza. Doar o mica parte din acest numar mare de compusi
volatili care apar in produsele alimentare contribuie la dezvoltarea
aromei. Prin urmare, este extrem de important sa se separe compusii
aroma-activi de ceilalti constituenti ai alimentelor inodore.

Se estimeaza ca doar 3% din cca. 10.000 de compusi volatili identificati
sunt capabili sa transmita mirosuri produselor alimentare (Hofmann
et al., 2014). Mirosul unui produs alimentar este caracterizat prin in-
termediul valorii Odor Activity Value (OAV), care este calculata ca ra-
port intre concentratia unei substante volatile si pragul senzorial al
acesteia.
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lar, aroma unei specii de carne este un amestec de compusi volatili
reprezentand diverse note aromatice. In amestecul gatit, in afara de
notele de aroma tipice de carne, cum ar fi: 2-metil-3-furantiol sau
bis-(2-metil-3-furan) disulfurd, exista si compusi caracteristici si mi-
rosuri asemanatoare, care, luate impreuna, reflecta un caracter tipic
al unui produs alimentar.

Precursori ai compusilor volatili

Carnea cruda se caracterizeaza printr-un miros foarte slab, insa con-
stituie o matrice bogata n precursori nevolatili ai compusilor volatili
responsabili de dezvoltarea aromei produselor din carne. Ea contine
aminoacizi, peptide, zaharide, saruri anorganice si acizi anorganici
(MacLeod, 2018). Rolul cheie este, totusi, atribuit aminoacizilor si pep-
tidelor, precum si zaharurilor reducatoare.

Ele se formeaza in timpul transformarilor dupa sacrificare, care au
loc in carne ca urmare a activitatii enzimelor, incluzand degradarea
proteinelor in primul rdnd in peptide si apoi in aminoacizi (Meinert et
al., 2017) si degradarea glicogenului in glucoza (Meinert et al., 2019). ).



SOLINA PHOENIX - renasterea

Solina Romania intr-o noua fabrica a
viitorului industriei alimentare

Anul 2022 este despre un nou inceput prin deschiderea noii facilitati de
productie - Solina Phoenix, fabrica viitorului industriei alimentare. Experienta
Solina Romania, prin procesul amplu de reinventare si de reconstructie a noii
fabrici, de mentinere a pozitiei de lider al pietei ingredientelor alimentare
savoury din Romania, reprezinta o adevarata lectie de business pentru intreaga
industrie, pentru mediul de afaceri, dar si pentru comunitate. Phoenix, numele
noii fabrici, este sugestiv, fiind un simbol al renasterii, care reprezinta cel mai
bine parcursul de revenire al Solinei Romania si de reconstructie din propria
cenusa Intr-o fabrica noud, sigura si cu facilitdti de ultima generatie.

Incendiul din 2 februarie 2019 a confirmat ca cea mai importantd resursa
a companiei sunt: oamenii pasionati, know-how-ul si modul de operare.
Aceasta formula puternicad a dus mai departe business-ul, scriind in fiecare zi
povestea de succes Solina Romania. Noua fabrica este special creatd pentru
a raspunde celor trei provocari esentiale ale industriei alimentare: solutii
sustenabile, sdndatoase si care genereaza satisfactie consumatorilor finali.
Solina Group este astazi lider European al Industriei Alimentare Savoury,
livrand performanta la standarde inalte de calitate.

Noua facilitate de productie Solina Phoenix este alcatuita din doua fabrici cu
unitati separate dedicate procesdrii de condimente, mixuri uscate si umede.
De asemenea, fabrica detine si un sistem integrat de macinare pe pietre pentru
productia de boia, laborator de analize microbiologice si fizico-chimice, doua
statii pilot si un depozit cu o capacitate de depozitare de 7500 de paleti. Toate
aceste capabilitati oferd solutii inovative pentru industria alimentara,
food-service, macelarii si retail.

"Nu doar cd am reconstruit fabrica Solina Romania, dar am construit-o mai
bine. Noua facilitate de productie Solina Phoenix a crescut capacitatea de
productie de la 800 de tone/an la 1200 tone/an, iar interiorul este impartit
in 3 unitdti separate de productie pentru mixuri uscate, mixuri umede si
condimente. Solina Phoenix oferd cele mai bune conditii de munca pentru

angajati, un management imbunatatit al calitatii si sigurantei produselor,
aldturi de standarde avansate de securitate la incendiu".

Ciprian Gradinariu, Managing Director Solina Eastern Europe

Sustenabilitatea este inima business-ului companiei, intrucat fabrica Solina
Phoenix a fost construita in acord cu grija pentru oameni si mediu. Preocuparea
pentru mediul inconjurdtor se reflecta in parcul fotovoltaic amplasat pe
acoperisul fabricii, statia de epurare, tehnologia LED pentru iluminat, flota de
masini hybrid, care reduce emisiile de C02 cu 13.200 kg/an.

Misiunea Solina Romania este de a contribui la productia alimentelor bune
din toate punctele de vedere, prin regandirea continud a solutiilor culinare.
Astfel, producem alimentele care conteaza pentru oameni si pentru planeta.

Descopera solutiile produselor alimentare de succes mmp> ro.solina.com

ro.solina.com

Va invitam sa descoperiti solutiile noastre
personalizate pentru produse alimentare de succes!

DESCOPERA SOLUTIILE NOASTRE
[=]3=4[m]
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O fractie importanta Tn sinteza
substantelor volatile este tesutul
adipos, care sufera transformari
care au ca rezultat formarea mai
multor substante reactive, pre-
cum: acizi, alcooli, aldehide sau
cetone. Peptidele si oligopeptide-
le formate Tn timpul procesului de
coacere a carnii sporesc aroma
carnii.

Un rol special este atribuit in
acest proces peptidelor mici (3-
10 kD) (Claeys et al., 2014), asa-
numitele peptide Maillard - 1-5
kD (Ogasawara si colab., 2006)
si oligopeptidelor bogate in acid
glutamic. (Henriksen & Stahnke,
1997).

Aminoacizii liberi, In special cei
sulfuric, cum ar fi cisteina si meti-
onina, sunt substraturile de baza
in reactiile Maillard si reactia de
degradare a lui Strecker (Majcher
& JeleD, 2007). Interactiunile za-
harurilor cu aminoacizii sulfuric
au ca rezultat formarea multor
compusi volatili cheie cu note
caracteristice de aroma de carne
(Elmore et al., 2002).

La randul lor, interactiunile ami-
noacizilor fara sulf cu zaharurile
duc la formarea de compusi cu
azot, cum ar fi, de ex. pirazine
(Ames et al., 2007). S-a consta-
tat ca sinteza pirazinelor este
imbunatatita prin adaugarea de
glicind (Parker si colab., 2009).
Ca rezultat al reactiei Strecker,
fenilala Nine este degradata n
fenilacetaldehida, caracterizata
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printr-un gust usor dulce si miros
asemanator mierii, in timp ce me-
tionina este degradata in methio-
nal cu un miros tipic de cartofi
fierti (Granvogl et al., 2012).

Grasimile si acizii grasi

Grasimile si acizii grasi joaca un
rol semnificativ in conferirea unei
arome specifice anumitor specii
de carne. Fractiunea principala
de lipide responsabile de forma-
rea unor substante volatile speci-
fice include fosfolipidele (Soncin
si colab., 2007) si, intr-o masura
mai mica, triacilglicerolii (Meinert
si colab., 2007). Aceastd specifi-
citate se datoreaza diferentelor
de profil de acizi grasi la diferite
specii de animale.

Acizii grasi continuti in fosfolipide
sunt mai nesaturatiin comparatie
cu acizii prezenti n triacilglice-
roli. Fosfolipidele contin cantitati
relativ mari de acizi linolenic si
arahidic, care sunt supusi pro-
ceselor de auto-oxidare care au
ca rezultat formarea diferitilor
compusi.

Lipidele oxidate intra in reactii cu
produsii de reactie Maillard, ceea
ce are ca rezultat sinteza multor
compusi importanti precum pira-
zine, tiazoli si tioli. Tiamina este
o vitamina importanta care se
gaseste in mod natural in carne.
In carnea de porc, continutul sau
variazd de la 0,8 la 1,1 mg/100 g
(Gerber si colab., 2019).

Degradarea termica a tiami-
nei are ca rezultat formarea de
compusi volatili tranzitori si finali,
care afecteaza dezvoltarea miro-
sului Tn produsele din carne, cum
ar fi tiazolii, tiofenii si furanii. Se
formeaza substante volatile care
se caracterizeaza prin unele note
aromatice.

Factori care afecteaza modifica-
rile compusilor volatili

Compozitia compusilor volatili
din produsul finit este influentata
de o varietate de factori: rasa, se-
xul, dieta si varsta unui animal,
conditiile si procesul de sacrifi-
care, durata si conditiile de pas-
trare a carnii, tipul de muschi,
prepararea carnii si tipul de adi-
tivi aplicati, precum si starea tra-
tamentului termic (gatit, prajire,
afumare).

Investigatiile au demonstrat ca
palatabilitatea carnii difera sem-
nificativ, in functie de rasa din
care provine. De exemplu, carnea
de vita provenita de la bovine fri-
zone se caracterizeaza prin note
mai puternice de aroma grasa si
postgust in comparatie cu car-
nea de bovine din rasa Pirenaica,
ceea ce se datoreaza diferentelor
de compozitie a substantelor vo-
latile.

Carnea obtinutd de la tauri se
caracterizeaza printr-un miros
mai puternic de ficat sdngeros, In
comparatie cu carnea junincilor.
Mirosul este legat de continutul

unor astfel de compusi volatili
precum: hidrocarburi, aldehide,
alcooli si cetone (Gorraiz si co-
lab., 2002).

Carnea de vita produsa din bovine
din rasa Wagyu este mai aromata
decat carnea obtinuta din rasele
lactate. In plus, contine mai multe
substante volatile si concentratii
mai mari de acizi volatili, lactone
si aldehide comparativ cu carnea
raselor de lactate caracterizata
prin continutul ridicat de aldehide
si alcooli (Sato si colab., 1995).

Impactul dietei animalelor

Dieta animalelor are un impact
mare asupra palatabilitatii carnii
produse si, in consecinta, asupra
compusilor volatili formati (Wood
et al., 2008). Hranirea vitelor cu
cereale mareste greutatea car-
casei si continutul de grasime
intramusculara Tn comparatie cu
hranirea cu furaj verde.

Carnea de vitd provenita de la
animalele carora li s-au adminis-
trat furaje verzi se caracterizeaza
printr-un continut mai mare de
acid linolenic si printr-un continut
mai scazut de acizi oleic si linole-
ic decat carnea de vita produsa
de la animalele carora li s-a ad-
ministrat furaj concentrat, ceea
ce afecteaza in cele din urma si
substantele volatile formate (EL-
more et al., 2014).

in general, carnea obtinutd din
sistemul de productie ecologica
are gust si aroma care sunt mai
dorite de consumatori (Horsted
et al,, 2012). La randul ei, carnea
de oaie care paseste pe pasuni
este bogata in terpene si diterpe-
noide, in timp ce cea a ameste-
curilor de furaje administrate de
ovine se caracterizeaza printr-o
concentratie mare de D-lactone.
Sivadier et al. (2010) sugereaza
ca 2,3-octandiona poate fi un bi-
omarker care confirma ca mielul
care s-a hranit pe pasuni.

Un efect special Tn dezvoltarea
aromei carnii de pasare este
atribuit acidului linolenic. Totusi,
o dietd bogata in uleiuri de in si
rapita si in carne de peste poa-
te avea un impact negativ prin
conferirea mirosului si gustului
extrinsec (Kostecka & tobacz,
2009).



n schimb, modificari pozitive ale
compusilor de aroma sunt obser-
vate la suplimentarea dietei ani-
male cu tocoferoli (Milczarek si
colab., 2013) si ierburi (Mablanko
& Pisarski, 2009). O dietd boga-
ta in tocoferoli si seleniu previ-
ne formarea compusilor de sulf
care sunt nedoriti in carnea cru-
da (Wojtasik-Kalinowska et al.,
2016).

Maturarea carnii si aroma

Maturarea dupa sacrificare a
carnii 1i afecteaza fragezimea
si 1i dezvolta profilul de aroma.
Compusii eliberati post-mortem,
precum: zaharuri, aminoacizi,
peptide, acizi organici si produ-
se de degradare a nucleotidelor
adeninei, afecteaza dezvoltarea
aromei finale a carnii (Liu et al.,
2012).

Carnea de vitd necoapta are o
aroma slaba, blanda, in timp ce
procesul de coacere creste si in-
tensificd aroma sa. Maturarea
timp de pana la 14 zile mareste
gustul gras si notele evaluate
pozitiv precum: carne de vita, bu-
lion, dulce, caramel, dar si cele
percepute negativ plac: carton,
amar si acru (Bruce et al. , 2005).

Volatile aromatice active se for-
meaza apoi In principal ca re-
zultat al proceselor de oxidare a
lipidelor, de exemplu: nonanal,
2,3-octandiond, pentanal, 3-hi-
droxi-2-butanona, 2-pentil furan,
1-octen-3-ol, butanoic acid, pen-
tanal si acid hexanoic (Stetzer si
colab., 2008).

Rolul cheie in dezvoltarea aromei
produselor din carne este atribuit

temperaturii, duratei si tipului de
tratament termic aplicat. In tim-
pul tratamentului termic au loc o
serie de reactii care au ca rezultat
formarea a sute de substante vo-
latile responsabile pentru aroma
de carne specifica speciei.

Carnea este expusa la diferite
procese termice, inclusiv: prajire,
prajire, gratar si gatit. Tempe-
raturile ridicate induc formarea
unor cantitati mari de compusi
heterociclici.

Compusi volatili in diverse tipuri
de produse din carne

Savoarea produselor din carne
este rezultatul mai multor factori,
dintre care cei mai importanti
includ: componente si parame-
tri ai procesului de productie.
Semnificatia cheie In dezvoltarea
aromei produsului finit este atri-
buita tipului de carne aplicata,
deoarece afecteaza compozitia
compusilor volatili.

Principalele substante volatile
ale carnii de vita gatite includ:
octanal, nonanal, (E,E)-2,4-de-
cadienal, metanetiol, methional,
2-furfuriltiol, 2-metil-3-furanti-
ol, 3-mercapto-2-pentanona si 4
-hidroxi-2,5-dimetil-3-(2H]-fura-
nona. Acesti compusi se gasesc
si in carnea gatita de porc si pui,
totusi concentratiile lor difera in-
tre specii.

Notele de miros de carne si ca-
ramel tipice carnii de vita gatite
sunt atribuite concentratiei mari
de: 2-furfuriltiol, 2-metil-3-fu-
rantiol si 4-hidroxi-2,5-dimetil-
3-(2H)-furanone.  Concentratia
de compusi carbonilici cu note

de miros gras, cum ar fi hexanal,
oxtanal si nonanal, este mai mica
la carnea de porc decét la carnea
de vita.

Cu toate acestea, raporturile din-
tre continutul de compusi care
conferd note grase si acestia
care confera note de carne sunt
mai mari decat In carnea de
vitd (Belitz et al., 2009). Cei mai
importanti compusi volatili ai car-
nii de pasare gatite includ: 2-fur-
furiltiol, hexanal, 2(E)-nonenal,
2,4(E,E)-nonadienal, 2,4(E,E)-de-
cadienal si 2,4( E,Z)-decadienal
(Kerler & Grosch, 1997).

in timpul oxidarii grasimii de
pasdre, (E,E)-24-decadienal si
D-dodecalacton se formeaza
din acizii linoleic care sunt tipici
aromei carnii de pui (Gasser &
Grosch, 1991; Chen & Ho, 1998).
In timpul tocatarii pe termen lung
a carnii de vita, apare 12-metil-
tridecanal, care este un compus
important din punct de vedere al
olfactiei retronazale, deoarece
este responsabil pentru senzatia
caracteristica de satietate si
aroma. Acest compus este tipic
pentru carnea de vita si nu se for-
meaza dupa tratamentul termic
al carnii de porc si de pasare.

Compusii volatili din produsele
fierte si uscate

O mare parte din lucrarile de
cercetare sunt dedicate produ-
selor din carne uscate si fierte.
Suncile fierte umede au fost ana-
lizate si, comparativ, acestea se
caracterizeaza prin continuturi
semnificativ mai mici de compusi
carbonilici. De asemenea, s-au
descoperit ca ele contin multi
compusi volatili proveniti, atat
din reactiile care se desfasoara
in carne, cadt si din condimen-
te adaugate sau din procesul de

afumare aplicat, adica: alcani, al-
chene, aldehide, cetone, alcooli,
hidrocarburi aromatice, acizi car-
boxilici, esteri, terpene, compusi
ai sulfului, furani, pirazine, amine
si clorura.

Cu toate acestea, doar o mica
parte din acesti compusi contri-
buie la dezvoltarea unui carac-
ter tipic al unui produs. Cele mai
importante substante volatile
identificate au inclus: terpenele
(1,8 - cineol, linalol, L - carvona,
cinamaldehidd, mentol) prove-
nite din condimente, precum si
compusi cu sulf si acid 3-metil-
butanoic formati in urma reactiei
de degradare a Strecker (Toldr- &
Flores, 2007).

Tn cazul suncilor uscate, aldehi-
dele, alcoolii si cetonele au avut
un efect semnificativ asupra aro-
mei caracteristice produselor fi-
nite. Analizele au aratat prezenta:
benzaldehida, 2-heptanona, he-
xanal, hexanol, limonen, 3-me-
tilbutanal, 2-nonanone, octanol,
pentanol, propanona si butanol
(Luna si colab., 2006; Garcia-
Gonzalez si colab., 2008). ).

Un grup interesant de produse
din carne include carnatii cruzi
copti. Compusii volatili formati
in timpul procesului de coacere
apartin multor clase. De exem-
plu, 51 de substante volatile cheie
au fost identificate intr-un carnati
de salam de tip maghiar.

Acestea au inclus acizi grasi
cu lant scurt si produse de
fermentatie (acid acetic, ace-

taldehida, acid butanoic si acid
3-metilbutanoic], precum = si
produse de degradare a amino-
acizilor [methional, fenilacetal-
dehida si 3-metilbutanal) (S”llner
& Schieberle, 2009).
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Conservanti naturali si sintetici
destinati fortifierii iaurturilor

Mircea Demeter

Consumatorii cer din ce in ce mai multe produse
asa-numite "naturale”. Prin urmare, pentru un grup
de cercetatori de la Universitatea din Lisaboba a
devenit foarte interesanta compararea efectelor
conservantilor antioxidanti naturali cu cei sintetici din
iaurturi. Cercetarile au fost sintetizate in studiul cu
titlul "Fortification of yogurts with different antioxidant
preservatives: a comparative study between natural
and synthetic additives", semnat de Cristina Caleja,
Lillian Barros, Amilcar L. Antonio, Marcio Carocho,
Beatriz Oliveira si Isabel Ferreira, de la Universitatea

din Lisabona, pe care vi-l prezentam in rezumat.

Specialistii pledeaza pentru fortifiere

laurtul este un produs lactat fermentat obtinut prin fermentatia acidului
lactic prin actiunea Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus si Strepto-
coccus thermo-philus. Acidul lactic rezultat reactioneaza cu proteinele din
lapte, promovand textura caracteristica si proprietatile senzoriale ale aces-
tui produs (Serafeimidou, Zlatanos, Kritikos, & Tourianis, 2013).

laurturile sunt foarte apreciate si, deoarece sunt considerate importante
in dieta umana, sunt produse si consumate masiv in multe tari. Cu toate
acestea, literatura subliniaza ca produsele lactate au un continut limitat de
compusi bioactivi, ceea ce poate elimina o anumita valoare acestor produse.
Prin urmare, pentru a depdsi aceasta limitare, unii autori sugereaza incor-
porarea de aditivi pe baza de plante sau fructe pentru a fortifica iaurtul.

in industria alimentar3, aditivii sintetici sunt utilizati pentru a imbunatati
caracteristicile si proprietatile alimentelor procesate si includ conservanti
(antimicrobieni, antioxidanti si antibrunire), aditivi nutritivi si agenti de colo-
rare, aromatizante, texturare si diversi conservanti. Cu toate acestea, multe
studii au confirmat ca un consum excesiv de aditivi alimentari sintetici este
legat de reactii adverse gastrointestinale, respiratorii, dermatologice si ne-
urologice.

Potential periculos

Sorbatul de potasiu este unul dintre principalii conservanti folositi in indus-
tria alimentarg, fiind, de asemenea, utilizat pe scara larga ca agent anti-
microbian, deoarece poate inhiba eficient cresterea ciupercilor, bacteriilor
aerobe si a drojdiilor (Liu, Wang & Young, 2014).

In ciuda faptului ca este considerat sigur, eficient si prezinta o toxicitate
mai mica decat alti conservanti, unii autori considera ca utilizarea acestui
conservant are efecte adverse asupra sanatatii umane. in special, au fost
descrise unele cazuri de efecte alergice, cum ar fi urticaria si astmul, pre-
cum si cazuri de intoleranta.

La randul lor, antioxidantii prezenti in plante, alge si ciuperci sunt aditivi na-
turali excelenti si au fost prezentati ca alternative la aditivii sintetici. Vitami-
nele, polifenolii si carotenoizii sunt considerate cele mai naturale molecule
antioxidante.

Datorita puterii lor antioxidante ridicate, polifenolii sunt considerati prin-
tre cei mai interesanti si relevanti compusi naturali pentru a fi utilizati ca
conservanti alimentari si ingrediente bioactive (Caleja et al., 2015a; Caleja
et al., 2015b; Carocho et al., 2015).

Potentialul antioxidant si antimicrobian al Matricaria recutita L. (musetel]
si Foeniculum vulgare Mill. (fenicul], a fost demonstrata anterior de grupul
de cercetare, precum si utilizarea lor eficienta drept conservanti in branza
de vaci.

Materiale si metode

Matricaria recutita L. (musetel) si Foeniculum vulgare Mill. Decocturi (feni-
cul) au fost testate ca aditivi naturali, in timp ce sorbatul de potasiu (E202) a
fost folosit ca aditiv sintetic.

Acetonitrilul folosit a fost de calitate HPLC, provenit de la Fisher Scienti-
fic (Lisabona, Portugalia). Standardul de referinta pentru esterul metilic
al acizilor grasi a fost FAME. Al doilea amestec (standard 47885-U) a fost
achizitionat de la Sigma-Aldrich (St. Louis, Missouri, SUA), precum si stan-
dardele Difenil1-picrilhidrazil (DPPH), care a fost obtinut de la Alfa Aesar
(Ward Hill, Massuchets, SUA). Apa a fost tratata in sistemul de purificare
Milli-Q.

Mostrele uscate de Matricaria recutita L. [musetel) si Foeniculum vulgare
Mill. (fenicul) au fost furnizate de AmErico Duarte Paix3o Lda. (Alcanede,
Portugalia). Pentru a prepara extractele de decoct, probele au fost reduse la
pulbere (20 mesh) si adaugate (5 g) la 200 ml de apa distilata.

Amestecul a fost incalzit (placa VELP Scientific, Usmate, ltalia), lasat sa
fiarba 5 minute si apoi lasat sa stea 5 minute, filtrat, congelat si liofilizat
(FreeZone 4.5).



Extractele liofilizate obtinute prin
procedeul de decoct au fost folosite
ca aditivi naturali. Caracterizarea
extractelor in termeni de compusi
fenolici individuali a fost efectuata
anterior de HPLC-DAD-ESI/MS si
descrisa de autori.

Cinci flavonoide (in principal quer-
cetin-3-0-glucozida) si doispreze-
ce acizi fenolici (in principal acid
5-0-cafeolilchinic), au fost gasite
in extractul de fenicul, in timp ce
di-cafeoil-2,7-anhidro- Acidul 3-de-
oxi-2-oculopiranonic si luteolin-0-
glucuronida au fost identificati ca
principalii compusi fenolici prezenti
in extractul de musetel (Caleja si co-
lab., 2015b).

Aditivul sintetic utilizat a fost sorbat
de potasiu 99% (E202) si a fost furni-
zat de Acros organics (Geel, Belgial.

Fortificarea iaurturilor cu aditivi
naturali si sintetici

Pentru fortifierea iaurturilor au
fost preparate patru grupe de pro-
be (iaurturi cu 100 g fiecare): probe
martor (iaurturi fara aditivi; probe
cu sorbat de potasiu (E202); mos-
tre cu decoct de fenicul; si mostre
cu decoctul de musetel. Pentru fi-
ecare portie de 100 g de iaurt s-au
incorporat 40 mg de aditiv (natural
sau sintetic). Toate iaurturile au fost
preparate in dublu exemplar.

laurturile au fost preparate din lapte
UHT (grasimi 3,6%; proteine 3,3%
si carbohidrati 5,0%), amestecat
cu iaurt natural achizitionat de pe
piata localda. Dupa fortificarea cu
diferiti aditivi, fiecare proba cores-

punzatoare a fost lasata pentru in-
cubare peste noapte, la 44 C, pentru
productia de iaurt.

Compozitia nutritionald, analize si
evaluarea activitatii antioxidante

Probele au fost analizate imedi-
at dupa preparare si dupa sapte si
paisprezece zile de pastrare la 4 C.
Toate analizele au fost efectuate in
trei exemplare. Parametrii nutri-
tivi. Probele au fost, de asemenea,
analizate pentru compozitia apro-
piata (umiditate, proteine, grasimi,
cenusa si carbohidrati) folosind pro-
cedurile AOAC (2005).

- Continutul de proteina brutd (N ¢
6,38), al probelor, a fost estimat
prin metoda Kjeldahl;

- Grasimea bruta a fost determi-
nata prin extragerea unei greutati
cunoscute de proba de pulbere cu
eter de petrol, folosind un aparat
Soxhlet;

Continutul de cenusa a fost deter-
minat prin incinerare la 60015
C, iar carbohidratii totali au fost
calculati prin diferenta.

Energia totald a fost calculata
conform urmatoarei ecuatii: Ener-
gia 7 lkcal) = 4 ¢ (g proteine +g
carbohidrati) + 9 ¢ (g lipide).

Zaharurile libere au fost detectate
prin HPLC cuplat la detectorul de
indice de refractie si identificarea
a fost efectuata prin comparatie cu
standarde si cuantificata in conti-
nuare (g/100 g iaurt), utilizind un
standard intern (melezitoza).

- Acizii grasi au fost analizati prin
GC cuplat la un detector FID si
identificarea a fost efectuata prin
comparatie cu standardele comer-
ciale.

Rezultatele au fost exprimate in pro-
cente relative din fiecare acid gras.

Parametrii fizico-chimici

Culoarea probelor a fost masurata
in sase puncte diferite (trei in sus
si trei in jos), pentru fiecare pro-
b3, folosind un colorimetru (model
CR-400, Konica Minolta). Folosind
iluminatorul C si deschiderea dia-
fragmei de 8 mm, valorile spatiului
de culoare CIE L-a-b au fost inregis-
trate folosind un software de date
Spectra Magic Nx (versiunea CM-
S100W 2.03.0006). pH-ul probelor
a fost masurat direct in probe cu un
pH-metru HI 99161 (Hanna Instru-
ments).

Activitatea antioxidanta

Probele liofilizate (3 g) au fost extra-
se cu metanol/ap3 (80:20), la tem-
peratura camerei, timp de 1 ora sub
agitare. Extractul a fost filtrat cu fil-
tru de hartie Whatman nr. 4 (Sigma-
Aldrich), iar reziduul solid ramas a
fost supus unei extractii suplimen-
tare in aceleasi conditii. Extractele
rezultate au fost evaporate sub pre-
siune redusa intr-un evaporator ro-
tativ pana la indepartarea completa
a metanolului.

Tn final, extractul evaporat a fost di-
zolvat in metanol la o concentratie
de 200 mg/mL pentru evaluarea
activitatii antioxidante. Activitatea
de captare a radicalilor DPPH si pu-
terea de reducere au fost ev aluat la
515 si, respectiv, 690 nm, folosind
ELX800 microplate Reader (Bio-Tek
Instruments).

Analiza statistica

Datele au fost exprimate ca me-
die + abatere standard. O analiza a
variantei (ANOVA), a fost efectuata
in software-ul SPSS. Folosind un
model liniar general multivariat, va-
riabilele dependente au fost anali-

zate printr-un ANOVA cu doua cai cu
factorii “Incorporare” (1) si “timp de
stocare” (ST). Cand a fost detectata
o interactiune semnificativa pentru
ambii factori (I si ST), acestia au fost
evaluati simultan prin mediile mar-
ginale estimate.

Dacd nu a fost detectata nicio
interactiune semnificativa statistic,
mediile au fost comparate utilizand
testul de comparatie multipla al lui
Tukey, bazandu-se pe o evaluare
anterioard a egalitatii variantelor
prin testul Levene. Toate teste-
le statistice au fost efectuate la un
nivel de semnificatie de 5% si folo-
sind software-ul SPSS, versiunea 22
(IBM Corp., SUA).

Rezultate si discutii

Cele patru tipuri de iaurturi: martor,
fortificat cu E202, fenicul si musetel,
au fost etichetate si analizate dupa
trei perioade de pastrare (0, 7 si 14
zile). Rezultatele au fost prezentate
ca valoare medie a fiecarui timp de
depozitare (ST), indiferent de tra-
tamentul de fortificare, precum si
valoarea medie a fiecarei fortificatii
(F), indiferent de timpul de depozi-
tare.

Cu acest tip de analiza si reprezen-
tare statistica, cel mai bun tip de
fortificare (martor, E202, decoct de
fenicul si decoct de musetel), a putut
fi determinat independent de timpul
de pastrare, dar si de influenta tim-
pului de pastrare indiferent de tipul
de incorporare.

Astfel, abaterile standard nu trebu-
ie privite ca 0 masura a acuratetei
metodologiilor, avand in vedere ca
acestea cuprind rezultatele facto-
rului nefixat (F sau ST). Mai mult,
interactiunea dintre ambii factori
(ST ¢ F), ar putea fi, de asemenea,
determinata prin acest studiu.

De fiecare data cand a fost detec-
tatd o interactiune semnificativa
(PMUFA>PUFA), s-a identificat un
numar mai mare de acizi grasi.
Pentru toti parametrii, interactiunea
a fost semnificativa.
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CRESTEREA VALORII PRODUSELOR DIN
CARNE PRIN UTILIZAREA SUBPRODUSELOR

Mircea Demeter

Abatorizarea si prelucrarea carnii genereaza o
cantitate semnificativa de subproduse solide si
lichide. De asemenea, angrosistii, comerciantii cu
amanuntul si distribuitorii produc cantitati mari de
produse secundare.

Deci, milioane de tone de deseuri de procesare sunt produse in fiecare zi
si problema este eliminarea unor astfel de deseuri. Eliminarea subprodu-
selor de prelucrare si a deseurilor implica si costuri considerabile pen-
tru procesatori, pentru tratarea acestora conform reglementarilor stricte.
Cum pot fi diminuate aceste neajunsuri? Cateva posibile raspunsuri le pu-
tem gasi in lucrarea cu titlul “Innovations in value-addition of edible meat
by-products”, intocmita de Fidel Toldra, ConcepciUn Aristoy, Leticia Morasi
Milagro Reig, de la Instituto de Agroquimica y Tecnologla de Alimentos
(CSIC), din Valencia.

Nu mai aruncati subprodusele!

Desigur, exista sisteme industriale pentru tratarea si reducerea subpro-
duselor, dar exista o constientizare tot mai mare ca de cele mai multe ori,
aceste produse secundare sunt slab utilizate, dac ca reprezinta o resursa
valoroasa daca sunt tratate in mod corect. Nu mai este practic sa aruncati
subproduse si deseuri, mai ales atunci cand o cantitate semnificativa de
materii prime valoroase au un potential economic puternic, cum ar fi
productia de noi produse si ingrediente functionale cu o valoare adaugata
semnificativa.

Este de dorit sa se prelucreze toate subprodusele, fiind transformate in pro-
duse valoroase, pentru alimente pentru oameni, pentru animale de com-
panie, pentru animale din ferme, produse farmaceutice sau ingrasaminte
si, in ultimul timp, pentru generarea de biodiesel.

Noi tehnologii si utilizari pentru subprodusele din carne au fost dezvoltate
inintreaga lume, dar de cele mai multe ori ele sunt dificil de implementat.
Motivul il reprezinta dificultatile de a combina utilizarea tehnologiei inova-
toare, metodelor de procesare si marketingul adecvat al produsului. Adau-
garea de valoare subproduselor din carne implica un grad de inovatie care
face ca un produs secundar, care ar putea fi considerat deseu, sa fie uti-
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lizat ca materie prima supusa procesarii ulterioare in produse alimentare
comestibile si de dorit pentru consumatori (Ockerman & Basu, 2014 sau
produse necomestibile, insa cu rentabilitate economica (de exemplu, ma-
teriale plastice, produse farmaceutice, energie) (Ockerman & Basu, 2014b;
Pearl, 2004).

In cazul produselor comestibile, subprodusele din carne constituie o sursa
excelenta de nutrienti precum aminoacizi esentiali, minerale si vitamine. O
astfel de valoare adaugata poate fi obtinuta in ceea ce priveste stabilitatea
la raft, functiile tehnologice imbunatatite (compusi de aromatizare, agenti
de lipire a apei, emulgatori), calitate senzoriala mai buna (culoare, textura,
aroma) sau chiar mai multa comoditate.

0 alternativa

0 alta alternativa este producerea de ingrediente functionale precum pep-
tide bioactive si antioxidanti. Un bun exemplu este sangele, care are o lunga
istorie de utilizare in Europa si Asia, ca ingredient in alimente traditionale,
cum ar fi carnatii, budinci, supe de sange si biscuiti.
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Sangele findeplineste mai mul-
te functii tehnologice, cum ar fi
cresterea nivelului de proteine si
cresterea capacitatii de legare a
apei si de emulsionare. Dimpotri-
va, produsele din sange obisnuiesc
sa fie aruncate, fiind percepute ca
produse secundare nedorite; de
exemplu, plasma de vitd nu mai
este folosita pentru surimi sau alte
preparate alimentare.

Pe scurt, prelucrarea subprodu-
selor poate transforma un produs
de valoare redusa, sau chiar avand
costuri relevante de eliminare, intr-
un produs capabil s3 acopere toate
costurile de procesare si eliminare
si sa reduca daunele asupra mediu-
Lui.

Probleme de siguranta

Pe langa considerentele stricte de
igiend, exista si alte probleme re-
cente care merita atentie atunci
cand se trateaza subprodusele din
carne. Encefalopatia spongiforma
bovina (ESB) este o boala care a fost
detectata pentru prima data in 1982
in Marea Britanie. Ea afecteaza bo-
vinele adulte.

Din cauza acestei boli, anumite
tesuturi de bovine (splina, amigda-
le, intestin, mezenter, maduva spi-
narii si capul plin], ovine si caprine
(capul complet, ileonul, splina si
maduva spinarii), care sunt cel mai
probabil sa contind agentul ESB,
sunt considerate materiale cu risc
specificat si trebuie indepartate si
distruse pentru a evita includerea
lor in lantul alimentar uman sau
animal. In tarile cu risc de ESB, oa-
sele din carne de vita, oaie si capra
sunt, de asemenea, considerate a fi
cu risc specificatmateriale si sunt
interzise si pentru producerea car-
nii recuperate mecanic.
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Oile si caprele pot suferi de scra-
pie, care este o alta boala EST care,
desi nu afecteaza oamenii, poate
masca detectarea ESB. In Uniunea
Europeana, regulile de prevenire,
control si eradicare a anumitor en-
cefalopatii spongiforme transmisi-
bile sunt descrise in Regulamentul
999/2001 (CE, 2001).

La rdndul sau, Regulamentul
853/2004 (CE, 2004) descrie norme-
le de igienad specifice pentru pro-
dusele alimentare, inclusiv cele de
origine animald, in timp ce normele
de sanatate privind subprodusele
de origine animald si produsele de-
rivate care nu sunt destinate consu-
mului uman.

Ca urmare, exista o interdictie pri-
vind utilizarea materialelor cu risc
ridicat, derivate din bovine, care pot
transporta agentul ESB, si care sunt
definite ca materiale cu risc specifi-

cat. Aceste materiale sunt creierul,
craniul, ochii, ganglionii trigemenu-
lui, maduva spinarii, coloana verte-
brala si ganglionii radacinii dorsale
a bovinelor in varsta de peste 30 de
luni, precum si amigdalele si ileo-
nul distal al intestinului subtire la
bovinele de orice varsta. Intestinul
subtire al tuturor vitelor si carnea
separata mecanic de carnea de vita
sunt de asemenea interzise.

Luarea in considerare a produsului
secundar depinde de cererea pietei.
Deci, unele produse fara carcasa,
care sunt considerate necomesti-
bile intr-o tara, pot fi considerate
produse pretioase Tn alte tari. Pro-
dusele secundare precum sangele,
ficatul, plamanul, inima, rinichii,
creierul, splina si tripa au valoa-
re nutritiva bunda (Honikel, 2011) si
constituie parte din dieta in diferite
tari din intreaga lume.

De exemplu, ficatul este foarte
bogat in vitamine (Kim, 2011), in
timp ce rinichii contin o mare vari-
etate de minerale si oligoelemente
(Garcla-Llatas si colab., 2011), chiar
daca continutul de colesterol este
destul de mare (Bragagnolo, 2021).
Alte produse bogate n tesut adipos,
cum ar fi untura sau seul, contribu-
ie in principal la aportul de energie.

Trebuie avut in vedere faptul ca
functiile si utilitatea unor tipuri de
organe depind de specia de ani-
male de la care sunt obtinute din
cauza fluctuatiilor continutului de
nutrienti. De exemplu, vitamina A
poate varia de la 50.000 RE pg pen-

tru inima de miel, la 20.000 RE ng
pentru inima de porc sau 18.000
RE pg pentru inima de pui (Honikel,
2011).

Sangele si produsele din sange

Compozitia tipica a sangelui de bo-
vine consta din 80,9% apa, 17,3%
proteine, 0,23% lipide, 0,07%
carbohidrati si 0,62% minerale.
Sangele este obtinut in mare parte
din surse bovine si porcine si este
alcatuit din fractiunea celularad (glo-
bule rosii, globule albe si tromboci-
te) si fractiunea de plasma.

Proteinele din sange, in special cele
gasite in fractiunea de plasma, au
proprietati tehnologice relevan-
te, cum ar fi gelificarea, agentii de
spumare si emulsionarea, care au
determinat utilizarea produselor
derivate din sdnge ca ingrediente
cu valoare adaugata in industria ali-
mentard si ca suplimente alimen-
tare.

De exemplu, proteinele plasmati-
ce fractionate, precum imunoglo-
bulinele, fibrinogenul si albumina
serica, pot fi adaugate la ingredien-
tele alimentare si furajere datorita
proprietatilor lor bune de gelificare
si emulsionare (Cofrades, Guer-
ra, Carballo, Fern-ndez-Martin si
JimEnez-Colmenero, 2000).

Unele dintre proteinele plasmatice
au demonstrat o buna capacitate
de reticulare a proteinelor majore si
activitate inhibitoare a proteazei sau
au fost folosite pentru a se imbogati
in produse proteice precum paste-



le (Yousif, Cranston si Deeth, 2013).
Alti compusi precipitati din plasma
sanguing, cum ar fi fibrinogenul si
enzima trombina, sunt utilizati sub
marca comerciald ca liant pentru
prelucrarea carnii pentru fabricarea
produselor din carne restructurata.

Atunci cand trombina si fibrinoge-
nul sunt amestecate si aplicate pe
suprafetele bucatilor de carne, en-
zima trombinei transforma fibrino-
genul solubil in polimer de fibrina
insolubil, dand nastere unei struc-
turi pe jumatate esalonate numita
protofibrild care se agregeaza in
cele din urma pentru a forma fibre
si formand o retea tridimensionala.
cheag de fibrina.

Reteaua de gel rezultata ofera
emulsii de carne cu caracteristici
fizico-chimice si texturale modifi-
cate, crescand duritatea si elasti-
citatea. Puterea de legare depinde
de mai multi factori, cum ar fi pH-ul
si temperatura carnii, umiditatea si
in cazul reconstructiei. carnea cu-
rata, de asemenea, dimensiunea
bucdtilor de carne (legarea este
mai puternica pentru particule mai
mari) si directia fibrelor de carne.

Hidroliza plasmei bovine

Hidroliza plasmei bovine defibrina-
te cu enzime comerciale, cum ar fi

alcalaza sau aromatizatoare, a dus
la un amestec de peptide cu mase
moleculare mai mici de 6,50 kDa.

Cunoasterea distributiei greutatii
moleculare este relevanta in in-
cercarea de a prezice potentiala
alergenitate, activitatea biologica,
gustul hidrolizatului si tipurile de
compusi volatili generati in timpul
reactiei Maillard (Wanasundara,
Amarowicz, Pegg si Shand, 2012).

Nu exista atat de multe aplicatii in
cazul fractiunii celulare bogata in
globule rosii, probabil din cauza
componentei hem a hemoglobinei

care conferd produsului o culoare
inchisa si o aroma adversa.

Ins3, trebuie amintit c3, in ciuda
masurilor de igiend, contaminarea
microbiana a sangelui poate rama-
ne relativ mare, facand necesara
aplicarea unor metode de conser-
vare pentru a minimiza microbiota
totala din sangele conservat.

Utilizarea fractiei celulare

Fractia celulara poate fi utilizata in
industria carnii ca potentiator de
culoare pentru carnati. O alternati-
va mai buna pentru a evita efectele

adverse senzoriale este eliminarea
hemoglobinei pentru a produce glo-
bind sau, de asemenea, cunoscut
sub numele de sange decolorat,
care prezinta functii tehnologice re-
levante pentruinlocuirea grasimilor
din produsele din carne.

Digestia enzimatica a hemoglobi-
nei bovine produce polipeptida de
fier hem care este comercializata
pentru imbunatatirea absorbtiei
fierului (Nissenson si colab., 2013).
Un produs peptidic Tmbogatit cu fier
hem a fost produs printr-o hidroliza
enzimatica in doua etape cu endo-
si exo-peptidaze comerciale pentru
a atinge un grad ridicat de hidroliza,
in intervalul 30-40%.

Raportul hem/peptidd a crescut
odatd cu limitarea greutatii mo-
leculare a membranei de dializd
atingand un raport de 10% cu ul-
trafiltrare si diafiltrare la scara pi-
lot. Peptidele imbogatite cu hem
obtinute s-au raportat ca contin
un continut mai mare de fier decat
hemoglobina, constituind o modali-
tate interesanta de a prepara hem-
fier pentru fortificarea alimentelor
consumate in mod obisnuit si, ast-
fel, prevenirea deficitului de fier in
populatiile cu risc.

in acest sens, au fost proiectate
diferite tipuri de reactoare pentru
a efectua hidroliza hemoglobinei
sanguine cu extractia simultana a
hidrolizatului. Reactoarele de ul-
trafiltrare cu membrana au fost ra-
portate in acest scop si mai recent,
reactoare imobilizate cu pepsina
imobilizatd pe un suport mineral
precum alumina.



AFACERE / INOVATIE - LAPTE

Tehnologii avansate de
prelucrare a laptelui

Mircea Demeter

Expertii din industria alimentara s-au straduit permanent sa imbunatateasca
metodele de procesare a alimentelor, pentru a elimina infectiile cauzate de
microorganisme si pentru a se asigura ca aroma, culoarea, gustul si forma
alimentelor raman neschimbate. Ca urmare, in timp s-au dezvoltat tehnologii
avansate de procesare a laptelui, dupa cum reiese din studiul "Recent Advances
in Food Processing Using High Hydrostatic Pressure Technology”, publicat de
Critical Reviews in Food Science and Nutrition.

0 conditie primordiala: Siguranta alimentelor

Siguranta alimentelor si perioada de valabilitate sunt adesea strans legate de calitatea microbiana si
de alte fenomene, cum ar fi reactiile biochimice, reactiile enzimatice si modificarile structurale, care
pot influenta indirect in mod semnificativ perceptia consumatorilor cu privire la calitatea alimentelor.

Procesele conventionale de pasteurizare termica de conservare a alimentelor implica transferul de
caldura dintr-un mediu de procesare in zona de incalzire cea mai lenta a unui produs, care este
ulterior racita. Prin urmare, desi procesele termice sunt mecanisme eficiente pentru inactivarea

microbiang, ele permit ocazional modificari ale calitatii produsului si provoaca generarea de arome
nefavorabile, Tnmuierea texturii si distrugerea culorilor si vitaminelor.

Amploarea unor astfel de modificari depinde de produsul care este tratat si de gradientii de tem-
peratura dintre alimente si limitele procesului implicat (Norton si Sun, 2018). Cu toate acestea, o
crestere recenta a cererii a prezentat provocari pentru industria alimentara, in principal in imple-
mentarea tehnicilor de pastrare a prospetimii alimentelor pe perioade mai lungi, in oferirea unei
durate de valabilitate si comoditate rezonabile si n asigurarea sigurantei alimentelor.

0 tehnologie in dezvoltare

Cererea consumatorilor pentru
alimente procesate minim a creat
interes pentru tehnologiile non-ter-
male, cum ar fi HPP, lumina intensa
pulsata, camp electric pulsat, iradi-
ere si ultrasunete. Prin urmare, pro-
cesele non-termice sunt dezvoltate
ca o alternativa la metodele termice
traditionale, care pot fi definite ca
fiind acelea in care temperatura nu
este factorul principal in inactivarea
microorganismelor si a enzimelor.

Aceste tehnologii sunt folosite pen-
tru a inactiva agenti patogeni de ori-
gine alimentara si anumite enzime
de interes, fara a distruge compo-
nentele nutritionale si senzoriale
care sunt de obicei afectate n tim-
pul tratamentului termic.

HPP (tehnologia de procesare la
presiuni inalte), este considerata
una dintre cele mai promitatoare
tehnici non-termice de conservare
a alimentelor si este utilizata pen-
tru pasteurizarea comerciala a unui
numar tot mai mare de produse
alimentare. HPP implica utilizarea
lichidelor (apa este mediul obisnuit
de transmitere a presiunii), pentru
a transporta presiune la 100-800
MPa (in general nu mai putin de 100
MPa), pentru a trata materialele ali-
mentare.

Studiile anterioare au investigat HPP
pentru o gama larga de aplicatii, in-
clusiv decontaminarea non-termi-
ca a alimentelor acide, tratamente
combinate de incalzire sub presiune
pentru a inactiva bacteriile patogene
si dezactivarea enzimelor si produ-
cerea de noi materiale.

Principiile tehnolohiei HPP

Alimentele sunt o structura 3D a
diferitelor substante care cuprinde
proteine, amidon, lipide, enzime,
acid nucleic si lichid. La presiune
ridicatd, golurile micro moleculelor
(de exemplu, moleculele de apa),
ale alimentelor au devenit inguste,
n timp ce substantele constand din
molecule mai mari, cum ar fi cele
din proteine, raman sferice.

Moleculele mici produc efectele de
permeatie si umplere si adera la
mediul Tnconjurator in interiorul
moleculelor mai mari, cum ar fi cele
din proteine. Lanturile de molecule
mai mari, cum ar fi lanturile de pro-
teine, sunt prelungite dupa ce UHP
scade la o presiune normala.



Aceasta prelungire este cauzata de alterarea presiunii de procesare, ceea ce
sugereaza o distrugere partiala sau integrala a structurilor 3D ale lanturilor
de molecule mai mari, modificand astfel structura proteinei sau dezacti-
vand structura enzimei.

Proteinele tratate sub presiune Tsi pastreaza structura primara, deoarece
legaturile covalente nu sunt afectate de presiune. Principala contributie a
presiunii la inactivarea enzimatica este rearanjarea structurala a proteine-
lor sub presiune ridicatd, cum ar fi modificarile de hidratare care insotesc
alte interactiuni intramoleculare necovalente.

Utilizarea HPP in procesarea lactatelor

Utilizarea HPP pentru fabricarea produselor lactate a primit o atentie con-
siderabila in ultimii ani. HPP poate pastra aroma, textura si nutrientii lapte-
lui fara efecte daunatoare, poate prelungi perioada de valabilitate si poate
prezenta produse asemanatoare proaspete. De asemenea, trebuie luate
in considerare riscurile pentru siguranta alimentara si posibilele beneficii
pentru sanatate pentru consumatori.

S-a comparat cantitatea de aminoacizi liberi din laptele HPP, laptele ori-
ginal, laptele pasteurizat si sterilizat si laptele procesat folosind tehnici de
procesare termicd si a constatat ca laptele HPP are cea mai mare cantitate
de aminoacizi liberi, urmat de laptele pasteurizat si sterilizat si laptele pro-
cesat. prin utilizarea procesarii termice.

Rezultatele au indicat ca procesarea termicd adecvata poate creste cantita-
tea de aminoacizi liberi. Totusi, o parte din aminoacizii liberi este distrusa
pe masura ce temperatura creste treptat. Laptele HPP retine toate ingre-
dientele originale, cu exceptia acidului propilamina si a cisteinei, si retine o
cantitate mai mica de acid aspartic.

Un alt studiu a indicat ca laptele original este sensibil la caldurg, iar tehno-
logia termica actuald, precum pasteurizarea si sterilizarea la temperatura
inalta, dezactiveaza ingredientele; prin urmare, acestea sunt metode nepo-
trivite pentru a procesa laptele original. Cu toate acestea, HPP permite dez-
voltarea si producerea laptelui original si poate retine ingredientele active
ale albusurilor de ou sensibile la caldura.

Cum procedeaza Fonterra?

De exemplu, Fonterra Cooperative Group Ltd. foloseste HPP pentru a pro-
duce lapte original si foloseste sterilizarea termica pe zahar si agenti de
stabilizare, ambii nu sunt sensibili la caldura, inainte de a le lasa sa se ra-
ceasca si inainte de a adauga proteina laptelui original. Dupa moderarea
acidului, omogenizare, umplere, conservare si, in final, dupa ce a fost supus
HPP, acest compus devine o marfa pe piata (Chawla et al., 2011).

Potentialul omogenizarii la presiune Tnalta ca alternativa la pasteurizarea
termica in inactivarea agentilor patogeni de origine alimentara a fost de-
monstrat siin lapte. Omogenizarea la presiune Tnalta poate induce inactiva-
rea microbiana a laptelui prin reducerea numarului total si a lactococilor si
prin eradicarea completd a coliformilor, lactobacililor si enterococilor.

Studiile anterioare privind caracte-
risticile de fabricare a branzeturilor
ale laptelui tratat cu omogenizare
la presiune Tnaltd s-au concentrat
asupra proprietatilor de coagula-
re a cheagului. Omogenizarea la
presiune Tnaltd poate Tmbunatati
proprietatile de coagulare ale lap-
telui prin scaderea timpului de coa-
gulare a cheagului si cresterea ratei
de intarire a casului si a fermitatii
gelului (Zamora et al., 2012).

Aplicarea HPP la lapte Tnainte de
fabricarea branzei a fost explorata
stiintific, iar combinarea protocoa-
lelor standard de fabricare a branzei
cu tratamentul la presiune inaltd
poate produce branzeturi de inalta
calitate, fara riscurile pentru sa-
natate cauzate de contaminarea cu
agenti patogeni, cum ar fi enterita
cu Salmonella, L. monocytogenes,
sau bacterii formatoare de spori.

Extractia de carotenoid

Extractia crescuta de carotenoid si
retinerea potentialelor tributuri care
promoveaza sanatatea in timpul
depozitarii la rece sunt inactivate
prin aplicarea presiunii fara efectul
negativ asupra aromei branzei care
apare dupa pasteurizare. Voigt si co-
lab. (2012) au observat c3 tratamen-
tul la presiune Tnalta a laptelui la
600 Mpa, inainte de fabricarea bran-
zei cheddar, a redus numarul initial
de microbi si a crescut proteoliza in
timpul maturarii.

Branza din lapte crud este la mare
cautare de catre consumatori, da-
torita trasaturilor sale unice. Totusi,
branza este predispusa la contami-
narea microbiana si defecte de aro-
ma. Laptele tratat cu presiune mare
Tnainte de fabricarea bréanzei facili-
teaza eliminarea a numerosi factori
de risc, desi are ca rezultat branza
cu caracter similar. caracteristici
fata de cel produs din lapte crud ne-
tratat.

Acest lucru poate ajuta la dez-
voltarea branzeturilor inovatoare

si sigure, oferind astfel un avan-
taj competitiv. Laptele de bovinad
contine mai multe componente bi-
oactive, cum ar fi lactoferina, lac-
toperoxidaza si lizozima, care sunt

factori nespecifici care sunt eficienti
fmpotriva microorganismelor. Aces-
te proprietati sunt vulnerabile la
conditii potential de denaturare in
timpul procesarii termice. Trata-
mentul sub presiune al laptelui are
efecte considerabile asupra prote-
inelor din lapte, iar tratamentul la
presiune inalta induce perturbarea
si reformarea micelilor de cazeind si
dimensiunea particulelor globulelor
de grasime.

Impactul HPP asupra proteinelor
din zer

Pentru proteinele din zer, aplicatiile
de Tnaltd presiune produc modifi-
cari ale conformatiei, urmate de
agregare, in principal prin reactii de
schimb sulfhidril-disulfura. Mazri
si colab. (2012) au studiat efectul
tratamentului de Tnalta presiune
asupra denaturarii lactoferinei si a
lactoperoxidazei prezente in laptele
degresat si zer.

Parametrii cinetici obtinuti in acest
studiu au facilitat predictia denatu-
rarii induse de presiune a lactofe-
rinei si a lactoperoxidazei pe baza
presiunii si a timpului de mentinere;
iar lactoferina si lactoperoxidaza
s-au denaturat in lapte lent la 400
MPa. Prin contrast, denaturarea
zerului a fost rapida la presiuni de
peste 700 MPa.

Tratamentul efectuat la 600 MPa la
20 C a redus lactoferina imunoreac-
tiva la aproximativ 75% si, respectiv,
65% in lapte si, respectiv, zer, in
comparatie cu probele corespun-
zatoare netratate. Tratamentul la
presiune inaltd a Tmbunatatit, de
asemenea, denaturarea b-lactoglo-
bulinei si a-lactalbuminei in laptele
degresat si zer, iar tamponul fosfat
a fost examinat intr-un interval de
presiune de 450-700 MPa la 20 C.

Gradul de denaturare a b-lactoglo-
bulinei si a- lactalbumina a fost de-
terminata prin masurarea pierderii
de reactivitate cu anticorpii lor spe-
cifici prin utilizarea imunodifuziei
radiale, care extinde posibilitatea de
a obtine hidrolizate hipoalergenice
de b-lactoglobuline si a-lactalbu-
mina.
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CELE MAI VESTITE

MEZELURI DIN

UNGARIA

Maria Demetriad

Cu nenumarate varietati regionale, Italia este capitala mondiala a
mezelurilor, dar Ungaria nu este departe. lar specialistii in gastronomie
nu au ezitat sa laude preparatele din Campia Panoniei. lata ca, in
aceasta edifie a revistei noastre, va prezentam cele mai apreciate

produse din carne din Ungaria.

1 - Kolbasz

Facut dintr-o pastd de carne, grasime si un
amestec de condimente bogat in boia, kolbasz
este cel mai comun tip de carnati conservati
din Ungaria. Amestecul este umplut intr-o
carcasa tubulara, folosind de obicei intestinul
de porc, si apoi afumat la rece si uscat timp
de cateva saptamani. Optiunile Kolbasz in-
clud obisnuit (csemege), picant (csipos), tare
(szaraz) si moale (felszaraz).

2 - Szalami

Salamul traditional maghiar este un tip rela-
tiv recent de carnati conservati produsi in
Ungaria, ei datand din secolul al XIX-lea. n
comparatie cu kolbasz, szalami este mai gros,
maturat mai mult si, de obicei, este facut fara
boia de ardei, de unde absenta unei nuante
de rosu portocaliu. O categorie premium este
tEliszal-mi, recunoscut printr-un mucegai pro-
tector alb care creste pe suprafata sa in timpul
uscarii.

3 - Sutokolbasz

Acesta este un carnat proaspat, nematurat,
facut special pentru a fi prajit intr-o zi sau
doud. Amestecul de carnati contine aceleasi
ingrediente ca si kolbasz-ul de mai: carne,
grasime si condimente de boia.

4 - Hurka

Acest carnati preparat din organe proaspat
gatite si prajite nu este pentru cei slabi de
inima. Ca si kolbasz, hurka a fost preparata in
mod traditional Tn timpul sacrificarii anuale a
porcilor din mediul rural ungar, unde oame-
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nii faceau o pasta find din intestinele fierte
ale animalului: ficat, plaman, inima, sange, la
care au adaugat orez pentru a curata sucurile
si un amestec de condimente de sare, piper si
maghiran.

5 - Virsli

Carnatii frankfurters s-au raspandit in Un-
garia din vecina Viena in secolul al XIX-lea
si nu au mai plecat de atunci. Acesti carnati
emulsionati si afumati sunt preferati la masa
de mic dejun, insotiti de o felie de paine si o
garnitura de mustar sau deasupra tocanelor
de legume (fozelek].

6 - Disznosajt

Fabricarea “brénzei de cap”, cum se mai
numeste acest preparat, presupune gatirea
capului de porc (carne, limba, urechi, piele si
toate) cu condimente si se indeasa amestecul
in stomacul curatat al porcului. Aceasta miz-
erie gelatinoasa este apoi presata uscata si
afumata. Servit rece si feliat subtire, este un
fel de toba romaneasca.

7 - Csemege szalonna

Szalonna este cu adevarat universala in Un-
garia, fiind preparatd din slanind saratd si
afumata.

8 - Sozott feher szalonna

Aceasta felie alba ca zapada se apropie cel
mai mult de lardo-ul italian. In loc s& fie gatita
sau afumata, este pur si simplu lasata sa stea
saptamani intregi intr-un pat de sare.

9 - Kolozsvari szalonna

O burta de porc sarata si afumata, dar nu
gatitd, care se recunoaste dupa culoarea maro-
rosiatica si suprafata robusta care continea
candva coastele de porc. Kolozsvari szalon-
na prezinta un echilibru frumos de carne si
grasime si, cel mai adesea, ajunge sa fie gatit
in feluri de mancare, cum ar fi varza umpluta,
pentru un plus de aroma. Originea pare a fi
romaneasca.

10 - Abalt szalonna
Burta de porc este mai intai fiarta intr-un bulion

aromat, apoi primeste un simplu condiment de
boia de ardei si usturoi.
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RACLETTE,
MANDRIA ELVETIEI

Mircea Demeter

Branza Raclette este un produs elvetian, bazat pe incalzirea ei

si razuirea partii topite. Branza raclette este o branza elvetiana
comercializata special pentru a fi folosita pentru acest fel de a fi
consumata, fiind produsa si in Savoia si, ca urmare, fiind populara si

in Franta.

Putina istorie

Mancarurile din branza topitd au fost
mentionate in textele medievale din manas-
tirile elvetiene inca din 1291. Branza topita a
fost consumata initial de taranii din regiuni-
le muntoase alpine din cantoanele Valais si
Fribourg (Elvetia) si Savoie si Haute-Savoie
(Franta).

Atunci, Raclette era cunoscuta in partea ger-
manofona a Elvetiei ca Bratchas, sau “branza
prajita”. In mod traditional, pastorii de vaci
purtau branza cu ei atunci cand mutau vaci-
le la pasuni, sus, in munti. Seara, brénza era
pusa langa un foc de tabara pentru inmuiere,
apoi razuita pe paine.

Tn Valais, raclette este de obicei servita cu
cartofi, cornichons (castraveti fermentati,
murati), ceapa murata, ceai negru, alte bau-
turi calde sau vin Fendant. O optiune populara
franceza este sa-l servesti cu vin alb, cum ar fi
vinul Savoy, dar Riesling si pinot gris sunt, de
asemenea, comune. Tn mod traditional, este
consumata cu ceai negru, deoarece o bautura
calda se presupune cd imbunatateste digestia.
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in Elvetia, raclette se serveste si n restaurant,
dintr-un cuptor asezat pe o masda separatd
sau langa un foc de lemne. In Franta, ospa-
tarii aseaza adesea un cuptor pentru raclette
direct pe masa, caz in care razuirea urmeaza
sa fie facuta de oaspeti.

Pe razatoare

Numele felului de mancare, Raclette, provine
din dialectul francez elvetian (Walliserdialekt),
verbul “racler”, a razui si se refera, atat la ti-
pul de branza, cat si la felul de mancare cu
care este servita.

Branza raclette este incalzita, fie in fata
unui foc, fie cu o masind speciala, apoi ra-
zuitad pe farfuria mesenilor. In restaurantele
traditionale din Geneva, branza solidd este
trasa pe o teapa langa foc, astfel incat sa picu-
re. Farfurii calde cu doua sau trei felii de car-
tofi noi fierti, se tin dedesubt, pentru a prinde
picaturile, si se servesc imediat.

in mod traditional, topirea are loc in fata unui
foc deschis, cu bucata mare de branza in fata
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Imbunatatirea proprietatilor produselor din
carne prin reducerea continutului de sare

Maria Demetriad

In ultimii ani, ingrijorérile
consumatorilor cu privire
la nivelurile ridicate de
aport de clorura de sodiu
(NaCl) au crescut, avand
in vedere riscul asociat
de boli cardiovasculare.
Acest lucru a determinat
procesatorii sa ia in
considerare reducerea
utilizarii sodiului in
produsele alimentare.

Cu toate acestea, este bine cu-
noscut faptul ca adaugarea de
NaCl la produsele din carne
imbunatateste calitatea aces-
tora, inclusiv capacitatea de
retinere a apei, capacitatea
de emulsionare, suculenta si
textura. Astfel, este dificil sa
eliminati complet sarea din
produsele din carne. Cu toate
acestea, este posibil sa se re-
duca continutul de sare folosind
inlocuitori potentiatori de aro-
ma, potentiatori de textura sau
alte tehnologii de procesare. Mai
multe studii recente au sugerat,
de asemenea, ca tehnologiile de
procesare, inclusiv dezosarea la
cald, presiunea Tnalta, radiatiile
si campurile electrice pulsate,
pot fi utilizate pentru fabricarea
produselor din carne cu continut
redus de sare. in concluzie, in-
trucat eliminarea completa a
NaCl din produsele alimentare
nu este posibila, tehnologiile
combinate pot fi utilizate pentru
a reduce continutul de NaCl al
produselor din carne, iar teh-
nologia adecvata trebuie aleasa
si studiata in functie de efectele
acesteia asupra calitatii carnii
specifice. lata ce solutii tehno-
logice propun cercetatorii de la
Universitatea Wageningen, in
lucrarea“Technologies for the
Production of Meat Products
with a Low Sodium Chloride
Content and Improved Quality
Characteristics”.

46 MEAT-MILK / FEBRUARIE 2022

Rolul clorurii de sodiu in produse-
le din carne

Clorura de sodiu (NaCl), cunoscu-
ta Tn mod obisnuit sub numele de
sare, a fost utilizata ca un conser-
vant alimentar incd din cele mai
vechi timpuri. In procesarea carnii,
NaCl este un aditiv esential, iar sa-
rea a fost adaugata de la 1,1 g /100
gincarnati, la4,6 g/100 g in salam.

Addugarea de NaCl la procesul de
taiere a produselor din carne eluea-
za proteinele miofibrilare din car-
ne. Proteinele miofibrilare extrase
contribuie la stabilitatea emulsiei
carnii, ingloband componenta gra-
sime si impiedicand eliberarea de
umiditate, conferind astfel caracte-
risticile dorite produsului final. Cu
alte cuvinte, proteinele miofibrilare
eluate de NaCl leaga carnea, apa si
grasimea impreuna, pentru a da
produsului textura dorita.

Addugarea de NaCl la produsele din
carne procesata poate imbunatati
textura si poate mentine o for-
ma stabild de emulsie de carne.
NaCl este, de asemenea, cunos-
cut pentru a Tmbunatati aroma si
suculenta. O crestere a suculentei
este indusa de extractia proteinelor
miofibrilare solubile in sare pentru
a compensa starea stabila a protei-
nelor legate de apa.

In cele din urm3, NaCl inhib3
cresterea microorganismelor in
timpul depozitarii produselor din
carne prin reglarea activitatii apei,
socul osmotic si dezechilibrul elec-
trolitic. Astfel, sarea este adaugata
in mod obisnuit in timpul fabricarii
produselor din carne procesata.

Tehnici alternative de procesare

Industria carnii a Tncercat in mod
constant sa aplice abordari tehnice
pentru a Tmbunatati atributele de
calitate ale produselor din carne
cu continut scazut de sare, inclusiv
tehnologii care ajuta la prevenirea
deteriorarii texturii si a alterarii mi-
crobiene.

Desi nu exista inca o solutie perfec-
ta de procesare pentru aimbunatati
in mod cuprinzator calitatea ge-
nerald a produselor din carne cu
continut scazut de sare, este de re-
marcat faptul ca exista potentialul
de a imbunatati defectele de ca-
litate ale produselor din carne cu
continut scazut de sare.

Tehnologia Hot-Boning

Muschii scheletici sufera mai multe
procese metabolice dupa sacrifica-
re, in principal din cauza epuizarii
biologilor. sursele de energie ter-
mica (de exemplu, trifosfat de ade-

nozina (ATP) si fosfat de creatina), si
intreruperea alimentarii cu oxigen,
moment in care pH-ul muscular
scade odata cu glicoliza anaeroba
post-mortem.

Ca urmare, apare rigor mortis, care
determina o scadere a caracteris-
ticilor majore de procesare, cum
ar fi solubilitatea proteinelor si
capacitatea de retinere a apei. in
acest sens, s-a propus o tehnica
de dezosare la cald folosita pentru
obtinerea muschilor pre-rigor care
au caracteristici excelente de pro-
cesare cu pH ridicat si microstruc-
turd relaxata, nu numai pentru a
imbunatati atributele de calitate
ale produselor finite, ci si pentru
a reduce pierderile economice n
timpul depozitarii. si distributie.

Cu toate acestea, in multe tari,
exista o limitare a productiei de
carne pre-rigor, deoarece necesita
facilitati adecvate care sa garanteze
un proces continuu de sacrificare,
sectionare, dezosare si procesare
inainte de inceperea rigorului mor-
tis. In plus, din cauza temperaturii
ridicate, a contaminarii microbiene
si a ratei mai mari de crestere a mi-
crobilor implicate in acest proces in
comparatie cu cele conventionale,
acest proces ar trebui reglementat.

Deoarece sararea si formularea
aluaturilor au un impact mai mare



asupra cresterii microbiene a pro-
duselor din carne decat timpul de
dezosare, sararea pre-rigor este
un proces important atunci cand se
utilizeaza tehnologia de dezosare la
cald.

Conceptul de utilizare a carnii pre-
rigor pentru a Tmbunatati carac-
teristicile produselor din carne cu
continut scazut de sare a fost de-
scris de Desmond, iar studiile an-
terioare au determinat proprietatile
tehnice si stabilitatea oxidativa a
muschilor pre-rigor la concentratii
scazute de sare.

Studiile anterioare au explorat
efectele de sarare pre-rigoare si au
descoperit ca adaugarea a cel putin
2% NaCl era necesara pentru a ga-
ranta o imbunatatire a caracteristi-
cilor carnii, cum ar fi solubilitatea
proteinelor, capacitatea de emul-
sionare, capacitatea de retinere a
apei si reglarea cresterii microbie-
ne, ceea ce a facilitat si mai mult.
inactivarea enzimelor glicolitice.

Tn acest sens, adaugarea unei
cantitati minime de sare pentru
a inhiba glicoliza anaerobd post-
mortem poate limita utilizarea car-
nii sarate pre-rigor in produsele din
carne cu continut scazut de sare.
Ca strategie alternativa, Choi et al.
a preparat un amestec de carne sa-
rata pre-rigor si post-rigor intr-o
emulsie de carne la o concentratie
redusa de sare (1% NaCl).

Tn plus, concentratia de sare in pro-
cesul de sare Tnainte de rigurozi-
tate a avut, de asemenea, un efect
semnificativ asupra calitatii produ-
sului final din carne. Cand au fost
comparate concentratiile de sare
de la 1% pana la 5%, concentratia
de sare de 3% a fost cantitatea de
adaugare ideala.

Deoarece clorura de potasiu (KCl)
este folosita in mod obisnuit ca n-
locuitor de sare, Song si colab. au
evaluat recent efectul sararii pre-
rigoare cu KCl asupra proprietatilor
tehnice ale carnii si au sugerat ca
KCl a avut un efect mai usor asupra
carnii decat NaCl. Sararea Tnainte
de rigurozitate cu KCl a imbunatatit
capacitatea de retinere a apei, va-
loarea pH-ului si solubilitatea pro-
teinelor in comparatie cu sararea
dupa rigurozitate cu NaCL.

Substante alternative

Cel mai important factor pentru
inlocuirea sarii Tn produsele pre-
parate din carne este utilizarea
unor substante alternative care
pot inlocui efectiv efectele benefice
ale sarii. Cand au fost comparate
efectele diferitelor specii de ani-
oni de sodiu asupra carnii de piept
de curcan, inlocuirea partiald a
NaCl cu Na2HPO4 ar putea reduce
continutul de sodiu cu 20%.

KCl a demonstrat efecte antimicro-
biene comparabile cu NaCl asupra

bacteriilor patogene Tn mediile de
laborator. Numarul de microor-
ganisme din carnati a fost similar
chiar si atunci cand concentratia
de NaCl a fost redusa la 1%, iar
reducerea NaCl din produsele din
carne nu a avut niciun efect asupra
cresterii Pseudomonas, Enterobac-
teriaceae si Brochothrix.

Desi cresterea microbiana nu a fost
afectata atunci cand NaCl a fost in-
locuit cu alte saruri metalice, dura-
ta post-sarare a trebuit sa fie marita
pentru a atinge un nivel adecvat de
activitate a apei la fabricarea carnii
uscate. Astfel de saruri metalice au
fost, de asemenea, folosite pentru
a dezvolta culturi starter in fabrica-
rea carnatilor fermentati uscat cu
continut scazut de sare.

Carnatii emulsionati cu continut
scazut de sare nu au prezentat o
diferenta semnificativa in cresterea
microbiand, in comparatie cu
carnatii cu formuld traditionala,
chiar si atunci cand mai mult de
jumatate din concentratia de NaCl
a fost inlocuitd cu KCl si clorura de
calciu. O reducere de aproximativ
25% a continutului de NaCl sau o
reducere de 18% a continutului de
sodiu s-a dovedit a fi practica pen-
tru fabricarea de frankfurteri.

Continutul de sodiu de 0,6% NaCl
ar putea fi inlocuit cu 1,2% lactat de
sodiu, insa adaugarea de lactat de
sodiu 1% nu a prezentat o diferenta
specifica in cresterea microbiana
in comparatie cu cea din produ-
sele originale din carne. Sarurile
metalice mentionate mai sus sunt
astfel considerate a fi inlocuitori
utile pentru NaCl pentru inhibarea
cresterii microbiene n carnea pro-
cesata.

Cu toate acestea, KCl are deza-
vantaje critice, in ceea ce priveste
proprietatile texturale si aroma
produselor din carne, rezultand un
gust sarat. Din aceste motive, doar
50% NaCl ar putea fi inlocuit cu KCl
whe n fabricarea produselor din
carne emulsionata datorita factori-
lor legati de proprietatile fizico-chi-
mice senzoriale ale carnii.

Amestecurile de sare care contin
KCl, CaCl2 sau MgCl2 asigura o
textura adecvata. Cu toate acestea,
dezavantajul lor major legat de aro-
ma produselor din carne poate fi un
obstacol. Aromele neplacute ale
acestor saruri alternative ar putea
fi atenuate prin reducerea partiala
a continutului lor folosind NaCl.
NaCl (50%) ar putea fifnlocuit cu un
amestec de KCl si CaCl2 in carnea
de vitd, iar KCl s-a dovedit a fi cel
mai bun inlocuitor de sare.
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Mai mult, utilizarea potasiului poa-
te provoca anumite boli la unele
populatii vulnerabile. De aceea, se
recomanda un aport de 4,7 g de po-
tasiu pe zi. Din cauza acestor dez-
avantaje, alte ingrediente au fost
studiate pentru a spori aroma si
proprietatile texturale ale produse-
lor din carne.
imbunatatirea naturala a
proprietatilor

in plus fatd de sarurile metalice,
se adauga si alte ingrediente, cum
ar fi extracte de drojdie, uleiuri
esentiale, lactati, glutamat mo-
nosodic, fum lichid si nucleotide
pentru a compensa dezavantajele
reducerii sarii pentru a imbunatati
aroma si textura carnii. produse.

Asa cum este descris mai jos, multi
producatori au dezvoltat reduc-
tori de sare, inlocuitori de sare si
potentiatori de aroma combinati
cu/fara saruri metalice. Extrac-
tul de sfecla rosie fermentata nu
este folosit doar pentru a controla
cresterea microorganismelor, ci si
pentru a Tmbunatati aroma. Pudra
savuroasa este folosita pentru a
spori aroma produselor din carne si
pentru a masca aromele nedorite.

Sosul de soia preparat i
potentiatorii de aroma fermentati
au fost, de asemenea, studiati ca
potentiatori de aroma pentru sla-
nind cu continut scazut de sare,
carne de vita, carnati de vara si
sunca dezosata. Extractele de droj-
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die (lactati, glutamat monosodic,
aminoacizi si nucleotide), extrac-
tele de plante (polifenoli si uleiuri
esentiale) si procesul de fumat
sunt, de asemenea, utilizate pentru
imbunatatirea aromei.

Extractele de drojdie, cum ar fi
glutamatul monosodic, inozinatul
disodic, guanilatul disodic, lizina si
taurina au imbunatatit proprietatile
senzoriale ale carnatilor cu sare
redusd, fermentati si fierti. Extrac-
tele de plante sunt, de asemenea,
folosite ca un bun aditiv pentru a
imbunatati durata de valabilitate si

atributele de promovare a sanatatii.

Antocianina, taninul si flavonoi-
dele sunt considerate agenti cu
un nivel ridicat de antioxidanti, iar
aceste componente sunt abunden-
te in plantele naturale. Uleiurile
esentiale obtinute din plante, pre-
cum Lamiaceae, Lauraceae, Myris-
ticceae, Myrtaceae, Umbelliferae/
Apiaceae si familiile Zingiberaceae,
au aplicatii ca agenti antimicrobi-
eni. Pentru a imbunatati activarea
acestor componente, se aplica, de
asemenea, filme active si procesa-
rea incapsularii.

Modificarea structurii cristaline

Modificarile formei cristalelor de
sare sunt alte metode de reducere
a continutului de sare, deoarece di-
feritele niveluri de difuzie ionica si
actiunea rapida a sarii modificate
intr-o retea de carne ar putea duce
la o imbunatatire a gustului sarat.

Deoarece NaCl joaca un rol im-
portant in pdstrarea proprietatilor
texturale ale produselor din carne,
atunci cand se reduce concentratia
de NaCl trebuie luate modalitati
alternative de Timbunatatire a
proprietatilor texturale. Hidroco-
loizii, cum ar fi proteinele de le-
gare, polizaharidele si reactiile
enzimatice, pot fi utilizati pentru
a imbunatati proprietatile textu-
rale ale produselor din carne cu
continut scazut de sare.

O combinatie de fibrina si trombi-
na cu transglutaminaza microbiana
poate inlocui continutul de NaCl al
chiftelelor de vita. Modificarea ma-
rimii cristalelor de NaCl ar putea fi,
de asemenea, un mijloc de reduce-
re a continutului obisnuit de sare.

De exemplu, aproximativ 33% din
sarea din chiftele din carne de
vitd ar putea fi redusa atunci cand
se foloseste sare micronizata.
Polifosfatii pot fi folositi si pentru
a imbunatati proprietatile textura-
le ale carnii prin cresterea pH-ului
produselor din carne.
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Echipamente de acoperire pentru
mancarurile cu carne

Maria Demetriad

Multi dintre procesatorii de carne detin in portofoliu linii de productie a diferittelor

sortimente de ready-meal. Dintre acestea, snitelele sau produsele panetate sunt printre
cele mai apreciate de consumatori. lata, asadar, propunerea noastra strict informativa de
ecipamente de acoperire a carnii cu pesmet, sosuri sau aluat.

Echipament de acoperire SureCoat Breading Applicator

Cu SureCoat Breading Applicator obtineti o
acoperire uniforma folosind faina, sosuri n
curgere libera, pesmet si alte acoperiri. Apli-
carea breading nu este niciodata veriga slaba
a productivitatii cu aplicatoarele SureCoat.
Caracteristicile unice de design si constructia
robusta ofera schimbari rapide, igienizare
simpla si ani de acoperire fiabild pentru carne
de pasare, fructe de mare, carne si legume.

Caracteristici:

Acoperire uniforma: Reglati in mod independ-
ent densitatea patului de paine si rata de aco-
perire superioara pentru acoperirea completa
a tuturor suprafetelor produsului, folosind
aproape orice stil de péine.

Densitatea patului reglabil: Controlati cat de
adanc se scufunda produsele in patul de paine.
Pur si simplu ajustati viteza transportorului

nostru de ridicare a painii pentru a schimba
densitatea patului de la ferm la pufos.

Schimbari rapide: Dureazs doar citeva min-
ute pentru a trece de la acoperiri cu curgere
libera la acoperiri care nu curg liber, folosind
buncarele interschimbabile si curatarile mari.

Durata lunga de viatd a curelei: Ajus-
tarea automatd continua a tensiunii benzii
compenseaza uzura benzii transportoare si
modificarile sarcinii pentru a reduce ruperea
benzii si opririle neplanificate ale liniilor.

Igienizare simpla: Toate piesele raméan pe
aplicator in timpul curatarii pentru a preveni
pierderea sau deteriorarea. Curatarile mari
accelereaza indepdrtarea pdainii si permit
accesul intern complet pentru o igienizare
completa.

Aplicator de aluat SureCoat

Constructie robusta: Constructia din otel inoxidabil
de grosime mare, cu imbindri sudate netede, trans-
misii placate si rulmenti cu role imbunatatesc du-
rabilitatea si depasesc regulile de igiena impuse de
legislatie.

Aplicator de pane Micro Breader

Cu aplicatorul de pane Micro Breader puteti
aplica toate stilurile de pane intr-un spatiu
mai mic. Obtineti toata versatilitatea si dura-
bilitatea aplicatorului de pane de dimensiune
completa intr-un model mai mic, care aplica
uniform faina, pesmet si acoperiri delicate
de fulgi Tn stil japonez. La fel ca toate apli-
catoarele SureCoat, acest model cu lungime
redusa oferda schimbari rapide, igienizare
simpla si ani de acoperire fiabila pentru pasari
de curte, fructe de mare, carne si legume.

Caracteristici:

Acoperire uniforma: Reglati in mod independ-
ent densitatea patului de paine si rata de aco-
perire superioara pentru acoperirea completa
a tuturor suprafetelor produsului, folosind

aproape orice stil de péine.

Densitatea patului: Controlati cét de adanc se
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scufunda produsele in patul de paine. Pur si
simplu ajustati viteza transportorului nostru
de ridicare a painii pentru a schimba densi-
tatea patului de la ferm la pufos.

Schimbari rapide: Dureaza doar céteva min-
ute pentru a trece de la acoperiri cu curgere
libera la acoperiri care nu curg liber, fo-
losind buncarele noastre interschimbabile si
curatarile mari.

Durata lunga de viata a curelei: Ajus-
tarea automata continua a tensiunii benzii
compenseaza uzura benzii transportoare si
modificarile sarcinii pentru a reduce ruperea
benzii si opririle neplanificate ale liniilor.

lgienizare simpla: Toate piesele raman pe
aplicator in timpul curatarii pentru a preveni
pierderea sau deteriorarea. Curatarile mari
accelereaza indepartarea painii si permit
accesul intern complet pentru o igienizare
completa.

Constructie robusta: Constructia din otel inoxidabil
de grosime mare, cu imbinari sudate netede, trans-
misii placate si rulmenti cu role imbunatatesc dura-
bilitatea si depasesc regulile de igiena.

(Sursa: www.heatandcontrol.com]
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CALIBRAREA CULORIIIN
PROCESAREA LACTATELOR

Nora Marin

Suntem Tnconjurati de o varietate infinita de culori in
viata noastra de zi cu zi. O persoana obisnuita poate
distinge pana la 350.000 de culori diferite, printre care
se numara 5.000 de nuante albe distinse, dar numarul
de termeni de culoare de baza este limitat la cel mult 11
expresii, indiferent de culturi sau limbi

Cu toate acestea, spre deosebire de lungime sau greutate, nu
exista o scara fizica pentru masurarea culorii, ceea ce face putin
probabil ca toatd lumea sa raspunda in acelasi mod, atunci cand
este intrebat ce este o anumita culoare. De exemplu, daca spu-
nem “unt galben” sau “cheddar galben”, fiecare individ isi va ima-
gina diferite culori galbene, deoarece sensibilitatea lor la culoare
si experientele trecute vor fi diferite. Aceasta este problema cu
culoarea. Pentru a determina mai precis importanta culorii pro-
duselor lactate, Laurent DufossE si Patrick Galaup, cercetatori ai
Universitatii din Nisa, au elaborat studiul cu titlul “Color of dairy
foods”, din care va prezentam cele mai importante idei.

Importanta culorii

Culoarea este o componenta importanta a calitatii in toate sectoa-
rele alimentare. Deoarece culoarea este strans asociata cu factori
precum prospetimea, coacerea, dezirabilitatea si siguranta ali-
mentelor, este adesea o consideratie principald pentru consuma-
tori, atunci cand iau decizii de cumparare. Din astfel de motive,
culoarea este un factor important de clasificare al majoritatii pro-
duselor alimentare.

Culoarea este, de asemenea, un criteriu care ar putea fi monitori-
zat in timpul productiei de lactate, legat de hrana animalelor, pro-
cesarii produselor lactate sau monitorizarii unor astfel de produse
pe perioada de valabilitate. Consumatorii se bazeaza in primul
rand pe viziunea lor, pentru a evalua culoarea produsului.

Deoarece perceptia culorilor difera de la o persoana la alta si de-
pinde de iluminare si de multi alti factori, multe industrii se ba-
zeaza pe vederea umana cuplata cu un sistem instrumental de
masurare a culorii. Aceste instrumente Tncearca sa simuleze mo-
dul’in care ochiul uman mediu vede culoarea unui obiect, in conditii

. . .. i - L IUnt Nuanta: Untul este galben, cheddarul este portocaliu, branza cu fila de
de iluminare specificate, si ofera o masuratoare cantitativa.

Penicillium este partial albastru-verde; asa ne gandim la culoare in lim-
bajul de zi cu zi. Nuanta este termenul folosit in lumea culorilor pentru
clasificarile de rosu, galben, albastru etc. Continuul acestor nuante are ca
rezultat o culoare.

Cei trei parametri

Datele spectrale reflectate sunt transformate sau filtrate pentru a
oferi valori reproductibile ale culorii, in conformitate cu standarde-
le elaborate de Commission Internationale de li...clairage (CIE). Tn
industria alimentard, cel mai popular sistem numeric de spatiu de
culoare este sistemul CIELAB, in care L indica visibilitatea, iar a si
b sunt coordonatele cromatice. Nuanta, luminozitatea si saturatia
si sunt un amestec al acestor atribute. Sa ne referim la ele.

Luminozitatea: Culorile pot fi separate in culori luminoase si intunecate,
atunci cand sunt comparate luminozitatea lor (cat de stralucitoare sunt).
Aceasta luminozitate poate fi masurata independent de nuanta.

Saturatia: Culori vii, culori plictisitoare, aceste atribute sunt complet sepa-
rate, atat de cele de nuanta, cat si de luminozitate.
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Tehnici de analiza a culorii lacta-
telor

Un obiect absoarbe o parte din
lumina de la sursa de luminad si
reflectd lumina ramasa. Aceasta
lumina reflectata patrunde in ochiul
uman, iar stimularea rezultata a
retinei este recunoscuta drept cu-
loarea obiectului, de catre creier.
Fiecare obiect absoarbe si reflec-
ta lumina din diferite portiuni ale
spectrului si in cantitati diferite.
Aceste diferente de absorbanta si
reflectare sunt cele care fac diferite
culori ale diferitelor obiecte.

Determinarea culorii se face cel mai
adesea utilizand spectro-fotome-
trele traditionale de laborator. Cand
un material este iluminat, lungimi
de unda specifice sunt absorbite
in functie de structura molecula-
ra prezenta. Aceasta este cauzata
de electronii din molecula de stare
fundamentala care absorb energie
luminoasa si se deplaseaza intr-o
stare excitata.

Intensitatea de absorbtie depinde
de lungimea de unda si spectrul de
absorbtie (curba care masoara mo-
dificarile intensitatii de absorbtie
care Tnsotesc modificarile lungi-
mii de undd pentru lumina mo-
nocromatica care ilumineaza un
material), caracteristicad unui mate-
rial specific. Restrictionate la lichi-
de, masuratorile de culoare se fac
de obicei pe un spectrofotometru
cu matrice de diode UV-vis, folosind
cuve de cuart (latimea cuvelor este
supusa variatiilor pentru a preve-
ni saturarea aparatului. Intregul
spectru vizibil (380770 nm), la
intervale de 2 nm, este masurat si
inregistrat dupa repunerea la zero a
aparatului.

Selectarea frecventei de referinta

Selectarea referintei, care este de o
importanta capitala pentru a obtine
o specificatie semnificativa a culo-
rii, ar trebui facuta cu mare atentie.
Valorile absorbantei sunt apoi lega-
te de latimi de banda de 10 nm si,
ulterior, denumite transmitanta.

in conformitate cu metoda ordonatei
cantarite, transmisiile probelor
de-a lungul spectrului sunt canta-
rite avand in vedere caracteristicile
conditiilor vizuale de referinta ale-
se: Standard Illuminant D65 (referit
la o temperatura de culoare de 6504
K) si CIE 1964 Standard Observer
(unghi de vedere de 10 C) pentru a
obtine valorile tristimulului.

Mai mult, parametrii de culoare se
referd mai mult la caracteristicile
psihofizice ale culorii, care cores-
pund coordonatele unghiulare ale
spatiului de culoare (CIELAB), adi-
ca luminozitatea (L), croma (C-ab)
si nuanta ( hab), care sunt de ase-
menea calculate si luate Tn consi-
derare. Calculele necesare pentru
a obtine toti parametrii de culoare
relevanti ar putea fi efectuate prin
intermediul unor software-uri pre-
cum Cromal.ab.

Spectrofotometria de reflectare in
infrarosu apropiat (VNIR)

Spectrofotometrele de reflectie
in infrarosu apropiat (NIR], sunt
utilizate pe scara larga in indus-
tria alimentara, pentru a masura
constituenti chimici precum protei-
ne, ulei, amidon, fibre, si umezeala.
NIR a fost utilizat pentru a evalua
calitatea chimica a produselor ali-
mentare pentru care culoarea este
importanta.

Cu aproximativ 20 de ani in urma,
instrumentele NIR au devenit dispo-
nibile cu o gama spectrala extinsa
care includea regiunea vizibila (in-
strumente VNIR). Regiunea vizibila
a permis masurarea pigmentilor,
cum ar fi carotenoizii, prin masu-
rarea absorbantelor (reflectante] la
lungimi de unda specifice asociate
pigmentilor.

Desi aceste analize au cuantificat
pigmentii care au contribuit la cu-
loarea produsului, ei nu au furnizat
culoarea reald a produsului exa-
minat. Fezabilitatea utilizarii unui
instrument VNIR pentru masurarea
culorii, in conformitate cu principi-
ile CIE, a fost apoi demonstrata in
comparatie cu valorile de culoare
obtinute de la un colorimetru spe-
cial conceput pentru a furniza date
conforme cu standardele.

Calibrarea culorii

Instrumentele  VNIR au un
potentialul excelent de a furniza
informatii de culoare pentru a com-
pleta informatiile biochimice fur-
nizate in mod normal de regiunea
NIR. Pentru a facilita acest lucru
intr-o maniera eficienta, calcule-
le ar trebui incorporate ca parte a
unui pachet software standard, care
ar elimina cerinta obositoare de a
exporta datele spectrale pentru fi-
ecare proba intr-o foaie de calcul
suplimentara.

Software-ul ar trebui sa ofere, de
asemenea, un mijloc de calibrare
a datelor de culoare la un set de
standarde. Acest proces de calibra-
re pentru culoare ar fi destul de di-
ferit de calibrarea asociata in mod
normal cu munca NIR. Calibrarea
culorii ar implica in primul rand co-

rectarea valorilor L-a-b, calculate
pentru diferente usoare de optica
si geometrie intre instrumente si ar
trebui facuta doar ocazional cu un
set de standarde de culoare mon-
tate pe celulele esantionului cores-
punzatoare.

Software-ul ar trebui sd includ3,
de asemenea, capacitatea de a fur-
niza valori L-a-b bazate pe diferiti
iluminatori si de a facilita conver-
siile la alte sisteme de spatiu de
culoare. Utilizarea instrumentelor
VNIR in acest mod ofera un mijloc
eficient de furnizare simultana a
informatiilor chimice si de calitate
a culorii despre produsele lactate.

Elemente de impact asupra culorii
lactatelor

Lucrarile de cercetare sunt nu-
meroase in domeniul prelucrarii
produselor lactate si al colorarii.
Prelucrarea normald a produselor
precum untul, branza sau iaurtul
are un impact asupra culorii produ-
sului final. Alte puncte investigate
care ar putea avea actiune asupra
culorii sunt urmatoarele:

(i) utilizarea unor tehnologii precum
procesarea la presiune inalta sau
ultrafiltrarea;

(ii) modificarea compozitiei produ-
selor lactate (inlocuirea laptelui
praf cu praf de zer sau proteine
din soia, utilizarea nlocuitorilor
de grasimi, adaugarea de chito-
san sau fibre de portocald;

(iii) analiza gradului de alb al moz-
zarelei sau rumenirea aceleiasi
branze, atunci cand este utiliza-
ta in pizza si

(iv] rolul microflorei in dezvoltarea
culorii la suprafata branzeturi-
lor moi.
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Importanta carotenoizilor

Dupa cum s-a prezentat anterior,
carotenoizii sunt importanti in cu-
loarea produselor lactate. Totusi,
acestia sunt sensibili la diferiti fac-
tori fizico-chimici, inclusiv aerul,
agentii oxidanti si lumina ultravio-
letd. Degradarea lor este accelerata
de cresterea temperaturii si este
catalizata de ionii minerali.

n consecinta, tratamentele teh-
nologice, precum fincalzirea si aci-
dificarea, aplicate la procesarea
laptelui pentru a produce produse
lactate, precum si mediul imediat
de procesare si depozitare (adi-
cad lumina si temperatura), sunt
susceptibile sa degradeze acesti
micronutrienti si sa influenteze
culoarea si potenta vitaminelor din
produsele lactate rezultate.

in plus, prelucrarea unor produse
lactate (de exemplu, brénza, un-
tul), implica transferul selectiv al
constituentilor din lapte in produse
lactate. Carotenoizii din lapte sunt
transferati in unt si branzeturi cu
pierderi minime si contribuie astfel
la colorarea lor galbena. in functie
de piata tintd specifica, culoarea
galbena poate fi perceputa ca un
atribut pozitiv sau negativ.

De exemplu, este considerat nega-
tiv pentru pietele sensibile la culoa-
re din Orientul Mijlociu. E marcat cu
galben culoarea grasimii din lapte
din Noua Zeelandd rezultata din
utilizarea vacilor Jersey, hranite cu
diete constand in principal din iar-
ba proaspata, ridicand probleme la
export.
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Tn schimb, in Europa, culoarea gal-
bend a produselor lactate este Tn
general vazuta ca o trasaturd po-
zitiva care contribuie la preferinta
consumatorilor pentru produsele
lactate fabricate vara (de exemplu,
derivate din diete proaspete pe baza
de iarba).

Preferinta hedonicd a consumato-
rilor pentru untul de vara si branza
produsa de la vaci hranite la pasune
este mai accentuata, atunci cand
evaluarea senzoriala se face la lu-
mina zilei, in comparatie cu lumina
rosie care mascheaza diferentele
naturale de culoare.

Culoarea galbena a produselor lac-
tate este, in general, o problema
mai importanta in produsele lactate
bogate Tn grasimi, cum ar fi untul si
branzeturile cu grasimi. Deoarece
carotenoizii sunt solubili in grasimi,
colorarea galbena este o functie,
atat de culoare a grasimii, cat si de
concentratia, iar culoarea de grasi-
me este o functie de concentratia de
carotenoizi din grasime.

Culoareain unt

Untul este un produs care consta
aproximativ din aceiasi constituenti
ca si laptele, dar distributia com-
ponentelor si, deci, a nuantelor,
este diferita. La fabricarea untului,
continutul de grasime al laptelui
este concentrat de aproximativ 20
de ori. Culoarea naturala galbena
a untului se datoreaza in principal
carotenului dizolvat in grasime.

Prin urmare, culoarea natura-
d a untului va varia in functie de
continutul de caroten din alimente.
Deoarece lucerna, trifoiul si iar-
ba sunt bogate in caroten, iar sfe-
cla, fanul si concentratele furajere
contin foarte putin, continutul de
caroten din unt va fi cel mai mare
vara si toamna si cel mai scazut la
sfarsituliernii si la inceputul prima-
verii. Depinde in plus de capacitatea
vacii de a transforma carotenul in
vitamina A, care variaza puternic
intre rase si indivizi.

0 nuanta de culoare a untului a fost
dezvoltatd de Meiji Dairies Corp.,
Tokyo, Japonia si numita nuanta de
culoare a untului Japan Agriculture

& Livestock Industries Corp. (ALIC).
In Japonia, produsele lactate de cea
mai buna calitate, inclusiv lapte-
le, smantana, untul si branza, au o
nuanta de culoare a untului de ca-
tegoria 1 ALIC (galben pal).

Untul este topit, centrifugat, iar 2 g
de grasime de unt sunt cantarite cu
precizie intr-un balon cotat de 10 ml
si aduse la volum cu hexan. Proba
este apoi filtrata si absorbanta este
masurata la 455 nm, convertita per
gram de grasime.

Culoarea si procesul de fabricare a
branzei

n timpul fabricarii branzei, intre
800 si 950 g/kg de carotenoizi din
laptele original sunt recuperati
in cas. Tn multe studii, s-a obser-
vat o schimbare micd sau deloc a
concentratiei acestor componente
in timpul maturarii sau depozitarii
branzei timp de pana la un an.

Tntr-un  studiu recent, a fost
examinatd rata de transfer a
D-carotenului si xantofilelor de la
grasimea din lapte la grasimea de
branza, luand in considerare patru
tehnologii de fabricare a branzei si
lapte originale care acopera o gama
larga de concentratii ale acestor
micronutrienti Tn grasimea laptelui.

In medie, 950 g/kg de D-caroten,
dar doar 640 g/kg, de xantofile pre-
zente initial in grasimea din lapte
au fost recuperate in grasimea de
branza. n plus, in ciuda tempera-
turilor diferite de Tncalzire, a nive-
lurilor de acidificare si a timpilor
de maturare dintre tehnologiile de
fabricare a branzeturilor studiate,
rata pierderii de carotenoizi nu a
variat in functie de tehnologia de
fabricare a branzeturilor. Aceste
rezultate sugereaza ca B-carotenul
este foarte stabil, in timp ce xanto-
filele sunt partial deteriorate si/sau
pierdute in zer in timpul fabricarii
branzei.
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ECHIPAMENTE PENTRU MICROUNITATI
DE PROCESARE A LAPTELUI

Nora Marin

Pentru micii fermieri, o microunitate de procesare a laptelui poate reprezenta
garantia unui beneficiu suplimentar, fata de simpla livrare a micilor cantitati de
lapte produse zilnic. lata, deci, cateva sugestii de echipamente de foarte mici
dimensiuni, recomandate celor care detin sau vor sa isi construiasca unitati de
procesare de foarte mici dimensiuni, cu investitii minime.

Separator de smantana SICH 100-19 (230V)

Acest separator de smantana este realizat in
principal din policarbonat, tamburul si discurile
fiind din aluminiu, reprezentand o foarte buna
combinatie de calitate si pret.

Cu acest separator puteti face smantana si lapte
cu un continut scazut de grasimi, dar si alte
produse lactate. Puteti separa laptele de vaca,
capra, oaie, camila etc. Toate piesele care intra
in contact cu alimentele sunt fabricate din alu-
miniu..

Specificatii:

Continutul maxim de grasimi din laptele de-
gresat: 0,05 %

Interval proportie smanténa/lapte degresat: 1:4
-1:10

Material: Policarbonat

Material recipient [castron] pentru lapte: Poli-
carbonat

Material camera flotanta: Policarbonat

Material prize: Policarbonat

Materialul corpului: Polipropilena

Diametru recipient [castron] lapte: 36,5 cm
Motor Sich

Puncte forte: Pretul, carcasa si alte piese nu
ruginesc deoarece sunt din plastic, cu motor de

Capacitate: 80-100 litri/ord

Tip de putere: Electric

Puterea motorului: 60 W

Alimentare electrica: 230V/50Hz

Numarul de discuri: 12

Capacitate recipient (bol] pentru lapte: 12 litri

Micro-pasteurizator de lapte si masina de

lunga durata.

Puncte slabe: Discurile nu sunt anodizate
Lungime: 36,5 cm

Latime: 36,5 cm

Inaltime: 52 cm

Greutate: 4 kg

productie a iaurtului MILKY FJ 15

Acesta este un dispozitiv multifunctional! Cu
aceasta masina inteligenta si mica de pas-
teurizator Milky, puteti pasteuriza orice fel de
lapte sau puteti face produse naturale pre-
cum branza siiaurt intr-un mod foarte usor.

Acest pasteurizator de lapte si masina de
jaurt este ideal pentru un produs de lapte la
scara mica. Nu ai nevoie de mult lapte. O ca-
pacitate maxima de 14 litri este perfecta pen-
tru o micro-fabrica de lactate.

Capacitatea minima este de 3 litri. Un
incalzitor de 1,5 kW poate incalzi laptele pana
la 76C. Timpul de incalzire de la 4C la 76C nu
dureaza mai mult de 75 de minute.

Specificatii:

Capacitate maxima: 14 litri
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Capacitate minima: 3 litri

Temperatura maxima: 76C

Tip de incalzire: Electric

Puterea incalzitorului: 1,5 kW

Alimentare electrica

Diametrul de admisie a apei: 2cm

Conector din cauciuc

Diametrul de evacuare a apei: 2cm
Diametrul de evacuare a laptelui: Fara
Material: Otel inoxidabil

Puncte forte: Recipient detasabil, termomet-
ru suplimentar pentru masurarea tempera-
turii laptelui, utilizare simpla, usor de curatat
Puncte slabe: Unitatea de control masoara
temperatura apei, nu a laptelui

Lungime: 32 cm

Latime: 32 cm

Inaltime: 52 cm

Greutate: 8 kg



Mini-unitate de
productie a untului
MILKY FJ 32 (230V)

Modelul mediu de productie a untului este realizat din otel inox-
idabil. Calitatea acestuia este excelenta. Este suficient de mic si
il puteti folosi la o ferma mica. Dupa cum declara producatorul,
aveti nevoie de 20-30 de minute pentru a obtine unt.

Productia de unt din smantana este de 35-50%. Recipientul pen-
tru smantana are o evacuare pentru lapte. Micro-unitatea este
prevazuta cu o functie automata de oprire de siguranta, motorul
se opreste cand capacul este deschis.

Sarcina maxima de smantana este de 13 litri. Sarcina minima de
smantana este de 6 litri. Toate piesele care intrd in contact cu ali-
mentele sunt fabricate din otel inoxidabil de Tnalta calitate.

Specificatii:

Capacitate maxima: 13 litri

Capacitate minima: é litri

Puterea motorului: 250 W/ 370 W

Alimentare electrica: 230V/50Hz

Timpul maxim al unui ciclu de lucru: 35 min

Pauza minima intre ciclurile de lucru: 30 minute
Timpul de a face unt: 20 - 35 min

Rezultatul untului din smantana: 32 - 42 %

Viteza mixerului: 70-140 rpm

Material: Otel inoxidabil

Capacitate container: 32 litri

Puncte forte: Fabricat din otel inoxidabil, motor cu 2 trepte de
inalta calitate, oprire de siguranta, iesire pentru lapte
Puncte slabe: -

Lungime: 70 cm

Latime: 32 cm

Inaltime: 46 cm

Greutate: 27 kg
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Perspective ale roboticii in
industria alimentara

Nora Marin

Progresele in diverse domenii tehnologice in ultimele doua decenii au transformat robotii

din fictiune in realitate, aflandu-se in categoria automatizarilor industriale.

La randul lor, cerintele presante
de productivitate sporitd au ne-
cesitat implementarea robotului
pentru a automatiza sarcinile. As-
tazi, robotii sunt considerati parte
integranta a industriilor. Dar, cum
evolueaza aceasta piata? Pentru a
da un raspuns, vom face referire la
studiul cu titlul “Prospects of ro-
botics in food industry”, publicat
sub egida Universitatii Tehnice din
Munchen.

Ambalarea, pe primul plan

In industria alimentara, utilizarea
anterioara a robotilor a fost limi-
tata la ambalarea alimentelor si
paletizarea in produse lactate, ba-
uturi, ciocolata si cutii alimentare.
Tn 1998, lansarea robotului Flex
Picker a revolutionat industria ali-
mentara, deoarece este cel mai
rapid robot de alegere si plasare
din lume. Beneficiile potentiale
ale incorporarii robotilor in au-
tomatizare includ eficienta
operationala Tmbunatatita, redu-
cerea miscarilor materialelor si a
activitatii vehiculului si reducerea
etapelor in proces.

Fabricile de productie si proce-
sare a alimentelor folosesc acum
solutii de automatizare rentabi-
le pentru un volum de productie
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mai mare in comparatie cu
procesele  conventionale. De-
oarece dependenta de munca ma-
nuald este consideratd acum un
concept clasic, se acorda mai mul-
ta preferinta instalatiei robotizate
de manipulare/productie.

Exemplele comune includ aplicatii
de ridicare, amplasare, amba-
lare si paletizare. Ultimele doua
aplicatii sunt cele mai frecvente,
asa cum evidentiaza un studiu
detaliat realizat de cercetatori
germani (Buckenh skes & Op-
penh%ouser, 2014). In procesarea
carnii si detectarea automata a
calitatii produsului final, atat din
carne cat si lactate, sunt utilizate
diverse sisteme robotizate.

Cerinte in industria alimentara

De fapt, depinde de mai multi fac-
tori, cum ar fi nivelul de automa-
tizare efectuat, numarul de roboti
desfasurati si variatia produsului
ca urmare a schimbarii cerintelor
clientilor. Tendinta recenta arata
ca pentru industria alimentara,
investitiile in automatizarea robo-
tica sunt esentiale pentru a abor-
da provocarile competitive prin
protejarea viitorului afacerilor si
reducerea impactului asupra de-
gradarii mediului.

O analizd detaliata a cerintelor
in industria alimentard este
esentiala. Conditia necesara pen-
tru a personaliza un robot de uz
general tine de cinematica, dina-
mica si control. O mare parte a
aplicatiilor robotice in industria
alimentara este realizata de robotii
in serie cu structurda articulata
vertical.

Cealaltd clasd de roboti este n
prezent mai comuna si se bazeaza
conceptual pe cinematica parale-
la. Un exemplu de robot Tn serie
este manipulatorul AUTonomous
Articulated Robotic Educational
Platform (AUTAREP), care este un
cadru multi-DOF nou si pseudo-
industrial.

Despre modele

Unul dintre primii pasi pentru dez-
voltarea unei aplicatii pentru robot
este derivarea modelelor sale ci-
nematice si dinamice. Spre deose-
bire de manipulatoarele in serie,
solutia directa in PKM nu poate
fi obtinuta analitic. Astfel, au fost
folosite metode de calcul si solutii
multiple sunt comune.

Atat Tn sistemele robotice Tn serie,
cat siin paralel, modelele dinami-
ce sunt necesare pentru a prezice

fortele de actionare pentru sarcini-
le cu efectul final. Dinamica inver-
sa este critica, deoarece evalueaza
cuplurile/fortele de actionare ne-
cesare pentru a genera traiectoria
dorita. Cei doi algoritmi obisnuiti
pentru derivarea dinamicii includ
Euler-Lagrange si Newton-Euler.

Controlul si dexteritatea mani-
pulatorilor industriali sunt vitale
pentru indeplinirea sarcinilor care
necesita precizie ridicata, repeta-
bilitate si fiabilitate prin atenuarea
efectelor perturbarilor. Abordarile
banale de control au fost principa-
lul cal de bataie al industriei, timp
de decenii. Cu toate acestea, intr-
un mediu operational extrem de
incert, este necesara o strategie
de control sofisticata.

Igiena si siguranta alimentara

Siguranta alimentara este o pro-
blema capitala si este necesar ca
produsele alimentare sa nu fie
atinse de oameni in timpul proce-
sarii lor, pentru a evita transmite-
rea germenilor si bacteriilor.

Pentru cerinte atat de stricte,
proiectarea igienica a robotului
manipulatoare trebuie sa ofere
un cadru pseudo-industrial open
source si o reprezentare cinema-
tica. Strategia de control neliniar
prezinta o capacitate mai buna de
respingere a perturbatiilor.

Sistemele si efectele finale sau
clemele, sunt o necesitate n in-
dustria  alimentara.  Clemele
robotilor utilizati pentru aplicarea
in manipularea alimentelor sunt
spalate cu detergenti industriali si
apa fierbinte sub presiune.

Productivitatea

Cererea de productivitate a cres-
cut in domeniul pregatirii, mani-
pularii si productiei alimentelor,
precum si in industria de servire a
alimentelor.



Principalul obiectiv al robotilor
este pregatirea si manipularea
alimentelor. Vitezele operationale
rapide de pick and place sunt po-
sibile datorita structurilor robotice
extrem de agile si schemelor de
control incorporate.

Tn acest fel, utilizarea robotilor a
depasit rata de productie manua-
13, bazata pe operator. Intr-un me-
diu hibrid futurist de interactiune
umana cu robotul (HRI), existd o
nevoie strictd de standardizare a
riscurilor (Khan si colab., 2014a).
Conceptul predominant este acela
de a izola complet sistemul robot
de accesul lucratorului uman. Ro-
botul trebuie sa fie capabil sa eva-
lueze situatiile de pericol pentru
care integrarea senzorului inteli-
gent este o necesitate.

Clasificarea robotilor in industria
alimentara

Robotii 1n industria alimentara
sunt utilizati in principal pentru
pick and place, cum ar fi manipu-
larea alimentelor, ambalarea si
paletizarea si pentru aplicatii de
servire a alimentelor. lata-le de-
scrise succint:

Alegerea si plasarea: Tendinta
majora de a implementa roboti
in  transformarea  proceselor
traditionale din industria alimen-
tard se intdmpla in prezent in cate-
goria de manipulare a alimentelor.

Exemple de roboti in acest scop in-
clud doua versiuni. Primul este un
robot serial utilizat pentru tran-
sferul de sarcina utila foarte soli-
citantd, in timp ce cel de-al doilea
se bazeaza pe mecanismul PKM si
este proiectat pentru asamblarea
de mare capacitate, ridicarea si
plasarea produselor pe tavi, cutii
de carton sau pentru alimentarea
altor utilaje.

Roboti de ambalare si paletiza-
re: In aceastd categorie, robotii si
aplicatiile au fost in mare parte
standardizate. Deciziile sunt luate
pe baza specificatiilor sarcinii utile
si a gamei de vitezedisponibil. De
exemplu, o solutie tipica permite
producerea a 900 de saci (a cate 20
Kg fiecare) pe ora si apoi stivuirea
acestora pentru a minimiza costu-
rile de transport.

Roboti de servire: Industria de
servire a alimentelor este cea mai
noua abordare a utilizarii robotilor
in industria alimentara. Acesta

este cel mai inovator domeniu care
nu a fost valorificat pe deplin pana
acum. Deoarece aceasta se ocupa
direct de comertul cu amanuntul
si consumatori, este vazuta ca o
schimbare interesanta a stilului de
viatd care implicd o activitate re-
creativa si, prin urmare, necesita
abordarea conceptelor de integra-
re a sistemului uman.

Provocari si oportunitati

Performanta de neegalat a
robotilor pentru a indeplini diverse
sarciniin industria alimentara vine
cu provocarile pe care cercetatorii
inca se straduiesc sa le rezolve
(Mueller et al., 2014). O tendint3
foarte recenta este aplicarea con-
ceptului de Cyber Physical System
(CPS) in industria alimentara.

Conectand lumea fizica cu lumea
virtuald, CPS este un domeniu de
cercetare multidisciplinar recent
bazat pe conceptul Internet of
Thing (loT) care gaseste potentialul
de a eficientiza lantul de aprovi-
zionare end-to-end Tn sectorul
alimentar. CPS isi poate juca ro-
lul de a atinge cel mai inalt nivel
de certitudine n ceea ce priveste
siguranta alimentard (Khan si co-
lab., 2014b).

Comisia Europeana a identificat
recent sapte domenii cheie care au
un potential enorm de a beneficia
de infrastructurd si instrumen-
te legate de ingineria ciber-fizica
(Henshaw & Barneveld, 2016). In-
dustria alimentard Tmpreund cu
sectorul agricol sunt enumerate
ca una dintre prioritatile in care se
anticipeaza ca CPS va avea un im-
pact semnificativ n viitor.

Etapele de referintd pe termen
scurt pentru implicarea CPS in-
clud:

(i) Siguranta alimentara imbu-
natatita prin desfasurarea sen-
zorilor pentru a scana boli si
pentru a accesa prospetimea
produsului

(i) Asistentd igiend folosind masini
autonome

(iii)Agricultura de precizie prin fo-
losirea de drone, senzori si sta-
rea actuala - masini agricole de
arta.

Robotii si etichetarea

Pe termen lung, intregul lant de
productie si aprovizionare va fi

martor la comunicarea etiche-
telor inteligente ale alimentelor,
astfel Tncat sa ofere o perspectiva
aprofundata asupra de unde provin
exact alimentele. De asemeneas,
viitorul CPS Tn sectoare emergen-
te, cum ar fi industria alimentara,
va fi beneficiat de robotica cloud,
asa cum se subliniaza in (Chaéri et
al., 2016).

Un sistem tipic bazat pe CPS pen-
tru fabricarea alimentelor consta
din trei elemente primare (Lee &
Seshia, 2011); procesul masinii
de productie, procesul dispoziti-
vului de camp si procesul de con-
trol al productiei. Din perspectiva
hardware, un astfel de sistem de
fabricare a alimentelor poate cu-
prinde roboti, controlere logice
programabile (PLC], actuatoare,
senzori, retele si alte componente
pentru a realiza sisteme de control
al miscarii si viziune automata.

Algoritmii software se pot baza pe
inteligenta artificiala (Al), retelele
neuronale, logica fuzzy si alte pa-
radigme de Tnvatare automata.
Sistemele de trasabilitate alimen-
tara bazate pe CPS pot minimiza
calitatea proastd sau produsele
nesigure n lantul de aprovizionare.
Un studiu recent raportat in (Chen,
2017) a propus un sistem de trasa-
bilitate a alimentelor realizat prin
integrarea arhitecturii CPS.

Inspirat de fog computing, nouta-
tea solutiei prezentate consta in
CPS-ul inteligent bazat pe fluxuri
de valori, care Tsi propune sa op-
timizeze evenimentele pentru ur-
marirea si urmarirea proceselor
cu ajutorul unui mecanism cola-
borativ. Figura 8 ilustreaza cadrul
conceptual al mecanismului de

urmarire propus.

Conceptul de CPS este acum apli-
cat pentru a aborda factorii care
influenteaza indirect calitatea ali-
mentelor. Un astfel de exemplu in-
clude prevenirea patrunderii apei
contaminate in lantul de productie
alimentara si sistemele de mana-
gement al apei potabile.

Concluzii

Stadiul actual al tehnicii dezvalu-
ie faptul ca domeniul roboticii a
crescut incredibil, In comparatie
cu sistemele de productie manu-
ale. Se evidentiaza ca sectorul de
servire a alimentelor are cel mai
mare potential de cercetare si dez-
voltare.

Oportunitatile constau in fuziunea
senzorilor, proiectarea CPS, HMI,
solutii software de invatare si in-
struire a robotilor, sisteme de vizi-
une, reconfigurarea structurald a
robotului si functionarea robotilor
in timpul intretinerii.

Noile idei apar pe baza tehno-
logiilor favorabile care nu erau
disponibile. Cerinta urgentd este
integrarea diferitelor tipuri de do-
menii tehnologice pentru a realiza
solutii competitive si noi.
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AFACERE / TEHNOLOQGII DE AMBALARE - CARNE

MASINI DE AMBALAT IN VID

Mircea Demeter

Masinile de ambalat in vid nu mai sunt de mult timp o noutate, acum, problema

punandu-se pe eficienta si calitate. De aceea, cu titlu strict informativ, va propunem
spre atentie solutiile tehnologice de mai jos, solutii care pot fi adoptate de procesatori
de carne de dimensiuni medii sau mari.

Masina de ambalat in vid DZ-700/ 2S

Masina este echipata cu doud camere de am-
balare. In timp ce produsele sunt ambalate in
prima camerd, a doua camera poate fi des-
carcata siincarcata din nou. Acest lucru face
ca procedura de ambalare sa fie deosebit de
eficienta.

Masinile cu camera dubla de la Shandong
Xiaokang sunt usor de operat, curatat si
intretinut. Ele ofera cea mai mare productie
pe cea mai mica amprentd si oferd, de ase-
menea, performante impresionante pe in-
treaga duratd de viatd a masinii, datorita
productiei lor si calitatii ambalajului. Proce-
sele de evacuare si spalare cu gaze sunt con-
trolate in timp si garanteaza astfel rezultate

Date tehnice

e Pompa de vid germana BUSCH RAOT11F
(sau BUSCH RA063), care poate extrage aer
110 m 71/ord si gradul de vid de 0,1 milibari.

e Acest tip de masina este controlat de un re-
leu de timp de afisare digitala.

e Intreaga masind este realizats din otel in-
oxidabil tip 304, iar grosimea camerei de
lucru si a bancului de lucru este de 4 mm.

e Capacitatea de ambalare este de 2-5 pe-
chete pe minut.

e Sistemul de subpompare este controlat de
0 supapa cu doua cal.

e Masina este prevazuta cu dispozitiv de se-
parare ulei-apa, care poate proteja pompa

reproductibile de ambalare.

de vid si poate creste durata de valabilitate
a produselor.

e Toate tuburile de vid, dispozitivul de etansare si pla-
ca de umplere sunt fabricate din silicon.

e Clientul poate alege bara de etansare cu orificii, pu-
tand imprima data produsului, codul marfii sau data
de expirare pe ambalajul extern.

Masina automata de termoformare pentru de ambalare in vid DLZ-420E

DLZ-420E asigura un proces de
termoformare a filmului continuu
pentru ambalarea in vid. Fiecare
masina este proiectatd individual
pentru a raspunde cerintelor, n
ceea ce priveste designul pachetu-
lui, productia si utilizarea eficienta
a resurselor. Fiabilitatea, durabili-
tatea si serviciile cuprinzatoare fac
din masinile DLZ-420E o veriga re-
zistenta in lantul de productie.

Date tehnice:

e Controler programabil [PLC) Sie-
mens, control de intrare si iesire
cu capacitate mare.

e Fcran tactil Siemens color cu
interfata om-masina, tip push-
pull pentru panoul de control.

e Sistemul servo controleaza viteza
pasului cu viteza mare si precizie.

e Sistem de control al temperaturii
computerului, functie inteligen-
ta de incalzire, control precis al
temperaturii.

e Piesele pneumatice adopta siste-
mul pneumatic de tip terminal de
supape SMC japonez.

e Pompa de vid originala germana
(BUSCH).
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e Sistem fotoelectric de urmarire importat, membra-
na tectoriald colorata disponibila, garantie pentru
pozitia de proiectare precisa.

e Masina adopta o constructie cu panouri din aliaj de
aluminiu si magneziu. Sina de ghidare si panoul de
perete sunt pentru formarea integrala prin extruda-
re.

e Formarea, etansarea si ridicarea adopta un sistem
de blocare independent de ridicare a parghiei pne-
umatice.

e Combinatia de matrita de etansare, perna de
etansare integrala si placa de etansare-incalzire
sunt prevazute cu mai multe tuburi de incalzire.

e Cutitul transversal functioneaza independent, con-
trolat de computer. Acest sistem poate fi pornit sau
oprit prin intermediul ecranului tactil.

e Filmele superioare si inferioare utilizeaza noul sis-

tem de control.

e Sistem automat de reciclare pentru deseuri si re-
sturi.

e Sistem de avertizare si protectie pentru faza de ali-
mentare implicita, faza inversa si supratensiune si
lubrifierea masinilor.

e formarea, etansarea, cutitul orizontal si cutitul lon-
gitudinal sunt echipate cu sistem de protectie de
sigurantd si capac de siguranta. Sistemul se poate
opri automat in caz de urgenta. Ecranul poate arata
defecte ale sistemului si solutii de remediere cores-
punzatoare.

e Lungimea totala a acestui echipament este de apro-
ximativ 6,5-7 metri.

(Sursa: http://www.xkpack.com/)






AFACERE / SEG RN EMENTARIRE - LAPTE

Masini ambalare in cupe a
laurtului si deserturilor lactate

Maria Demetriad Versatilitatea, eficienta si competitivitatea sunt caracteristici obligatorii ale liniilor de
ambalare in cadrul unei companii de fabricare a lactatelor. In editia de fat, cu titlu strict
informativ, va supunem atentiei cateva modele de masini de termoformare si umpere a
cupelor.

Masina de termoformat si umplere
cupe DINI FF 250

Masina de termoformat DINI FF 250 este cunoscuta pentru amprenta sa
foarte compacta si bugetul mic. Simplitatea si compactitatea sa sunt ide-
ale pentru productii mici si teste de produse de pana la 2.160 de cupe/ora
sau 5.760 de portii/ora.

Echipamentul este conceput pentru a efectua toate operatiunile la nivelul
solului. Pachetele FFS sunt livrate in bobine de plastic si termoformate in
fabrica dumneavoastra.

Cupele sunt umplute si sigilate in conditii ultra-curate. Volumul de um-
plere variaza de la 10 la 120 ml. Masina poate manipula diverse materiale
(PS, PVC, PP, multistrat). DINI FF 250 este optim pentru industriile in care
flexibilitatea si accesibilitatea sunt esentiale.

Masina de umplere cupe FF 460

Masina de termoformat DAIRY PACK FF 460 de pahare este cunoscuta
pentru amprenta sa compacta si eficienta ridicata a costurilor. Capacita-
tea de umplere cu mai multe straturi este ideala pentru produsele lac-
tate premium, oferind precizie ridicata. Versatilitatea acestei masini si
eficienta tehnica sunt ideale pentru liniile medii.

Echipamentul este conceput pentru a efectua toate operatiunile la nivelul
solului. Pachetele FFS sunt livrate Tn bobine de plastic si termoformate in
fabrica dumneavoastra.

Cupele sunt umplute si sigilate n conditii ultra-curate, cu o viteza de pana
la 21.600 de cani pe ora. Masina poate manipula diverse materiale (PS,

PET, PLA, PP, multistrat) si oferd o gamad larga de cupe conice si drepte,
cu sau fara eticheta.
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Cerinte pentru industria
alimentara puse in practica

Fiabilitate cu portofoliul Clean Design de la Festo

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 sisteme 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.

Portofoliul de produse Festo include componente si solutii special create pentru industria
alimentarad, 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.

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 lubrifiate cu uleiuri NSF-H1T.



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 lubrifierea
certificata de FDA, este ideal pentru utilizare in industria alimentara
si cea de productie a bauturilor.

Cilindrul rotund din otel inoxidabil CRDSNU de la Festo ajuta, de
asemenea, 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
in mod fiabil, chiar daca lubrifierea din fabrica este indepartata prin
curatare intensiva.

Tehnologie de conectare pneumatica

Chiar si cea mai mica componenta 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.

Furtunul din gama PUN-H este potrivit pentru aplicatiile standard si in 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. In plus, versiunea neagra a gamei este rezistenta 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



AFACERE / ETICHETARE

ATAC FRONTAL IMPOTRIVA NUTRI-SCORE

Mircea Demeter

Potrivit FoodNavigator, Autoritatea Italiana pentru Concurenta (AGCM), a

anuntat o investigatie asupra a cinci companii care utilizeaza schema de
etichetare Nutri-Score pe partea din fatd a ambalajului, propunand sugestii
care ar putea fi implementate in cele din urma ca sisteme diferite de
etichetare, in diferite tari ale UE.

Vinovatii de serviciu

Firmele n cauza sunt companiile italiene GS, Carre-
four Italia, Pescanova ltalia Srl si Valsoia, companii-
le franceze Regime Dukan si Diet Lab, producatorul
britanic de cereale pentru micul dejun Weetabix si un
producator german de dulciuri, al carui nume nu a
fost dezvaluit.

De asemenea, AGCM a lansat o investigatie impotriva
proprietarului aplicatiei franceze Yuka, aplicatie care
isi propune sa ofere o evaluare sandatoasa a produse-
lor alimentare, insa care se bazeaza in mare parte pe
sistemul Nutri-Score.

Dupd cum am scris in editiile precedente ale revistei
noastre, Nutri-Score clasifica alimentele si bauturile
n functie de profilul lor nutritional folosind o scara de
cinci culori si litere (A este verde pentru a reprezenta
cea mai buna calitate nutritionald, in timp ce E este
rosu, pentru a arata cd este cea mai scazuta).

Eticheta a fost recomandata oficial de autoritatile sa-
nitare din Franta, Germania, Belgia, Tarile de Jos, Lu-
xemburg si Spania, desi fiecare tara are posibilitatea
de a nu face obligatoriu sistemul de etichetare Nu-
tri-Score ,pana la sfarsitul anului 2022, cand Comisia
Europeana va anunta care este schema de etichetare
FOP obligatorie.

Principalii acuzatori

Cu toate acestea, producatorii italieni de alimente
traditionale, cum ar fi Parmigiano Reggiano, Grana
Padano si ulei de masline, s-au plans de mult ca al-
goritmul Nutri-Score discrimineaza pe nedrept aceste
produse. Guvernul italian a acuzat Nutri-Score ca este
n contradictie cu principiile dietei mediteraneene.

Din acest motiv, Roma a propus Comisiei o altd sche-
ma, numita Nutrinform, bazata pe un simbol “alimentat
cu baterii”, similar cu sistemul de etichetare din Marea
Britanie, care utilizeaza coloane sau casete pentru a
afisa procentul de energie, grasimi, grasimi saturate,
zaharuri. si sare continuta in portia de produs, in raport
cu aportul zilnic de referinta.

Dar, mai mult decat atat, italienii afirma ca etichetarea
Nutri-Score induce in eroare consumatorii, creind te-
meri Autoritatii de Concurenta din Italia. Potrivit AGCM,
teama este ca eticheta Nutri-Score, precum si scoruri-
le si datele furnizate de aplicatia Yuka .

Acestea sunt “percepute in mod eronat ca evaluari ab-
solute asupra sanatatii unui anumit produs, indiferent
de nevoile generale ale aceui produs sau ale unui anu-
mit tip de consumator individual (cu dietd si stil de viata
diferit], cantitatea si frecventa aportului in cadrul unei
alimentatii variate si echilibrate si in absenta avertis-
mentelor adecvate”.
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Alimente favorizate

Suplimentar, AGCM se plange
ca scala de culoare/litere a Nu-
tri-Score ar putea favoriza pro-
dusele clasificate drept “verzi”
la achizitie si le dezavantajeaza
pe cele clasificate ca galben/
portocaliu/rosu, “indiferent de
aportul nutritional real intr-o
dieta echilibrata”.

Institutia italiand a adaugat ca
“elaborarea scalei alfabetice si
cromatice de evaluare se re-
alizeaza folosind un algoritm
care nu permite consumatori-
lor sa inteleaga sfera mentiunii
nutritionale  date,  intrucat
criteriile (corespondenta din-
tre cantitati, categoriile de
nutrienti si scorul relativ), pre-
cum si obiectivitatea evaluarilor
care stau la baza lansarii Nutri-
Score”.

Totodata, AGCM si-a exprimat
ingrijorarea ca Nutri-Score
efectueaza calculul la 100 de
grame/100 ml de produs, “fara
a tine cont de faptul ca exista
alimente care de obicei nu se
consuma fin cantitati de acelasi
ordin de marime”.



Italienii cred in succes

in lumina acestei directii de de-
plasare a autoritatii italiene de
concurenta, Luca Bucchini, directo-
rul general al Hylobates Consulting,
considera ca ancheta si demersul
vor duce “aproape inevitabil” la un
rezultat negativ, in privinta Nu-
tri-Score, atunci cand decizia de
impunere la nivel european a unui
sistem de etichetare nutritionala, va
fi anuntat peste sase luni, de Comi-
sia Europeana.

“Acesta este un atac frontal asupra
Nutri-Score cu scopul de a-Llinterzi-
ce efectivin Italia”, a spus el. “Daca
Nutri-Score este declarat inselator,
asa cum pare probabil, orice com-
panie care il foloseste se poate
confrunta cu amenzi de pana la
milioane de euro, ceea ce ar fi pro-
blematic chiar si pentru lanturile de
supermarketuri.

Cercetarea stiintifica a consuma-
torilor aratd ca aproape toti con-
sumatorii prefera Nutri-Score, fata
de alte sisteme FOPNL, n ciuda
defectelor sale, si il folosesc pentru
alegerile lor de marketing. Prin ur-
mare, in opinia mea, scopul aparent
al reclamantilor este ca Nutri-Sco-
re sa fie scos de pe rafturile italiene
nainte ca toti consumatorii sa se
obisnuiasca si sa se ataseze de el”.

Fractii ireconciliabile in Europa?

Bucchini a addugat cd anche-
ta AGCM evidentiaza “dezacordul

fundamental”, care poate fi irecon-
ciliabil intre sustinatorii si adver-
sarii Nutri-Score. "AGCM nu pare
sa considere ca scopul principal al
Nutri-Score este de a permite com-
pararea intre produse din aceeasi
categorie, unde utilizarea a 100 g
ca cantitate de referinta are sens”,
a spus el.

“Sustinatorii, a adaugat el, la care
se adaugd comunitatea stiintifica
internationala, considera ca apor-
tul alimentar al anumitor nutrienti
“ar trebui modificat prin cresterea
aportului alimentar de nutrienti
sanatosi si scaderea aportului celor
nesanatosi”.

Insa, oponentii “cred c& aportul
alimentar de nutrienti nu trebuie
sa se schimbe, fara a fi nevoie de

reformulare sau schimbari in ale-
gerile dietetice. Ei sustin ca astfel
de modificari nu sunt utile pentru
abordarea problemelor de sanata-
te. Deci dezacordul este absolut si
ca scopuri, nu numai ca mijloace”, a
adaugat Bucchini.

v

Hop si “calitatea duala“!

El se teme ca ruptura ar putea duce
chiar la sisteme duale in tarile unde
se manifesa pozitii pro si contra. De
exemplu, ministerul agriculturii din
Cehia tocmai a dezvaluit cd este Tm-
potriva Nutri-Score.

Astfel, potrivit ministerului ceh, Nu-
tri-Score este prea simplist, deoare-
ce nuiain considerare dimensiunea
portiei si compozitia generala a ali-
mentelor si ar putea, de asemenea,
sa discrimineze “méncarea de cali-
tate si pe cea traditionala”.

Mai mult decat atat, Bucchini a
identificat ca unele companii ali-
mentare Tncep sa se gandeasca la
noi formulari cu mai putine grasimi,
sare si zaharuri si mai multe fibre si
fructe pentru “pietele Nutri-Score”,
pastrand in acelasi timp grasimile,
sarea si zaharurile in produse pen-
tru piete, cum ar fi ltalia, care res-
ping acest sistem de etichetare.

lar aceasta strategie ar putea pune
companiile In cauza in situatia de
a fi acuzate de lansarea pe piata a
unor produse cu calitate duala!

“Un scenariu posibil este acela
ca, Intr-o dezbatere inversa a du-
blei calitati, aceasta scindare este
consacrata in legislatia UE pe ma-
sura ce mergem Tinainte, deschi-
zand oportunitati de diversificare
in tarile atente la sanatate si in

cele care promoveaza alimentele
indulgente”, a observat el.

Comisia Europeana va da verdictul

La randul sau, Dr. Christofer
Eggers, un avocat cu sediul la Fran-
kfurt in domeniul alimentatiei si al
bauturilor, a declarat cd “nu este
realist ca Nutri-Score-ul existent
sa fie implementat in intreaga UE".
El a addugat ca vor fi cunoscute
mai multe detalii, odata ce EFSA va
emite avizul stiintific privind Nutri-
Score pana in martie 2022.

“Pana acum, Nutri-Score este im-
plementat de sase state membre,
inclusiv Franta si Germania. Cu toa-
te acestea, un alt grup, inclusiv Ita-
lia si Grecia, se opun Nutri-Score,
deoarece aceste state considera ca
dieta tipic mediteraneana bazata pe
ulei de masline este dezavantajata
sistematic de sistem. Altii, inclusiv
Polonia si insasi Comisia UE, sunt
foarte sceptici”, a dezvaluit el.

“De aceea, este foarte posibil ca,
spre suprinderea tuturor, Comisia
sa prezinte un nou sistem in 2022.
Indicatiile initiale sunt ca oamenii de
stiinta propun sa utilizeze sistemul
de “semafor multiplu” din Marea
Britanie, ca un compromis eficient
intre Nutri-Score-ul frantuzesc si
Nutrinform-ul italian.

Concomitent, EFSA lucreaza la un
raport pe care trebuie sa il trimita
catre Comisie. Abia dupa ce va fi
publicat, Comisia va incepe sa dis-
cute in detaliu. Cel mai probabil, se
asteapta sa existe o eticheta in fata
ambalajului la nivelul UE, dar nu va
fi Nutri-Score existent”.
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AFACERE / LOGISTICA

AUTOMATIZAREA AC",I'IVITRTII DEPOZITELOR
SIAVIZIBILITATII COMENZILOR

Mircea Demeter

Un pas important in
realizarea aprovizionarii
si livrarii produselor, mai
ales a celor alimentare
determina succesul
lantului. Dar ultimul pas
se imbunatateste in
depozit si prin distributia
eficienta, coordonata de
la centru.

Ca wurmare, managerii de lant
adauga permanent noi tehnologii
la sistemele lor pentru a tine pasul
cu cresterea cererii de comert, mai
ales a celui electronic si cu lipsa
perena de forta de munca. O foarte
interesanta analiza a cursei pentru
automatizarea sistemelor logistice
din depozite, precum si a transpa-
rentizarii activitatii a fost publicata
de FoodLogistic, analiza pe care v-o
publicam in editia de fata a revistei
noastre.

Pandemia, factor de accelerare a
modernizarii

Pandemiade COVID-19 si ulterioare
blocajele au alimentat asteptarile
consumatorilor, determinand Lli-
vrari mai rapide si, desigur, ac-
celerarea ritmului de adoptare a
tehnologiei. “Comertul electronic
a cunoscut o crestere agresiva ul-
timii ani, chiar Tnainte de COVID-19
pandemie”, spune Adhish Luitel,
un analist al industriei, de la ABI
Research. “Pandemia a declansat
o crestere extraordinara a cererii
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pentru comenzile online. Pentru
furnizori este mult mai dificil de a
tine pasul cu cresterea rapida a ce-
rerii pietei”.

Companiile din lantul de apro-
vizionare investesc progresiv si
continuu in tehnologia de depozit,
pentru a se pastra la curent cu
aceste provocari. Cum comenzile si
depozitele devin mai complexe, la
fel si tehnologiile necesare pentru
a tine pasul devin mai compleze.
Metodele traditionale de introdu-
cere si urmarire a comenzilor nu
mai sunt suficiente, asa ca firme-
le de distributie apeleaza la mij-
loace moderne de Tmbunatatire
a automatizarii si pentru marirea
vizibilitatii in operatiuni.

Cateva din aceste tehnologii includ
executia depozitului, sisteme de
control, prognoza muncii, resurse,
planificare si programare, mana-
gementul retururilor, capabilitati

in timp real, simulare si modelare,
aplicatii mobile si API-uri, masini
de invatare si inteligenta artificiala
bazate pe cloud informatica, tele-
matica, roboti mobili si altele.

Vizibilitatea, un factor primordial
“Vizibilitatea lantului de aprovizio-
nare nu mai este un lucru secundar
pentru orice organizatie, indiferent
de dimensiune, iar acum ea se in-
tinde pe o multitudine de industrii
verticale, segmente de cazuri de
utilizare si zone geografice”, spune
Bart

De Muynck, VP si analist la Gart-
ner. “Atunci cand vine transportul
intern, clientii cer mai multa vi-
zibilitate in timp real, in tranzitul
transporturilor”.

Ca urmare, piata de automatiza-
re a depozitelor este asteptata sa
creasca la 27 de miliarde de dolari,
pana n 2025. Un studiul atribuie
cresterea distributiei emergente a
livrarilor multicanal, globalizarea
retelelor lantului de aprovizionare,
adoptarea crescuta a microcentre-
lor de realizare a livrarilor, aparitia
robotilor mobili autonomi si nevoia
tot mai mare de livrare Tn aceeasi
zi.

La randul ei, piata de echipamen-
te legata de depozite automatizate
va ajunge probabil la 8,7 miliar-
de de dolari, pana in 2025, con-
form Interact Analysis, iar aceste
investitii evidentiaza nevoia tot mai

mare de solutii imbunatatite pentru
distributia si livrarea produselor.

Clientii nu au rabdare

“Cum asteptarile clientilor pentru
livrare rapida cresc, pentru depo-
zite este o provocare sa proceseze
volumele amplificate de marfuri
care trec prin facilitati intr-o anu-
mitd unitate de timp”, spune Luitel.
“Aceastd problema este accentuata
si mai mult de lipsa fortei de mun-
ca si complexitatea problemelor cu
personalul, din cauza pandemiei.
Aceasta a generat nevoia pietei de
noi solutii tehnologicee in depozita-
re si logistica”.

Dar, pentru a raspunde tuturor
acestor provicari, cum si in ce teh-
nologii investesc companiile, cum
lucreaza companiile pentru a livra
in aceeasi zi cu comanda si ce for-
me de tehnologii sunt cel mai bune
pentru atenuarea riscurilor lantului
de aprovizionare?

Automatizarea depozitului si adop-
tarea de tehnologii revelatoare,
cum ar fi software-ul de achizitii,
resursele intreprinderii planifica-
re (ERP), sisteme de management
al depozitelor (WMS), roboticd si
alte solutii automatizate, ajuta deja
companiile sa estimeze mai bhine
inventarul, reducerea deseurilor,
problemele de gestionare a flotei
fara sofer si multe altele.






Automatizarea si utilizarea optima
a echipamentelor si a tehnologiei
imbunatateste viteza de finalizare a
comenzii. in acest fel, se incearcd
sa se reduca numarul de oameni
implicati in sarcinile rudimenta-
re. Imbunatatirile software sunt
obisnuite, inclusiv pentru a inlocui
munca manuala si pentru a accele-
ra eficienta si gestionarea mai buna
a stocurilor.

Mai mult software

Lumea automatizarii depozitelor
implica mai multe instrumente
software si dispozitive hardwa-
re, de la sistemele actualizate de
management al depozitelor, la
roboti. Multe companii si-au ma-
rit sistemul lor de management
al depozitelor (WMS] si sistemul
de management al transportului
(TMS), platforme pentru a captura
mai bine datele si pentru a adauga
analize predictive.

“Platformele de vizibilitate a
transportului in timp real com-
pleteaza planificarea si executia
capabilitatilor TMS prin furnizarea
in timp real vizibilitatea comenzilor
si a expedierii”, spune De Muynck.
“Aceste platforme sunt o parte
esentiald a tehnologiei logisticii si
joaca o functie complementar3,
care sprijind transportul”.

“Un aspect in plind dezvoltare al
tehnologiei depozitului este utili-
zarea sistemelor de operare a de-
pozitului si sistemele de control ale
depozitelor (WCS]", spune Dwight
Klappich, VP si analist la Gartner.

“WES-urile sunt o tehnologie hibri-
da care combind capabilitati de la
WMS si WCS traditionale”, spune
Klappich. "WES-urile imbunatatesc
munca si management-ul in depo-
zitele automatizate si gestioneaza
interactiunea dintre automate si
procesele manuale. WES foloseste
aproape in timp real perspectiva

asupra muncii in sistemul depo-
zitului automatizat, combinat cu
tehnologiile avansate de logistica a
procesului, pentru a imbunatati flu-
xul si prioritizarea muncii”.

Prognoza muncii

Klappich indica, de asemenea,
analiza si prognoza muncii ca ju-
cand un rol mai mare in vizibilitatea
operatiunilor din depozite, Tn urma-
torii ani. “Majoritatea operatiunilor
din depozit utilizeazd in prezent
modele rudimentare bazate pe foi
de calcul, pentru a prezice aproxi-
mativ cerintele de munca in viitor”,
spune el. “Unele organizatii au in-
cercat, pentru a converti previziu-
nile privind cererea de produse in
previziunile privind utilizarea efici-
entd a fortei de munca, dar aceasta
abordare a esuat, pentru cd mode-
lele de date nu sunt aceleasi”.

In timp ce aceasta tehnologie este
incad noud si in dezvoltare, altele,
probabil vor fi imbunatatite de-
venind mai valoroase, spune el:
“Managementul capitalului uman
schiteaza diverse metode pentru
estimarea nevoilor de muncd”,
spune el. “Acestea includ judecata
manageriala, tehnici de studiu de
lucru pe unitatea de timp, cunos-
cute si sub denumirea de standar-
de proiectate de dezvoltare, analiza
tendintelor, tehnici de prognoza in
serie, bazate pe modele simulare/
analiza si, mai recent, masini de
fnvatare”.

SF-ul devenit realitate

Previziunea eficientd a muncii in
depozit va combina probabil mai
multe dintre aceste metode. Luitel
se asteaptd ca la un anumit depozit
sa utilizeze tehnologii de automati-
zare in curs de dezvoltare, pentru
a avea un impact asupra industri-
ei, cum ar fi sisteme automatiza-
te de stocare si recuperare (AS/
RS), identificarea frecventei radio
(RFID), realitatea augumentata
(AR), realitatea mixta (MR), soft ba-
zat pe cloud si roboti colaborativi
(coboti).

Calcularea si stocarea datelor ba-
zate pe cloud, de exemplu, creeaza
mai putina nevoie de servere mari si
specialisti IT la fata locului si ajuta
la reducerea costurilor asociate cu
operatiunile din depozit. Folosind
cloud-ul, aceasta permite compa-
niilor din lantul de aprovizionare sa
integreze mai bine noile tehnologii
si sa colaboreze cu vanzatorii si
altti parteneri. De asemenea, per-
mit companiilor sa primeasca si sa
proceseze informatii in timp real.

“Aceste tehnologii pot duce la
economii de costuri si castiguri
de productivitate”, spune Luitel.
“Operatorii de depozit vad deja
imbunatatiri masive ale KPI-urilor,
cum ar fi contractia inventarului
(minimizarea comenzilor deterio-
rate sau pierdute) si timpul total al
ciclului comenzii (mai rapid de la
un capat la altul al procesului de
indeplinire)”.



Codurile de bare digitale si tehno-
logia RFID si-au dovedit de mult
valoarea in depozit. Aceasta valoare
va continua sa creasca, mai ales pe
masura ce utilizarea Internetului
obiectelor (IoT) si a Internetului lu-
crurilor (IloT) creste, spune el.

Elemente de Industry 4.0

“Dispozitivele si scanerele de co-
duri de bare se folosesc de ani de
zile si urmeaza sa inlocuiasca ma-
nagementul depozitului bazat pe
héartie si sisteme de documentare”,
spune Luitel. “Integrarea RFID cu
loT imbunatateste managementul
stocurilor. Managerii de depozit au
crescut utilizarea RFID pentru nu-
mararea si validarea stocurilor”.

loT permite depozitelor sa se co-
necteze si sa monitorizeze roboti,
drone, paleti, echipamente, balize
si inventar. De asemenea, permite
supravegherea lucratorilor de la
distantd, in timp real. “loT permite
dispozitivelor si sistemelor sa co-
lecteze,

Sa stocheze si sa partajeze datele,
spune Luitel. “De asemenea, per-
mite evaluari de performanta si
urmarirea in depozit a tuturor dis-
pozitivelor conectate, precum tem-
peratura in depozitele frigorifice si
vibratii in urmarirea motorului”.

Cobotii au, de asemenea, un impact
in productivitate, deoarece acestia
dovedesc ca se pot reduce orele
pierdute de marfuri pe podeaua
depozitului. “Se asteaptd ca acesti
coboti sa castige popularitate n
depozitare, deoarece reduc semni-
ficativ timpul necesar pentru a in-
deplini sarcinile”, el spune. “Chiar
anul trecut, au fost peste 20.000
expedieri de roboti colaborativi ca-
tre depozite si distributie la nivel
global”.

Unde se investeste cel mai mult?

Cand vine vorba de tehnologie
si automatizare, companiile de
lant investesc cel mai mult n
operatiunile de ambalare, locali-
zarea si descarcarea articolelor.
Luitel spune: “Activitatea robotilor
asigurata printr-o platforma ba-
zatd pe finvatare automata poate
valorifica rezultate Tmbunatatite de
pick-and-pack, cu fiecare iteratie”,
spune el.

“Sistemele robotizate sunt mult
mai rapide si mai precise decat
alegerea manualad a produsului si
ambalarea lui”. Mai nou, oricine
lucreaza in managementul lantului
de aprovizionare al comertului
electronic sau cu amanuntul pro-
moveaza sistemul de cumpara-
re BOPIS (prezentat si de revista
noastra n editia anterioard), ba-
zandu-se pe faptul ca pentru con-
sumator poate fi greoi sa gaseasca
produsele pe care le doreste.

“Tehnologii precum robotii mobili
autonomi, solutii de alegere prin
identificare vocala si solutii bazate
pe AR, precum ochelarii inteligenti
cuplati cu solutii loT, precum
trackerele compatibile cu Blueto-
oth, pot ajuta localizarea rapida a
unor astfel de articole”, spune el.

Vehicule autoghidate

Cand vine vorba de descarcarea ca-
mioanelor si a paletilor, mai multe
tehnologii noi intrd in joc, nu numai
pentru a imbunatati viteza, ci si
pentru a creste siguranta lucrato-
rilor, cum ar fi ghidarea automata a
vehiculelor (AGV) care deplaseaza
paleti.

“Stivuitoarele autonome si exos-
cheletele sunt de asemenes,
investitii  populare, pentru a
Tmbunatati acest proces”, spune
Luitel. Alte investitii majore sunt
in AS/RS si AR/MR. AS/RS implica
sisteme computerizate de roboti si

rafturi care recupereaza si ridica
comenzi din anumite locatii. Pen-
tru sistemele AS/RS, piata globalad
a fost evaluata la 7,3 miliarde de
dolari in 2021 si este asteapta sa
aiba o crestere anuala compusa cu
o rata de 10%, pana in 2030.

Tehnologia AR/MR include softwa-
re precum tehnologia vocala
si  hardware, precum ochelari
inteligenti. Piata globalad AR este de
asteptat pentru a genera venituri
de peste 15 miliarde de dolari, pana
in 2025, in depozitare si logistica,
spune el. “In 2020, multi retaileri
s-au grabit sa automatizeze si au
investit Tn robotica si micro-centre
de realizare a comenzilor, spune el.
“Cererea de roboti mobili autonomi
(AMR] si AGV-urile au fost la un ni-
vel record in 2020.

Procesele logistice automatizate
au fost intotdeauna obiectivul final
pe termen lung pentru companii.
Cu toate acestea, companiile in-
vestesc mai mult si cu o ratda mai
mare decat au facut-o anterior, din
cauza pandemiei. “Magazinele cu
amanuntul si cele alimentare s-au
grabit si ele sa achizitioneze tehno-
logii automatizare si centre auto-
matizate de distributie, spune Rob
Wilson, director general si partener
la L.E.K. Consulting.

Diminuarea riscurilor

Munca din depozit este riscan-
ta, creind lucratorilor probleme

asupra muschilor si articulatiilor,
uneori, creand repetitive leziuni
de miscare. Statisticile arata ca
5,1 din 100 lucratorii din magazii
si depozite sunt raniti sau sufera
anual de boli profesionale. Teh-
nologiile de depozit au si ele un
loc Tn Tmbunatatirea eforturilor de
siguranta, spune Luitel:

“Siguranta depozitului este un
alt element critic, o componen-
ta a operatiunilor de depozitare.
Unele dintre cele mai populare
solutii tehnologice Tncearca sa le
abordeze”, spune el. “Utilizarea a
exoscheletelor pentru operatiuni-
le de depozitare este un alt trend
care a crescut datorita sporirii
sigurantei si a necesitatii cresterii
productivitatii fortei de munca”.

Cel mai bine se imbunatateste
productivitatea. Avantajele combi-
nate ale tehnologiilor, sistemelor
de operare hands-free, software
de analiza si optimizarea fortei de
munca au un mare potential de ate-
nuare operationald si diminuare a
presiunilor financiare in depozitele
moderne.
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KERRY: CAT DE SATISFACUTI SUNT
CONSUMATORII DE ALIMENTELE
“FUNCTIONALE“?

Maria Demetriad

Odata cu declansarea crizei sanitare cauzata

de evolutia virusului Sars-Cov 2, sentimentul
consumatorilor este concentrat mai puternic ca
oricand asupra pastrarii proactive a sanatatii. Atat
fizica, dar si mentala, si sanatatea imunitara este din
ce in ce mai vazuta ca fundatie a unei vieti sanatoase.

De aceea, apetitul este in crestere pentru produse cum ar fi alimentele
functionale care sustin sistemul imunitar, sanatatea si bunastarea generala,
facilitand oportunitati pentru producatori sa le ofere produse inovatoare, pentru
a satisface cererea. Dar, cat de satisfacuti sunt consumatorii de asa-numitele
alimente functionale? O analiza de piata efectuata de Kerry Group sugereaza
cateva raspunsuri.

Starea de bine e importanta

Intr-un sondaj efectuat pe aproximativ 7.500 de consumatori din sase tari, 79 la
suta dintre respondenti au spus ca ei cred ca starea de bine este importanta, iar
42 la suta considera ca este o prioritate de varf. De fapt, consumatorii din fieca-
re studiu de piata au raportat o crestere substantiala in prioritizarea bunastarii
in ultimele doua sa trei ani.

Oamenii tind sa vada sanatatea intr-un mod mai integrat acum, cu un accent
mai mare pe domenii precum exercitii fizice si nutritie, dar si pe un men-
tal sanatos. Reflectand astfel de schimbari, se estimeaza ca piata globala a
“bunastarii” valoreaza mai mult de 1,5 trilioane de dolari, cu o crestere anuald
prognozata de 5-10%.

Sprijinul sistemului imunitar, in special, este activat de mintea consumatorilor.

Sase din zece (58%) dintre consumatorii intervievati de Kerry si producatorii de
alimente functionale (wellmune-un termen care defineste categoria, in sen-
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sul intaririi imunitatii), au citat sandtatea imunitara drept motiv principal
pentru a cumpara produse pentru un stil de viata sanatos. Concomitent,
consumatorii vad alimentele ca pe o modalitate convenabila de a ajuta la
intretinere sanatatii lor imunitare.

Ce cauta consumatorii?

Dar ce cauta ei? Sondajul global al consumatorilor din 2021, efectu-
at de Kerry, a constatat ca in fiecare regiune din lume, procentul dintre
respondenti care au declarat ca au folosit sau au luat in considerare utili-
zarea produselor pentru sanatatea imunitara in ultimele sase luni (70% la
nivel global, a crescut din 2019 si pana acum.

Cu sanatatea imunitara la partea de sus a listei de beneficii a consuma-
torilor, formuland cu un ingredient sustinut de cercetari, datele pot ajuta
producatorii sa raspunda cererii tot mai mari de alimente inovatoare, care
ajuta consumatorii isi indeplinesc obiectivele de bunastare.

Pe piata globala de produse alimentare, care evolueaza rapid, pentru fi-
ecare tendinta, exista o contra-tendinta. De exemplu, pentru produsele
alternative lactate pe baza de plante sunt ingredientele functionale sunt
importante, dar la fel sunt si pentru produsele lactate cu adaos de ingredi-
ente benefice, cum ar fi beta glucanii, DHA, omega-3, prebioticele si colina,
un nutrient esential pentru dezvoltarea creierului.

Sprijinul pentru nevoile fizice si mentale, este solicitat si el, consumatorii
spunand ca, in in plus fata de sanatatea imunitara, oasele sanatoase, sana-
tatea digestiva, sanatatea inimii si energia imbunattatita sunt motive pentru
a cumpara produse pentru un stil de viata sanatos.

Pe langa sanatatea fizica, sprijinul pentru sanatatea emotionala si cogni-
tiva este important, de asemenea, pentru consumatori. Un sondaj recent
noteaza ca 55% dintre consumatorii din piata vor sa isi imbunatateasca bu-
nastarea mentala si sa opteze pentru o mancare sau bautura functionalg,
ca a mijloace de a face acest lucru.



Pozitionarea imunitatii si a beneficii-
lor pentru sanatate, alaturi de cererea
consumatorilor pentru sprijinul nevo-
ilor complementare ale consumatori-
lor, creeaza oportunitati de a formula
produse functionale “hibrid”, cu aces-
te beneficii.

Tendinte globale

Pe pietele globale, mai multe tendinte
cheie apar alaturi de cererea in
crestere pentru sprijinul imunitar
si pentru a satisface apetitul pentru
alimente functionale curate, sana-
toase, adaptate nevoi individuale, dar
si cu un accent pe confort. lata cateva
tendinte

T Functionalism n 71% si-au exprimat
dorinta pentru produse care ofera o
nutritie adecvata sau beneficiaza de
modul in care functioneaza organis-
mul; de exemplu, produse cu ingre-
diente functionale addugate, acelea
bogate in proteine sau superalimen-
tele.

-Nou traditionalism:  Alimentele
imbogatite cu proteine, pe bazd de
plante si lactate. Lactatele si pro-
dusele lactate alternative se potri-
vesc natural in spatiile emergente,
imbogatite cu proteine si pe baza
de plante si aceste beneficii se po-
trivesc bine cu adaugarea de sprijin
imunitar.

- Gustari “confortabile”, dar cu o
nuantd de “Rasfat sanatos”; tendinta
a creat oportunitati de a oferi ali-

mente cu beneficii pentru sanatatea
sistemului imunitar. Exemplele in-
clud iaurturile congelate imbogatite
cu beta glucani pentru sustinerea
sistemului imunitar.

Nutritia functionala personalizata

64% dintre consumatorii globali spun
cd au gasit mai multe modalitati de
a-si personaliza viata si produsele
produsele alimentare isi intaresc sti-
lul, credintele si nevoile lor individu-
ale.

Cercetarea Kerry din acest an arata
ca peste 70% dintre consumatori sunt
utilizatori sau au luate Tn considera-
re utilizarea produselor pentru stilul
de viata sanatos cu beneficii pentru
sanatatea imunitara. Produsele in
crestere cu beneficii specifice vizate
includ inclusiv batoane snack.

Pana la trei sferturi dintre consuma-
tori gasesc batoanele functionale ca
avand beneficii, cum ar fi atragerea
proteinelor, in timp ce mai mult de
jumatate spun ca ar dori sa vada ast-
fel de produse fortificate, cu beneficii
pentru nevoi personalizate de sana-
tate.

Intr-un alt exemplu al acestei
tendinte, consumatorii europeni do-
resc solutii diferentiate si personali-
zate, 89% spunand ca sunt interesati
de produse alimentare si bauturi care
sunt personalizate, pentru satisface
nevoile nutritionale individuale.

Eticheta curata

Cu 63% dintre consumatorii la nivel
mondial chestionati, remarcand ca au
fost mai atenti la listele de ingrediente
de pe produsele alimentare si bautu-
rile pe care le cumpara, majoritatea
spun ca vor mancare si bauturi care
sa nu contina ingrediente considerate
a fi ddunatoare sanatate. Dar ce in-
seamna “curat” pentru consumatori?
Primele 5 raspunsuri variaza.

Cresterea atentiei consumatorilor
asupra optiunilor sandtoase, care
mentin un sentiment de confort poate
fi o oportunitate perfecta de a adauga
beneficii sanatoase, cum ar fi sprijin
pentru sanatatea imunitara, cu ingre-
diente care indeplinesc aceste cerinte
de “eticheta curatd”, sunt sustinute
de datele din piata.

0 tendinta cheie, eticheta curata este
in crestere pentru toate categoriile de
alimente, cu 58% dintre consumatori
crezand ca etichetarea nutritionald ar
putea fi simplificatd. De asemenea,
cercetarea Kerry din 2021 aratd ca
peste 70% din consumatori sunt uti-
lizatori sau au in vedere produse pen-
tru stilul de viata sanatos, cu beneficii
pentru sanatatea imunitara.

Cu o concentrare sporitd a consu-
matorilor pe etichetarea nutritionala
si beneficiile conferite de un produs,
exista oportunitate pentru a spori
si mai mult sanatatea acestor pro-
duse prin adaugarea beneficiilor
functionale. Cercetarea globala a
consumatorilor efectuata de Kerry in
2021 a constatat ca la nivel mondial,

principalele consideratii ale consu-
matorilor cand evaluarea unui produs
de sanatate imuna includ:

-Propriile cercetari ale consumato-
rilor despre ingrediente si beneficiile
produsului

-Beneficiile explicate si sustinute pe
ambalaj

-Informarea despre cercetari sau date
stiintifice revendicate pentru produse.

Ce categorii suntin crestere de
piata?

La nivel mondial, categoriile de pro-
duse in crestere includ iaurturile
lactate si nelactate, deserturile refri-
gerate, precum si gustarile. Cresterea
acestor categorii este determinata de
dorinta consumatorilor de a manca
atat mai sanatos, cat si de a se bucura
de un rasfat “indulgent.

In unele regiuni, aproape la fel de
multi consumatori (72%] incearca sa
manance si sa bea mai sanatos, la
fel cum cumpara mai multe alimente
confortabile (63%).

60% dintre consumatorii  globali
spun ca ei apeleaza la iaurturi pen-
tru a-si imbunatati sanatatea, creand
oportunitati de a adauga imunitate si
beneficii pentru sanatate.

Gustarile functionale sunt in crestere
de categorie, cu aproape jumatate
dintre consumatori spunand ca sunt
interesati de gustari care ofera bene-
ficii personalizate, cum ar fi sprijinul
pentru sanatatea imunitara.
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PROVOCARI S| PERSPECTIVE PENTRU
SECTOARELE DE CARNE SI LAPTE DIN UE

Maria Demetriad

Pentru sectoarele de carne si lapte din Uniunea
Europeana, anul 2022 se arata inca de acum a fi
definitoriu, pentru perioada urmatoare. Pe de o parte,
asa cum arata o analiza efectuata de USDA, afacerile
cu carne de vita si porc vor avea pe mai departe de
infruntat provocari serioase si de modul in care ele
vor fi depasite, va depinde viitorul celor doua industrii
primare. Pe de alta parte, dupa cum indica analiza
industriei europene a laptelui, efectuata de A-Insights
Institute, perspectivele par mai mult decéat favorabile
pentru fermierii producatori de lapte si pentru
procesatorii europeni, in ciuda limitarilor impuse de
Green Deal.

Optiuni in scadere pentru carnea europeana de vita

Exporturile de animale vii, unul dintre principalii factori pentru detinerea
bovinelor de carne, sunt supuse controlului. Spre deosebire de aceasta,
efectivele de vaci pentru carne ale producatorilor principali, localizate in
cea mai mare parte in Europa de Vest (adicd, Irlanda, Franta, Germania,
Belgia si Spania) se contracta din cauza nerentabilitatii structurale, exa-
cerbata si mai mult de preturile ridicate ale furajelor din ultimii patru ani.

Extinderea in continuare a efectivului de vaci de carne din UE va depinde
in mare masurd de punerea in aplicare, la nivel national, a noii politici
agricole (PAC) si de oportunitatile de export pentru bovine vii. O cota tot
mai mare din efectivul de bovine din UE a fost exportata in Africa de Nord
si Orientul Mijlociu in fiecare an. in 2021, ins3, exporturile UE de bovine au
fost afectate semnificativ de Brexit.

Dupa Brexit, exporturile de bovine vii in Regatul Unit au scazut, ducand
la o reducere generald a exporturilor de bovine din UE in prima jumatate
a anului 2021. Se estimeaza ca exporturile de bovine din UE catre alte
piete, decat Regatul Unit, vor ramane constante in 2022, cu o crestere, Tn
principal catre Israel.

Dar, in timp ce UE are o gama larga de destinatii de export, optiunile sunt
in scadere, deoarece asociatiile de protectie a animalelor continua sa emi-
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ta acuzatii de incalcare a drepturilor de bundastare a animalelor din cauza
dificultatii de a transporta aceste animale.

Provocari trecute si viitoare

Sectorul porcin din UE a intdmpinat o serie de provocari in 2020, iar
preturile carcaselor de porc au scazut drastic. Cu toate acestea, sectorul a
reusit sa depaseasca majoritatea dificultatilor si a produs o cultura record
de purcei si o productie record de carne de porc.

Tn timp ce sectoarele belgian si german au fost afectate de focarele de
pesta porcind africand (PPA), sectoarele spaniold, olandezd si daneza au
beneficiat de interdictia chineza a exporturilor de carne de porc belgiana
si germana si si-au stimulat exporturile, pe masura ce cererea chineza a
crescut in a doua jumatate a anului.

In plus, consumul intern din Uniunea Europeana nu a fost afectat in mod
semnificativ de focarul de COVID-19, deoarece inchiderea sectorului de
servicii alimentare a fost partial compensata de cresterea vanzarilor cu
amanuntul.

Cu toate acestea, factorii care perturba productia si comertul au redus
preturile purceilor si carcaselor. O reducere similara a pretului a fost ra-
portata in alte tari producatoare de carne de porc din UE, cum ar fi Ger-
mania si Polonia. O reducere mai putin semnificativa a fost observata in
Spania, Franta si Danemarca (preturile in aceste trei tari au scazut cu
aproximativ 25 %).

Partial, din cauza stocului de sacrificare in Europa de Nord-Vest, efectivul
de porci din UE a crescut semnificativ, in timp ce stocurile de scroafe au
ramas practic neschimbate in 2021. Stocurile totale au crescut cel mai
semnificativ in Spania, Danemarca, Polonia, Franta, Ungaria si Bulgaria.
Expansiunea din Spania, Danemarca si, intr-o masura mai mica, Franta a
fost determinata in principal de exporturile de carne de porc catre China.

Exemple bune: Polonia, Ungaria, Bulgaria
Expansiunea din Polonia a fost rezultatul deschiderii operatiunilor pe sca-

ra larga cu un standard ridicat de biosecuritate, ca raspuns la focarele
persistente de PPA din tara. Situatia este oarecum similard in Ungaria



si Bulgaria, unde efectivul s-a ex-
tins datorita programelor de sprijin
cofinantate de UE pentru moder-
nizarea fermelor. Se asteapta ca
aceasta crestere va fi o singura
data, deoarece numarul de scroafe
din Polonia si Ungaria este estimat
sa scada din nou in 2022.

In timp ce majoritatea tarilor din
Europa Centrala [cum ar fi Polonia,
Ungaria, Republica Ceha si Repu-
blica Slovacd), sunt tari traditionale
consumatoare de carne de porc,
cu un surplus de furaje, sectoarele
lor, pana in prezent, nu au reusit sa
creasca productia interna de carne
si sa ajunga la autosuficienta din
cauza presiunii ASF in regiune.

Numarul sacrificarilor va creste

Se prognozeaza o crestere a sacri-
ficarii in principalele tari produca-
toare de carne de porc. Totodata, se
estimeaza ca stocurile puternice de
scroafe, impreund cu imbunatatiri
suplimentare ale ratelor de ferti-
litate, vor avea ca rezultat o noua
cultura record de purcei pentru UE
in 2022. Sectorul va creste cel mai
semnificativ Tn Spania, Franta, Da-
nemarca si Polonia. Productia de
purcei este, de asemenea, progno-
zata sa creasca in Italia, anticipand
o revenire a cererii de produse din
carne uscata, curata.

Concomitent, sunt proiectate re-
duceri majore de efective in Tarile
de Jos si Romaénia. O reducere a
stocurilor a avut loc in Tarile de
Jos, deoarece guvernul olandez a
implementat un program de cum-
parare pentru a ajuta la reducerea

emisiilor de azot din agricultura. n
Romania, stocurile de scroafe sunt
prognozate sa scada, deoarece fer-
mierii sunt precauti in fata PPA.
Bulgaria, cu toate acestea, se pare
ca a facut progrese in recuperarea
de la PPA.

Se preconizeaza o crestere a nu-
marului de purcei care urmeaza sa
fie sacrificati in a doua jumatate a
anului 2022, in special in Polonia,
Spania, Franta, Danemarca, Bel-
gia si Tarile de Jos. Abactorizarea
crescutd in Tarile de Jos si Belgia
este in principal rezultatul reduce-
rii exporturilor de porci de sacri-
ficare catre Germania (din cauza
PPA si a impactului acestuia asu-
pra exporturilor germane de carne
de porc). in prima jumatate a aces-
tui an, sacrificarea oficiala a UE a
crescut cu 3,45%.

Sper total, se preconizeaza ca mar-
jele de profit vor reduce productia si
sacrificarea purceilor in 2022.

Scade consumul de carne de porc

Consumul de carne de porc din UE
este Tnca in scadere. Din 2016 pana
in 2020, consumul de carne de porc
din UE a fost in medie de 19.000 MT.
Avand in vedere tendinta pe termen
lung de scadere a consumului de
carne de porc din UE, exacerba-
ta si mai mult de criza COVID-19,
consumul actual este estimat la
aproximativ 18.700 MT, lasand doar
o cantitate mica de carne de porc
pentru cresterea animalelor.

Desi este inca in scadere, consumul
de carne de porc revine la nivelurile
de dinainte de COVID-19, condus de

recuperarea vanzarilor de servicii
alimentare, in special in Europa de
Sud (de exemplu, Spania, Portuga-
lia, ltalia, Croatia si Grecia).

n Europa Centrala, unde carnea de
porc este carnea preferata, vanza-
rile de carne de porc sunt sustinute
de un pret scazut. In Europa de
Nord, Tnsa, consumul continua sa
scada din cauza anularii eveni-
mentelor publice si a mai putine
gratare, din cauza masurilor de
distantare fizica.

Tnsd, UE va produce volume sufi-
ciente in 2022, pentru a mentine
exporturile. In 2022, se estimeazi
ca greutatea medie a carcaselor va
creste usor, pe masura ce preturile
furajelor vor scadea. Ca urmare, se
estimeaza ca productia de carne
de porc din UE va atinge aproape
acelasi volum ca in 2021, adica, de
23,66 MMT. La acest nivel, si cu un
consum care stagneaza, UE va avea
aproximativ 5,15 MMT de carne de
porc disponibila pentru export.

Perspective favorabile pe peata
europeana a laptelui

Potrivit analizelor efectuate de A-
Insights Institute, pe piata europea-
na a laptelui, industria lactatelor
este puternica, avand perspective
sanatoase. Datele demonstreaza
aceasta dimensiune, care deter-
mina un control asupra dinamicii
pietei si castiguri de eficienta care
ajuta la dezactivarea cresterilor de
cost, care provin din reglementarile
de mediu.

Cu cresterea remarcabilda a
comertului de lapte praf, compani-
ile producatoare de lactate par sa
fie in cea mai buna pozitie pentru
succesul viitor in industria lactate-
lor care se internationalizeaza. Cea
mai mare provocare consta in reali-
zarea coordonarii pentru a mentine
un echilibru de crestere care cre-
eaza valoare in loc de o oferta ex-
cesiva.

Produsele lactate raman o piata in
crestere, dar marjele sunt presate.
Industria europeana a produselor
lactate este sandtoasa din punct
de vedere financiar si chiar exista
loc de crestere. Companii polone-
ze, cu un accent pe laptele praf,
se evidentiaza in ceea ce priveste
cresterea vanzarilor nete de 15,3%,
in 2022.

Cu toate acestea, la fel ca multe
industrii agroalimentare, marjele
sunt presate. Marja medie a indus-
triei europene a produselor lactate
este de 2,7%, dar va scadea la 2,4%
in 2022. Aceasta evolutie este cau-
zata In primul rand de o deteriorare
a marjei brute, care indica o provo-
care criticd Tn industrie: cerintele
crescute de durabilitate umfla
pretul de cost al laptelui.

Controlul asupra lantului valoric
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Consolidarea pozitiillor da roade,
iar producatorii si intaresc contro-
lul asupra lantului valoric. Jucatorii
mari, cu vanzari nete mai mari de
500 de milioane de euro, din indus-
tria europeana a produselor lacta-
te, beneficiaza de marje mai mari.
Datele semnaleaza economii clare
de scara, care creeaza un ciclu de
consolidare pentru marii produca-
tori de lactate:

- 0 capacitate mai buna de a face
fata dinamicii pretului laptelui

- Imbunatatirea eficientei
operationale si a automatizarii

- Pozitie mai buna de negociere,
evidentd intr-un ciclu mai bun de
conversie a numerarului si o

i Pozitie financiara mai puternica,

pentru a realiza investitii (compani-

ile foarte mari conduc majoritatea

extinderilor)

in plus, companiile foarte mari au
avut rezultate semnificativ. mai
bune n anul COVID 2020 si 2021,
introducand o mica crestere neta a
vanzarilor (+1,6%) si chiar o marja
imbunatatita, pana la 5,7% EBIT, in
cpnditiile in care companiile mici
au inregistrat o scadere a vanzari-
lor de -13,6%, iar EBIT-ul lor a sca-
zut la 1,9%.

Investitii semnificative

Industria produselor lactate se
pregateste pentru viitor. Nivelu-
rile investitiilor sunt semnificati-
ve, iar automatizarea pare sa fie
in crestere. Cu un nivel mediu de
solvabilitate de 37,6% in 2019, in-
dustria produselor lactate este
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sanatoasa din punct de vedere fi-
nanciar.

Se fac investitii mari, iar compa-
niile olandeze de produse lacta-
te sunt lideri. Tn general, nivelul
investitiilor sunt in echilibru cu rit-
mul de crestere al vanzarilor nete
si depasesc deprecierea, ceea ce
indica faptul ca industria isi extinde
baza de active intr-un mod contro-
lat, pregatindu-se pentru viitor.

Polonezii iau fata

Cu toate acestea, ramane intreba-
rea: “Unde ne vindem produsele?”
Asa cum am scris mai sus, indus-
tria europeana a produselor lactate
este o piatd matura, bine stabilita
si organizata In termeni de matrice
de produse si canale de distributie.
Un factor decisiv pentru sector este
dinamica preturilor de lapte crud,
care este determinat pe o piata glo-
bala.

Drept urmare, produsele lactate
raman o piata in crestere; lapte-
le praf exceleaza. Acest lucru este
determinat, in parte, de pretul lap-
telui si pe baza a doud tendinte:
cererea in crestere pentru produse
proteice in Europa si oportunitatile
de export in afara Europei. in plus:

- Companiile de lapte praf ies 1n
evidentd cu o marja de 13,7%,
la fel ca producatorii de branza:
13,3%.

- Desi sunt de departe cel mai
mare segment, jucatorii orientati
spre retail raman in urma fata de

jucatorii concentrati pe alte ca-
nalele de distributie in cresterea
vanzarilor nete in 2022. Eiinca se
blocheaza intr-o crestere anua-
3 constanta de 6+%, Tn aceasta
perioada, comparativ cu 9-11% la
jucatorii concentrati pe alte cana-
le.

- Companiile poloneze sunt cu
mult Tnaintea majoritatii, in ceea
ce priveste cresterea netd a van-
zarilor (15,3% in 2016-2019) si isi
vor consolida pozitia in 2022, in
industria europeana a produselor
lactate.

Succese de piata in vreme de Covid

In medie, de la declansarea crizei
sanitare cauzata de Covid 19, van-
zarile nete de lactatate au fost lo-
vite de o scadere de 3,9% in total.
Doar companiile concentrate pe
lapte praf, unt si smantana si-au
mentinut nivelul de vanzari.

EBIT mediu a crescut, de fapt, de
la 2,4% in 2019 la 2,9% in 2021.

Doud motive au fost cele care au
determinat aceasta performanta
si au protejat cea mai mare parte
a impactului negativ Covid-19, in
comparatie cu altele industrii:

- Dependenta relativ puternica de
canalul de retail, care a fost in pli-
na desfasurare Tn 2020 si 2021, si

- Prezenta multor companii mari,
rezistente, care au raspuns hine
la dinamica brusca a pietei.

Controlul extinderii capacitatilor

Laptele european are cel mai mare
cost mediu pe litru de lapte compa-
rativ cu alte zone, precum America
de Nord si Oceania. Rationalizarea
extinderii capacitatii este esentiala,
pentru a preveni pierderile. 2016 a
fost un an cu preturi relativ mici la
laptele crud. in 2017, pretul laptelui
a crescut ,din cauza eliminarii cote-
lor de lapte si a exportului in Rusia
restrictionat.

Companiile poloneze se vor remar-
ca din nou, din punct de vedere al
cresterii profitului, cu o crestere de
15,3 %, alaturi de companii italiene,
spaniole si britanice din punct de
vedere al marjei. Acest lucru indica
o cota de piata in crestere pentru
produsele lactate poloneze pe mul-
te piete europene.

Marja medie EBIT va fi cea mai
buna pentru companiile italiene,
spaniole si britanice toate peste
3%. Acestea se vor descurca hine
la produsele cu denumire de origi-
ne protejata, cum ar fi parmezanul
sau Cheddar. Companiile germane
vor avea o marja redusa, de 1,9%,
reducand rata industriei. Pe an-
samblu, insa, industria europeana
a laptelui si a lactatelor va avea in
2022 inca un an bun.
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Agricultura Americii intre

secolele XIX si XX

Maria Demetriad

Potrivit Istoriei Agriculturii Americane, editata de guvernul de la Washington, o
expansiune dramatica a agriculturii Statelor Unite ale Americii a avut loc intre 1860

si 1910. Numarul fermelor s-a triplat, de la 2 milioane, in 1860 la 6 milioane in 1906.
Numarul de oameni care traiesc in ferme a crescut de la aproximativ 10 milioane, in
1860, la 22 milioane in 1880, si la 31 milioane in 1905. Valoarea fermelor a crescut de la
8 miliarde USD, in 1860, pana la 30 de miliarde de dolari in 1906. Foarte important, in
dezvoltarea agriculturii americane a fost Newlands Reclamation Act, din 1902, program
guvernamental care a finantat proiecte de irigare pe terenuri aride in 20 de state.

Sprijin guvernamental

Guvernul federal a emis terenuri de 160 de acri (65 ha) pentru costuri foarte ieftine
pentru aproximativ 400.000 de familii care s-au stabilit pe noi terenuri, prin Home-
stead Act din 1862.

Un numar chiar mai mare a cumparat terenuri la dobanda foarte scazuta de la noile
cai ferate, care Tncercau sa creeze piete. Caile ferate au facut o publicitate intensa in
Europa si au adus, la tarife mici, sute de mii de fermieri din Germania, Scandinavia si
Marea Britanie. Actul Dominion Lands din 1871 a indeplinit o functie similara, pentru
stabilirea gospodariilor in preriile din Canada.

Primii ani ai secolului al XX-lea au fost prosperi pentru toti fermierii americani. Anii
1910R1914 au devenit un etalon statistic, numit “paritate”, pe care grupurile organizate
de fermieri doreau ca guvernul sa-| foloseasca ca etalon pentru nivelul preturilor si
profiturilor pe care credeau ca le merita.
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Viata rurala

Primii colonisti au descoperit ca Marile
Campii nu erau si Marele Desert Ameri-
can, dar au descoperit si ca clima era
foarte aspra, cu tornade, viscol, seceta,
grindind, inundatii si lacuste, care creaza
un risc ridicat de ruinare. Multi colonisti
timpurii au fost distrusi financiar, in spe-
cial la inceputul anilor 1890. in secolul
al XX-lea, asigurarea culturilor, noile
tehnici de conservare si ajutorul federal
pe scara larga au redus riscul.

Imigrantii, in special germanii si copiii
lor au reprezentat cel mai mare ele-
ment de colonisti dupa 1860, fiind atrasi
de pamantul bun si terenuri ieftine de la
companiile de cai ferate care au oferit
pachete atractive pentru familii (au adus
familiile europene, cu uneltele lor, direct
la noua ferma, care a fost cumparata in
conditii de creditare usoare).

Pe Marile Campii, foarte putini oameni
singuri au incercat sa opereze o ferma.
Fermierii au inteles clar necesitatea
unei sotii muncitoare si a numerosi
copii care sa se ocupe de numeroasele
treburi, gestionarea treburilor casnice,
hranirea angajatilor si, mai ales dupa
anii 1930, manipularea documentelor si
a detaliilor financiare.



Rolul femeilor in fermele americane

In primii ani ai asezarii fermierilor in noile teritorii, la sfarsitul sec-
olului al XIX-lea, femeile de la ferma au jucat un rol esential in asigu-
rarea supravietuirii familiei care lucra Tn aer liber.

Dupa o generatie si ceva, femeile au parasit din ce in ce mai mult
campurile, redefinindu-si astfel rolurile in cadrul familiei. Noile
facilitati, cum ar fi masinile de cusut si de spalat, le-au incurajat pe
femei sa se Indrepte catre roluri domestice.

Miscarea stiintifica a menajului, promovata in toatd tara de mass-
media si agentii de extindere guvernamentali, precum si targurile
regionale care au prezentat realizari in gatitul casnic si conservar-
ea produselor, rubricile de sfaturi pentru femei in ziarele vremii si
cursurile de economie casnica 1n scoli, au ajutat foarte mult la con-
solidarea familiilor de fermieri americani, prin aportul nemijlocit al
femeilor.

Desi imaginea vietii fermelor din prerie subliniaza izolarea fermier-
ului singuratic si a vietii de fermd, oamenii din mediul rural si-au
creat o viata sociald bogata. Ei au sponsorizat adesea activitati care
combinau munca, mancarea si divertismentul, cum ar fi constru-
irea hambarului, decorticarea porumbului, matlasarea albinelor,
activitatile bisericii si functiile scolare. lar femeileemeile organizau
mese comune si evenimente diverse, precum si vizite extinse intre
familii.

Cresterea vitelor

0 mare parte din Marile Campii au devenit campuri deschise,
gazduind operatiuni de crestere a vitelor pe teren public, fara taxa.
0 astfel de activitate de ferma, care a inceput in special in Texas, s-a
mutat treptat spre nord.

Cowboys au condus vitele din Texas spre nord, spre liniile de cale
ferata din orasele Dodge City, Kansas si Ogallala sau Nebraska. De
acolo, vitele erau transportate spre est, investitorii britanici finantand
multe ferme mari ale epocii.

REVISTA SPECIALISTILOR DIN INDUSTRIILE DE CARNE SI LAPTE / MEAT-MILK 79

Sudul agricol

Agricultura din Sud a fost orientatd spre plantatii pe scara
larga, care produceau bumbac pentru export, precum si alte
produse, precum tutun si zahar. In timpul razboiului civil, blo-
cada Uniunii a inchis 95% din afacerile de export. Dar, o parte
din bumbac a iesit prin blocaje, iar, in zonele cucerite de tru-
pele din nord, mult bumbac a fost cumparat de speculatori,
pentru a fi expediat in Europa.

Marea majoritate a fermierilor albi lucrau in ferme mici de
subzistenta, care satisfaceau nevoile familiei si ale pietei lo-
cale. Dupa razboi, pretul mondial al bumbacului a scazut,
plantatiile au fost sparte in mici ferme pentru negrii liberi,
iar albii saraci au inceput sa cultive bumbac pentru ca aveau
nevoie de bani pentru a plati taxele.

Matasul (exploatarea pamaéntului “in parte”), a devenit larg
raspandit in Sud, ca raspuns la tulburarile economice cauzate
de sfarsitul sclaviei in timpul si dupa Reconstructie. Matasul
era o modalitate pentru fermierii foarte saraci, atat albi, cat
si negri, de a-si castiga existenta din pamanturile detinute de
altcineva.

Proprietarul oferea pamant, locuinte, unelte si seminte si poate
un catar, iar un comerciant local furniza alimente si provizii pe
credit. in timpul recoltarii, matasul primea o parte din recolta
(de la o treime, la jumatate, restul fiind preluat de proprietar).

Cultivatorul Tsi folosea partea pentru a-si plati datoria fata de
comerciant. Sistemul a Tnceput sa foloseasca negri cand au
fost subdivizate plantatiile mari. In anii 1880, fermierii albi au
devenit, de asemenea, matasi.

Sistemul era diferit de cel al fermierului arendas, care inchiria
pamantul, isi asigura propriile unelte si catar si primea
jumatate din recolta. Saracia era inevitabila, deoarece preturile
mondiale ale bumbacului erau scazute.
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Toate drepturile de autor apartin editorului.
Nici o parte din aceasta publicatie nu poate fi
reprodusa, arhivatd sau transmisa prin niciun
fel de mijloace, mecanice sau electronice,
fotocopiere, inregistrare video, fara acordul
prealabil scris al editorului. Drepturile asupra
numelui si siglei Meat.Milk. apartin Societatii
Comerciale INFOGROUP MEDIA INVEST.

Distributie

Meat.Milk. este o revista gratuitd care apare
la patru luni, destinata specialistilor din
industriile de carne si lapte. Editorul isi
rezerva dreptul de a determina categoriile
de cititori care primesc revista gratuit.
Nicio parte a revistei nu poate fi reprodusa
sau transmisa in orice forma sau pe orice
dispozitiv electronic sau mecanic, inclusiv
fotografiere, finregistrare sau informatie
inmagazinata sau prin sistemul de redare,
fara acordul scris al editorului.
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