








EDITORIAL

Ilie Stoian

“...da-ne noua astazi...”

Tatal nostru carele esti in ceruri

sfinteasca-se numele Tau,

vie Tmparatia Ta, faca-se voia Ta

precum in cer asa si pe

pamantul pe care, iata, nu am stiut cum sa-l pastram
pentru a ne fi bine si noua, dar si vietuitoarelor pe care
le-ai facut in zilele Facerii.

Ca vezi Tu, In lunile astea doua, cat timp am stat ferecati,
si pamantul Tau si lighioanele Tale parca au inviat a doua
oara, scapate de nepriceperea si prostia noastra de oa-
meni pacatosi.
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Painea noastra cea de toate zilele

da-ne noud astazi,

dar da-ne mai ales minte, ca de acum incolo sa nu mai gresim in fata
Ta si in fata semenilor, pentru a fi bine pe mai departe lumii si copiilor,
copiilor copiilor, si copiilor copiilor copiilor nostri, in Veacul vecilor.

Si ne iarta noua gresalele noastre,

de-oi fiin indurare, ca mare nadejde ne punem in milostenia Ta, macar
ca nu stiu cat o meritam. C3, iatd, porcul din batatura o tine tot intr-o
boala, vaca muge in staul a nemancata, ogorul e iasca si toate, toate
cate sunt, stricate sunt din vina noastra, ca lume buna si frumoasa
ne-ai dat, si lume rea si urata lasam in urma pasilor, pe unde trecem.

Si nu ne duce pe noi in ispita,

ci ne izbaveste de cel rau

dar mai cu seama izbaveste-ne de calicia noastra, ca ea ne-a impins
la rele in asa fel, ncat nu suntem buni nici macar sa-ti mai rostim
Numele.

Ca a Ta e imparatia si slava,
si nu a noastra,

in vecii vecilor,

Amin.
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Masuri exceptionale pen-
tru sprijinirea sectoarelor
europene de lapte si carne

=> Ca urmare a numeroaselor so-
licitari expres, venite din partea
sectorului european agroalimen-
tar, Comisia Europeana a publicat
masurile exceptionale care vor fi
luate pentru salvarea sectorului. in
anutul oficial se afirma:

“Comisia intreprinde actiuni rapi-
de si propune masuri suplimen-
tare exceptionale pentru a sprijini
in continuare pietele agricole si
alimentare cele mai afectate. Sec-
torul agroalimentar din UE mani-
festa rezistentd in aceste perioade
fara precedent, in urma izbucni-
rii coronavirusului. Totusi, unele
piete au fost puternic afectate de
consecintele acestei crize de sana-
tate publica.

Pachetul include masuri pentru
ajutoarele de depozitare privata
(PSA) in sectoarele lactatelor si
carnii, autorizarea masurilor de
autoorganizare a pietei de catre
operatorii din sectoarele cu impact
puternic si flexibilitatea fructelor si
legumelor, a vinului si a altor pro-
grame de sprijinire a pietei.

Comisarul pentru agricultura, Ja-
nusz Wojciechowski, a declarat:
“Consecintele crizei coronavirusu-
lui sunt din ce Tn ce mai resimtite Tn
sectorul agroalimentar si de aceea
am decis sa ludm masuri rapide,
pe langa masurile luate deja de la
izbucnirea crizei. Masurile propuse
sunt, in stadiul actual al evolutiilor
pietei, destinate sa transmita un
semnal care vizeaza stabilizarea
pietelor si sunt considerate cele
mai potrivite pentru asigurarea
stabilitatii la preturile viitoare si la
productie si, astfel, aprovizionarea
cu produse alimentare si securita-
tea alimentara.

Astazi anuntam un pachet nou si
exceptional de madsuri pentru a
sprijini sectoarele agroalimentare
cele mai afectate, abordand tul-
burarile deja observate, precum si
riscurile viitoare. Sunt increzator
ca aceste masuri vor scuti pietele
sivor da rapid rezultate concrete”.
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Masurile exceptionale anuntate ca
raspuns suplimentar la criza Coro-
navirus includ:

Ajutor pentru depozitare privata:
Comisia propune sa acorde ajutor
de depozitare privata pentru pro-
dusele lactate (lapte degresat, unt,
branzd) si produse din carne (car-
ne de vita, oaie si caprd). Aceas-
ta schemd va permite retragerea
temporara a produselor de pe piata
pentru minimum 2 pana la 3 luni si
o perioada maxima de 5 pana la 6
luni. Aceasta masura va conduce la
o scadere a ofertei disponibile pe
piata si la reechilibrarea pietei pe
termen lung.

Flexibilitate pentru programele de
sprijinire a pietei: Comisia va intro-
duce flexibilitate Tn implementarea
programelor de sprijinire a pietei
pentru vin, fructe si legume, ulei
de masline, apicultura si schema
scolara a UE (lapte, fructe si legu-
me). Acest lucru va permite reori-
entarea prioritatilor de finantare
catre masuri de gestionare a crize-
lor pentru toate sectoarele.

Derogare exceptionald de la nor-
mele de concurenta ale UE: apli-
cabild sectoarelor de lapte, flori
si cartofi, Comisia va autoriza de-
rogarea de la anumite reguli de
concurenta n conformitate cu arti-
colul 222 din Regulamentul privind
organizarea pietelor comune, care
permite operatorilor sa adopte ma-
suri de autoorganizare a pietei.

Concret, acestor sectoare li se va
permite sa ia masuri colective pen-
tru stabilizarea pietei. De exemplu,
sectorul laptelui va avea voie sa
planifice colectiv productia de lap-
te, iar sectorul de flori si cartofi va
avea voie sa retraga produsele de
pe piata. De asemenea, va fi per-
misa stocarea de catre operatori
privati. Astfel de acorduri si decizii
ar fivalabile doar pentru o perioada
de maximum sase luni. Miscarile
preturilor de consum vor fi moni-
torizate indeaproape pentru a evita
efectele adverse.

Rabobank: Covid-19 agita
piata carnii de pasare

=>» Pandemia coronavirusului cu miscare rapida va adauga incerti-
tudine semnificativa pe pietele globale de pasari de curte, potrivit
ultimei analize a firmei olandeze Rabobank. in plus, perspectivele
pentru restul anului vor fi afectate de virus, iar provocarile in curs de
desfasurare a febrei porcine africane (ASF) din industria porcind vor
aduce, de asemenea, o complexitate suplimentara.

in analiza sa, Rabobank a declarat ca se asteapta s& inregistreze o
scadere suplimentara a productiei de porc in Asia in acest an, ceea
ce ar putea duce la cresterea potentiala a productiei locale de pasari
de curte si a comertului international, in cazul in care provocarile in
crestere ale lantului de aprovizionare ar putea fi gestionate.

Deoarece se presupune ca evolutia coronavirusului va provoca o ince-
tinire economica globald, cererea de pasari de curte ar putea beneficia

Nan Dirk Mulder, specialist Rabobank la nivel mondial in proteine ani-
male, a declarat ca se asteapta sa vada mai mult consum de pdasari de
curte la domiciliu si vanzari mai mari de produse de pasare neperi-
sabile: “Disponibilitatea fortei de munca si probleme de logistica, asa
cum ar fi cele care afecteaza distributia, vor afecta probabil aprovizio-
narea cu lunile urmatoare. Coronavirusul va afecta, de asemenea, fur-
nizarea globala a imputurilor pentru fermele de pasari de curte (cum
ar fi aditivii pentru hrana animalelor si produsele de sanatate anima-
ld), din cauza perturbarii la furnizorii chinezi si alti furnizori”.

Schimbarea conditiilor economice si de piata aduse de pandemia coro-
navirusului va avea un impact semnificativ asupra comertului global,
care va deveni mai volatil, dar si preturile. Este posibil ca volumele
totale sa fie afectate temporar, iar comertul sa depaseasca in cele din
urma problemele de aprovizionare locala legate de coronavirus, ASF
si gripa aviara.

Cele mai mari probleme legate de coronavirus vor fi socurile potentiale
ale ofertei si cererii, determinate de carantina si logistica si schimbari
temporare ale cererii consumatorilor fata de consumul intern si pro-
dusele neperisabile. intruct acest lucru ar putea avea impact asupra
ofertei si cererii, acesta poate avea un impact asupra pietelor globale
de pasari de curte si a preturilor.



Continua programul de sustinere pentru rase-
le Basha si Mangalita

=>» Conform unui comunicat emis
de MADR, la finalul saptamanii tre-
cute a fost adoptata Hotararea pri-
vind aprobarea schemei “Ajutor de
minimis pentru aplicarea progra-
mului de sustinere a crescatorilor
de porci de reproductie din rasele
Bazna si/sau Mangalita”, pentru
perioada 2020 n 2022, precum si a

unor masuri de aplicare a acesteia.
Valoarea totala a schemei de ajutor
de minimis pentru anul 2020 este
de 1.000.000 lei si se asigura de la
bugetul de stat, in limita prevederi-
lor bugetare aprobate Ministerului
Agriculturii si Dezvoltarii Rurale
pe anul 2020. Prin actul normativ
aprobat astazi se urmareste incu-
rajarea crescatorilor de animale de
reproductie din rasele Bazna si/sau
Mangalita, in vederea maririi nu-
marului de animale de reproductie
detinute, precum si a numarului de
produsivalorificati de la acestea, cu
scopul cresterii efectivelor de porci
din rasele Bazna si Mangalita, la ni-
vel national.

Astfel, se are in vedere acordarea
unui sprijin de 1.200 lei/cap scroa-
fa/an, cu conditia comercializarii a
minimum & purcei/cap de scroafa/

an la o greutate de minimum 8 kg/
cap, cu obligativitatea indeplinirii
conditiilor de eligibilitate preva-
zute n proiect. Schema de ajutor
de minimis se aplica crescatorilor
de porci de reproductie din rasele
Bazna si/sau Mangalita, respectiv:

a) producatorilor agricoli PFA, Il si
IF;

b) producatorilor agricoli persoane
juridice.

Conform datelor de la Agentia
Nationald pentru Zootehnie, la
aceastd data sunt inscrise in  Re-
gistrul Genealogic un numar de
1030 capete scroafe din rasele
Bazna si Mangalita, dintre care 316
capete scroafe sunt detinute de
persoane juridice, Il, IF, PFA, iar un
numar de 714 capete scroafe sunt
detinute de persoane fizice care isi

pot schimba forma de organizare si
pot deveni eligibile.

Odata cu intrarea in vigoare a pre-
zentei hotarari se abroga HG nr.
9/2018 privind aprobarea schemei
“Ajutor de minimis pentru aplicarea
programului de sustinere a cresca-
torilor de porci din rasele Bazna si/
sau Mangalita in vederea producerii
carnii de porc”, precum si art. Il din
Hotararea Guvernului nr. 519/2018
pentru modificarea Hotararii Gu-
vernului nr. 9/2018.

Contractele incheiate in baza Hota-
rarii Guvernului nr. 9/2018 sunt su-
puse dispozitiilor legii Tn vigoare la
data cand acestea au fost incheiate
in tot ceea ce priveste incheierea,
modificarea, interpretarea, efecte-
le, executarea si incetarea acesto-
ra.



INS: Productia de lapte si
lactate in luna martie 2020

=> Dupa cum informeaza INS in ul-
timul raport tematic, in luna martie
2020, cantitatea de lapte de vaca co-
lectata de la exploatatiile agricole si
centrele de colectare de catre unita-
tile procesatoare a crescut cu 12,5%
fata de luna MAI 2020 si a scazut cu
2,6% fata de luna martie 2019.

Cantitatea de lapte de vaca colectata
de la exploatatiile agricole si cen-
trele de colectare de catre unitatile
procesatoare a scazut cu 0,3% n
perioada 1.I1n31.111.2020 fata de peri-
oada 1.I1A31.111.2019.

Martie 2020 comparativ cu MAI
2020

in luna martie 2020 comparativ cu
luna precedentd, cantitatea de lapte
de vacd colectata de unitatile pro-
cesatoare a crescut cu 10615 tone
(+12,5%).

Cresteri ale productiei s-au inre-
gistrat la: unt cu 290 tone (+27,9%),
branzeturi cu 404 tone (+5,6%), lap-
te de consum cu 1616 tone (+5,2%),
lapte acidulat (iaurt, iaurt de baut,
lapte batut si alte produse lactate si-
milare) cu 591 tone (+2,9%). Produc-
tia a scazut la smantana de consum
cu 124 tone (-2,2%).

Cantitatea de lapte brut importa-
ta de catre unitatile procesatoare a
scazut in luna martie 2020 fata de
luna precedenta cu 365 tone (-2,6%).

Martie 2020 comparativ cu martie
2019

Fata de luna corespunzatoare din
anul precedent, in luna martie 2020

cantitatea de lapte de vaca colectata
de unitatile procesatoare a scazut cu
2578 tone (-2,6%).

Productia de branzeturi a scazut cu
352 tone (-4,4%).

Cresteri ale productiei s-au inregis-
trat la urmatoarele produse lactate:
unt cu 454 tone (+51,9%), lapte aci-
dulat (iaurt, iaurt de baut, lapte ba-
tut si alte produse lactate similare)
cu 2258 tone (+12,3%), lapte de con-
sum cu 3445 tone (+11,7%), smanta-
na de consum cu 335 tone (+6,5%).

Cantitatea de lapte brut importa-
ta de catre unitatile procesatoare a
crescut in luna martie 2020 cu 3753
tone (+37,4%) fata de luna corespun-
zatoare din anul precedent.

Perioada 1.l i1 31.111.2020 compara-
tiv cu perioada 1.1 n 31.111.2019

in perioada 1.1 i 31.11.2020 compa-
rativ cu perioada 1. A 31.111.2019,
cantitatea de lapte de vaca colectata
de unitatile procesatoare a scazut cu
871 tone (-0,3%).

Productia de brénzeturi a scazut cu
95 tone (-0,4%). Cresteri ale produc-
tiei au fost inregistrate la: unt cu 577
tone (+21,3%), lapte de consum cu
10978 tone (+13,0%), lapte acidu-
lat (iaurt, iaurt de baut, lapte batut
si alte produse lactate similare) cu
4460 tone (+7,8%) si smantana de
consum cu 531 tone (+3,2%).

Cantitatea de lapte brut importata
a crescut cu 10681 tone (+35,3%) in
perioada 1.1 A 31.111.2020 fata de pe-
rioada 1.1 A 31.111.2019.

Eurocommerce: E nevoie
de comert liber, nu de
protectionism!

=> Potrivit comunicatului emis de Eurocommerce, directorul general
Asociatiei Europene a Retail-ului, Christian Verschueren, a chemat li-
derii din intreaga lume sa conduca recuperarea economica dupa pan-
demia COVID-19 prin eliberarea comertului global:

“Inainte ca virusul s3 devini o criza globala, am vazut o raspandire in-
grijoratoare a unei dezvoltari la fel de pernicioase h credinta gresita ca
cresterea economica poate veni din impunerea tarifelor si blocarea im-
porturilor. Daca vrem sa vedem ca economia mondiala incepe sa creas-
ca din nou dupa o criza, poate la fel de proasta ca in anii 1930, liderii
mondiali ar trebui sa se adune acum pentru a fi de acord cu privire la
modul de realizare a acestui lucru.

Mai presus de toate, trebuie sa evite aceleasi greseli comise atunci si
de inchiderea comertului international. Lanturile de aprovizionare sunt
complexe si globale, iar acestea trebuie sa ramana deschise daca toate
economiile noastre se vor recupera rapid.

Comerciantii cu amanuntul si angrosistii depind de comertul trans-
frontalier si global pentru a obtine consumatorii produsele pe care se
asteapta sa le vada in magazine sau producatorii de componente trebu-
ie sa ramana in afaceri. Toti economistii prognozeaza impactul virusului
va deprima PIB-ul tuturor tarilor in mod semnificativ si, cu incertitudi-
nea cu privire la viitorul locurilor de munca ale oamenilor, increderea
consumatorilor este la fel de scazuta ca dupa criza financiara din 2009.

OMC a avertizat ca, daca guvernele nu actioneaza i si actioneaza im-
preuna n pentru a evita acest lucru, este posibil ca comertul mondial
sa fi scazut cu 30% pana la sfarsitul acestui an. Desi pot exista mo-
tive temeinice pentru a cauta la mare parte unele activitati pentru a
crea rezilienta suplimentara si pentru a atinge anumite obiective de
sustenabilitate, cel mai rau lucru pe care guvernele il pot face sin-
gure si economia mondiala este sa-l deprime mai departe cu politici
protectioniste, fie prin impunerea de tarife, fie prin protejarea intreprin-
derilor de stat neeconomice.

Verschueren a concluzionat: “Comertul global a fost motivul cresterii
fara precedent a prosperitatii si a eliminat milioane din saracie ince-
pand cu 1948, cand a fost format GATT. UE a condus lumea sa rezis-
te politicilor gresite ale unor mari parteneri comerciali care cred ca
comertul este un joc cu suma zero. Ar trebui sa continue acest lucru,
iar alti parteneri comerciali procedeaza la fel".



in T1-2020, peste 160 de milioane de
euro au ajuns la beneficiarii PNDR

=  Agentia pentru  Finantarea
Investitiilor Rurale informeaza intr-un
comunicat ca a platit in primul trimes-
tru al anului 2020 catre beneficiarii
Programului National de Dezvoltare
Rurala 2014 A 2020 (PNDR 2020) pes-
te 160 milioane de euro, semnificativ
superior fata de previziunile de plata
stabilite anterior.

Sumele platite de catre AFIR repre-
zintd fonduri europene nerambur-
sabile, acordate prin PNDR 2020
(exclusiv contributia Uniunii Europene),
fara contributia de la bugetul national.

Din totalul sumelor platite la nivel
national pentru primul trimestru al
acestui an, in regiunea 1 Nord-Est lasi
au fost efectuate plati prin Centrul Re-
gional, de 21,3 milioane de euro, iar in
regiunea 2 Sud-Est Constanta, de 27,7
milioane de euro. La nivelul Centrului
Regional pentru Finantarea Investitiilor
Rurale 3 Sud Targoviste s-au efectuat
plati de 15,9 milioane de euro in primul

trimestru, iar prin Centrul Regional 4
Sud-Vest Craiova, AFIR a platit 23,8 mi-
lioane de euro beneficiarilor PNDR.

De asemenea, Centrul Regional 5 Vest
Timisoara a efectuat, in primul tri-
mestru al acestui an, plati Tn valoare
de 14,6 milioane de euro. Centrul Re-
gional pentru Finantarea Investitiilor
Rurale 6 Nord-Vest Satu Mare a platit
suma de 28,8 milioane de euro bene-
ficiarilor s&i. in regiunea 7 Centru Alba
lulia, AFIR a realizat plati prin Centrul
Regional in valoare de 13,5 milioane de
euro, iar Centrul Regional 8 Bucuresti-
Ilfov a platit 14,8 milioane de euro be-
neficiarilor investitiilor finantate prin
PNDR 2020.

De la demararea PNDR 2020 in 2015
si pana Tn prezent, AFIR a platit 5,58
miliarde de euro (fonduri europene si
buget national), ceea ce reprezinta un
grad de absorbtie de peste 59%.

Vizibilitatea in online a marcilor de
lactate si carne, in luna aprilie 2020

=> Zelist Monitor si foMonitor, platfor-
me de monitorizare si analiza ale com-
paniei TreeWorks, au dat publicitatii
Top-ul vizibilitatii Tn on-line a marcilor
de lactate si carne, pentru luna aprilie
2020.

Potrivit datelor analizate din piata de
lactate, pentru categoria Expresii, cla-
samentul primelor cinci locuri este ur-
matorul: Dadonino, Olympus, Muller,
Activia si Napocalct.

in categoria Top Players, primele lo-
curi sunt ocupate de: LaDorna, Muller

Romania, laudrtul Danone, Olympus
Foods Romania si Philadelphia Roma-
nia.

In privinta marcilor de carne si meze-
luri, top-ul categoriei Expresii plasea-
za pe primele cinci locuri: CocoRico,
CrisTim, Scandia, Transavia si Agricola
Bacau, pentru ca primele locuri din ca-
tegoria Top Players sa fie ocupate de:
Scandia Sibiu, Porcul Antrefrig, Pate
Bucegi, Cris-Tim si Hame Select. Cla-
samentele complete le puteti consulta
pe igads.ro.

Comisia pentru Siguranta
alimentara nu va impune un tip de
etichetare a alimentelor

=> Comisarul pentru siguranta alimentara Stella Kyriaki-
des a redus ambitia noii politici alimentare a UE in timpul
unei intalniri cu eurodeputatii din agricultura, dezvaluind
ca nu va oferi o schema obligatorie pentru etichetarea
alimentelor la nivelul intregii UE, noteaza Euractiv.

“Farm to Fork (F2F) va promova etichetarea armoniza-
ta, dar nu va impune tipul de etichetare”, a spus comisia
pentru agriculturd (COMAGRI).

Ea a adaugat, nsa, ca raportul viitor al Comisiei privind
etichetarea nutritionala din fata ambalajelor va oferi do-
vezi privind necesitatea armonizarii in acest domeniu, in-
trucat in conformitate cu normele actuale ale UE, acesta
este doar voluntar.

Potrivit lui Kyriakides, interesul considerabil pentru pro-
filurile de nutrienti din produsele alimentare a intarziat
actiunile Comisiei, dar in contextul F2F, executivul UE va
transmite un raspuns concret.

Imbunatatirea informatiilor consumatorilor cu privi-
re la etichetarea originii va fi, de asemenea, una dintre
actiunile F2F. “Trebuie sa definim o solutie pe termen
lung pentru interesul consumatorilor”, a declarat ofici-
alul cipriot.

“Cred ca multiple masuri nationale pe care le vedem
pe etichetarea originii provoaca o fragmentare a pietei
interne”, a spus ea.

Asteptarile privind o noua schema de etichetare alimen-
tara la nivelul UE care va fi incorporata in F2F au fost
mari in ultimele luni.

in februarie trecut, Kyriakides le-a spus europarlamen-
tarilor COMAGRI ca Comisia lucreaza la armonizare si ca
va veni cu o propunere privind etichetarea alimentelor,
addugand ca nu a putut spune ce eticheta alimentara va
fi propusa.

Saptamana trecuta, o coalitie formata din peste 40 de
parti interesate din alimente si-a reiterat apelul pentru
o propunere legislativa de introducere a scorului Nutri
ca fiind obligatoriu pentru toti producatorii de produse
alimentare. In sfidarea deschis3 a scorului francez Nutri,
guvernul italian a oferit Comisiei o alta propunere pentru
o schema de etichete alimentare alimentare la nivelul
intregii UE.

Scorul Nutri Franta transforma valoarea nutritionala a
produselor intr-un cod format din cinci litere, de laAla E,
fiecare cu propria culoare, in timp ce Nutrinform din Ita-
lia se bazeaza pe un simbol “alimentat cu baterie” care
arata consumatorului contributia nutritionala in relatia
cu nevoile lor zilnice, precum si stilul alimentar corect.

Desi contestat de Italia, Nutri-score este, in prezent, sin-
gurul sistem de etichete nutritionale testat in culoarul
supermarketurilor, bucurandu-se astfel de o pornire de
cap a sistemului de baterii.
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Coordonate tematice

24 - 25 septembrie 2020, Poiana Brasov

Discutii directe, rezultate concrete!

REALITATI S| PERSPECTIVE ALE SECTOARELOR DE
CARNE SI LAPTE ALE ROMANIEI

Agentia infoGROUP invita fermierii, procesatorii si specialistii din Industriile de Carne si Lapte ale Romaniei, reprezentanti ai
retail-ului, precum si pe cei din domeniile adiacente, sa participe la cea de-a IX-a editie a Expo-Conferintei Internationale Meat.
Milk., eveniment care se va desfasura in zilele de 24 si 25 septembrie 2020, la Hotel Alpin din Poiana Brasov, sub titlul Realitati si
Perspective ale sectoarelor de carne si lapte ale Romaniei.

Pusi in fata acestei noi realitati dramatice determinate de evolutia pestei porcine africane si a gripei aviare, de crestere a importului de alimente
si a inflatiei, de diminuarea drastica a profilului si marginalizarea industriei alimentare romanesti, in ansamblul ei, fermierii si procesatorii din
Romania trebuie sa isi adapteze afacerile. Cum vor reusi sa faca acest lucru si in ce masura vor fi sprijiniti de autoritati? Care vor fi instrumentele
de sprijin decise de institutiile Uniunii Europene? Cum se va implica marele retail in acest joc in care interesul national trebuie sa prevaleze, in

egala masura cu obtinerea de profit?

Sub aceste idei este conceputa ce-a de-a IX-a editie a Expo-Conferintei Meat.Milk., acolo unde organizatorii vor pune accent pe analiza in amanunt
a mediului de afaceri, dar si pe cele mai noi informatii furnizate de speaker-i de talie internationala, mediul academic, conducatori ai asociatiilor
profesionale din domeniu, precum si de companiile care Tsi vor prezenta ultimele solutii tehnologice, de sanatate animala, de laborator si siguranta

alimentara.

| Sectiuni

Sedinte generale: Ziua de 24 septembrie
va debuta cu o sedinta generala in care
vor fi sustinute prezentari de companii
si comunicari tehnologice, de interes
general. Sedinta generald din dimineata
zilei de 25 septembrie va fi rezervata
oficialilor MADR, ANSVSA, ANPC, APIA, MI
si ai presedintilor asociatiilor profesionale

ARC, Romalimenta, APRIL, APCPR,
FECBR, ACBOP, APAR.

Comuncari stiintifice: Vor  sustine
comuncari stiintifice personalitati de

prim rang din mediul academic. Alaturat
fiecareia, va fi prezentat un studiu
tehnologic de caz in care companiile
interesate vor detalia modul concretin care
noutatile stiintifice pot fi puse in practica,
utilizand solutiile tehnologice propuse.

Workshop-uri specializate: in ziua de 24
septembrie voravea loc doud workshop-uri
specializate: Carne-Fermieri/Procesatori
si Lapte-Fermieri/Procesatori. In fiecare
workshop vor fi sustinute prezentari de
companii si comunicari stiintifice, Tnsotite
de studii tehnologice de caz. La finalul
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fiecarui workshop va fi organizata cate o
dezbatere in care vor fi analizate cele mai
acute probleme ale momentului.

Forum Retail va avea loc Tn dupa-amiaza
zilei de 25 septembrie . Reprezentanti
ai marilor lanturi de hipermarket din
Romania, impreunaa cu fermierii si
procesatorii, vor analiza starea de moment
a pietelor nationale si internationale de
carne si lapte, Tncercand sa identifice noi
modalitati de colaborare, in beneficiul
comun.

Liber la cuvant: Sesiune de dialog liber
intre participanti si reprezentanti ai
Ministerului de Interne, ANSVSA si ANPC.

B2B-Expo va fi organizata intr-un spatiu de
maxima vizibilitate. Vor fi puse la dispozitie
standuri propice dialogului B2B, prezentarii
detaliate a ofertelor companiilor expozante,
precum si degustarii de produse premium
din carne si lapte.

Movie Meat.Milk.: Utilizdnd aceasta
oportunitate, firmele pot opta pentru
proiectia pe ecranele evenimentului a unui
film/clip de companie de 3 minute. Filmele
vor fi proiectate pe ecranele conferintei

in Sesiuni si pe monitoarele care vor fi
montate la receptia Expo-Conferintei.

Business Corner! in dupd-amiaza zilei
de 24 septembrie, ulterior celor doua
workshop-uri, companiile interesate vor
putea sa initieze discutii de afaceri intr-un
spatiu special amenajat, cu reprezentantii
altor companii prezente. Pentru a facilita
aceasta oportunitate, rugam firmele
participante sa ne indice din timp numele
companiilor pe care doresc sa le invitam la
dialog.

Networking: Timp de doud zile,
networkingul va fi unul dintre programele
forte  ale evenimentului, facilitand
realizarea de noi legaturi de afaceri,
schimbul de informatii, identificarea de
oportunitati de dezvoltare a propriului
business.

Gala Premiilor Meat.Milk.: Cina festiva
din seara de 24 septembrie va gazdui
Gala Premiilor Meat.Milk., urmand a fi
premiate cele mai performante companii
din sectoarele de carne si lapte si cei mai
buni fermieri participanti la eveniment.



14:00 - 22:00 Primirea participantilor
14:00 - 22:00 Organizarea standurilor in Sectiunea B2B-Expo
20:00 - 22:00 Cina

Joi, 24 septembrie 2020

Sedinta generala - Partea 1

09:00 - 09:05 Deschiderea oficiala

09:05 - 09:30 Prezentare Partener Platinum

09:30 - 09:45 Prezentare Partener Gold

Movie Meat.Milk. (3 min) - film de prezentare companie
09:50 - 10:05 Prezentare de companie

10:05 - 10:20 Prezentare de companie

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

10:25 - 10:45 Coffe-break, vizitarea standurilor, networking

Sedinta generala - Partea 2

10:45 - 11:00 Prezentare de companie

11:00 - 11:15 Prezentare de companie

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

11:20 - 11:35 Prezentare de companie

11:35 - 12:25 Prezentare de companie

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

12:30 - 13:30 Masa de pranz, vizitarea standurilor, networking
WorkshopCARNE:

Movie Meat.Milk. (3 min) - film de prezentare companie

13:30 - 13:50 Prezentare de companie

13:50 - 14:10 Prezentare de companie

14:10 - 14:30 Prezentare de companie

14:30 - 14:50 Prezentare de companie

14:50 - 15:10 Prezentare de companie

15:10 - 15:40 Dezbatere: ARC, Romalimenta, APCPR, ACEBOP
WorkshepLaPTE

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

13:30 - 13:50 Prezentare de companie

13:50 - 14:10 Prezentare de companie

14:10 - 14:30 Prezentare de companie

14:30 - 14:50 Prezentare de companie

14:50 - 15:10 Prezentare de companie

15:10 - 15:40 Dezbatere: APRIL, FCBR

15:40 - 16:00 Coffe-break, vizitarea standurilor, networking

16:00 - 17:00 Business Corner: Discutii de afaceri (pentru firmele interesate)

17:00 - 20:30 Timp liber

20:30 - 01:00 Meat.Milk. - StarNight, Cina festiva, Gala Premiilor.

Program si
tematica

Vineri, 25 septembrie 2020

Sedinta Generala

10:00 - 10:15 Comunicare Ministrul Agriculturii si Dezvoltarii Rurale
10.15 - 10:30 Comunicare Presedinte ANSVSA

10:30 - 10:45 Comunicare Presedinte ANPC

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

10:50 - 11:05 Comunicarea Directorului General APIA

11:05 - 11:20 Comunicare Directorului General ANPC

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

11:25 - 12:00 Turul oficial al standurilor, Coffe Break, Netowking

12:00 - 12:45 Liber la cuvant: dialog liber cu reprezentanti ai Ministerului de
Interne, ANPC, DSVSA Bv

12:45 - 13:30 Forum Retail: Profit, consum, consumator;
Speakeri: AMRCR, hipermarket-uri, Romalimenta, ARC, APRIL

13:30 - 14:30 Masa de pranz, Networking

07:00 - 10:00 Mic dejun

10:00 - 12:00 Eliberarea camerelor
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COVID-19 DETERMINA REINVENTAREA A
SECTOARELOR DE CARNE S| LAPTE ALE ROMANIEI

Ilie Stoian

S-ar putea sa mire afirmatia de aici, din startul acestui articol,
dar suntem convinsi ca trecuta criza economica, din anii
2008-2010, a fost buna pentru mediul roméanesc de afaceri.
A fost buna pentru ca a eliminat de pe piata multe dintre
firmele total nepregate pentru competitia reala, indiferent de
domeniu.
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Un alt consumator, o alta piata

Afirmatia este intarita si prin faptul ca, ulterior, cu un
numar majoritar de companii sanatoase, din punct de
vedere al afacerilor, s-au adus castiguri mult mai con-
sistente si de duratd, intregii economii. Ins3, pentru a
reusi acest lucru, chiar in timpul trecutei crize, compa-
niile din Romania au fost nevoite sa se reinventeze, sa
adopte alte retete de management.

Asa se Intampla si acum. Referindu-ne la cele doua
zone vizate de noi, zootehnie si industrie alimentara,
cu accent pe carne si lapte, este clar ca nu se va mai
reveni la ce a fost pana la debutul pandemiei de Co-
vid-19. Cine crede ca va fi altfel, e naiv si va disparea
de pe piata. Totul s-a schimbat deja, iar multe dintre
schimbari vor fi definitive.

Ele sunt inca de pe acum impuse de piata, de consu-
matori. Vedeti bine ca, ulterior relaxarilor, lumea a dat
buzna in magazine s cumpere mancare (si, in general,
sa cumpere orice), si putini vor fi aceia care, dupa ce se
vor deschide carciumile total, vor merge sa manance si
sa bea in ele. Oamenii au devenit mult mai precauti cu
banii lor si, iata, datele referitoare la vanzarile online
de ready meal din ultimele saptamani indica o scade-
re cu 20 %, nu o crestere a lor. Asta inseamna ca se
gateste din ce in ce mai mult Tn casa, oamenii prefe-
rand sa economiseasca bani, decat sa-i dea pe mofturi,
asa cum unii considera mancarea comandata.

Fost-ai lele, cat ai fost!

Pornind de aici, este clar ca si fermierii si procesato-
rii trebuie sa isi redimensioneze afacerile, iar ele vor
merge, inevitabil si pentru o indelungata perioada de
timp, spre un minim de volum pe care unii nu l-au mai
intalnit!

latd argumente: Desi pretul laptelui la poarta fermei
joaca acceptabil, in functie de calitatea lui, intre 1,50 si
1,70, cererea este mai mica decat in aceeasi perioada
a anului trecut. E firesc. Programul Cornul si Laptele e
blocat, restaurantele sunt inchise si chiar daca in ma-
gazine a crescut, cat de cat, cererea de lactate, ea nu
a compensat deocamdata declinul. lar pe viitor, tocmai
ca urmare a cumpatarii consumatorilor, poate ca se va
mai recupera ceva dar, vorba aia, “Fost-ai lele, cét ai
fost”, vanzarile record din trecut nu or sa mai fie!

La asta se mai adauga doi factori foarte importanti:
Seceta de acum va limita cantitatea de furaje. In plus,
input-urile au inceput deja sa se scumpeasca, se vor
scumpi masiv in perioada imediat urmatoare si tare ne
e teama ca o parte dintre fermierii producatori de lapte
vor fi nevoiti spre toamna, sa aiba uriase probleme.
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intre fite si strictul necesar

Cat priveste producatorii de carne,
lucrurile sunt putin mai diferite.
Fermele de porci vor putea sa si
revina doar in situatia in care PPA-
ul este eliminat, lucru, deocamdata,
putin realizabil. Dar, mai ales, sec-
torul suin Tsi va putea reveni doar
daca va beneficia de un real pro-
gram de sprijinire a reproductiei.
Pana atunci, traiasca importul!

Carnea de vitd e in continuare
codasd in preferintele romanilor,
iar aici, exportul poate sa repre-
zinte o sansa. Carnea de pui poate
sa ramana in top, datorita pretului
accesibil, fapt care va raspunde
tendintei de economie a banilor, din
partea consumatorilor, doar sa ga-
seasca ceva mai mare bunavointa in
retail, dar si cu programe de sprijin
la nivel european. Cat priveste car-
nea de ovine, ramanem cu totii la
sezonalitatea religioasa.

Este sigur, insd, un lucru: Oamenii
vor fi preocupati mai mult de asi-
gurarea nevoilor stricte, iar chestii
precum “bio”, “wellness”, facerea
de bine si alte alea, demne de fitele
starletelor televiziunilor de scan-
dal, vor fi in mare parte abandona-
te. Asadar, si procesatorii de carne
vor trebui sa Tsi redimensioneze
productia si afacerile, mai ales n
conditiile in care, pentru multi ani
de acum incolo, sectorul de HoRe-
Ca va functiona pe sistem de avarie.

Si, cum economisirea banilor va
deveni principala preocupare a
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consumatorilor, mai ales pe fondul
cresterii somajului si, deci, a scade-
rii puterii de cumparare, cam toata
lumea vede o crestere a vanzarilor
pe private label. Sa dea Domnul, sa
nu vedem si o scadere a calitatii,
pentru ca multora le face cu ochiul
ideea unor modificari de retete.

Nu va fi nicio foamete

Un alt lucru este clar: Nu va fi nicio
foamete! Cine sustine acest lucru
e rau intentionat, si nu putem sa
nu mentiondm aici un text care a
stat pe ecran zeci de minute, intr-
o emisiune de pe B1, care spunea:
“Ne paste o foamete de dimensiuni
biblice!”, realizatorul acelei emisi-
uni dovedindu-si inca o data totala
iresponsabilitate.

Repetam, nu va fi nicio foamete!
Pana una-alta, chiar si asa cum
sunt ele, sectoarele agroalimen-
tare ale Romaniei functioneaza si
pot asigura mancarea romanilor.
lar, aici, un rol important il joaca
si hipermarket-urile care pot mari
importurile si mai mult, lucru care
convine multor consumatori care,
in acest fel, au la dispozitie o oferta
mult mai variata si preturi mult mai
convenabile, prin concurenta impli-
cita. Deci, nimeni nu va muri de foa-
me in Romania, daca va avea cativa
banuti in buzunar.

Tnsd, dacd tot am adus aminte de
hipermarket-uri, s& mai spunem
odata celor cu mintea ingusta ca ele
reprezintd sansa tuturor. lata, mai
ales in perioada Starii de Urgenta,

majoritatea retelelor de magazine
au promovat alimentele fabricate
in Romania si multe dintre ele sunt
de un real sprijin pentru fermierii
locali, prin preluarea de produse.
Dar, sa fim intelesi, sunt de ajutor
celor care in general s-au asociat si
care respecta conditiile impuse de
un comert modern. Dar, aceluiasi
retail i se cere sa abandoneze po-
liticile de aprovizionare din tari care
practica preturi de dumping, pen-
tru ca, in paralel cu schemele de
sustinere a producatorilor romani,
se apeleaza parca prea mult la im-
porturi.
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CE STRATEGII TREBUIE ADOPTATE IN
PERIOADA POST-COVID 19?

Maria Demetriad

Ca wurmare a evolutiei
epidemiei de Covid-19 in
Roménia, dar, mai ales, a
decretarii,acumdoua lunide
zile, a Starii de Urgenta, fapt
care a determinat in buna
masura blocarea economiel,
am dorit sa vedem care
ar trebui sa fie strategiile
adoptate de  managerii
companiilor care activeaza
in sectoarele autohtone de
carne si lapte. Pentru a avea
0 imagine cat mai apropiata
de realitate, ne-am adresat
presedintilor  principalelor
asociatii profesionale, care
ne-au impartatit viziunea lor.

loan Ladosi-Presedinte APCPR: Prioritatea
Zero este adoptarea normelor de biosecuritate
in exploatatiile de porcine

in conditiile actuale de réspandire a Pestei Por-
cine Africane si a pandemiei COVID-19, fermie-
rii locali pot asigura doar 30% din necesarul de
carne de porc pentru consumul intern, situatie
ingrijoratoare pe care am semnalat-o deja dom-
nului Prim Ministru Ludovic Orban in scrisoarea
deschisa depusa de APCPR inca din 10 aprilie.

In aceastd perioada sectorul cresterii suine-
lor de confruntd cu multe provocari precum:
scaderea cererii pentru porcul romanesc, fapt
care determina si o diminuare semnificativa
a pretului oferit fermierilor, prognoza privind
scumpirea pretului la furaje din cauza secetei,
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incertitudinea redeschiderii activitatii in secto-
rul HoReCa etc.

Pe multi dintre fermieri criza generata de CO-
VID-19 i-a gasit in faliment sau in pragul fa-
limentului, iar cei care nu se afla Tn aceasta
situatie pierd zilnic zeci de mii de euro din cauza
restrictiilor de miscare a animalelor si se afla in
imposibilitatea de a mai face investitii.

Cele mai vulnerabile sunt fermele integrate,
care au si activitate de reproductie. Managerii
sunt pusi in situatia de a adopta masuri gradu-
ale, prin care sa isi redimensioneze productia
conformcererii. Dar, tragem un semnal de alar-
ma deoarece aceste masuri absolut necesare
in aceasta perioada vor avea implicatii negative
majore pentru urmatorii cinci ani, asupra efecti-
vele de scroafe matca.

Sunt si fermieri din randul membrilor APCPR
care au putut face eforturi pentru a continua
activitatea in conditii cat mai aproape de cele
normale. In aceste situatii a fost elaborat un
protocol special care presupune ca personalul
sa lucreze alternativ, efectuarea termometriei
tuturor angajatilor precum si utilizarea obliga-
torie a dusului/ schimbarea hainelor la intrarea,
respectiv iesirea din si in unitatesi dezinfectia
mainilor la intrarea in unitate. Angajatii au fost

instruiti privind masurile si reglementarile pe
care trebuie sa respecte pentru a evita conta-
minarea cu coronavirus si au primit masti de
protectie.

Totusi, situatia de ansamblu este deosebit
de dificild si APCPR considera ca sectorul de
crestere a porcinelor trebuie desemnat Sector
de Importanta Nationald si trebuie adoptate
masuri exceptionale care sa previna blocarea
activitatilor in ferme, sa asigure securizarea
productiei de carne de porc in plan national si
securitatea alimentara a populatiei.

Pentru sector prioritatea zero este adoptarea
Proiectului de ordin pentru aprobarea normei
sanitare veterinare privind conditiile de bio-
securitate in exploatatiile de porcine si pentru
modificare si completarea unor norme sanitar-
veterinare. Reiteram si o vom face cu fiecare
prilej, ca acest ordin nu interzice cresterea por-
cinelor in sistem traditional ci vine in ajutorul
gospodariilor de autoconsum si exploatatiilor de
toate dimensiunile pentru a se proteja de o po-
sibila contaminare cu virusul PPA si de a proteja
intreaga comunitate, fapt confirmat si de Auto-
ritatea Nationala Sanitara Veterinara si pentru
Siguranta Alimentelor in comunicari publice si
solicitat in mod expres in mai multe randuri de
expertii Comisiei Europene.
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Claudiu Franc-Presedinte FCBR: “Procesatorii
sa nu uite ca sursele de import al laptelui se vor
diminual”

n primul rand, trebuie sa continuam sub orice
forma activitatea de productie a laptelui, in fer-
mele din Romania. Acum, sunt presiuni uriase
asupra fermierilor, din partea procesatorilor,
pentru a micsora pretul laptelui-materie prima,
fapt care 1i descurajeaza pe fermieri sa mai con-
tinue activitatea, multi gandindu-se sa renunte,
planand asupra lor si asupra sectorului spectrul
falimentului.

Dar asta ar fi o drama pentru tara. Nu este posi-
bil ca, tu, procesator, sa imi spui ca dai mai putin
bani pe lapte, fermierului, pentru ca a scazut
consumul in HoReCa, atunci cand se stie foarte
bine ca restaurantele merg mai mult pe analo-
ge, nu pe lactate!

La asta se adauga si faptul ca procesatorii igno-
ra mecanismul de stocare privata si, mai ales,
faptul ca pot primi despagubiri foarte mari din
fonduri europene, daca fac stocare privata fara
a micsora pretul laptelui la poarta fermei. Chiar
ministrul agriculturii, Adrian Oros, a afirmat ca
si daca nu vom primi bani de la UE, desi banii
vor veni, guvernul va oferi compensatii, asa ca
nu intelegem politica procesatorilor, in relatiile
cu fermierii producatori de lapte.

La cele de mai sus se adaugd si scumpirea
input-urilor si, mai ales a furajelor, in conditiile
in care, pentru fermieri, costurile au ramas la fel
de mari. Peste toate, pana si abatorizarea ofe-
ra preturi mici! Deci, fermierii nu au prea multe
optiuni, pentru a depasi aceasta perioada nea-
gra.

Cu toate astea, repet, trebuie sa ne continuam

activitatea cu orice chip, sub orice forma, indi-
ferent ce s-ar intampla, mai ales cd va trebui ca
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Romania sa-si asigure securitatea alimentara,
iar asta nu se poate face decéat prin sprijinirea
productiei interne. Lumea sa nu uite ca, noi,
fermierii, producem peste 90 % din necesarul
intern, iar, dacd altadata ni se spunea: “Nu-i ni-
mic, vom lua lapte din alte tari!”, acum nu mai
merge, pentru ca sursele de import se vor dimi-
nua, ca urmare a faptului ca fiecare tara Tsi va
pastra productia pentru propriul consum.

Mary Pana-Presedinte ACEBOP: “Trebuie sa ne
reinventam impreuna "

Asociatia Crescatorilor si Exportatorilor de Bo-
vine, Ovine, Porcine din Romania cuprinde toate
sectoarele de crestere a animalelor de renta,
cele mai bine reprezentate ca volum si cifra de
afaceri fiind porcul si pasarea. Afacerile sunt
integrate, de la ferme la abatoare si magazi-
ne, distributie, comercializdnd carne si prin
reteaua de retail.

Din pacate, filiera porcului este zguduita de pes-
ta porcina africana, iar preturile au scazut in-
grijorator, in numai o luna. Fermierii traiesc cu
frica zonelor de restrictie cauzate de cazurile din
gospodarii, fapt care le interzice accesul in aba-
toare. Porcii stau mult in ferma, consuma, devin
nerentabili, calitatea carnii scade. Daca reusesc
sa abatorizeze o serie, fermierii se gandesc bine
daca sa mai populeze sau nu.

Peste PPA, a aparut epidemia COVID-19, care cu-
tremura uman, social si economic intreaga sara.
Se Tncearcd schimbari importante de manage-
ment, personalul a trecut in fata afacerilor, ca
importanta. Daca la nivelul fermei, distantarea
sociala este mai usor de aplicat, in abatoare sau
magazine de desfacere este complicat. Schim-
barile realizate pe baza unor planuri de masuri
facute de management au functionat bine si
vor fi mentinute in continuare. Astfel angajatii
sunt protejati si productia se poate mentine, cu
conditia sa ai piata de desfacere.

Regandirea afacerilor s-a dovedit a fi necesara,
evolutia pandemiei reducand masiv vanzarile, in
special in sectorul de productie al carnii de pa-
sare. S-a sperat la un sprijin concret, dar acesta
a venit doar pentru IMM-uri. In plus, HORECA
europeana inchisa si masurile de restrictie ale
circulatiei, au inchis portile vanzarilor, in special
pentru pieptul de pui. Marii retaileri au conti-
nuat achizitiile de carne de pasare din Polonia,
care a vandut la pret de dumping. Producatorii
au depozitat, intr-o singura luna, peste 2000 de
tone, din care 1500 tone de piept. Este dureros
sa vedem Tn magazine doar pulpe si aripi; piep-
tul nu prea exista la raft iar producatorii nostrifl
depoziteaza la congelator.

Daca la carnea de vita si oaie se poate aplica
acum programul european de depozitara priva-
ta, carnea de pasare nu dispune, deocamdata,
de niciun sprijin.

Scaderea ingrijoratoare a volumui de vanzari
angajeaza o pierdere masiva pentru membrii
ACEBOP. Acum, ne facem planuri de regandire

a popularilor, marirea timpului destinat vidului
sanitar in ferme, micsorarea timpului de lucru
in abatoare, vdnzare mai mare prin magazine
proprii, abordarea puternica a magazinelor de
proximitate din orase, marirea flotei auto pen-
tru vanzarea comunald. Speram in mobilizarea
cetatenilor pentru consumul de carne de pasare
romaneasca, in informarea corecta a consuma-
torului asupra provenientei carnii.

Dar, asteptam masuri corecte de protectie, atat
europene, cat si de la guvern. Ne dorim ca HO-
RECA sa inceapa sa functioneze, peste, speram,
putin timp. Masurile de depozitare privata ar
putea sa reduca din pierderile COVID-19, la fel
si creditele pentru productie cu dobanzi mici si
garantii guvernamentale. Ne dorim sa facem
marea retea de distributie sa inteleaga ca este
vital s8 mentina toatd gama de sortimente de
carne pasare, ca sa echilibreze achizitiile. Avem
nevoie de ajutor sa trecem peste criza. Va mai
dura sau nu, trebuie sa ne reinventam impreuna.

Dana Tanase-Director Executiv ARC: “Trebuie
sd recdstigam increderea consumatorilor”

Criza sanitara cauzatd de coronavirus ne-a ara-
tat importanta pe care ar trebui sa o acordam
suveranitatii alimentare, iar industria de produ-
cere si procesare a carnii din tara noastra poa-
te asigura aceasta suveranitate, cu o singura
conditie: sa fim sprijiniti prin politici coerente de
sustinere a sectorului, in special, pentru asigu-
rarea carnii de porc utilizata ca materie prima.

Cred cd nu mai este un secret pentru nimeni,
cd aceasta pandemie a schimbat obiceiurile de
consum, iar odata cu relaxarea masurilor de
distantare sociala, Tncetul cu incetul vom intra
intr-un altfel de normal decatcel cu care eram
obisnuiti pana acum.

Provocarea pentru noi a aparut in momentul in
care a fost declaratd pandemia si a trebuit din
mers sa ne securizam angajatii si productia.
Nimeni nu spune ca a fost usor, mai ales ca a
existat o lipsd acuta de mijloace de protectie si
dezinfectie, insa existenta unor proceduri rigu-
roase si a unor bune practici de productie, care
fac parte din rutina sectorului de carne, ne-au
ajutat sa ne repliem rapid.

Eroi din linia intai pot fi considerati fara doar si
poate, si toti cei care, prin munca lor, au asigu-
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rat rafturile magazinelor cu carne si produse
din carne. Multe companii au redimensionat si
adaptat producsia in functie de cerintele con-
sumatorilor si au creat platforme de vanzare si
distributie online.

Acum, relaxarea si apoi eliminarea restrictiilor
dictate de evolutia pandemiei sunt fundamen-
tale in definirea trendurilor urmatoare. Suntem
constienti ca aceasta furtund epidemiologica
abatuta asupra noastra a afectat starea de in-
credere a oamenilor, incredere care neaparat
trebuie refacuta, recastigata si sa ne pregatim
pentru noua normalitate care ne asteapta.

Incercam sa fim optimisti, si ne exprimam fin-
crederea cd, odatd cu relaxarea masurilor si
revenirea la lucru a unui numar cat mai mare
de persoane aflate acum n somaj tehnic, incetul
cu Tncetul, increderea oamenilor se va reinsta-
la. Acesta este motivul pentru care, momentan,
bugetele asumate, planurile de investitii ale
multor companii sunt in derulare la nivelurile
gandite initial.

Anul acesta, in general, nu vor fi angajari sem-
nificative, si se va incerca mentinerea numarului
mediu de salariati. Si, cum Tndraznim sa privim
totusi spre viitor, iar companiile inoveaza in fie-
care an produse care raspund sau chiar creeaza
unele asteptari, si in acest an absolut special
vor incerca sa nu se abata de la strategia de a se
dezvolta constant, cu pasi mici, dar temeinici.

Sorin Minea: “Singura sansa e miza pe calitate”

Pentru a depasi problemele de acum, singura
sansa pentru managerii companiilor de proce-
sare a carnii este aceea de a miza pe calitate,
concomitent cu reducerea cantitatii. Consuma-
torul este mai atent la banii lui si la ce cumparg,
si nu il poti fideliza decat daca ii oferi un produs
cu un raport corect intre pret si calitate, cu ac-
cent pe a doua componenta.

in acelasi timp, si prin asta repet un lucru la
care fac referire de mult timp, managerii trebuie
sa-si indrepte productia spre specializare. Nu
mai merge demult cu pretentia ca le poti face
pe toate, ca poti acoperi toatd plaja de produ-
se din potentialele optiuni ale consumatorilor.
De aceea, firmele din occident pot oferi preturi
foarte mici, in comparatie cu multe companii
romanesti, pentru ca au doar cateva repere pe
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care le produc in volum mare si la o calitate con-
stanta, peste medie.

Asta, e o cale de scadere a costurilor de
productie. O alta cale este legata de distributie.
Firmele de procesare a carnii din Romania tre-
buie sa se axeze mai mult pe distributia terito-
riald, zonald, locala, a produselor, iar, in acest
fel, se vor putea reduce si mai mult costurile,
oferind eficientd marita.

Dorin Cojocaru: “Ce pot sd spun e ca nu pot sa
spun nimic”

Tnainte de orice opinie, vreau sa multumesc si
sa felicit companiile membre APRIL si pe toti
cei din Industria laptelui, pentru felul in care au
reusit sa depaseasca problemele acestei etape.
Stiu ca au depus, uneori, eforturi uriase, pen-
tru a se mentine pe linia de plutire. Si, as felicita

si autoritatile, pentru felul in care au raspuns
provocarilor, nominalizand aici in primul rand
ANSVSA-ul si ANPC-ul.

Legat de vremurile pe care le traversam, in mod
obligatoriu, vreau sa spun ca Industria alimen-
tara in ansamblul ei a dovendit incd o data ca
este pregatita oricand sa ofere consumatorilor
produse sigure, de cea mai buna calitate. Spre
deosebire de altii, noi respectam reglementarile
HACCP si tot ce tine de siguranta fluxului teh-
nologic si al sigurantei alimentare a produsului
finit. In acest fel, dupa cum s-a vazut, niciun sa-
lariat din Industria alimentara si, specific, din
sectorul laptelui, nu s-a imbolnavit de Covid-19,
nicio ferma si nicio fabrica de lapte nu s-a inchis
din aceasta cauza.

Cat despre noile abordari manageriale nu se
pot spune prea multe. Piata inca nu s-a fixat pe
un comportament general anume, iar sectorul
laptelui si-a avut specificitatea lui. In aceasta
perioada, consumatorii s-au indreptat mai mult
spre laptele UHT, dorindu-se aparati. Daca am
suferit, a fost din cauza blocarii pietei de horeca
si a stoparii programului de lapte scolar. Tns3,
cred ca din august ne vom reveni la normal, iar
dacd in toamna scoala se va relua, ne vom reveni
cu totul. Dar, deocamdata, piata e maivolatila ca
oricand si, ce pot sa spun, e ca nu pot sa spun ni-
mic, pentru ca nu suntem siguri pe nimic. Totul,
nca, se schimba, uneori, de la o ora la alta, nu
de la o zi la alta!
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FACTORII DE STRES S| BUNASTAREA
SUINELOR

Maria Demetriad

Stresul poate avea un impact negativ asupra imunitatii la porci. Dar, care tip de stres i

afecteaza cel mai mult, depinde de varsta animalului. Expertul in gestionarea porcilor,
John Gadd, de la Universitatea din Dublin, rezuma cativa factori de stres dar si alfi
céativa parametri care pot imbunatati bunastarea animalelor din ferma, descriind cum sa
fineti stresul departe de efectiv.

Trei etape

Stresul este definit ca orice reactie
biologica la un stimul advers, fizic
mental sau emotional, care pertur-
bd homoeostazia (functionare lina) a
corpului, fie ca stimulul este intern
sau extern. Multi factori de stres
au un efect nociv asupra imunitatii,
rezultdnd, fie o reactie minora (nu-
mita subclinica) care, de reguld, nu
se observa in mod imediat imediat,
sau una clinica (evidentd sau acutd),
care este foarte repede aparenta. In
practica, fermierii pot identifica trei
etape:

1. Mai intai, se observa un raspuns
de alarma, de obicei imediat, la
aparitia unui factor de stres, in
care apararile organismului ac-
tiveaza hormonii adrenalind si
non-adrenalind, care stimulea-
za reactia de lupta. Digestia se
opreste, ritmul cardiac creste, iar
pofta de mancare scade, diminu-
andu-se, asadar, unul dintre ele-
mentele viitoare de profit.

2.7n continuare, corpul Tincear-
ca sa se apere, incetinind me-
tabolismul sau ceea ce poate
fi considerat motorul sdu cu
functionare rapida, astfel incat
sa ajute la controlul elementului
de stres. La randul lor, cei doi
hormoni debilitanti, care sunt
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partial inlocuiti de corticosteroizi
utili, reduc presiunea. Tn aceast3
etapa se impone o restrictie de
crestere, prin ajustarea digestiei
si incetinirea functiilor organelor
sexuale, in special la scroafele
aflate la ovulatie si implantare.
Dar, facand acest lucru, pentru
a oferi organismului un anumit
spatiu de respiratie, ca sa spu-
nem astfel, aceste masuri reduc
numarul de globule albe din san-
ge, globule care combat boala,
astfel incat starea imund poate
fi deterioratda si productivitatea
este agravata.

3.1n al treilea rand, in cazul in care
corpul animalului raspunde prea
lent pentru a lua aceste masuri
de aparare, seturile de epuizare
in care interfereaza cu zaharul
din sénge (sursa de combustibil a
motoruluil, si rezervele corpului,
pot fi epuizate suficient, pentru a
duce la moarte.

Factori de stres in functie de varsta
Nou-nascutul:

- Recuperarea din momentele de
stres inevitabile ale nasterii;

- Curatenie precara/agenti pato-
geni;

- Concurenta dintre frati;

- Temperatura;

- Sete;
- Hranire neadecvata; si
- Verificarea post-intarcare.

Etapa de crestere:

- Variatia temperaturii este la fel
de importanta ca temperatura
in sine, motiv pentru care este
esentiald supravegherea regula-
ta a tuturor echipamentelor care
afecteaza temperatura mediului
(inconjurator], a porcilor;

- Lipsa de spatiu suficient;

- Agenti patogeni;

- Lipsa somnului adecvat;

- Lipsa de alimente si ap3;

- Porcii in crestere devin in special
fragilizati si anxiosi daca lipseste
atentia regulatd;

- Ventilatie defectuoasd - plasarea
aerului este la fel de importanta
ca adecvarea;

- Lipsa curateniei;

- Conditii  necorespunzatoare 1in
timpul transportului, manipularii
si alocarii.

Scroafa:

- Greutate inadecvata;

- Lipsa apei, in special Tn conditii
fierbinti;

- Lipsa de confort;

- Paraziti; si

- Metoda de intarcare.

Gestatie:

- Ovulatia;

- Comportament;

- Implantare;

- Confort;

- Concurenta (bullying) in grupuri;

- Proiectarea posturilor de alimen-
tare automata;

- Hrana insuficientd sau inadecvata;

- Temperatura;

- Picioare si podele;

- Paraziti;

- Apa insuficienta sau de proasta
calitate.

Cum controlam factorii de stres?

Auditul de stres este abso-
lut esential, la fel si disciplina
operatiunilor care trebuie efectuate
o data pe luna, de aceeasi persoa-
na. Trebuie lasata deoparte rutina
normald. In plus:

1. Priveste cu atentie porcii, fara
distrageri, pentru a observa
comportamentele anormale pro-
vocate de stres si schimbarile
din ultima perioada. Tn felul lor,
porcii va vorbesc tot timpul, asa
ca ascultati-i. Va vor spune cand
lucrurile nu stau bine. Atunci sta-
rea lor imunitara scade.

2. Verificati ~ toate  dispozitivele
(termometre, controlere, sen-
zori, viteze ale ventilatorului,
prescriptii de siguranta). Bunca-
rurile si jgheaburile de alimenta-
re, punctele de apa; toate trebuie
sa vegheze pentru a va asigura
ca porcii beneficiaza de intre-
gul confort. Fiti atenti la sunt la
constipatie si sanatatea podala.

3. Auditul de stres pentru propri-
etar sau manager joaca un alt
rol, pentru a vedea cat de bine
se ocupa personalul de porci. De
exemplu, scroafele sunt vulnera-
bile la manipularea nesimpatica,
atunci cand accepta inseminarea.
Ulterior, in perioada de implanta-
re, urmariti modul de deplasare
a personalului, deoarece exista
atat de multe lucruri de facut pe
o0 scara scurta de timp. Este posi-
bil sa fie nevoie de ajutor si ajus-
tare pentru volumul de munca.
Lucrurile nu trebuie sa se gra-
beasca in acest moment, deoa-
rece scroafa se afla pe o muchie
hormonala de cutit. Nu uitati ca
stresul si imunitatea sunt indivi-
zibile.
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Nutritia pe baza de insecte imbunatateste
calitatea carnii de pasare si a oualor

Mircea Demeter

Posibile efecte negative

Insectele, in special larvele de
muste (BSFL), ar putea fi o alter-
nativa ideald, bogata in proteine
pentru soia, datoritd valorii nutri-
tive ridicate si a cerintei reduse de
spatiu de reproducere. Dupa cum
se stie, BSFL sunt o sursa excelen-
ta de energie si proteine (de la 37%,
la 65% proteine), si s-a afirmat ca
profilul lor de aminoacizi este mai
potrivit pentru pasarile de curte
(Barragan-Fonseca si colab., 2017;
Schiavone si colab., 2017). Cu toate
acestea, BSFL contine chitina, care
poate afecta negativ digestibilitatea
proteinelor si, prin urmare, poate
fi in detrimentul performantei ani-
malelor.

Au fost intreprinse mai multe studii
pentru a determina daca BSFL este
potrivit ca ingredient pentru hrana
pentru pdsari de curte si ca alter-
nativa la soia. Dabbou si colegii sai
(2018), au efectuat un studiu longi-
tudinal cu includerea mesei BSFL
dietetice, privind performantele de
crestere a puiului broiler, parame-
trii sdngelui si morfologia intesti-
nal3. In studiu, 256 de pui broileri
de sex masculin au fost hraniti cu
patru incluziuni diferite de masa
partial BSFL degresata, din ziua 1
pana in ziua 35. lata proportiile:

1. testeaza dieta cu 0% incluziune
a BSFL,

2.cu 5%,

3.cu 10% si

4. cu 15% ca substitut pentru soia
(si faina de gluten de porumb).

Dietele au fost izonitrogene si izoe-
nergetice (acelasi continut de azot
si caloric in dietele). Rezultatele
acestei investigatii sugereaza ca
includerea mesei BSFL dietetice
cu pana la 10% la puii de pui de
sex masculin creste greutatea vie
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Sectorul hranei pentru animale foloseste tot mai mult surse alternative de proteine.
Petru pasarile de curte, utilizarea fainii de insecte pentru a inlocui o parte din soia
in dieta, pare promitatoare. lata ce se afirma in studiul cu titlul "Insect meal: Good
for bird and eggs", semnat de Andreas Ebertz, de la Universitatea din Groningen, si
publicat in "All about feed" in cursul acestei primaveri.

si aportul zilnic de furaje, numai in
perioada de inceput (ziua 1 pana in
ziua 10).

Puii prefera insectele

In aceastd perioada, cresterea si
dezvoltarea puiului a fost mult
mai rapida decat in perioadele ul-
terioare (perioada de crestere din
ziua 10 pana in ziua 24 si perioada
de finisare din ziua 24 pana in ziua
35). Cresterea aportului de furaje si
cresterea in greutate vie a fost atri-
buita palatabilitatii Tmbunatatite a

dietei. S-a raportat deja, ca puiul
pare sa prefere hrana care include
masa BSFL.

in perioada de crestere si de finisa-
re, raportul de conversie a furajelor
si greutatea n viu a grupului BSFL,
de 15%, au fost afectate negativ,
comparativ cu grupurile de incluzi-
une de 5% si 10%. S-a emis ipoteza
ca intregul continut de chitina din
dieta de masa BSFL, de 15%, ar fi
putut afecta negativ digestibilitatea
proteinelor (Dabbou et al., 2018).

Spre deosebire, un alt studiu a des-
coperit ca greutatea vie si greutatea
carcaselor de pui broiler, alimentat
cu includerea de masa BSFL cu
16% concentrat, au fost mai mari
decat greutatile puiului de control,
dupa 34 de zile (BSFL inlocuit cu
soia). Aici s-a sugerat ca o cantitate
mai mare de proteine brute a fost
cel mai probabil cauza si continutul
de chitind, care nu pareau sa afec-
teze digestibilitatea proteinelor
(Altmann si colab., 2018).
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Calitatea carnii

Altmann si colegii sai (2018), au
analizat schimbarea calitatii carnii
si a proprietatilor senzoriale ale fi-
leului de piept de pui broiler, amba-
late conform practicilor curente de
ambalare industriald cu ambalaje
cu atmosfera modificatd cu Tnalta
oxigenare (HiOx MAP), in timp. Fi-
leurile de piept de pui broiler, care
au primit mancare BSFL degre-
sata, ca inlocuitor pentru 50% din
soia (includerea totala in perioada
de inceput a fost de 19,5% si in pe-
rioada de cultivator 16%), parea sa
aibd o aroma mai intensa, cand era
proaspata in comparatie cu fileul
de piept provenit de la pasarile din
grupul de control (fara alimentare
cu alimente BSFL).

Intensitatea aromei a scazut la 3
zile de la ambalare si, apoi, din
nou, la 7 zile de la ambalare. Inten-
sitatea aromei fileului de piept al
grupului martor a scazut, de ase-
menea, de la 3 zile dupa ambalare.
Dar, in mod curios, s-a constatat ca
a crescut din nou, dupda 7 zile. Nu
s-au dat explicatii pentru scaderea
continud a intensitatii aromelor fi-
leului de san din grupul BSFL.

Cu toate acestea, s-a afirmat ca o
intensitate mai mica a aromei poa-
te fi un punct de vanzare, deoarece
este preferat de unii consumatori.
Analiza ulterioara a gasit niveluri
de pH mai stabile, in fileul de piept
din grupul de masa BSFL, de la
carcasele proaspete, pana la sapte
zile dupd ambalare, comparativ
cu fileul de piept al grupului mar-
tor. S-a emis ipoteza cd includerea
BSFL ar putea duce la o durata de
viata mai lunga.
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Efect asupra productiei de oua

Includerea dieteticd a mesei BSFL
dezgrosate afecteaza si productia
de oud. Intr-o investigatie de 8
saptamani, in 108 de pasari indivi-
duale, cu vérsta de 19 saptamani
(Shaver White), care au fost hranite
cu o dieta standard de faina de po-
rumb-soia, masa BSFL degresata
a fost inclusa ca substitutie pentru
soia la 5% si 7,5%. Aici, porumbul a
fost crescut treptat cu un continut
redus de soia si un continut crescut
de BSFL.

Cu toate acestea, autorii nu au de-
clarat motivul acestor modificari.
Acest lucru s-ar fi putut face pentru
a satisface necesarul de nutrienti
pentru gdini de 19 sdptdmani (in
conformitate cu liniile directoare
de gestionare comerciala Shaver
White), si pentru a crea diete izo-
calorice si izo-azotate. Cu toate
acestea, rezultatele au aratat ca in-
cluderea de masa BSFL degresata
de 7,5%, a dus la productia de oua
similara, greutatea medie a oudlor
si parametrii de calitate ai oualor,
in comparatie cu dieta de control
(analizate in ziua 5 a sdptamanilor
22, 24 si 26).

n schimb, includerea a 5 % de
BSFL, a dus la o productie semnifi-
cativa mai mica de oua zilnice. Gre-
utatea oului si masa oualor au fost,
de asemenea, semnificativ mai
mici, decat pentru ouale depuse de
gainile martor. Rezultatele similare
dintre grupul de incluziune BSFL
de control, au fost atribuite apor-
tului semnificativ crescut de furaje,
la gdinile din grupul de incluziune
BSFL, de 7,5%, in comparatie cu
grupul de control si 5% BSFL
(Mwaniki et al., 2018).

Tot Mwaniki si colab., 2018, au ara-
tat ca si culoarea galbenusului,
rezistenta la rupere a cochiliei

si grosimea cochiliei au crescut
semnificativ, atunci cand au fost
alimentate cu BSFL. Cresterea
acestor parametri ar fi putut fi cau-
zatd de absorbtia crescuta a calciu-
lui si/sau metabolismul calciului, in
intestinul gainilor.

Concluzie provizorie

Desi rezultatele sunt partial in-
consistente, s-ar putea afirma ca
includerea dietetica a mesei BSFL
degresate de 10%, pana la 16%, ca
inlocuire de soia, nu afecteaza in
mod negativ greutatea vie si apor-
tul zilnic de pui broiler masculin,
cel putin Tn perioada initiatorului.
In perioadele de crestere si de fi-
nalizare, s-au recomandat niveluri
inferioare.

Starea de sanatate, determinata
prin analiza markerilor de san-
ge, nu prezinta efecte daunatoare
ale BSFL (Dabbou si colab., 2018;
Altmann si colab., 2018). Pentru
productia de oud, includerea di-
etetica a fainii BSFL de 7,5%, de-
gresata, ca inlocuitor de soia, este
rezonabild si are ca rezultat oua
mai uniforme, cu galbenusul mai
inchis, care sunt mai rezistente si
ar putea duce la pierderi mai mici
in timpul lantului de productie si
aprovizionare.
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Potentialul sectorului in-
sectelor pe piata europea-
na

Ultimele perspective de
cercetare si potentialitatea
de circularitate a sectoru-
lui insectelor au fost discu-
tate recent in capitala UE,
Bruxelles. In acest sens,
Platforma internationald a
insectelor pentru alimente
si furaje (IPIFF), a organi-
zat atelierul international
intitulat “Dezlegarea
potentialului de circulatie
al sectorului european de
insecte prin cercetare si
inovare”. Aproximativ 130
de actori activi in industria
productiei de insecte s-au
adunat la Bruxelles, discu-
tand asiduu pe marginea
subiectului.

in deschiderea evenimen-
tului, Cindy  Schouma-
cher (Comisia Europeana,
Directia Generala Cerce-
tare si Inovare), a prezen-
tat o imagine de ansamblu
a strategiei FOOD 2030,
subliniind rolul important
al tranzitiei proteinelor,
in contextul provocarilor
europene, precum si la ni-
vel mondial. Tn acest scop,
vorbitoarea principald a
atelierului a subliniat ca
cercetarile ulterioare n
domeniul cultivarii insec-
telor au potentialul de a
oferi solutii fiabile si prac-
tice pentru nexusul agroa-
limentar.

Proteinele alternative vor juca un rol major

“Sectorul proteinelor alternative, inclusiv insectele, va juca un rol major, in contributia la sisteme
alimentare durabile, mai sanatoase si rezistente la clima, oferind noi oportunitati de afaceri pen-
tru actorii din sistemele alimentare”, a concluzionat doamna Schoumacher.

“Dovezi actualizate, bazate pe stiinta, ne vor permite sa comunicam mai bine mesajele noas-
tre catre autoritati, ajutdndu-ne sa deblocam anumite oportunitati de reglementare”, a adaugat
presedintele IPIFF, Antoine Hubert, care a adaugat: “Consideram ca noile substraturi autorizate
in cresterea insectelor, cum ar fi fostele alimente cu carne si peste, vor suplimenta nutrientii din
fluxurile subutilizate, reducand presiunea asupra resurselor naturale si furnizand solutii locale
care pot completa ingredientele pentru hrana de astazi”.

Prioritati de cercetare

Cu ocazia acestei conferinte internationale, membrul Comitetului Executiv IPIFF responsabil de
cercetare, Lars-Henrik Lau Heckmann, a prezentat cea mai recenta publicatie IPIFF, “Construirea
de punti intre lanturile de productie de insecte, cercetatori si factorii de decizie”, o brosura dez-
voltata de asociatie ca Document de contributie la consultarea publica, cu privire la arhitectura
programului european de cercetare si inovare Orizont.

“Prioritatile de cercetare identificate de sectorul nostru sunt menite sa contribuie cu solutii rea-
liste, pentru reducerea risipei alimentare, imbunatatirea fertilitatii solului, oferind in acelasi timp
hrana sanatoasa, atat pentru oameni, cat si pentru animale. Avem nevoie de insecte nu numai
pentru a stimula circularitatea sistemelor noastre de productie alimentara, ci si pentru acredita-
rile lor de sustenabilitate”, a afirmat dr. Lau Heckmann.

Atelierul a reunit experti din numeroase domenii, precum cercetarea investitiilor, acvacultura,
pasarile de curte si cresterea porcilor, si factori de decizie din industria alimentara si cea a fu-
rajelor. “Este rolul nostru sa ne asiguram ca evolutiile viitoare de reglementare sunt sustinute
de dovezi stiintifice. Astfel, suntem siguri ca viitorul cadru al programului de cercetare si inovare
Horizon Europe va fi un catalizator pentru a dezlantui potentialul de circularitate al sectorului
insectelor europene”, a concluzionat Henrich Katz, Trezorier al IPIFF
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Festo - Partener
de incredere al
industriel alimentare

in contextul pandemiei globale cauzate de virusul COVID-19, Festo a
implementat un numar extins de masuri pentru a oferi angajatilor si
clientilor cea mai buna protectie posibila impotriva infectiilor cauzate
de acest virus. In acelasi timp, dorim s& continuam oferirea de produse,
servicii si suport clientilor nostri, in cel mai bun mod posibil.

In prezent acordam o atentie deosebita tehnologiei pentru industria
alimentara si cea medicala, dar si altor industrii care sunt necesare pentru
aprovizionarea cu bunuri de larg consum. Produsele noastre sunt utilizate,
de exemplu, in industria bauturilor ca parte a tehnologiei de umplere si

de catre producatorii de produse alimentare ca parte a ambalajului. In
plus, acestea sunt utilizate in aparatura din sectorul tehnologiei medicale,
in sistemele de spalare pentru spitale si casele de batrani, precum si in
tehnologia de ambalare a medicamentelor din industria farmaceutica.
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Ca furnizor relevant
pentru acest ecosis-
tem industrial, de-
punem toate efortu-
rile necesare pentru
a mentine lanturile
de aprovizionare si
productia cat mai sta-
bile la scara globala.

Automatizarea  pro-
ductiei alimentare
se afla la intersectia
automatizarilor de
fabrica si automati-
zaril proceselor con-
tinue. Festo ofera
solutii inteligente de
automatizare pentru
aplicatii din industria
alimentara, acoperind
procesul complet de
productie si oferind
siguranta si eficienta.



zarii in productia globala de alimente de Tnalta calitate
de peste 50 de ani. Gama de tehnologii din domeniul
pneumaticsi electric, dedicata acestei industriiasigu-
ra o productie eficienta.

Prin diversitatea gamei de produse, acoperim toate
nivelurile individuale ale piramidei de automatizare,
de la nivelul de operare la nivelul campului. Prin ur-
mare, putem oferi nu numai componente individuale,
ci si sisteme gata de instalare pentru toate tipurile de
sarcini si aplicatii din industria alimentara.

Avem produse dedicate automatizarii industriei ali-
mentare pe diferite game: procesarea bauturilor,
procesarea carnii, panificatie si produse de cofetarie,
precum si ambalare si paletizare.

Pentru a descoperi cum sprijinim industria productiei ali-
mentare, gamele de produse dedicate, precum si cele mai
bune practici in domeniul sigurantei alimentare si solutii
de eficientizare a intregului sistem de productie, accesati
pagina www.festo.ro/food

Combinatia perfectd de automatizare electrica si pneu-
matica indeplineste cerintele speciale ale industriei ali-
mentare, oferind solutii de automatizare fiabile si de inalta

Specialistii nostri cunosc provocarile industriei alimentare: calitate pentru automatizarea fabricilor si a proceselor. Veti
automatizarea igienica si eficienta este o necesitate pentru gasi componentele potrivite pentru sistemele dumnea-
producatori si constructorii de masini si sisteme dedicate voastra de productie, pentru a obtineun proces eficient de
acestei ramuri industriale. Nu mai este necesar sa se ca- productie, caracterizat de alimente de cea mai buna calita-

ute furnizori de componente diferite care sa indeplineasca te la costuri reduse.

aceste cerinte si sa corespunda componentelor individuale
de la diversi producatori. Aprovizionarea de la un furnizor
unic economiseste timp si bani. in calitate de furnizor com-
plet, Festo ofera totul dintr-o singura sursa.

Produsele, solutiile si serviciile noastre sunt disponibile la
nivel mondial, oriunde se afla locatia dumneavoastra de
productie.

Festo este un partener de incredere in domeniul automati-
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Impactul pasarilor asupra sanatatii
bovinelor de lapte

Mai rau, de la an, la an

Problema pasarilor ddunatoa-
re pentru furajele bovinelor de
lapte lactatele din nord-vestul
Germaniei, in special in ceea
ce priveste forma invaziva eu-
ropeand (Sternus vulgaris), s-a
inrautatit in utlimele decenii,
odatd cu schimbarile Tn utiliza-
rea terenurilor si a practicillor
agricole. Desi, in Germania,
fermele de lapte au devenit
mai putine, dar dimensiunile
efectivelor au crescut, astfel
incat numarul total de vaci de
lapte a ramas relativ constant.

Aceasta intensificare a condus
la utilizarea sporita a magazii-
lor de marfa deschise, cu fu-
raje cu energie mare, precum
cereale si seminte de bumbac,
depozitate pentru o usurinta
mai mare de acces de catre
incdrcitoare. In mod similar,
silozurile cu bunker cu fata
deschisd, pentru furajele din
porumb, au fost in mare parte
preferate silozurilor inchise si
verticale. Din pacate, aceste
practici mai noi de depozita-
re a furajelor permit un acces

Maria Demetriad . ‘v
mai bun pentru pasarile fura-

.o .. . . .. . A . . ) jatoare.
Pasarile sunt daunatori obisnuiti, ele contaminand furajele destinate bovinelor.
Drept urmare, fermierii resimt costuri marite al managementului furajelor si risc Pasdrile si libera circulatie a
crescut de agenti patogeni si boli ale bovinelor din efectivele fermelor. Tocmai bolilor
de aceea, un grup de cercetatori au studiat acest aspect. Studiul a facut ulterior N o

. Ce . . " . . ) ) In alte zone ale Germaniei, im-

obiectul comunicarii cu titlul "Economic and livestock health impacts of birds pactul pasarilor asupra vacilor
on dairies: Evidence from a survey of dairy operators", sustinuta la o conferinta de lapte a fost legat de dau-
de specialitate din Hanovra, in cursul lunii aprilie 2020. ne economice semnificative

si probleme de transmitere a

bolilor. Degredarea hranei bo-

vinelor de catre pasari, poate
I mmmmmmm—— e la epuizarea nutritionald
a furajelor, ceea ce poate
afecta productia de lapte. De-
penbusch si colab. (2016) a
raportat cresteri ale costurilor
de productie zilnice de 0,92 de
euro pe animal, la un lot de
furaje din Bavaria, din cauza
consumului sporit de furaje cu
un continut nutritiv degradat
din cauza prezentei pasarilor
in siloz.

Pierderi de zeci de milioane de euro

Pentru a examina impactul pasarilor asupra furajelor bovinelor de lapte, au fost studiate mai multe ferme din
Germania. Anterior, fermierii au raportat pierderi de hrana in valoare de 50 de euro pe vaca, rezultand pierderi
anuale n valoare totala de 5,2 milioane de euro, In regiunea occidentald a Germaniei si 9,2 milioane de euro, in
regiunea esticd a tarii.

Pentru a contracara efectele negative, Tmpuscarea a fost metoda de gestionare a pasarilor cel mai des folosita,
iar pasarile europene (Sternus vulgaris) au fost speciile cele mai frecvent implicate la nivel national. S-a con-
statat ca abundenta de pasari mai mare de 10.000 de pasari pe zi a fost asociata cu dimensiunea mai mare a
efectivelor si cu prezenta auto-raportata a bolii Johne si a Salmonella.
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Un sondaj efectuat in fermele co-
merciale de lapte din Hansa si
Renania de Nord, sugereaza ca
fermele de lapte care raporteaza
10.000 sau mai multe pasari pe zi,
pierdeau hrana in valoare de 64.000
de euro, anual si aveau mai multe
sanse sa se auto-raporteze pozitive
la Salmonella spp. si boala Johne.
Cu toate acestea, studiul citat nu a
dezvaluit un efect al prezentei pa-
sarilor, asupra productiei de lapte.

Insa, pasarile au fost implicate in
transmiterea agentilor patogeni,
din cauza contactului strans cu
animalele din unitatile de crestere.
Asta, pentru ca, pasarile pot con-
tamina furajele si apa si/sau pot
transporta agenti patogeni intre
adaposturile si instalatiile pentru
animale. La randul ei, prezenta sto-
lurilor de pasari de Tnalta densitate
la instalatiile de crestere, creeaza
conditii ideale pentru transmite-
rea agentilor patogeni intre pasari
si bovine, precum si de la pasari la
alte pasari.

Porumbeii, cei mai mari inamici

Porumbeii au fost raportati sa
achizitioneze si sa recirculeze
agenti patogeni, inclusiv Salmo-
nella enterica, in fermele de lapte,
dar si ca vectori ai agentilor pato-
geni, printre mai multe instalatii
de crestere a animalelor. Porum-
beii pot contribui la transmiterea
agentului patogen prin miscarea
fizica a fecalelor bovinelor, care
poate contine Salmonella spp.,
E. coli si alti agenti patogeni, n
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jgheaburi pentru furaje si apa, di-
seminand astfel agenti patogeni in
toate instalatiile de crestere a ani-
malelor.

Totodatd, s-a constatat ca acope-
rirea furajelor pentru bovine, n
depozite, reduce contaminarea cu
S. Enterica, inclusiv in jgheaburile
de apa, desi nu a avut efect asupra
prevalentei S. Enterica, la bovine.
Din pacate, in prezent, nu este dis-
ponibild o evaluare cuprinzatoare a
impactului pasarilor asupra ferme-
lor de lapte.

Dar acest sondaj, care este printre
putinele efectuate asupra fermie-
rilor si fermelor de bovine de lapte
din Germania, a urmarit sa consta-
te amploarea actuala a pagubelor
provocate de pdasari, in aceasta re-
giune, inclusiv stabilind prezenta
agentului patogen, eforturile de
gestionare a pasarilor si impac-
tul economic. Costurile directe ale
prezentei pasarilor la lactatele au
fost calculate si aplicate intr-un
model economic regional, pentru a
estima impactul economic general
al pasarilor, asupra bovinelor de
lapte din Germania.

Implementarea analizei

Pentru realizarea studiului, s-a
apelat la grupul Pest Bird Manage-
ment de la Universitatea de Stat din
Bremen, care a utilizat un sondaj
abordat potrivit metodei lui Werner
et al.. Sondajul a vizat operatiuni
comerciale lactate in fermele din
aria geografica studiata, si a con-

stat in 23 de intrebari care solici-
tau informatii, inclusiv demografie,
de sanatate, efectiv de productie,
cheltuieli si experiente cu pasari
daunatoare si eforturi de gestiona-
re a pasarilor.

Cele mai multe intrebari au soli-
citat operatorilor din fermele co-
merciale de lapte sa raporteze date
si experiente Tncepand din anul
2016. Sondajele au fost distribu-
ite unui numar de 100 de ferme
de lapte. Fiecare sondaj a inclus o
scrisoare de intampinare care ex-
plica scopul studiului. Participarea
a fost voluntara, iar raspunsurile
au fost confidentiale (sondajul nu
a solicitat numele sau adresele
respondentilor).

intrebirile sondajului

Fermierii au fost intrebati daca
pasarile au fost prezente 1in

instalatiile unde gazduiesc vacile
cu lapte. Apoi li s-a cerut sa esti-
meze numarul de pdsari prezente
in functionarea lor pe zi, la numa-
rul maxim. Respondentilor li s-au
oferit cinci categorii de abundenta
pentru a alege: sub 1.000; de la
1.000 la 10.000; 10.001 la 25.000;
25.001 la 50.000; si peste 50.000 de
pasari. Carlson si colab. au stabilit
ca fermierii pot estima in mod fiabil
dimensiunile efectivelor in interva-
le de abundenta similare.

Acestia au fost invitati sa identifi-
ce si sa clasifice speciile de pasari
observate consuméand hrand si,
intr-o intrebare separatd, sa iden-
tifice si sa clasifice speciile care
au provocat cele mai multe daune
operatiunilor generale. Gradele au
fost de la cele mai comune daune
(1), la cel mai putin comune da-
une (6). Au fost furnizate imagini
cu sase specii de pasari care se
gasesc in mod obisnuit Tn unitatile
de crestere a animalelor, pentru
a ajuta respondentii sa identifice
corect speciile: Porumbelul euro-
pean, Vrabia rosie (Agelaius pho-
eniceus), vrabia de casd [Passer
domesticus), porumbelul de stanca
(Columba livia), corbul (Corvus bra-
chyrhynchos), si paséarea cu capul
brun (Molothrus ater). De aseme-
nea, respondentii au avut optiunea
de a scrie si clasifica alte specii.

Interpretarea raspunsurilor

Pentru interpretarea raspunsurilor
s-a folosit un sistem de notare, n
care specia clasata pe primul loc
de catre un respondent a primit trei
puncte, a doua clasata doua puncte
si a treia clasata cu un punct. Aces-
te puncte au fost agregate, pentru
a ajunge la un punctaj unic pentru
fiecare specie.



Concomitent, s-au efectuat ana-
lize de regresie, pentru a deter-
mina relatiile dintre abundenta
pasarilor si alti factori raportati
in sondaj. Pentru o corecta anali-
za, s-a utilizat o regresie liniara,
pentru a determina relatia dintre
abundenta pasarilor si dimensiu-
nea totala a efectivelor sau numa-
rul de vaci in productie, controland
regiunea (dinspre est, spre vest), si
aplicand termeni de interactiune
pentru abundenta si regiune. De
asemenea, s-a analizat relatia
dintre abundenta de pasari si
continutul de grasime din lapte.

S-afolosit regresia logistica, pentru
a evalua relatia dintre abundenta
pasarilor si prezenta auto-rapor-
tata a bolii Johne si Salmonella.
Ulterior, s-au redus categoriile de
raspuns pentru numarul de celu-
le somatice (SCC] si continutul de
proteine din lapte in doua grupe
(R 200.000 si=> 200.000 pentru
SCC, si K 3.25% si—> 3.25% pentru
continutul de proteine din laptel,
si s-a efectuat regresia logistica.
Ratele de cote si intervalele de in-
credere de 95% au fost calculate
pentru estimari semnificative. Toa-
te regresiile au fost efectuate folo-
sind R, versiunea 3.4.1.

Estimarea pagubelor pasarilor

S-a cerut fermierilor sa raporteze
daunele provocate de pdsari si daca
furajele oferite vacilor de lapte de-
vin contaminate cu fecalele pasa-
rilor, dar si sa estimeze procentul
de furaje stricate si aruncate, din
cauza avariilor cauzate de pasari.
De asemenea, fermierii au fost
intrebati dacd au observat pasarile
care consuma furaje si, daca da, ce
procent din furajul total a fost con-
sumat de pasari. S-au combinat
estimarile de consum si contami-

nare, pentru a determina cantitatea
totala de furaje pierdute din cauza
prezentei pasarilor. Totodata, s-a
cerut respondentilor sa clasifice
abundenta de pasari, consumul
de furaje si contaminarea fecala,
in functie de sezon (trimestru), de
la majoritatea (1], la cel putin (4).
S-au prezentat operatorilor sapte
metode de gestionare a pasarilor si
li s-a cerut sa identifice orice meto-
de pe care le-au folosit, eficacitatea
acestora (calificAndu-le: fara efect,
efect mediu, foarte eficiente), si
costul acestor metode.

Calcularea pierderilor

Costurile directe ale prezentei si
actiunii pasarilor in fermele de
lapte (furaje pierdute din cauza
consumului si contaminarii), au
fost utilizate pentru a determina
impactul mai larg al prezentei pa-
sarilor asupra economiei locale,
folosind metoda de calcul REMI PI
+ din Regional Economic Models,
Inc. Modelele regionale pot ilustra
modul in care un impact negativ
asupra sectorului afecteaza per-
soanele care nu sunt implicate di-
rect in agricultura.

REMI este un model deosebit de
eficient, de simulare bazat pe com-
puter al economiei, elaborat in
SUA, si care permite modelarea,
atat la scard nationala, cat si sub-
nationald. Tocmai de aceea, acest
model a fost utilizat si Tn studiul
efectuat in Germania. Acest model
structural de prognoza economica
utilizeaza un tabel de intrare-iesire
(I-0) bazat pe sondaj, care mode-
leaza legaturile dintre industriile si
gospodariile unei economii regio-
nale.

Modelul REMI genereaza progno-
ze care detaliazd raspunsurile
comportamentale la modificarile
pretului, productiei si alti factori
economici. Cu alte cuvinte, REMI
poate modela impacturile pe care
le-ar putea avea schimbarile din
sectorul agricol asupra altor sec-
toare ale economiei si poate pre-
zice schimbari ale ocuparii fortei
de munca si a veniturilor in aceste
sectoare.

De exemplu, o scadere a pierderilor
de furaje se traduce prin cresterea
veniturilor pentru operatorii de
lapte si poate duce la cresterea
cheltuielilor la restaurantele loca-
le si la magazinele de vanzare cu
amanuntul, ceea ce la randul sau
genereaza locuri de munca la ace-
le companii. Acest venit crescut in
randul lucratorilor se traduce apoi
in cheltuieli suplimentare. Capta-
rea acestor efecte de ondulare, sau
efectele de multiplicare, este vitala
pentru intelegerea impactului total
pe care o schimbare intr-un sector
il are asupra intregii economii regi-
onale. lar valoarea pierderilor ra-
portata la finalul studiului sunt cele
exprimate mai sus.
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Digitalizarea fermelor de bovine

Nora Marin

Ca urmare, apar noi inovatii pertur-
batoare, care permit fermierilor sa
monitorizeze sanatatea efectivelor
lor n timp real, sa previna focarele
de boli si sa optimizeze alimentatia.
Conform unui raport de presa pre-
zentat la Summit-ul pentru inovatia
in domeniul tehnologiei cresterii
animalelor AgTech (Haga, 16 mar-
tie) s-au identificat start-up-uri cu
tehnologii avansate care oferd pro-
duse inovatoare, pentru a sprijini
o industrie animaliera durabild si
eficienta, cu solutii care incep de la
tratamentul non-antibiotic pentru
mastita bovina, si pana la monito-
rizarea autonoma a animalelor. lata
cateva dintre ele.

Totul nou

- Armenta (Israel) a dezvoltat pri-
mul tratament non-antibiotic
pentru mastita bovina, folosind
tehnologia pulsului acustic (APT).
Mastita provoaca pierderi anua-
le de peste 6 miliarde de euro, in
SUA si Europa. Vacile infectate,
tratate cu APT, au aratat rate de
vindecare de 70% si, prin urma-
re, o crestere de 10% a productiei
de lapte. Implementarea APT
creste profitabilitatea fermelor,
imbunatatind sanatatea efective-
lor si bundstarea vacilor.

BinSentry (Canada) este o com-
panie agricold loT, care rezolva
o problemd veche de 40 de ani
din industria hranei pentru ani-
male: monitorizarea fiabild a in-
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In zilele noastre, bunastarea animalelor nu trece neobservata de consumatori, iar

sustenabilitatea in sectorul zootehnic este un accent constant.

ventarului la pubelele de furaje.
In misiunea de a retrage masa,
senzorul loT al BinSentry permi-
te fabricilor de alimentare si in-
tegratorilor verticali sa realizeze
economii semnificative de costuri,
permitand cresteri dramatice ale
eficientei operationale.

CattleEye (Irlanda) a creat pri-
ma platforma autonoma de mo-
nitorizare a animalelor din lume,
imbunatatind viata fermierilor si
a animalelor lor si revolutionand
lantul de aprovizionare cu protei-
ne. Platforma sa de invatare pro-

funda Al, este conceputa pentru
a interpreta imagini vizuale ale
animalelor de pe camerele web si
pentru a extrage informatii valo-
roase despre aceste vaci.

General Probiotics (SUA) dezvol-
ta potentiale inovatoare de celule
si probiotice antimicrobiene, care
elimind agentii patogeni dauna-
tori la animale, permit produce-
rea de alimente sigure si reduc
dependenta actuald de antibioti-
ce. Competenta sa principala este
ingineria precisa a probioticelor
avansate care utilizeaza biologia
sintetica si inteligenta artificiala.

H20alert (Olanda) este primul
sistem unic de gestionare a apei
in timp real, prin wireless loT,
pentru bovinele de lapte si carne.
Calitatea si cantitatea apei pota-
bile a bovinelor sunt verificate in
timp real, 24/7, pentru poluare si
posibile defectiuni ale alimenta-
rii cu apa. Tn acest fel, sistemul
H20alert si datele obtinute vor
avea ca rezultat o contributie di-
recta la bunastarea animalelor, la
productia de lapte si la productia
de carne.

- Hencol (Suedia) prezinta urmato-
rul nivel de crestere a animalelor
in ferme de precizie, cu sistemele
sale BigData si algoritmii Al, care
fac posibild oferirea clientilor
sai a unui sistem optimizat de
asistenta la decizii. Hencol per-
mite digitalizarea intregului lant
valoric cu beneficii semnificative
pentru toti actorii implicati.

Jaguza Tech (Uganda), foloseste
senzori, stiinta  datelor si
invatarea automata, pentru a
imbunatati aspectele de baza ale
operatiunilor agricole, pentru a
deveni mai eficiente, mai produc-
tive si durabile. Jaguza este un
sistem de gestionare a animalelor
offline si cloud, bazat pe IoT, care
include monitorizarea asistentei
medicale pentru animale si inre-
gistrari de senzori loT, sisteme de
gestionare a fermelor, identifica-
rea animalelor, precum si utiliza-
rea de etichete inteligente pentru
animale si lecturi de coduri QR
prin intermediul tehnologiilor wi-
reless.
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- Moonsyst (Ungaria) este un sis-
tem inteligent de monitorizare
pentru fermieri progresivi de
lapte si carne de vita. Sistemul
colecteaza diferiti parametri ai
animalelor, ajutand fermierii cu
date in timp real, pentru a creaste
productivitatea si sa detecteze
bolile, stresul si caldura.

- Nextbiotics [SUA) are un scop
in a utiliza instrumentele de bi-
ologie sinteticd de ultimd ora si
tehnologia bacteriofagului, pentru
a oferi solutii unice pentru criza
de rezistenta la antibiotice. Ofera
solutii pentru distrugerea bacteri-
ilor patogene. Primul sdu produs
este un aditiv pentru furaje pentru
producatorii de animale, pentru a
imbunatati alimentatia animalelor
si a reduce semnificativ utilizarea
antibioticelor.

- Simple Ag Solutions [(SUA) este
0 companie B2B, software-as-a-
service, care ofera puntea dintre
sanatatea animalelor si productie.
Platforma sa a fost proiectata de
la sol pentru producatorii de ani-
male si pasari de curte pentru
gestionarea consumului de anti-
biotice, optimizarea productiei si
facilitarea auditurilor.

Toata lumea inoveaza

Cel putin 35 de start-up-uri au dez-
voltat deja solutii digitale pentru
fiecare pas din productia de lapte.
O revolutie silentioasa transfor-
ma sectorul lactat mondial. In-
cepand cu 2016, start-up-urile,
corporatia Embrapa, companii
private si universitati, si-au unit
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fortele pentru a transforma un sec-
tor cu potential ridicat, intr-o re-
alitate de clasa mondiald pe piata
internationala.

Potrivit “2 Censo Agtechs”, un pro-
gram international de digitalizare,
lansat la sfarsitul anului 2018, exis-
ta deja 35 de agtech-uri care livrea-
za deja solutii digitale, in special
pentru producatorii de lapte, chiar
in interiorul fermelor. Printre aces-
te startup-uri, Ideagri, Cow Med,
Sisteme automate Z2s, OnFarm,
Milk Chain, Macofren, Systech Fe-
eder, MobiMilk si Agro Marra sunt
deja cazuri de succes. De aseme-
nea, exista instrumente gratuite,
care sunt oferite de Embrapa.

Provocarea este enorma

In timp ce marile companii si coo-
perativele au adoptat noi tehnologii
si practici, majoritatea micilor fer-
mieri mici nu au putut face acest
pas. Unele cooperative si companii
au acelasi nivel de productivitate ca
acela din Noua Zeelanda sau Sta-
tele Unite, ajungand cu usurinta la
peste 6.000 de litri pe vaca pe an.
Cu toate acestea, in acelasi timp,
media se mentine in jur de 2.000
Litri.

De aceea, miscarea ag-tech se re-
fera la nutritia animalelor, sisteme
de gestionare digitald, automatiza-
re, utilaje, monitorizare etc. Pen-
tru aceasta, se folosesc tot felul
de tehnologii inovatoare, cum ar fi
Big Data, Data Science, Internet of
Things (loT), Artificial Intelligence
(Al), analiza predictiva, drone, sen-

zori etc. Paulo do Carmo Mantins,
sef la Embrapa Dairy, spune ca
exista solutii de pornire pentru in-
tregul lant, iar procesul de adoptie
atinge deja profiluri diferite. Anu-
me, producatorii mijlocii si mici in-
trd in epoca agriculturii digitale.

“Acest lucru se intampla deja.
Productia de lapte necesitd mul-
te decizii, intr-o rutind zilnica.
Solutiile digitale faciliteaza viata
producatorului si Tmbunatatesc
ofertele pentru consumatori, care
vor avea un produs mai ieftin si
mai bun”, spune Mantins, care
subliniaza rolul tinerilor antrepre-
nori care inteleg ca sunt esentiali
in Tmbunatatirea unui sector care
misca 54 miliarde de euro pe an,
si care are nevoie de orice fel de
solutie, pentru a mari profitul

Un proiect urias

Din 2017, Embrapa Dairy dezvolta
proiectul “Idei pentru lapte”, care
este format din 16 companii (pre-
cum Nestle, Microsoft, SAP, IBM,
Danone, Parmalat, Bayer, MSD,
Cisco si altele), sase institutii si
peste 20 universitati din toaa lu-
mea, cu acelasi obiectiv.

“Cred ca sectorul produselor lacta-
te are cel mai structurat ecosistem
pentru inovare. Probabil, se dezvol-
t3 mai repede decat oricare altul. in
2014, eram deja constienti ca sec-
torul agroalimentar este destul de
intarziat, in ceea ce priveste agri-
cultura digitald. Tn 2016, am orga-
nizat prima competitie de startup”,
adauga Martins.



in prezent, proiectul “Idei pentru
lapte” are trei actiuni principale:
Caravan 4.0, Vacathon si Start-
up Challenge. Toate au acoperire
internationald si implica sute de
oameni la fiecare editie. lata de-
scrierea lor.

Caravana 4.0

Caravana 4.0 este un spectacol ru-
tier care a mers in 40 de orase din
peste 10 state, timp de 40 de zile, In
august si septembrie a anului 2019.
Fiecare eveniment aduna informatii
despre lantul de produse lactate si
proiectele “ldei pentru lapte”, care
se desfasoara in universitati. Sco-
pul sdu este sa implice el putin
2.700 de studenti de la mai multe
universitati de agronomie, medi-
cina veterinara, cresterea anima-
lelor, administratie, economie,
inginerie, informatica, nutritie intr-
un singur mediu, impreuna cu an-
treprenori lactate.

Vacathon

Vacathon este un eveniment de
bootcamp, care primeste studenti
de la 20 de universitati, timp de o
saptamana. Evenimentul primeste
studentii pentru a experimenta o
rutind de crestere a sectorului pro-
duselor lactate, sa Tnvete despre
instrumente tehnologice de catre
companii inovatoare, precum Mi-
crosoft si Cisco si sa creeze solutii.
Tn cele din urma, cea de-a patra
editie a selectat cinci dintre cele
mai bune instrumente noi.

- Castigatorul a fost desemnat
sart-up-ul Volutech, care a pre-
zentat un instrument pentru ma-
surarea exactd a volumului si a
temperaturii laptelui in rezervoa-
rele de racire. inlocuieste metoda
traditionala care foloseste o rigla.

- Locul secund a fost ocupat de Bi-
onexus, un start-up care serveste
deja  aproximativ  1.000 de
proprietati si 20.000 de animale.
Start-up-ul a aratat cum sa inte-
greze cele mai bune instrumente
de management intr-o singurd
platforma.

1 Criatech Intergado a ocupat locul
trei, cu o scala inteligenta care este
capabild sa madsoare cresterea in
greutate si sa identifice anomalii-
le. Abaterile indica, de exemplu, ca
animalele pot avea o boala.

Alte inovatii

-Cow Med foloseste programe
pentru a monitoriza ruminatia,

activitatea si comportamentul
vacilor si emite alerte, avertizari
timpurii, cu privire la probleme de
sanatate si cu privire la modificari
ale dietei sau managementului
printr-o aplicatie.

- Z2s este un sistem automat de
curatare a mulsului prin conducte,
a transferurilor de lapte si a rezer-
voarelor de racire. Acesta cuprinde
trei sisteme integrate, care reduc
cererea de forta de munca si stan-
dardizeaza procesele, crescand ca-
litatea laptelui.

- OnFarm se alatura trei tehnologii
pentru identificarea principalelor
bacterii cauzatoare de mastite din
ferma, cu diagnostic in 24 de ore.
OnFarmApp controleaza fiecare
pas in timpul analizei si permite
monitorizarea la distanta cu indi-
catori de performanta.

- Milkchain certifica calitatea lap-
telui in ferme, in timpul trans-
portului si ofera date pentru a

optimiza rutina de colectare.
Acest instrument foloseste capa-
cul de lapte, un dispozitiv inteli-
gent care masoara temperatura,
volumul, umiditatea si rezervoa-
rele de deschidere siinchidere.

- Macofren este o hartie post-test,
pentru identificarea rapida, sim-
pla si simultana a adulterantilor
obisnuiti in probe de lapte, prin
solutie loT. Nu este nevoie decat
sa fotografiezi aceasta hartie folo-
sind un telefon mobil si sa anali-
zezi imaginea.

- Systech Feeder oferd hrana si
monitorizeaza, in timp real, inges-
tia si cresterea in greutate a vitei
care alapteaza. Dispozitivul de la
distanta emite alerte vizuale in tim-
pul schimbarii bruste a consumului
si a timpului pentru intarcare.

- Mobimilk este un container care
functioneaza ca o camera mobila
de muls. Pur si simplu, conectati
apa si energia pentru a fincepe
vacile de muls, fara lucrari civile.
Mai mult, instrumentul monitori-
zeaza numararea de celule soma-
tice si temperatura animalelor,
emitand alerte.

- Agromarra gestioneaza productia
in timp real prin intermediul
aplicatiei sau interfetei web, ur-
marind fiecare index de animale
si operatiuni de rentabilitate. Este
gata sa se conecteze la dispoziti-
ve precum cercei cu cod de bare,
drone, scara si muls automat.

Ideagri este un sistem pen-
tru urmarirea indicatorilor de
productie, reproducere, sanata-
te si management. Datele sunt
colectate manual sau cu echipa-
ment (stick-uri, cantare, cercei
electronici si altele) fara a fi nevo-
ie de internet.
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Ingredinete functionale pentru
produse din carne de pasare

Ing. Cristina Delia Gavrilut

Carnea de pasare este potrivita pentru dezvoltarea
ulterioara de produse prelucrate, datorita aromei

sale blande si a texturii, care permit producatorilor
sa determine profiluri de aroma dorite si texturi

in functie de nevoile pietei, de marketing si de
consumatorii vizati (adulti sau copii).

O prima clasificare a produselor din carne de pasare poate sa se faca
luand in considerare daca sunt vandute sub forma bruta sau gatita.
Produsele brute includ pe cele cu carne tocatd sau muschi intregi
(adica, parti marinate sau injectate, file de piept, coapse, aripi, pulpe
etc). La randul lor, produsele gatite includ o mare varietate de articole
care pot sa fie preparate cu parti intregi sau carne maruntita. Pen-
tru reusita dezvoltarii unor produse din carne de pasare, de multe ori
sunt necesare ingrediente functionale. Un mini-ghid al acestora ne
este detaliat Tn lucrarea cu titlul “Functional ingredients for poultry
meat products”, semnat de Massimiliano Petraci si M. Bianchi, de la
Department of Food Science, Alma Mater Studiorum University of Bo-
logna, Bologna ltaly.

Citratii si alte substante alcaline

Citrasii si, in special, citratul de trisodiu deshidratat, este introdus pe
scara larga in produsele din carne pentru a spori puterea ionicd, ma-
rind cantitatea de proteine solubilizate, care se coreleaza cu puterea
ionica prezenta deja in produsul din carne. in acest scop, se foloseste
citratul, pentru capacitatea sa a chela elemente metalice care pot
ajuta pentru a preveni procesele oxidative. Citratii, spre deosebire de
fosfati, nu au niciun efect specific (eliminarea legaturilor intre actina
si miozina), si contribuie numai la amplificarea structurii fibrei mus-
culare si nu la solubilizarea proteinelor. Dat fiind faptul ca citratul este
alcalin, ajuta, de asemenea, la cresterea valoarii pH-ului din produsul
din carne (Feiner, 2016).

La randul sau, bicarbonatul de
sodiu are un gust alcalin usor sa-
rat, asemanator cu cel al sodiului
carbonat. Pentru a-l determina
actiunea, primele studii s-au con-
centrat pe utilizarea bicarbona-
tului pentru a diminua problema
de culorii palide, a texturii moi si
exudative (PSE) in carne de porc
(Kauffman si colab., 1998. Tns3,
Van Laack si colab., 1998; Wyn-
veen si colab., 2010), au studiat
si actiunea asupra carnii proveni-
ta de la pasarile de curte. Studii
si mai recente, au descoperit ca
bicarbonatul de sodiu a fost ca-
pabil sa reduca forfecarea carnii,
imbunatatind randamentul carnii
(Sen si colab., 2015; Petracci si
colab., 2012).

Cand s-a adaugat in marinade,
bicarbonatul a avut un nivel foar-
te ridicat al puterii alcaline, asu-
pra carnii, si a aratat o mai mare
capacitate de a creste pH-ul car-
nii Tn raport cu sodiul tripolifosfat
(0,7 vs. 0,3 unitati de pH) (Petracci
et al., 2012). Acest lucru se poate
datora diferentelor de tamponare
si rezistenta ionica. Petracci et
al.,, (2012) au observat ca marin-
adele care contin bicarbonat de
sodiu, Tn asociere cu sarea, ofera
0 permiza pentru a Tmbunatati
foarte mult randamentul produ-
sului.

Acest efect trebuie sa fie in prin-
cipal legat de efectul sau de alca-
linizare, care a mutat pH-ul carnii
departe de punctul izoelectric de
proteine miofibrilare si a crescut
net, incarcarea negativa. Aceasta
duce la extinderea fibrelor mus-
culare, cauzata de repulsie elec-
trostatica, care permite retinerea
mai mare a apei, care urmeaza
sa fie imobilizata Tn reteaua mio-
fibrilard (Ofert3 si Cavaler, 1988).
Observatii facute de Tehnica LR-
RMN au aratat ca utilizarea com-
binata a bicarbonatului cu clorura
de sodiu, determind o crestere
remarcabild a proportiei de apa
n spatiile miofibrilare (Petracci si
colab., 2012).

Amidonuri

Amidonul este un polimer pur de
carbohidrati. Sursele cele mai
frecvente sunt cartoful, graul,
orezul, tapioca si porumbul. In
produsele din carne, amidonuri-
le sunt utilizate, Tn principal, ca
agenti de gelifiere, pentru a lega
adaosul de apa in partile de car-
ne injectate (amidonul poate fi
incorporat cu usurinta intr-o sa-
ramura, pentru a evita obturarea
acellor sau filtrele injectorului)
sau Tn sisteme de carne tocata,
permitand sa lege apa in timpul
gatitului si imbunatatirea ulteri-
oara a termenului de valabilitate.
De asemenea amidonurile pot
ajuta la livrarea texturii dorite.



Gratarul, cea mai veche modalitate de gatit, reprezinta
una dintre activitatile preferate ale romanilor,
deoarece carnea dobandeste un gust unic atunci
cand este invaluita in note afumate, mirodeniile si
ingredientele potentand aroma acesteia.

Conform Asociatiei Romane a Carnii, romanii consuma anual intre
20.000 si 25.000 de tone de mici, echivalentul a 440 de milioane de
mici. Alaturi de mici, preparate precum ceafa de porc, pulpele de pui,
sau cotletul de miel sunt in topul preferintelor romanilor, atunci cand
vine vorba de gratar.

Inspirati de savoarea preparatelor la gratar, specialistii Solina Ro-

mania au identificat solutiile perfecte pentru obtinerea celor mai [

delicioase preparate, stabilind echilibrul perfect intre ingredientele

functionale si mirodeniile proaspete, pline de arome, culese din toate  Marinadele special create pentru carnea de pui, porc sau miel ofera

colturile lumii. un preparat unic, asezonat, fraged si aromat, cu un comportament
perfect la gatire.

Gama Grill 2020 este o experienta gustativa unica si neasteptata, _ ) . . _
prin fiecare aroma subtild care se imbind armonios cu notele Inspirate din savoarea gratarelor cu specific american sau frantuzesc

pregnante de fum intr-o savoare de neegalat. si _asezonavte cu prospetimea mirodenviiLor balvcanige, marin_advele_ Li-
chide ofera produselor preparate la gratar o fragezime speciala si un
Marinadele special create pentru a oferi savoare fiecarui tip de plus de gust.

carne, alaturi de mixurile pentru carnati si mititei cu acel gust

traditional romanesc, transforma fiecare masa in sarbatoare. Avantaje: Consistenta potrivita

Aspect apetisant al carnii
Textura frageda si suculenta Invelis crocant

La Solina Romania ne dorim sa transformam mancatul in placere v
Gust aromat Comportament perfect la gatire

utilizand ingrediente special selectate pentru a imbunatati textura
si aspectul fiecarui preparat, oferind un gust de neuitat. ——

Solutiile pentru mititei gustosi, ofera un preparat cu gust traditional,
100% romanesc, cu o textura neasteptat de frageda si suculenta.

Avantaje:

Comportament perfect la prajire
Textura frageda Gust autentic romanesc
Suculenta Culoare intensa
Solutiile pentru carnaciori gustosi si suculenti,cu un gust echilibrat,
care se Tmbina armonios cu notele afumate, ofera un produs unic, cu
gust 100% romanesc.

Avantaje:
Textura frageda Condimente proaspete si aromate

Suculenta Culoare intensa
Comportament perfect la gatire Gust autentic romanesc

Solina Romania

Blajului Street | No.244C | 517675 | Santimbru | Alba | Romania
Tel: +40 (0)258842299 | office@solina-group.ro | www.solina-group.com



AFACERE / MATERII PRIME - CARNE

Mai mult, unele amidonuri pot
asigura stabilitatea la Tnghet/
dezghet a apei gelifiate, precum
si pentru a furniza un comporta-
ment mimetic gras, in produse din
carne slabd (adicad preparate cu
carne de piept), pentru a le ame-
liora profilul senzorial si a ajuta
eliberarea aromelor. Din punct
de vedere general, amidonul este
un polizaharid care este format
din diferite raporturi de amiloza
si amilopectina. Amiloza raspun-
de, In principal, de fermitatea sau
rezistenta gelului de amidon, ca
lant liniar al unitatilor de gluco-
za, care se pot alinia Tntr-un mod
paralel si se pot inchide reciproc.

Amiloza este, de asemenea, foar-
te instabila Tn solutii apoase. Ea
prezintd interactiuni intermole-
culare, iar asocierile cu alte mo-
lecule de amiloza pot duce la o
crestere a vascozitatii, precum si
la retrogradarea si chiar precipi-
tarea particulelor de amiloza. Ni-
velul de retrogradare depinde de
tipul amidonului.

Totodata, amilopectina este res-
ponsabild de elasticitatea si vas-
cozitatea unui gel de amidon, iar
vascozitatea este Tn principal o
functie a greutatii moleculare si
a marimii particulelor. Amidonul
bogat Tn amilopectind este mai
usor de gatit si, in general, se
gelafiaza la temperaturi mai sca-
zute decat amidonurile bogate 1n
amiloza. Amidonurile care contin
97% sau mai mult amilopectina
si, prin urmare, mai putina ami-
loz3, sunt cunoscute sub denumi-
rea de amidonuri ceroase. Acest
tip de amidon are ca rezultat un
gel clar si nu se retrogradeaza,
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in primul rand, din cauza pro-
centului mare de molecule rami-
ficate, dar tot din cauza absentei
amilozei. Ceros-amidonul de-
monstreaza, Tn general, o buna
decongelare stabilitate si este, de
asemenea, utilizat pentru proce-
sele de Tnghetare.

Limitari impuse de “clean label”

Amidonul nativ prezinta, Tn ge-
neral, o rezistenta limitata, spre
valori scazute de pH, impactul
caldurii si forfecarii in timpul
procesarii si a performantelor
slabe cu privire la stabilitate la
congelare-dezghet. Prin urma-
re, modificarea amidonului este
o practica obisnuitd, pentru a
imbunatati comportamentul fata
de o astfel de prelucrare a para-
metrilor. Amidonurile pre-gelati-

nizate sunt expandate la rece si
nu necesita multa caldura pentru
a se ingrosa sau a forma un gel
sau paste (Feiner, 2006).

in industria ca&rnii prelucrate
se folosesc amidonuri pentru
ingrosarea, gelifierea, retentia de
apa si imbunatatirea caracteristi-
cilor texturii. Amidonul de cartof
si tapioca este cel mai utilizat.
Amidonul de cartofi este dese-
ori considerat un produs ideal,
datorita temperaturii de gelati-
nizare (60-65 CJ, capacitatii mari
de legare a apei capacitate si a
vascozitatii ridicate. lar, amido-
nul de tapioca este utilizat Tn in-
dustria carnii pentru stralucirea
suprafetei sale, textura neteda
si gustul neutru. Amidonul este
adesea folosit in aplicatiile pentru
carne, deoarece ofera o alterna-

tiva economica valabila, in raport
cu alti omologi nativi, putandu-se
adopta tehnologii interesante de
procesare, oferind un comporta-
ment si o rezistenta mai mare la
procesare (temperatura de gatit
etc).

Cu toate avantajele lui, amido-
nul alimentar este considerat ca
aditiv alimentar nepotrivit pen-
tru produsele cu etichete curate.
Pentru a indeplini aceasta cerinta
a pietei de eticheta curata, ami-
donurile functionale, speciale,
obtinute prin tratamente fizice
efectuate pe amidonuri autohtone
(cartof, tapioca, ceara, porumb),
au fost introduse pe piata de
companii precum Novation. Ast-
fel, amidonul functional prezin-
td un comportament tehnologic
(adicd rezistenta la retrogradare),
in produsul final si are proprietati
similare amidonurilor modifica-
te chimic, avand, insa, avantajul
starii etichetelor curate (Feiner,
2006; Joly si Anderstein, 2017).

Dificultati

Aplicatiile principale ale amido-
nului in carnea de pasare si in
dezvoltarea produsului include
parti intregi care trebuie injectate
cu amidon care contine saramura,
fiind apoi fierte si transformate in
produse feliabile. Zhang and Bar-
but (2015) au comparat utilizarea
diferitelor amidonuri si au desco-
perit ca adaosul de amidon per-
mite reducerea la aproximativ 5%
a pierderilor de arome in carne.



Dar, ca urmare a cresterii cere-
rii pentru produse cu continut
scazut de grasimi, amidonurile
modificate sunt utilizate Tn tim-
pul procesarii pentru a lega su-
plimentar apa care inlocuieste
grasimea (Keeton, 2011). in ori-
ce caz, reducerea grasimilor in
produsele din carne macinata
fin, cum ar fi carnea emulsifica-
ta, carnatii fierti stil frankfurter
etc., este extrem de provocatoare
si prezinta dificultati in termeni
de aspect, aroma si textura. De
exemplu, daca gradul de grasime
este redus, iar continutul de car-
ne este simultan crescut, pentru
a compensa pierderea de grasi-
me, valorile de roseata ale produ-
selor cresc, fermitatea creste si
retentia de apa scade.

Din acest motiv, o serie de siste-
me hidrocoloide, cu o capacitate
mare de legare a apei, care sunt
capabile sa promoveze formarea
de geluri, au fost examinate pen-
tru capacitatea lor de a finlocui
grasimea (Weiss si colab., 2010).
Hachmeister si Herald (1998) au
confirmat acest lucru. Amidonul
modificat a variat, prin capacita-
tea lor de imbunatatire, fermita-
tea si alte caracteristici texturale
ale carnii.

Fainurile de cereale

Fainurile de cereale, obtinute in
principal din grau si orez, sunt in-
grediente folosite in produse din
carne tocatd (cu doze medii de
1-3%), pentru a retine apa, atat la
rece, cat si la conditii calde. Acest
comportament este determinat
de componentele amidonului din
fainuri (75-80%), precum si de ca-
tre fractiile proteice (aproximativ
7% in orez si 12% in grau). Pre-
gelificarea fainurilor de cereale
permit imbunatatirea volumului
si hidratarea carniiTn conditii reci,
precum si pentru a atinge o geli-
fiere completa a amidonului 1in
matrice proteica, chiar si in pro-
dusele care trebuie sa fie gatite
la temperaturi scazute ale punc-
telor finale (68-70 C). Diferentele
principale dintre proprietatile
functionale ale produsele dis-
ponibile pe piata sunt legate de
produsul tip de cereale: grau vs.
orez, grau cu continut mai mare
sau mai mic de gluten, cagrad de
pre-gelificare si tehnologie utili-
zata pentru tratamentul termic
(adicd, uscarea in tambur a fainii
vs. gatirea cu abur a cerealelor,

urmata de deshidratare si maci-
nare).

Concluzii

Capacitatea de a retine apa si
textura in produsele din carnea
de pasare este o calitate foarte
importanta, determinand carac-
teristici care pot fi modificate pe
scara largd, prin incorporarea
ingredientelor functionale, cum
ar fi unele saruri si cateva com-

ponente organice, atat de origine
animala, cat si vegetala. Literatu-
ra de specialitate releva ca exista
teoretic aproape solutii infinite de
formulare, pentru prelucrarea ul-
terioara a carnii.

Cu toate acestea, produse-
le solicitate pe piatd (traditii
nationale, valori etnice etc) si
politici, legislatie. restrictii de
alergeni la alimente si probleme
de intolerantd (aboala celiac3,

alergeni la proteine), determina
dezvoltarea de tehnologii de pre-
lucrare care sa asigure o viabili-
tate economica ridicata si solutii
fezabile. Provocari suplimentare
pentru industria carnii de pasare
sunt de a raspunde cererii consu-
matorilor de carne mai sanatoa-
sa, produse cu un continut scazut
de sodiu, grasimi, colesterol, ca-
lorii si care Tncorporeaza proteine
vegetale si fibre dietetice.
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Utilizarea extractului de

Obiectivul general al acestui studiu

- A a fost revizuirea utilizarilor unui pro-

roz ma rl n I n p ro d use le la Ctate dus natural antioxidant, oleorezina

de rozmarin, pentru a inhiba oxi-

darea si modificarile senzoriale in

produsele lactate. Tema s-a impus

de la sine, atat timp cat consumato-

rii de astazi duc stiluri de viata care

necesita adesea mese rapide si con-

venabile, care sa nu necesite prepa-
rare, gatire sau chiar planificare.

Aceasta tendintda a determinat
aparitia unei multitudini de produ-
se ready meal, preambalate, care
contin amestecuri de sosuri, multe
dintre acestea continand, la ran-
du-le, produse lactate dau derivate
lactate uscate. Aceste ingrediente
lactate si pulberile uscate de bran-
za sunt protejate, de obicei, Tm-
potriva oxidarii, prin utilizarea de
antioxidanti sintetic.

Dar, o cerere tot mai insistenta a
consumatorilor pentru ingrediente
naturale au starnit dorinta de al-
ternative antioxidante naturale. Ca
urmare, au fost abordate extractele
de rozmarin, care au a fost studiat
pe larg ca antioxidanti naturali Tn
alimentele care contin lipide si care
ar putea fi utilizate in produsele lac-
tate.

Utilizarea Extractului de rozmarin
n produsele lactate

Solidele din lapte sunt componente
ale multor alimente procesate, in-
clusiv, dar fara a se limita, smanta-
na, supe, creme de cafea, bauturi,
bomboane etc. Desi nu s-au facut
cercetari cu privire la adaugarea
de extract de rozmarin la produsele

Mircea Demeter lactate, adaugarea acestui antioxi-
) ) . . N ) dant natural s-ar putea dovedi utila

Deteriorarea oxidativa este un factor care contribuie semnificativ la durata de in prevenirea oxidarii lipidelor si in

valabilitate limitata a alimentelor care contin lipide. La randul lor, lipidele din dezvoltarea aromelor.

produsele lactate le fac susceptibile la oxidare, limitand perioada de timp in
care astfel de produse pot fi pastrate inainte de o modificare a produsului, iar lactate a fost un subiect al multor
proprietatile senzoriale sunt evidente. cercetdri, din perspectiva stiintei
alimentare, de-a lungul anilor.
Studii timpurii privind aromele din
produsele lactate au aratat faptul

Dezvoltarea aromelor in produsele

Produsele lactate contin lipide care sunt foarte sensibile la oxidare. Dar, folosind un antioxidant natural, precum ca aerul, lumina, contaminarea cu
oleoresina de rozmarin, actiunea acestuia poate fi benefica in cresterea duratei de valabilitate si a acceptabilitatii metale, pH-ul, continutul de sare si
senzoriale a acestor produse. Actiunea acestui ingredient in produsele lactate a fost studiatd de Elyse Cottone, temperatura de depozitare au fost,
cercetator al Universitatii Politehnice Pomona-California, aceea care a intocmit lucrarea cu titlul “Use of natural cu totii, factori legati de dezvoltarea
antioxidants in Dairy products; A review of sensory and instrumental analyses”, din care va prezentam cele mai acestor arome. Una dintre cele mai
importante concluzii. frecvente probleme cu care se con-

frunta industria produselor lactate a
fost ani de zile aparitia aromei oxi-

I, ¢ (Cooe 2010



Lumina si oxigenul sunt factori
foarte importanti care conduc la
modificari oxidative. Oxidarea are
loc in absenta luminii, dar intr-un
ritm mult mai lent. Fie in forma
simpla, fie in formad combinat3,
oxigenul poate participa la aceastd
reactie. Modificarile oxidative sunt
de asemenea favorizate, atat de
acidul puternic, cat si reactiile al-
caline. La randul lor, atat sarea, cat
si umiditatea, par sa joace un rol in
dezvoltarea modificarii oxidative,
dar intr-o masura mai mica decat
influentele determinate de conta-
minarile metalice. Stocarea la tem-
peraturi scazute favorizeaza o viteza
lenta de schimbare oxidativa, dar
temperatura este importanta doar
ca regulator al vitezei de modificare
oxidativa. Pe masura ce temperatu-
ra creste, rata de oxidare schimba-
rea creste si ea (Krukovsky 2011).

Actiunea oxidanta a aromelor

Aromele din lactate identificate ca
fiind arome ample, uleioase sau “de
peste”, sunt considerate a fi cau-
zatoare de oxidare (Carson Brown
si Thurston, 2010). Alaturi lor, s-a
stabilit prin cercetdri ca metalele au
un rol in oxidarea produselor lacta-
te (Thurston 2016; Hunziker si altii
2019b). Cercetdri timpurii despre
acest subiect, efectuate de Hunziker
sialtii (1929a), au stabilit cd anumite
metale, cum ar fi cuprul si fierul, se
dizolva in laptele adus in contact cu
suprafetele lor si provoacd arome
nedorite.

Cercetdri realizate de Rice (1926) si

Thurston, au aratat ca o contamina-
re cu cupru, rezultata din contactul
laptelui cu cuprul din tigaile de vid
sau capacele sticlelor, pot provoca
rezistenta in laptele condensat in-
dulcit. Aroma din inghetata a fost,
de asemenea, mult cercetata si s-a
dovedit a fi rezultatul oxidarii, fie a
fractiei fosfolipide, fie a untului sau
aambelor (Dahle si Carson 2013).

Alte studii au aratat ca acidul as-
corbic joacd un rol important in
reactiile care produc arome oxida-
te si ca aromele oxidate din laptele
proaspat nu sunt asociate cu
deteriorarea grasimii, dar sunt aso-
ciate cu lipidele instabile din mem-
brana globulelor grase (Chilson si
altii 2009; Krukovsky si Gutheie,
2005; Krukovski, 2008). Asa cum s-a
observat in studiile privind stabili-
tatea grasimii din smantana si unt,
dupd un timp, grasimea insasi poa-
te suferi o deteriorare in prezenta
acidului ascorbic, rezultdnd 1in
dezvoltarea aromelor oxidate si a
pierderilor in vitaminele solubile in
grasimi.

Activitatea antioxidanta a
grasimilor

Un studiu realizat de Krukovsky
(1951) a aratat ca aromele oxidate
din laptele proaspat sunt asociate
cu deteriorarea plasmei din lapte si
cd aromele metalice sunt asociate
cu deteriorarea membranei globulei
grasimii si respectiv, a sensibilitatii
grasimii la oxidare. Ulterior masu-
ratorilor, datele din studiu au indicat
ca activitatea antioxidanta a gra-
similor, determinata de continutul
de tocoferol, si extinderea acestei
activitati la lapte, prin redistribuirea
grasimilor, joaca un rol important in
prevenirea intarzierii oxidarii.

Intr-un alt studiu, Tamsma si altii
(2012) au cercetat stabilitatea de
depozitare a laptelui praf integral,
continand antioxidanti. intregul lot
de lapte praf a fost preparat din lap-
te standardizat, care a fost pasteuri-
zat prin tinerea la 62,8 C timp de 30
min. Laptele a fost apoi concentrat
la 50% solide, omogenizat, injectat
cu azot si apoi uscat sub forma de
spuma, sub vid. Pulberea a fost pro-
dusa prin spargerea spumei uscate
printr-o sita cu 20 de orificii.

La laptele praf uscat s-au adaugat
antioxidanti la o concentratie de
0,01%, in produs. Exceptiile au fost

acidul ascorbic (addugat la 0,3%),
si palmitat ascorbilul, addugat la
0,5%. Antioxidantii au fost dizolvati
in alcool, propilen glicol sau ap3,
sub forma de solvent. Apoi, concen-
tratul a fost agitat chiar Tnainte de
omogenizare. Un complet format
din 10 evaluatori instruiti a deter-
minat tipul si intensitatea aromelor
din probele reconstituite. Evaluatorii
i-au transformat perceptia senzori-
ala in scoruri de aroma, prin utiliza-
rea unui card de scor standard, iar
semnificatia scorurilor a fost evalu-
ata prin utilizarea metodelor statis-
tice bazate pe analiza variatiilor.

Rezultate

Studiul a descoperit ca eficacitatea
relativa a antioxidantilor in reduce-
rea aromei

si deteriorarea esantioanelor stoca-
te a scazut in urmatoarea ordine:

- lauril galat,

- galil de propil,

- acid nordihidroguaiaretic,
- palmitat ascorbil,

- anisol hidroxi butilat,

- gcid ascorbic,

- dihidroguerceting,

- dietilhidioearbamat de sodiu,
- acid tiodipropionic,

- querceting si

- dilauriltiodipropionat.

Dar, analiza statistica a datelor a
aratat ca numai dihidroquerce-
tina, acidul semnificativ, palmi-
tatul ascorbil si carbamatul de
dietilitio-sodiu au produs semnifi-
cativ imbunatatirea (P «0.05) sco-
rurilor de aroma. Lauryl gallate s-a
dovedit a fi cel mai eficient antioxi-
dant testat, dar a produs o aroma
astringenta in lapte.

Extractul de rozmarin desodorizat

Utilizarea unui Extractul de rozma-
rin dezodorizat s-ar putea dove-
di utild intr-o aplicatie similara si
poate fi o alternativa la antioxidantii
care confera aroma, laptelui (Chang
si altii 2007). Un studiu realizat de
Corbett (2010), a cercetat eficaci-
tatea mai multor antioxidanti din
lapte, unt si inghetata. Unii dintre
antioxidantii testati s-au dovedit a
fi foarte eficienti, atunci cand s-au
adaugat la produsele lactate.

S-a constatat ca tirozina si esterii
solubili ai tirozinei, sunt antioxidanti
mai eficienti, atunci cand sunt

folositi in lapte in concentratii de la
0,2%, la 0,4%. Esterul n-amilic al
leucinei s-a dovedit, de asemenea,
a fi un antioxidant eficient in pro-
dusele lactate, dar nu a fost potrivit
pentru uz, deoarece a oferit laptelui
o dezagreabilitate exceptionala. Es-
terul di-etilic al acidul glutamic nu a
functionat eficient ca antioxidant si a
adaugat de asemenea o obiectie de
aroma (Corbett si altii 1940).

Studiul a aratat rezultate contra-
dictorii pentru addugarea de acid
ascorbic in lapte. De exemplu, ada-
ugarea de acid ascorbic a intarziat
dezvoltarea aromelor oxidate, dar
nu a putut Tmpiedica dezvoltarea
gustului necompletat. in laptele
contaminat cu cupru, acidul ascor-
bic mai intai a retardat dezvoltarea
aromei oxidate, dar apoi a accelerat
aroma oxidata. De asemenea, a fost
adaugat extract concentrat din boa-
bele de cereale, determinandu-se
ca ntarzie dezvoltarea unei arome
oxidate in lapte. Antioxidantul final,
pancreatic, a impiedicat in mod efi-
cient dezvoltarea unei arome oxida-
te.

Cel mai eficient antioxidant s-a do-
vedit a fi un amestec uscat dintr-un
extract de faina de cereale si lapte
concentrat degresat (Corbett si altii
1940). Rezultatele acestui studiu
s-ar putea dovedi utile, in proiecta-
rea unui studiu care implica rozma-
rinul ca antioxidant natural intr-un
lactat produs.

REVISTA SPECIALISTILOR DIN INDUSTRIILE DE CARNE SI LAPTE / MEAT-MILK 45



AFACERE / INOVATIE - CARNE

“UMBRELA CREATIVITRTII‘:' Si
INOVAREA DIN SECTORUL CARNII

Nora Marin

Conceptul de  “umbrela a
creativitatii” va fi prezentat in aceas-
ta editie, pentru a ilustra drivere-
le cheie. Ancorata in creativitate,
conceptul “umbrelei” se va adresa
maiestriei, stiintei, procesului teh-
nologic, consumatorilor si departa-
mentelor economice. Asadar, iata o
scurta descriere a componentelor
Umbrelei creative, concept studiat
de cercetatorul britanic David H.
Hull, acela care a elaborat lucrarea
cu titlul “Innovative Processing and
Formulation Technologies”.

Maiestria inovarii

Aceasta se refera la flerul crea-
tiv pe care procesatorii il folosesc
pentru a-si diferentia produsele. De
asemenea, se referd la interpretari
subiective ale variabilelor de produs
si procesare, utilizate pentru a crea
noi produse din carne procesate.
Pornind de la aceste considerente,
multi procesatori manufacturieri,
locali, precum si multi markete-
rii, au facut produse remarcabile
pe baza de carne, servindu-si cli-
entela lor locald ani de zile. Multe
dintre acestea produsele devin mai-
nstream, ca prevenire a denaturarii
de piatda a gamei si pe masura ce
tehnologiile de siguranta alimenta-
ra au avansat.
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Inovatia este esentiala pentru a supraviefui si a prospera in lumea de azi. In
combinatie cu creativitatea, inovatia poate oferi o sinergie pozitiva, pentru a duce
0 companie in avantaj competitiv.

Stiinta inovarii

Prelucrarea carnii se bazeaza, desigur, pe stiinta. Fiecare companie majord de prelucrare a carnii are un
grup de persoane care lucreaza in departamentele de dezvoltare, inovare, calitate si siguranta sau Servicii
Tehnice. Avand stiinta asociata cu siguranta alimentelor, se poate raspunde nevoii endemice de a mentine o
industrie viabila. Pentru aceasta, este important sa se imbratiseze stiinta carnii, precum si stiinta alimente-
lor. Zona din stiinta Industriei alimentare va aduce ingrediente “non-meat”, in amestec, oferind posibilitatea
inovarii de noi produse, in unele cazuri, spectaculoase. Aceste ingrediente sporesc n continuare capacitatea
de a aduce maiestrie in procesarea carnii.

Procesul tehnologic

Furnizorii din industria carnii continua sa ofere o gama variata a noilor tehnologii de procesare. in timpul
procesarii, acum avem o tehnologie de portionare care poate tdia carnea la 1500 taieturi pe minut sau 25
taieturi pe secunda! De asemenea, sunt disponibile echipamente de feliere de mare viteza care taie carnea
cu o foarte mare precizie. Acest lucru ajuta foarte mult la prezentarea si ambalarea portiilor. Echipamentele
folosite la prelucrarea carnii pasarilor de curte pot actiona cu o presiune mai mica, pentru a oferi textura
musculara intreaga pentru produsele fabricate.

Acceptabilitatea consumatorilor

Orice facem, fie ca este vorba de inovatie de proces sau de formulare, trebuie sa fie acceptat de consumatori.
Multe noi tehnologii au fost adoptate si au fost abandonate, pentru ca nu au dus la satisfacerea nevoilor con-
sumatorilor. Starea actuala a industriei sugereaza preturi ridicate istoric ale proteinelor din carne, pentru
viitorul previzibil. lar companiile care pot oferi produse creative, propuneri unice de valoare si produse cat
mai apropiate de cerintele consumatorilor, vor acumula cota de piata.
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Costuri

Listarea costurilor, ca atribute cheie, este oarecum presupusa. Este de
preferat sa folositi termenul de valoare. Cu toate acestea, ideile discutate
aici trebuie sa fie puternic orientate catre reducerea costurilor. Astfel, cos-
tul va fi principalul motor pentru ecuatia valorica.

Procesul creativ si platforme de formulare

Tehnici de procesare creativa trebuie adoptate pentru prelucrarea puiului,
a carnii de porc si a carnii de vita. Cu o piata cu public divers, este esential
sa acoperiti 0 gama larga de aplicatii.

Carnea de pui

Dintre toate tipurile de produse de pasare discutate, vom trece in revista
formularea cu cel mai mic cost. Specific, carnea separata mecanic de pui
[MSC] este prezentata drept cea mai economica. Desi aceasta materie pri-
ma are costuri reduse, cu putind arta, stiinta si tehnologie de procesare, va
oferi un cost si mai mic. ins3, produsul va avea caracteristici imbunatatite
pentru consumatori, si astfel vom fi abordat toate domeniile “Umbrelei
noastre de creativitate”. Pentru aceastd demonstratie se va utiliza legarea
carnii reci.

Din cauza costului scazut al MSC, singurul aspect economic pentru lega-
rea carnii reci va fi utilizarea alginatului de sodiu. Alte tehnologii de legare
a carnii reci, (de exemplu, enzime, proteine din sdnge), nu ofera un mod
acceptabil si un cost pe unitate de functionalitate avantajos, pentru aceasta
aplicatie. Alginatii sunt hidrocoloizi extrem de functionali, care atunci cand
sunt combinati cu sursa de calciu corespunzatoare, si permite MSC pentru
a gestiona o cantitate mare de apa. Astfel, este este posibil sa extindem
MSC cu mai mult de 200%! Tn plus, produsul va avea un aspect de carne
tocata, fata de pasta normald, ca stare fizica. Acest lucru poate permite
utilizarea acestuia in carne prelucrata grosier.

Carnea de porc
Carnea de porc este 0 materie prima valoroasa pentru industria carnatilor.

In raport cu valoarea garniturilor de vita, carnea de porc este ieftina. Aceas-
ta se preteaza la o anumita procesare creativa. La randul sau, baconul este
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o0 carne procesata foarte populara. Ideea de a face o portie de slanina de
porc, din garnitura de porc, este atractiva din punct de vedere economic.
Acest lucru se poate face din nou alginatul, care este alegerea logica. Aces-
ta este functional si poate lega garnitura de carne grasa.

Cheia creativitatii, pentru a face acest lucru, este rezolvarea problemei
interfetei de sodiu cu legatura. O combinatie de tehnologie a ingredientelor
si tehnologia procesului poate fi utilizata pentru a realiza o legatura din
orice amestec de parti de carne grase sau slabe.

Aceasta include injectia cu o solutie salina. De vreme ce legaturile alginate
sunt formate, sodiul din saramura nu va fi semnificativ, si va interfera cu
legaturile. Astfel, putem avea aroma de profil de slanina si textura pe care
o0 asteptam. Aspectul de burta feliata poate fi, de asemenea, optimizat, cu
tehnici inovatoare de prelucrare. In acest sens, existd optiuni comerciale
care sa ofere modele musculare tipice slabe, in felia de slanina.

Carnea de vita

Situatia aprovizionarii cu carne de vita este in prezent extrem de stricta.
Preturile sunt la un nivel de maxim istoric. Preturile sub-primare si cele
sub forma de carne de vita sunt, de asemenea, mari. O schimbare a cererii
catre alte proteine “low cost” sunt o adevarata preocupare pentru aceasta
industrie. Moduri creative de a oferi carnea prelucrata pe baza de vita este
mai importanta ca niciodata. Tehnicile de procesare pentru cresterea ran-
damentelor sunt, de asemenea, critice.

Sistemele simplificate de procesare permit monitorizarea si colecta-
rea datelor privind randamentul, debitul si calitatea, pe intregul ciclu de
procesare. Sistemele sunt complet personalizate si includ diverse modu-
le. Modulele includ: monitorizarea online prin control inteligent softwa-
re, intrarea si inregistrarea carnii, transarea, procesarea, ambalarea,
portionarea individuald sau in vrac, congelarea, robotizarea, sigilarea si
etichetarea si paletizarea. Factorii cheie de performanta critici sunt moni-
torizarea si controlul in timp real. Acestea includ date despre randament
si eficienta, economii si pierderi, calitate, niveluri de stoc, miscari si ren-
tabilitate.

Exista, de asemenea, un mecanism de trasabilitate incorporat pe niveluri,
asigurandu-se ca toate informatiile despre produs sunt inregistrate de-a
lungul intregului proces de productie. Prelucrarea portiilor de fripturi pre-
supune realizarea unei taieri de 90 de grade, la diferite grosimi. Noile sis-
teme automate de portionare sunt concepute pentru taierea carnii in portii
la un unghi constant.

client.
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INACTIVAREA MICI%OBIANK S| ENZIMATICA IN
TIMPUL PROCESARII OHMICE A LAPTELUI

Mircea Demeter

Multe dezvoltari tehnologice au fost
directionate spre operatiuni unita-
re, cum ar fi separarea, standardi-
zarea, pasteurizarea si ambalarea,
ceea ce duce la progrese conside-
rabile in mecanizare, automatizare,
eficienta energetica, igiena si cali-
tate In uzina de procesare (Goff si
Griffiths 2006). Concomitent, s-au
dezvoltat tehnologii inovatoare,
cum ar fi prelucrarea ohmica a lap-
telui. In fapt, nu putem vorbi despre
o noutate absoluta, aceasta teh-
nologie fiind cunoscutad de cateva
zeci de ani. Ins3, studiul impactului
neutralizarii microbiene sau a altor
compusi, ofera invormatii noi, care
pot conduce la inovatii in domeniu,
dupa cum se releva in studiul cu
titlul “Novel Technologies for Milk
Processing”, semnat de cercetato-
rii italieni Ricardo Nuno Pereira si
AntUnio Augusto Vicente, de la Uni-
versitatea din Bologna.
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In ultimii 25 de ani, consumatorii solicitad un lapte mai convenabil si mai variat. Acest
lucru i determina pe procesatori sa adopte rate de productie mai rapide, o calitate
imbunatatita, si prelungirea duratei de valabilitate, aducand imbunatatiri semnificative
la prelucrarea lapteui fluid si la fabricarea produselor lactate.

Termenul de valabilitate, un obiec-
tiv primordial

Prelungirea duratei de valabilitate a
laptelui si a produselor lactate, fara
a compromite calitatea si siguranta
acestora a fost un obiectiv princi-
pal al procesatorilor de lapte. in
general, tratamentul de caldura
este o practica uzuald a industriilor
lactate, pentru a garanta microbi-
ologic siguranta laptelui si a sub-
produselor sale. Cu toate acestea,
prelucrarea laptelui prin incalzire a
avut o evolutie previzibild, in timpul
secolului XX, care a continuat pana
in prezent timpul prezent.

Imbunatatirile tehnologice, impre-
una cu eforturile si diligenta spre
innoire a procesatorilor, tehnologi-
lor si cercetatorilor, pentru a adu-
ce o calitate superioara produse
pentru consumatori, a declansat
investigarea si dezvoltarea de noi

abordari tehnologice pentru pre-
lucrarea laptelui, capabile sa inlo-
cuiasca traditionalele procese de
conservare bine stabilite. Tehno-
logii termice, cum ar fi incalzirea
electrica incalzirea dielectrica sau

incalzirea inductiva, au fost dez-
voltate, putand finlocui, cel putin
partial, metodele traditionale de
incalzire, care se bazeaza in princi-
pal pe conductoare, convectoare, si
transfer de caldura radianta.

Abordari netermice ale procesarii
laptelui, cum ar fi campurile elec-
trice pulsatorii de inalta presiune,
printre altele, pot fi, de asemenea,
alternative valoroase la procesarea
termica, deoarece au capacitatea
de a inactiva microorganisme la
temperaturi aproape ambienta-
le, evitand efectele nedorite ale
caldurii asupra proprietatilor ali-
mentelor. latd, insd, ca procesarea
ohmica a laptelui poate oferi noi
perspective.

Procesarea prin incalzirea ohmica
(OH) a laptelui

Incélzirea ohmica (OH), numitd si
incalzire Joule, care presupune
o incalzire cu rezistenta electri-
ca, este una dintre cele mai vechi
aplicatii ale energiei electrice in
pasteurizarea alimentelor, fiind de-
finita ca un proces in care curentii
electrici sunt trecuti prin alimente,
pentru a-i incalzi.
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Caldura este generata datorita
rezistentei electrice (De Alwis si
Fryer 1999a), iar tehnologia OH se
distinge de alte metode de incalzire
electrica prin prezenta electrozilor
in contact cu alimentele. Frecventa
este aplicatd fara restrictii, cu
exceptia radiatiilor sau a microun-
delor special atribuite unui inter-
val de frecventa si forma de unda
sinusoidala, de asemenea, fara
restrictii, (Vicente 2007).

Tehnologia a fost dezvoltata ca o
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aplicatie de succes a energiei elec-
trice in procesarea alimentelor
pentru pasteurizarea laptelui inca
de la inceputul secolului trecut,
insa, aceasta aplicatie a fost aban-
donatd, aparent, din cauza costu-
rilor mari de procesare (De Alwis
si Fryer 1990a). De asemenea,
alte aplicatii au fost abandonate
din cauza materialor inerte nece-
sare electrozilor, desi decongela-
rea cu electroconductoare a fost o
exceptie (Mizrahi, Kopelman si Per-
laman 20055).

Un potential neexploatat

Cu toate acestea, cercetarea privind
aplicatiile ohmice in produsele ali-
mentare, a fost reluata, pentru ca
are inca un potential serios (Castro,
Teixeira, si Vicente-2003). De fapt,
tehnologia OH a dobandit interes
recent, deoarece produsele sunt de
o calitate superioara celor proce-
sate prin tehnologii conventionale.
Potentialul aplicatiilor sunt foarte
largi si includ, de exemplu, albi-
rea, evaporarea, deshidratarea, si
fermentatia (Cho, Yousef si Sas-
try 1996). in prezent, concentratia
OH este adresata operatiunilor de
prelucrare termica, cum ar fi ste-
rilizarea si pasteurizarea. Aceasta
tehnologie poate fi realizata intr-un
incalzitor continuu pentru procesat
si sterilizare a alimentelor vascoa-
se si lichide (Icier si Ilicali 2005).

Pasteurizarea HTST a produselor
alimentare proteice lichide, tin-
de sa denatureze si sa coaguleaze
produsul, atunci cand sunt utilizate
tehnologii conventionale prelucrate
termic. Tocmai de aceea, datorita
unei viteze de incalzire extrem de
rapide, tehnologia OH permite tem-
peraturi mai mari de pasteurizare,
determinand cresterea consecven-
td a duratei de valabilitate frigori-
fica, fara a induce coagularea sau
denaturarea excesiva a proteinelor
constituente (Parrott 2012). Avan-
tajele majore revendicate pentru
tehnologia de incalzire ohmica sunt
urmatoarele:

1. Temperatura necesara procese-
lor HTST se poate realiza foarte
repede

2. Potrivita pentru prelucrare con-
tinua, fara suprafete de transfer
de caldura

3. Incalzirea uniformd a lichidelor
cu rate de incalzire mai rapide

4. Probleme reduse de murdarire
a suprafetei sau supraincalzire a
produsului, comparat cu proce-
sareaprinincalzire conventionald

5. Produse cu gust mai proaspat, de
calitate superioara

6. Fara transfer de caldura rezidu-
ala dupa inchiderea curentului si
pierderi de caldura foarte mici

7. Utila in produsele de preincalzi-
re, inainte de conserve

8. Costuri reduse de intretinere
(fird piese mobile] si conversie
cu eficienta mare de energie

9. Sistem ecologic

Din toate aceste motive, OH
primeste acum o atentie spori-
ta din partea industriei lactate,
fiind consideratd o alternativa
pentru metodele de incalzire indi-
recta a pasteurizarii laptelui, cum
ar fi schimbatoarele de caldura si
PHE, unde incalzirea laptelui se
realizeaza prin contact direct cu o
suprafatd fierbinte. in OH, cildura
este generata direct in lapte (incal-
zire volumetricd), si, prin urmare,
sunt eliminate problemele asociate
suprafetelor de transfer de caldura
(Bansal si Chen 2006).

Conductivitatea electrica a alimen-
telor, Tmpreuna cu cea electrica, si
puterea de camp aplicata, joaca un
rol major in timpul procesarii OH.
Mai mult, alte proprietati legate de
tipul de aliment, cum ar fi tipul de
faza (solid sau lichid), dimensiunea
si forma particulelor, continutul de
umiditate al solidelor (dacd sunt
prezente), raportul solidelor / li-
chidelor; vascozitatea componentei
lichide, posibila aparitie a elec-
trolizei, a pH-ului si a specificului
caldurii, sunt, de asemenea, foar-
te importante pentru eficacitatea
acestei tehnologii (Fellows 2000).

Inactivarea microbiana

Principalele mecanisme de inac-
tivare microbiana in OH sunt de
natura termica. Distrugerea mi-
croorganismelor prin efecte non-
termice, precum electricitatea, nu
este incd bine inteleasa si gene-
reaza unele controverse (Vicente
2007). Mai mult, cele mai multe
dintre rezultatele publicate nu se
refera la temperatura probei sau
nu pot elimina temperatura ca
parametru variabil (Siguranta ali-
mentelor si nutritia 2000; Palania-
ppan si colab., 1990). Tn orice caz,
studii precum cel al lui Cho et al.
(1996), furnizeaza dovezi ca OH
poate fi utild in industria produse-
lor lactate, pentru a scurta timpul
la productia de iaurt si branza.

Recent, influenta OH asupra
rezistentei la caldura a Escherichia
coli, care contamineaza frecvent,
a studiat produsele lactate atunci
cand conditiile lor de fabricatie
sunt nesanitare, in laptele de ca-
pra, si comparativ cu cel al incal-
zirii conventionale. Rezultatele au
aratat ca inactivarea microorga-
nismelor a fost mai rapida, atunci
cand s-a aplicat OH, ceea ce indi-



ca faptul c3, in plus fata de efectul
termic, prezenta unui camp electric
a furnizat un aspect netermic si un
efect de ucidere asupra celulelor
vegetative ale E. coli (Pereira si co-
lab. 2007b).

Motivul principal al efectului supli-
mentar de ucidere al tratamentului
ohmic, observat in diferite microor-
ganisme, par a fi legate de curentul
electric si frecventa aplicata in tim-
pul inactivarii OH (Sastry si colab.,
2002; Sun si colab., 2008). Mai multi
autori sugereaza ca un mecanism
usor de electroporare poate contri-
bui la moartea celulelor, aducand
un efect netermic la inactivare
(Imai si colab. 1995; Kulshrestha si
Sastry 1999). Cu toate acestea, sunt
necesare cercetari suplimentare,
pentru a intelege inactivarea dife-
ritelor microorganisme din diferite
tipuri de produse alimentare.

Inactivarea enzimelor

Existd inca informatii limitate
despre efectele tehnologiei OH
asupra activitatii a enzimelor, in
special a celor utilizate ca integra-
tori de temperatura. Tn ultimii ani,
au fost efectuate analize de inac-
tivare (Castro si colab., 2004a), in
conditii conventionale si OH, unde
istoricul termic al esantioanelor
(conventional si procesat ohmic), a
fost facut egal, pentru a determina
dacd a existat o inactivare supli-
mentara, cauzata de prezenta unui
camp electric.

Printre altele, doud enzime impor-
tante au fost testate, pentru indus-
tria produselor lactate: fosfataza
alcalina (ALP) si b-galactozidaza
(b-GAL). Rezultatele au aratat ca
toate enzimele au urmat o prima
ordine cinetica de inactivare, atat

pentru tratamentele conventionale,
cat si pentru OH, si ca prezenta
unui cdmp electric nu a provocat o
inactivare sporitd a b-GAL (in inter-
valul de la 55 pana la 80 C). Con-
comitent, s-a observat o reducere a
valorii D, pentru ALP (in intervalul
de la 52 pana la 78 C). In cazul pri-
mei enzime, acest rezultat pare a fi
destul de interesant, atat timp cat
b-GAL permite producerea de pro-
duse lactate care pot fi consumate
si de persoanele cu intoleranta la
lactozd. Tn cazul ALP, o inactivare
sporita se obtine atunci cand cam-
pul electric este prezent (Wilinska
si colab. 2006), reducand astfel tim-
pul de inactivare.

Efectul asupra proprietatilor
fizico-chimice

In ciuda cantitdtii reduse de
informatii  disponibile, tehnolo-
gia OH pare sa fie promitatoare si
extrem de eficienta, pentru inac-
tivarea unor microorganisme si en-
zime. Cu toate acestea, informatiile
privind efectele acestei tehnici
asupra componentellor alimentare
specifice, in comparatie cu paste-

urizarea conventionald, sunt chiar
mai rare. Prelucrarea termica cla-
sica implica intotdeauna pierderea
de substante nutritive si de calitati
organoleptice ale produsului final,
fie el lapte sau, de exemplu, bran-
za obtinuta din ea. De exemplu,
proteinele din zer (proteine globu-
lare tipice, cu niveluri ridicate de
structurile secundare si tertiare),
sunt foarte sensibile la denatura-
rea prin caldura (Fox si McSweeney
2008). Un alt aspect negativ, cau-
zat de tratamentul tehnologic, este
cresterea concentratiei de acizi
grasi liberi (FFAs) (Antonelli si co-
lab., 2002; Morgan si Gaborit 2001).

in timpul procesarii termice, pot
aparea modificari semnificative
ale proprietatilor fizice ale lipide-
lor din lapte, in special la nivelul
globulelor de grasimi din lapte.
Membrana, care este o structura
delicata si poate fi usor rupta fie
prin actiune fizica sau soc termic
(Muir 1988), poate duce la acumu-
larea excesiva de FFA in lapte, as-
pect care este frecvent asociat cu
aparitia aromelor nedorite. Recent,
Pereira si colab. (2017a), au studiat
efectele pasteurizarii ohmice HTST,
privind calitatea laptelui de capra,
prin evaluarea proprietatilor fizice
si chimice, cum ar fi pH-ul, soli-
dele totale si acizii grasi totali si
au ajuns la concluzia ca tehnologia
bazatd pe OH furnizeaza produse
cu proprietati fizico-chimice simi-
lare cu cele ale produselor obtinute
prin tratament conventional.

La fel, cand s-au constatat grade de
denaturare proteica in OH si tehno-
logiile cu incalzire conventional, la
diferite temperaturi (cuprinse intre
40 si 80 CJ, nu au fost observate
diferente semnificative intre cele

doua tipuri de tratamente, ceea ce
i-a determinat pe autori sa ajun-
ga la concluzia ca aplicarea unui
curent electric nu are niciun efect
suplimentar, asupra denaturarii
proteinelor (Sun si colab., 2008).

Sistem de evaluare

Pentru a evalua valoarea electro-
incalzirii in procesarea produselor
lactate, a fost dezvoltat sistemul
OH Raztek. Acesta a fost folosit la
supraincalzirea laptelui pasteurizat
timp de pana la 4 secunde. Laptele
incalzit ohmic a fost apoi compa-
rat cu un disponibil comercial, Tn
fapt, o proba de lapte UHT. Rezul-
tatele indica faptul ca aromele din
esantioanele electroincalzite au
fost mult mai putin estompate, de-
cat cele din proba comerciala.

Analiza lor a aratat, de aseme-
nea, ca denaturarea proteinelor, a
substantelor chimice si a aromelor
a fost de 67 %, in esantionul co-
mercial UHT si dramatic mai sca-
zut, in laptele tratat ohmic, de doar
30%. Ulterior, au fost caracterizate
profilurile de acizi grasi liberi cu
lant scurt din laptele crud si lap-
tele prelucrat prin pasteurizare
conventionala si ohmica HTST, la
72 C, timp de 15 secunde, pentru a
determina influenta fiecarui trata-
ment asupra calitatii finale din lap-
te. In special, s-a putut concluziona
ca pasteurizarea ohmica HTST nu
a promovat o modificare extinsa a
continutului de acizi grasi liberi in
laptele de caprd, in comparatie cu
cea a pasteurizarii conventionale,
ceea ce indica faptul ca tehnologia
OH poate fi introdusa in pasteuri-
zare, fara a afecta negativ calitatea
aromei (Pereira et al. 2008).
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Maria Demetriad

Civilizatia si carnatii
Loukanika vin din
Grecia Antica

Atunci cand vorbim despre mancaruri grecesti, gandul ne duce mai
degraba la iaurt. Dar, daca privim prin cartile de istorie, vom vedea

ca, inca din antichitate, in Elada s-au mancat carnati si, pare-se, tot
acolo au fost inventati! Asta, pentru ca, intr-o anumita forma, carnatii
au fost mancati in Grecia din cele mai vechi timpuri, sustin istoricii
culinari care au publicat un amplu material pe aceasta tema, pe site-ul
GreekBoston.com.

Originea, in Sparta

De exemplu, spartanii antici fabricau si mancau o forma de carnati numita “melas zomos”, nume
care este tradus direct ca insemnand “bulion negru”, ceea ce ne duce cu gandul la sdngerete.
Desi spartanii au mancat acest fel de mancare aproape zilnic, restul Greciei Antice a respins acest
produs. Ins3, carnati grecesti au parcurs mult timp de atunci. latd cateva informatii suplimentare
despre loukanika, foarte populari acum in Grecia si in intreaga lume.

Desi cuvantul “loukanika” poate fi gasit in regiunea Lucanio din Italia, reteta in sine este foarte mult
o creatie greaca. De asemenea, este interesant de mentionat faptul ¢ si cuvantul “carnat” este
derivat de fapt dintr-un cuvant pe care latinescul si greaca il numesc Isica, si care se refera la un
fel de mancare asemanator cu chifteaua de dimensiunile unui hamburger de mai tarziu, care a fost
mancat, atat in Grecia Antica, cat si in Roma Antica.

lar, mancarea cunoscuta sub denumirea de “salam”, desi este asociata cu ltalia, isi are radacinile
tot in Grecia antica si indica minele de sare de pe o insula greaca din Golful Sardonic. Si, undeva,
in mijlocul acestei lungi istorii a carnatilor si a mancarurilor care seamana cu carnatii, s-a nascut
reteta pentru loukanika.
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»,Fomica?”- Preparate si semipreparate DOAR din
carne de pasare si 100% condimente naturale. Garantat!

Pentru romanii care prefera feluri de mancare

gata gatita, ,,Fomica?” — brandul de preparate si
semipreparate doar din carne de pui si condimente
naturale, le ofera preparate gustoase si satioase,

care le fac viata mai usoara. Cei cu pofta de viata si

de sarbatoare pot alege produsele pentru gratar,
condimentate dupa retete bine mestesugite. Pentru cei
cu pofta de pui, care vor sa economiseasca timp, pot
alege produse gata gatite, doar din carne de pasare,
ingrediente si condimente naturale.

Diferite modalitati de gatire, pentru diferite categorii de consumatori

Preparatele si semipreparatele de la ,,Fomica?” cuceresc prin faptul ca se adreseaza
tuturor categoriilor de consumatori. Pentru copii sunt recomandate produsele cla-
sice, care nu sunt picante, precum Pulpele cu ierburi aromatice, Carnaciori de pui
clasici, Hamburger de pui sau Degetelele pesmentate din piept de pui. Pentru cei
care nu au timp de gatit sunt potrivite preparatele ca Pastrama din piept sau pulpe
de pui, Carndciori de pui afumati si fierti, Carnaciori de bere sau Chiftelele. Cei care
vor sa prepare ceva rapid si gustos familiei sau prietenilor le sunt recomandate se-
mipreparatele gata condimentate, ce au gust adevarat de pui si doar condimente
naturale.

Produsele ,,Fomica?” sunt obtinute doar din carne refrigerata de pasare

,Fomica?” este un brand ce std sub aripa Grupului de firme Safir, iar grija acestora
pentru carnea de pasare s-a transmis si mai departe: de la grija pentru produse
corecte, la grija pentru alimentatia consumatorilor.

Astfel preparatele si semipreparatele ,,Fomica?” sunt doar din carne refrigeratd de
pasare si condimente naturale. Sunt produse nutritive si sanatoase, esentiale intr-o
alimentatie echilibrata, recomandate si copiilor.

Tehnologizarea — un aspect foarte important pentru livrarea unor
produse de calitate

Nivelul de tehnologizare si experienta de cumpdrare sunt iarasi atribu-
te cdutate de consumatori, iar ca producator nu mai poti ignora noile
tehnologii daca vrei sa ramai relevant pentru consumatorii moderni.

in fabrica de semipreparate a Grupului de firme Safir au fost realiza-
te investitii constante prin achizitionarea de utilaje moderne. Tntregul
proces tehnologic este supravegheat de personalul Grupului pentru
asigurarea unei bune desfasurari a activitdtii. Abatorul propriu, din
care provine carnea refrigeratd pentru obtinerea preparatelor, dispune
de un sistem de management integrat, in conformitate cu standardele
ISO 9001:2015, SR EN ISO 14001:2015 si SR EN ISO 22000:2005, ISO
18001:2007 certificate de QS Cert si BRC, IFS.

Acest avans tehnologic a ajutat Grupul de firme Safir sa-si eficientizeze
afacerea, dar valorile traditionale au fost pastrate prin retete originale
ce amintesc de gustul meselor de acasa.

Daca vreti sd aflati mai multe despre preparatele si semipreparatele de
la ,Fomica?” gasiti aici informatii complete:
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BRANZA RUSEASCA? DE CE, NU!

Mircea Demeter

Cuvantul syr (branza) este mentionat in cronicile lui Kievan, dar aceasta a fost

o referire la omologul sau tvorog (branza de casa). ins&, branza tare a aparut in
Rusia abia dupa calatoria lui Petru cel Mare prin Europa. El a fost acela care, din
Olanda a adus nu numai branza, ci si masini de produs de branzeturi. Productia
de branza la scara industriala din Rusia este asociata cu numele lui Nikolay
Vereshchagin, acela care, in 1866, a condus prima fabrica de branzeturi din
regiunea Tver si a popularizat arta fabricarii branzeturilor. Sa vedem, insa, care
sunt cele mai populare sortimente.

Branza Gollandsky

Potrivit legendei, aceasta bran-
za tare obtinuta din lapte de vaca
a rezultat datoritd producatori-
lor de branzeturi rusesti care au
perfectionat metodele olandeze
de a face Edam. Gollandsky (care
inseamna “olandez”), are o arom3
laptoasa si un gust usor acru, des-
tul de picant. Culoarea este alba
sau galben pal.

Branza Rossiysky

Branza Rossiysky se gaseste in fi-
ecare magazin din Rusia, datorita
pretului redus. Denumirea Ros-
siysky nu este inregistrata ca mar-
ca, astfel ca branza este produsa de
diferite companii. Aceasta branza
semi-tare a fost inventata in anii 60,
la o fabrica din Uglich (la 200 km de
Moscova). Rossiysky este preparata
din lapte pasteurizat de vaca, ofe-
rind o aroma usor acra. Felierea
dezvaluie mici orificii, care se for-
meaza atunci cand se usuca casul.
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Branza Kostromskoy

Inventatd la Kostroma (la 300 km
de Moscova), reteta de branza
Kostromskoy are de fapt o isto-
rie de aproape un secol si jumate,
reteta fiind detinuta de comercian-
tul Vladimir Blandov. El a decis sa
produca o versiune rusa a branzei
olandeze, dar la un pret accesibil.

Branza Poshekhonsky

Branza Poshekhonsky, cu gustul
ei acrisor, a fost creatd aproape
un secol mai tarziu, dar este ade-
sea comparata cu Kostromskoy.
Este mai moale, se matureaza mai
repede si uneori nu are gauri de-
loc. A fost numita dupa planta Po-
shekhonsky, unde este produsa in
regiunea Yaroslavl (la aproximativ
250 km de Moscoval.

Branza Sovietsky

La sfarsitul secolului 19, produ-
catorii de branzeturi din Altai au
incercat sa faca branzeturi tari, fo-
losind retete in stil elvetian. Dupa

esecul de a stapani pe deplin teh-
nica, un grup de oameni de stiinta,
la inceputul anilor 1930, condusi de
Dmitry Grannikov, au creat propria
reteta pentru laptele de vaca pas-
teurizat, cu o perioada de matura-
re de 3-4 luni. Conform legendei,
Stalin a fost nemultumit de faptul
cd a fost servit cu brénza elvetiana,
chiar daca provenea din Altai. Drept
urmare, branza a dobandit denu-
mirea corecta din punct de vedere
politic: Sovietsky. Are un gust deo-
sebit de dulceag, picant si se vinde
in blocuri dreptunghiulare.

Branza Uglichsky

Branza Uglichsky si-a inceput viata
in regiunea Yaroslavl, inainte de
al doilea razboi mondial. Aceas-
ta branza tare are o aroma acra,
picantd si un gust placut, motiv
pentru care este adesea folosit In
timpul degustarii vinului.

Branza Druzhba

n anii 1930, conducerea sovieti-

ca era ingrijorata de lipsa branzei
autohtone, astfel Tncat, o fabrica
din Moscova a fost construita pe
baza tehnologiei elvetiene. Tn 1963,
cea mai cunoscutda branza a sa,
Druzhba (Prietenie), a iesit de pe
linia de productie. Un an mai tarziu,
a aparut brénza procesata Yantar,
din clasa premium.

Branza “de mezeluri“

Adevarata lovitura de spionaj a Uni-
unii Sovietice s-a intdmplat Tnainte
de al doilea razboi mondial, cand
s-a pus mana pe tehnologia ameri-
cana pentru fabricarea branzei “de
mezeluri®, desi productia a devenit
posibila abia in anii '50. Cetatenilor
sovietici le-a placut aroma de
carnati a branzei si felierea usoara.

Branza Adygeisky

Reteta de branza moale Adygeis-
ky provine din Republica Adygei,
din Caucazul de Nord, unde a fost
facuta din cele mai vechi timpuri.
Productia la scara industriala a in-
ceput abia Tn anii 80. Aceasta bran-
za alba, cu o texturd cruda, este
facutd din lapte integral de oaie,
capra sau vaca. Branza Adygeisky
are forma de roatd, cu o suprafata
modelata. Are o aciditate scazuta
si nu se topeste atunci cand este
incalzita, asa cd este buna pentru
gratar.

Branza Osetinsky

Branzeturile moi din Caucaz, pre-
cum Balkarsky si Osetinsky, sunt
produse in masa. Osetinsky (oseti-
an) este obtinuta din lapte integral
de oaie, capra sau vaca. Conform
retetei, zerul sdrat, infuzat din
bucatile de stomac de vaca se
adauga laptelui proaspat cald. Lap-
tele se agita si se lasa la cald timp
de o ora. Laptele coagulat este apoi
agitat din nou, separat de zer si in-
trodus intr-o matrita.
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Fragezirea carnii
dezosate de vita

Nora Marin

Pentru a face carnea de vita dezosata

la cald cat mai frageda, este necesar

sa fie prevenita contractarea prin

utilizarea unor tehnici de interventie

care implica restrictia contractiei in

muschii individuali. In acest scop

au fost construite dispozitive pentru

fixarea sau intinderea muschiului

prerigor, pentru a evita contractia. Detalii despre cum poate fi marita fragezimea
carnii, putem afla din studiul cu titlul OHot-Boning of Meat: A New PerspectiveO,
elaborat de Leo M. L. Nollet si Fidel Toldra, de la Universitatea din Dublin.

Limitarea expansiunii diametrale a muschilor

Lucrul mecanic al fibrelor musculare poate fi realizat, fie prin extinderea, fie prin strangerea muschiului, nainte
de a-lintinde din nou, la 0 anumita lungime (Sorheim si colab., 2011). Tns&, in cadrul unui experiment, Devine,
Wahlgren si Thornburg (1999) au infasurat strans muschii dezosati la cald intr-o pelicula de polietilena, pentru
a directiona fortele impotriva expansiunii diametrale a muschilor si pentru a preveni scurtarea lungimilor mus-
culare.
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Aceasta metoda a redus scurtarea
sarcometrului si cresterea fragezi-
mii carnii, care a intrat in rigoare
in nivelul critic domeniul de tem-
peratura cuprins intre 20 C si 35
C si, de asemenea, la 4 C. Cand
parametri M. longissimus si M. Se-
mimembranosus au fost comparati
cu un esantion standard, s-a con-
statat ca Tmpachetarea nu a avut
niciun efect asupra lui M. semi-
membranosus, care s-a presupus
ca se datoreaza unor diferente in
dimensiunile fizice ale muschilor.
Aceasta tehnica de fragezire a fost
dezvoltata in continuare de siste-
mul Pi-Vac Elasto-Pack (Meixner
si Karinitzschky 2011).

Sistemul Pi-Vac presupune in-
tinderea tuburilor de film elastic
catre peretii interiori ai camerei
de ambalat. Dupa introducerea
muschiului Tn camerd, presiunea
este eliberata, iar filmul elastic
revine la dimensiunile initiale. Fo-
lia elastica Tmpiedica apoi expan-
siunea diametrald a muschiului,
restrictionand contractia muscula-
ra. A fost gasit ca Pi-Vac a crescut
sensibilitatea muschilor longissi-
mus de vita, incubati la 4 C si 14
C, si ca racirea rapida nu a avut un
efect ddunator asupra sensibilitatii
carnii (Wahlgren si Hildrum 2011).
S-a mai constatat suplimentar ca
muschii astfel tratati aveau o for-
ma mai atractiva decat muschii
conventionali ambalati Tn vid (Hil-
drum, Nilsen si Wahlgren 2012).
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Tehnici de restrictionare

Oseriedeincercariaufost efectuate
la Centrul National de Alimentatie
din Dublin, care au legat muschii
de vita dezosati la cald de aceasta
noud masina de ambalat. Efectul
tehnicilor de restrictionare asu-
pra muschiului fierbinte Longis-
simus dorsi, a fost de asemenea
cercetat. Muschii dezosati la cald
erau repartizati la intamplare, in
trei tratamente diferite postmor-
tem: retinerea (folosind greutati
de 4 kg suspendate de un muschi
agatat), fragezitd (dezosata la cald
si tratatd cu sistemul Pi- Vac] si
esantionul de control (nu se aplicd
nici o retinere asupra muschiului).

De asemenea, au fost examinate
doud regimuri de racire: 2 C, pana
la 48 de ore dupd administrare (ra-
cire rapida) sau 10 C ,timp de 10 ore
postmortem (racire lenta) urmate
de 2 C, pana la 48 ore postmortem.
Sub muschii cu regim de racire ra-
pida intinsi de greutati sau ambalati
cu ajutorul foliei, tehnica a avut o
forta de forfecare Warner Bratzler
semnificativd (p «.05) (WBSF), fata
de valorile esantionului de control,
dupa 7 si 14 zile de maturare.

Pierderea prin picurare a fost de
asemenea, semnificativ (p< 05) mai
scazuta, pentru musculatura frage-
da. Spre deosebire de esantionul de
proba, forma muschiului fraged nu
a fost distorsionata. Analizele sen-
zoriale au determinat specialistii
sa claseze muschiul fraged ca fiind
mai bine fragezit, decat esantionul
de control, pentru atributele sen-
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sibilitate, aroma si acceptabilitate
generald. Tendinte similare au fost
observate, atat pentru regimu-
rile de refrigerare, cat si pentru
diferenta dintre tratamente, care a
fost mai mare pentru muschii raciti
rapid, in comparatie cu cei raciti
lent. Din acest proces a fost conclu-
zionat ca, atunci cand carnea dezo-
sata la cald este tratata cu sistemul
Pi-Vac, poate fi racita rapid, fara a
afecta negativ fragezimea. Cu alte
cuvinte, acest sistem produce un
produs de calitate consecventa, cu
forma imbunatatita si picurare mai
mica.

Stimularea electrica

O tehnologie care presupune sti-
mularea electrica a fost investigata
pentru carnea de vita dezosata ra-
pid, la cald. Muschii dezosati la cald
erau repartizati la intamplare la ur-
matoarele tratamente: control (fara
tratament), tensiune Tnaltd-stimu-
lare electrica (HVES, 700V), stimu-
lare electrica de joasa tensiune
(LVES, 90V) si sistemul Pi-Vac. Toti
muschii au fost apoi supusi unei re-
frigerari rapide, in baide apala2C,
pana la 8 ore. Atat LVES cat si HVES
au accelerat declinul pH-ului dez-
osat la cald M. Longissimus dorsi,
dar nu au impiedicat contractia la
rece, in timpul racirii rapide.

Lungimile sarcomerei au fost sem-
nificativ mai lungi (p—> .05) pentru
muschii Pi-Vac, in comparatie cu
muschii supusi tratarii LVES, HVES
si Control. Masuratorile WBSF au
aratat ca doar ambalajele Pi-Vac
au avut un semnificativ efect pozitiv
asupra fragezimii. De asemenea,

nu a fost semnificativa diferenta de
fragezime a carnii de vita Pi-Vac,
intre ziua 7 si ziua 14 postmortem.
Aceste rezultate au fost confirmate
prin analiza senzoriald, sub forma
de carne de vita ambalata Pi-Vac,
care a obtinut cel mai mare nivel
de fragezime si acceptabilitate ge-
nerald, in randul grupurilor de in-
struire.

Sistemul Pi-Vac, eficient si sigur

Un proces a fost finalizat impli-
cand compararea a doua sisteme
de prelucrari postmortem, pentru
consumul de carne, urmarind de-
terminarea de trasaturi de calitate
si durata de viatd microbiologica.
Prelucrarea prin sistemele com-
parate au fost: carne conventionala
dezosatd la rece 10 C, timp de 10

ore, urmata de 2 C, pana la 48 de
ore, dupd administrare (in mod
obisnuit, conventional, prelucra-
re comerciald) si dezosare la cald,
urmate de tratare Pi-Vac, cu raci-
re la 0 C. Muschii M. Longissimus
dorsi si M. Semimembranosus au
fost analizati pentru trasaturile de
calitate si M. Semitendinosus a fost
analizat pentru viata microbiolo-
gica. Lungimile de sarcomere au
fost mai lungi (p <.05], la nivelul
muschilor fragezi.

Dupa 14 zile de maturare, muschiul
de la partea de sus a partii fragile
a avut valori mai mici (p <.05). Nu
a existat o diferentd semnificativa
pentru WBSF sau scoruri de eva-
luare senzoriald pentru muschiul
procesat de ambele sisteme. Prin
urmare, din acest studiu este evi-
dent ca, atunci cand carnea fra-
gezita este racita rapid, atributele
senzoriale nu sunt afectate negativ.

Numarul bacteriilor a fost scazut in
ambele esantioane de carne, fra-
geda si conventionald, dupa 7 si 14
zile, dar dupa 21 de zile, bacteriene
numarul de bacterii a fost mai mare
in cazul carnii tratate conventional.
Acest studiu a evidentiat fap-
tul ca sistemul Pi-Vac a reusit sa
depaseasca cele doua dezavanta-
je principale ale dezosarii la cald:
duritatea crescutd si deformarea,
cauzate de contractia musculara.
in plus, a fost si el este posibil sa
prelungiti termenul de valabilitate
al carnii dezosate la cald.
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Echipamente de procesare a
mancarurilor

Maria Demetriad Vremurile in care trdim presupun in primul rAnd rapiditate si lipsa de timp, fapt care
I-a determinat pe procesatori sa adopte pe liniile de produs multe retete de mancaruri.
lata, in acest numar al revistei noastre, cateva sugestii tehnologice, cu titlu strict

orientativ.

Sistem de gatit sub presiune a produselor ready meal

Sistemul compact este format dintr-o cuva
rabatabild, echipata cu o manta dubla. Vasul poate
fi inchis ermetic printr-un capac actionat pneu-
matic. Bratul de amestecare este condus de un ax,
prin partea inferioara a vasului, fiind echipat cu
razuitoare care urmeaza forma peretelui. Astfel,
sunt evitate depozitele de pe suprafata interioara
avasului. Aburul direct poate fi injectat cu ajutorul
unor duze in fundul vasului.

Geometria speciald a duzelor de abur asigura o
distributie uniforma a aburului fierbinte in produs.
Mantaua dubla poate fi folosita pentru incalzire
sau racire indirecta. Pentru incdrcarea optimizata
cu materie prima, sistemul este echipat cu un dis-
pozitiv special de incarcare. cuva rabatabila poate

fi deplasata in trei pozitii. Descarcarea se poate
face prin supapa de descarcare sau prin capacul
deschis.

Specificatii:

- Temperatura de procesare: max 110 C
- Blocaj pentru cuva

- Acoperire automata

- Control de frecventa

- Manta dubla, pentru incalzire si racire
- Sistem de injectie directa

- Dispozitiv de dozare a apei

- Valve de descarcare

- Controler PLC Siemens

Masina orizontala de taiere si amestecare MC (H])

Masinile Microcut STEPHAN sunt compacte si usor
de utilizat. Principiul unic si unitatea de circulatie
permit amestecarea, taierea find si procesele de
emulsionare intr-o singura masina. Masinile Mi-
crocut MC (H), cu un set de cutite, sunt concepute
pentru capacitati de debit mici si medii si necesita
un spatiu mic in fabrica.

Masinile sunt recomandate pentru aproape toate
sarcinile implicate in productia de sosuri, maioneza,
mancaruri, aluat lichid si produse similare fine si
netede similare, din industria alimentara.
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Specificatii:

- Executie orizontala

- Sistem compact de incarcare
- Capacitate: 10 litri

- Motor: 3000 RPM

- Sistem tubular de descarcare
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Formarea biofilmelor in timpul
procesarii laptelui

Mircea Demeter

Formarea biofilmului in mediile de procesare a produselor lactate are o

importanta deosebita, deoarece acesta poate avea un impact imens asupra
igienei, sigurantei alimentelor si calitatii laptelui si produselor lactate.

Un biofilm poate fi definit ca o comu-
nitate de microorganisme atasate la
o suprafatd, producand substante
polimerice extracelulare (EPS) si
interactionand cu fiecare in parte
(Hall-Spreadley et al., 2014; Lindsay
siVon Holy, 2016). Subiectul este de
maxim interes, avand in vedere ca
se refera direct la siguranta ali-
mentara a produselor lactate fini-
te. De aceea, tema a facut obiectul
crecetarii cu titlul "Advanced Dairy
Science and Technology”, condusa
si publicata de Trevor J. Britz, de la
University of Stellenbosch.

Dezvoltarea microcoloniilor

Dezvoltarea biofilmului este un pro-
ces dinamic si incepe atunci cand
celulele microbiene se ataseaza
de o suprafata. Celulele atasate
ireversibil produc substante poli-
merice extracelulare (EPS), care
permit punti intre ele si ancorarea
acestora la suprafete (Lindsay si
Von Holy, 2016). Dezvoltarea micro-
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coloniilor rezultd din agregarea si
cresterea simultana a microorga-
nismelor, Tnsotite de productia de
EPS. Un biofilm matur este format
din microorganisme in EPS-inchi-
se In micro-colonii, intercalate cu
regiuni mai putin dense ale matri-
cei polimerice care includ canalele
de apd care transportda nutrienti
si metaboliti (Sposedley si colab.,
2014).

Celulele individuale ale biofilmului
pot fi, de asemenea, eliberate ac-
tiv in mediul Tnconjurator, pentru
a atasa si coloniza alte suprafete
(Parsek si Greenberg, 2005). Este
important de mentionat ca celule-
le din biofilm sunt distincte fiziolo-
gic, fatd de omologii lor planctonici
(Qosthuizen si colab., 2011; Parsek
si Fuqua, 2014). Instalatiile moder-
ne de prelucrare a produselor lac-
tate accepta si selecteaza bacteriile
care formeaza biofilm pe suprafete
de contact lapte/produs, datoritd
sistemelor extrem de automatizate,

a ciclurilro de productie indelun-
gate si vaste suprafete inchise, Tn
liniile de prelucrare (Lindsay si Von
Sfant, 2016).

Domeniile in care se dezvolta cel
mai des biofilmele sunt cele care
sunt cele mai dificil de igienizat:
Capete de coloane, garnituri, Tm-
binari, pompe, caneluri, rugozita-
tea suprafetei datorita defectelor
de suprafata, supape de by-pass,
piese ale echipamentului, parti de
esantionare, revarsarii scurgeri din
filtre, parti de coroziune etc.. Toate
sunt zone greu accesibile (Wong si
Cerf, 2015). Prezenta de nutrienti
sau chiar reziduuri alimentare mi-
croscopice si frecventele conditii
de stres la curatare, igienizare sau
prelucrare pot influenta individual
sau colectiv dezvoltarea biofilmului
si dar si structura acestuia (Chmie-
lewski si Frank, 2013).

Potentiale implicatii

Biofilmele se pot dezvolta in medii
care au o mare diversitate microbi-
ana (de exemplu, drenuri de podea)
sau in medii dominate de una sau
cateva specii microbiene, cum ar
fi pe schimbatoarele de caldura cu
placi. Acumularea de biofilm in me-
diul lactat si, mai ales, dezvoltarea
pe suprafata de contact lapte/pro-
dus este importanta. Biofilmele din
mediile de procesare ale produselor
lactate au, de exemplu, urmatoare-
le implicatii potentiale:

-Microorganismele  din  biofil-
me consacrate sunt foarte re-
zistente la tratamentul cu agenti
antimicrobieni (de exemplu, antibi-
otice, dezinfectanti etc.) (Costerton
si colab., 2005; Lindsay si Von Holy,
2009). Lewis (2011) a sugerat ca
celulele aderente dintr-o suprafata
de biofilm poate tolera compusi
antimicrobieni la concentratii de
10-1000 de ori, mai mult decat este
necesar, pentru a ucide bacteriile
planctonice echivalente genetic.
Celulele biofilm au capacitatea de
a supravietui conditiilor dure de
mediu, cum ar fi fluctuatia pH-ul,
caldura extrema, calda sau rece,
concentratii scazute de nutrienti
rezistenti la expunerea la lumina
UV, socuri chimice, infometare si
deshidratare (Wong, Sposedley si
colab., 2014; Hall-Sposedley si Spo-
sedley, 2015).

-Contaminarea  post-pasteuriza-
re, scaderea duratei de valabilitate
sau deteriorarea potentiala a aces-
tora produse (Koutzayiotis, 2012;
Austin si Bergeron, 2015). Celulele
atasate devin adsorbite ireversibil
la suprafata, ceea ce permite or-
ganismelor sa reziste procedurilor
mecanice de curitare (LundEn si
colab., 2010).

-Agentii patogeni si alimentele care
se deterioreaza pot produce EPS
pe suprafete de contact cu alte
alimente si alte medii lactate (Ch-
mielewski si Frank, 2013; Hall-Spo-
sedley si Sposedley, 2015; Lehner si
colab., 2015).



FOARTE IMPORTANT PENTRU PROCESATORII DE LAPTE

In acest an, 2020, ICPIAF SA, Cluj-Napoca, a lansat pe piata, pentru
fabricile de procesare lapte, utilajul:

DISPOZITIV ROTATIV PENTRU AUTOPRESARE TELEMEA

Acest utilaj asigura autopresarea branzei telemea, in vederea obtinerii unor sarje de produs
finit cu calitati organoleptice (aspect, formal, fizico-chimice (substanta uscata) si microbiologice
ridicate si constante.

Dispozitivul este exploatat de o singura persoana si, prin rotirea peste cap, la 180 de grade a blo-
cului de forme cu coagul, se sigura scurgerea uniforma a zerului din toata masa de branza, re-
zultand calupuri de telemea fara goluri de presare, cu aspect in sectiune si consistenta uniforme.

Dispozitivul are forma circulara si este prevazut cu un cadru metalic in care se introduc forme-
le suprapuse, cleme de prinderea stivei de forme, sistem pentru rotirea manuala, in ambele
sensuri, a blocului de forme, dispozitiv de actionare pneumatica pentru fixare forme in cadrul
metalic.

Formele sunt executate din polipropilena, pentru industria alimentara, prin injectare si sunt pre-
vazute cu 10-12 alveole in care se introduc cca. 2 kg de coagul/alveola, adica 20 kg cas/forma.
Blocul de forme introdus in dispozitivul de autopresare este format din 8 forme suprapuse, can-
titatea de cas supusa presarii fiind de cca. 160 kg, iar timpul de autopresare fiind de cca 12 ore.

Un alt utilaj proiectat si executat de catre ICPIAF SA si livrat la multe fabrici
de procesare lapte din tara este:

VANA MECANIZATA PENTRU FABRICARE BRANZETURI

Vana mecanizata pentru fabricarea branzeturilor asigura paste-
urizarea laptelui la temperatura de pasteurizare de 65°C- 85°C,
racirea la temperatura de inchegare si prelucrarea mecanizata a
coagulului.

Pentru prelucrare coagul (agitare lapte, taiere si maruntire coagul],
vana este prevazuta cu sistem mecanizat de taiere si agitare acesta
fiind cu viteza variabila si functionare in ambele sensuri.

Principalele componente ale vanei sunt: sistemul mecanizat de
agitare, taiere si maruntire coagul, motorul cu turatie variabila, ra-
cordul de golire DN 100, postamentul de deservire si furtunul din
material plastic cu insertie metalica, pentru descarcare coagul.

Caracteristici tehnice:

Capacitati: 1000....3000 L

Tip vane: inchis sau deschis

Forma vane: cilindrica, ovala sau paralelipipedica
Agent termic de incalzire: apa fierbinte sau abur Contact: Manager marketing
Agent de racire: apa gheata sau apa de retea dr. ing. Elena Juravle - tel. 0746-170322
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Pericol de Salmonella

Listeria monocytogenes este un
agent patogen bine adaptat, cu ca-
pacitatea de a prolifera in conditii de
umezeald rece, ideala pentru for-
marea biofilmului in diverse medii.
Celule de Listeria spp. au fost izola-
te pe rafturile din lemn in camerele
de maturare a branzeturilor (Noter-
man, 1994, 2014), prelucrare si pe
echipamentele de ambalare, si, in
special, in mediile umede, greu de
curatat, cum ar fi: benzi transpor-
toare, drenuri de pardoseald, con-
dens, rezervoare de depozitare etc.
(Charlton si colab., 1999; Nelson,
2010).

Cresterea L. monocytogenes in bio-
filmele fabricilor alimentare creste
nivelul general de contaminare in
instalatii si poate fi un indiciu de
proceduri de curatare si igienizare
nesatisfacatoare. La randul lor, fo-
carele de listerioza si salmoneloza
au a fost implicate in contamina-
rea post-pasteurizare si procesare
a laptelui, branzei si inghetatei, ca
factor contribuitor (Brocklehurst
si colab., 2017; Hedberg si colab.,
2012). De asemenea, bacteriile
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patogene pot coexista in cadrul
unui biofilm cu alte organisme; de
exemplu, Listeria, Salmonella si alti
agenti patogeni au fost gasiti in ce-
lule de Pseudomonas biofilms (Je-
ong si Frank, 2014; Fatemi si Frank,
1999).

Organismele de formare a sporilor,
rezistente la caldura, sunt frecvent
intalnite n fabricile de procesare a
lactatelor (Oosthuizen et al., 2001)
si chiar in medii extreme, cum ar fi
n medii calde (80 C), mai precis, in
solutii alcaline din sistemele de re-
utilizare CIP (Swart, 1995). Bacillus
C si altele bacterii termodurice,
pot forma un biofilm, daca lichidul
fierbinte curge continuu peste o
suprafata, timp de 16 ore sau mai
mult (Frank, 2000).

Desi prezenta Salmonella spp.
nu este bine documentatd, di-
verse studii au sugerat ca aceas-
ta se poate stabili in biofilme, pe
suprafetele alimentare (Joseph
si colab., 2001). De asemenea, se
subliniaza ca interfetele solid-li-
chide de pe suprafetele de contact
ale produselor lactate cresc peri-
colul formarii de biofilme, conco-

mitent cu prezenta Salmonella spp.
(Koutzayiotis si colab. 2012). Acesti
autori au sugerat ca enzimele pro-
teolitice pot sa fie produse si elibe-
rate din biofilmele Flavobacterium
consacrate. Totodata, s-a constatat
ca productia de catalaza genera-
td de catre populatiile atasate de
Pseudomonas biofilmele aerugi-
noase, pot fi partial responsabile
de rezistenta crescuta la actiunea
instalatilor de igienizare care contin
peroxid de hidrogen (Steward si co-
lab., 2000).

Detectarea biofilmelor

Reducerea eficientei transferului de
caldura are loc daca acumularea de
biofilm devine suficient de groasa,
in locuri precum schimbatoare de
caldurd cu placi (Mittelman, 2008).
Microorganismele biofilm pot fi,
de asemenea, responsabile pentru
coroziunea conductelor metalice si
a rezervoarelor de lapte, din cauza
reactiilor chimice si biologice. Cele
mai frecvente metode disponibile in
prezent pentru detectarea biofilme-
lor includ urmatoarele:

(1) Metodele de clatire a placii
tamponului. Aceastda metoda
poate fi completata si de test
de bioluminescenta pentru ATP
total.

(2) Metodele de placi de contact
Agar si metoda filmului us-
cat rehidratabil. Metodele pla-
cii de contact cu agar sunt mai
simple, dar nu este posibila
detectarea pentru suprafete
neregulate sau dure, care sunt
intr-adevar nise care adapos-
tesc biofilme. In plus, microor-
ganismele nu adera cantitativ la
suprafata de aplicare, rezultand
0 noua selectie pentru o anumi-
ta micro-populatie sau subesti-
marea numerelor microbiene pe
suprafata esantionatd (Chmie-
lewski si Frank, 2013).

(3) Testul de bioluminescenta ATP.
Cea mai rapida metoda biochi-
mica de detectare a biofilme-
lor sau indepartarea efectiva a
acestora, poate fi monitorizata
prin bioluminescenta ATP (Ch-
mielewski si Frank, 2013). Acest

test este o metoda biochimica de
estimare ATP, prin prelucrarea
unei suprafete. ATP-ul total este
legat de suma reziduurilor de
produse ramase pe suprafete si,
de asemenea, de contaminarea
microbiana colectatd de tam-
pon. Rezultatele pot fi obtinute
in intervalul de 5-10 minute si,
de asemenea, este metoda ra-
pida de a determina eficacitatea
curatarii si starea de igiena a
suprafetelor fabricilor (Reine-
mann si colab., 2003).

indepértareaa biofilmului

Cei mai importanti factori care
contribuie la formarea biofilmului
sunt eliminarea inadecvatda a ma-
terialului rezidual de pe suprafete
(curatare), si igienizarea si sterili-
zarea ineficienta a suprafetelor de
contact cu lapte/produs. Microor-
ganisme ramase pe echipament
suprafetele pot supravietui pentru
perioade indelungate, in functie de
cantitate si natura solului rezidual,
temperatura si umiditatea relativa.
Laptele este un mediu foarte nu-
tritiv, astfel Tncat orice reziduuri,
care nu sunt eliminate, pot favori-
za cresterea aderentei bacteriene
la suprafata si, in consecinta, dez-
voltarea biofilmului (Wong si Cerf,
1995; Frank, 2000).

De aceea, nu este practic sa curatati
si saigienizati suficient de des, pen-
tru a preveni atasarea microbilor la
suprafete, deoarece atasarea celu-
lard poate aparea in perioade de la
cateva minute, pana la cateva ore.
S-a sugerat, totusi, ca eliminarea
biofilmelor in timpul curatarii este
semnificativ sporita, prin aplicarea
fortei mecanice pe o suprafata, cum
ar fi pulverizatoarele de Tnalta pre-
siune si spalare.



Detergenti care nu genereaza ae-
rosoli, cum ar fi spuma, precum si
utilizarea de sanitizatori, va duce
la o ucidere bacteriana mai mare,
atunci cand sunt utilizati impreuna
cu metode mecanice (Meyer, 2013).

Formarea aerosolilor sau a picatu-
rilor mici este adesea intalnita n
timpul spalarii si

pulverizarea suprafetelor, podelei
si golirilor. Trebuie avut grija sa nu
contaminati zone sau echipamente
de prelucrare curate, igienizate. In
mod normal, se utilizeaza apa de
nalta presiune, cu volum redus uti-
lizat pentru clatirea suprafetelor. Cu
toate acestea, Gibson et al. (1999),
conform informatiilor, s-a constatat
ca fluxul este superior unei presi-
uni de 17,2 bar, dar ca aceasta nu
imbunatateste eliminarea biofilmu-
Lui.

Proiectarea igienica a instalatiilor

n mod ideal, dispunerea
instalatiilor si a echipamentelor

ar trebui sa fie proiectate pentru a
preveni acumularea de sol si apa
si pentru a permite operatiuni de
curatare si igienizare usoare. Pro-
bleme apar adesea in locuri, cum ar
fi punctele necompletate, pompele
si Tmbinarile in care sunt garnituri,
toate acestea fiind prezente in zone
in care suprafetele nu pot primi o
expunere suficientd la curatare si
produse chimice de igienizare (Ku-
mar si Anand, 2008). in plus, modifi-
carea suprafetelor echipamentelor
prin acoperiri anti-microbiene si
imbunatatirea igienei suprafetei,
poate ajuta in cele din urma la inhi-
barea formarii biofilmului (Carpen-
tier si colab., 2008; Meyer, 2003).

Procedurile de curatare ar trebui
sa indeparteze eficient reziduurile
alimentare si alte elemente strai-
ne, care pot contine microorganis-
me sau care pot promova cresterea
microbiana. Cel mai eficiente regi-
muri de curatare includ indeparta-
rea mizeriei cu apa rece sau calda,
urmata de aplicarea agentilor chi-

mici, clatirea si evacuarea la ca-
nalizare (Frank, 2010). Curatarea
se poate realiza si prin utilizarea
substantelor chimice sau printr-o
combinatie de forta chimica si fizica
(turbulente de apa sau spalare).

Temperaturile ridicate pot redu-
ce nevoia fortei fizice. Curatatorii
chimici suspenda si dizolva rezi-
duurile alimentare, prin scaderea
suprafetei contaminate cu grasimi
emulsionante si proteine peptizante
(Chmielewski si Frank, 2013). Pro-
bleme precum coroziunea si biofo-
ul, din sistemele de racire, sunt in
mod normal prevenite/controlate
prin tratament chimic (Mattila-San-
dholm si Wirtanen, 2012; Hiddink,
2015). Cercetari privind mecanis-
mele moleculare complexe, care
reglementeaza sinteza de EPS,
atasarea microorganismelor, pre-
cum si dezvoltarea si detasarea de
biofilme vor duce in cele din urma la
strategii Tmbunatatite pentru con-
trolul biofilmelor.
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LINIl COMPLETE DE PROCESARE A LAPTELUI

Mircea Demeter

Fiecare investitor din industria laptelui, indiferent daca intentioneaza deschiderea unei noi

fabrici sau retehnologizarea unei unitati de procesare deja existenta, isi doreste coerenta
tehnologiei. De aceea, in aceasta editie, va prezentam linii complete de productie a mai

multor tipuri de lactate.

Linie de prelucrare a laptelui UHT

Linia de prelucrare produce mai multe tipuri de produse lactate de piata:
lapte integral, lapte degresat si lapte standardizat, cu diferite continuturi
de grasimi.

In timpul procesarii, laptele este preincalzit si standardizat prin sistemul
in linie de standardizare a grasimilor. Scopul standardizarii este de a oferi
laptelui un continut de grasimi definit, garantat. Valorile obisnuite sunt de
1,5%, pentru laptele cu continut scazut de grasimi si 3%, pentru laptele
de calitate obisnuita, continutul de grasimi de 0,1% si 0,5% este laptele
degresat.

Specificatii:

- Oportunitatea de a realiza produse cu retete personalizate.

Laptele este pompat in sectiunea de incalzire a schimbatorului de caldura,
unde este pasteurizat. Timpul necesar de mentinere este asigurat de un
tub de sustinere separat. Temperatura de pasteurizare este Tnregistrata
continuu. Pompa este o pompa de rapel, care mareste presiunea produ-
sului pana la un nivel la care produsul pasteurizat nu poate fi contami-
nat de laptele netratat sau de mediul de racire, daca apare o scurgere in
schimbatorul de caldura cu placi.

- Oportunitatea de a produce mai mult de un produs cu aceeasi linie de procesare.
- Timpuri de retinere foarte scurte la temperatura de pasteurizare.

- Dozare precisa a amestecului si arome suplimentare.

- Calitatea inalta a produsului final, pastrand o valoare nutritiva ridicata.

- Perioada de valabilitate extinsa a produsului.
- Randament maxim, deseuri minime de productie.

- Cea mai mare economie de energie datoritd celor mai avansate tehnologii.
- Sistem complet de supraveghere a liniei prin monitorizarea fiecarei faze de proces.
- Inregistrarea, vizualizarea si tiparirea tuturor datelor de productie zilnica.
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Linie de productie a iaurtului

Tratarea prealabila a laptelui este aceeasi, indiferent daca este produs un iaurt cremos
sau agitat. Procesul include standardizarea continutului de grasime si materie uscata,
tratament termic si omogenizare. Se presupune ca laptele a fost standardizat la continutul
de grasime necesar, inainte de a intra in linie, iar standardizarea continutului de materie
uscata are loc intr-un evaporator din linia procesului. Orice aditivi, cum ar fi stabilizatori,
vitamine, etc., pot fi contorizati in lapte, Tnainte de tratamentul termic.

Linie de procesare a untului

Smantana cu un continut de grasime intre 35 si 40% intra in schimbatorul de caldura
pentru a ajusta temperatura la centrifuga, pentru stabilirea pre-concentrata a grasimii la
aproximativ 75%. Faza “usoara” este colectata intr-un rezervor tampon, pentru a astepta
procesarea ulterioard, in timp ce laptele de fazd “grea”, trecut printr-un separator pen-
tru recuperarea grasimii, va fi apoi amestecat cu produsul de intrare. Laptele degresat
se intoarce la schimbatorul de caldura pentru placi pentru recuperarea caldurii si intra
intr-un rezervor de depozitare. Concentratul de crema din rezervor este alimentat cu un
omogenizator, pentru inversarea fazelor, dupa care este trecut prin concentratorul final.

Tn cele din urma, uleiul, format din aproximativ 99,5% grasime, este preincalzit la 95 f 98
C intr-un schimbator de caldura cu placi si dirijat intr-o camera de vid, pentru a obtine un
continut de umiditate care nu depaseste 0,1%, dupa care este racit la 35 - 40 C , tempera-
tura tipica de ambalare.

Linie de proces pentru lapte condensat indulcit

Tnainte de evaporare, valorile de grasimi si solidele non-grasimi
ale laptelui au fost standardizate la stare pre-determinata. De
asemenea, laptele a fost tratat termic pentru a distruge micro-
organisme si enzime care ar putea cauza probleme si pentru a
stabiliza complexul proteic.

Tratamentul termic este important si pentru dezvoltarea
vascozitatii produsului, in timpul depozitarii, si este deosebit de
important in cazul laptelui condensat, indulcit. Addugarea de
zahar este un pas cheie in fabricarea laptelui condensat indulcit,
deoarece durata de valabilitate a produsului depinde de faptul ca
presiunea osmotica a acestuia este suficient de mare. Este nec-
esar un continut de zahar de cel putin 62,5%, in faza apoasa. Pen-
tru adaugarea zaharului se folosesc doua metode:

- Adaos de zahar uscat inainte de tratamentul termic
- Addugarea siropului de zahar in evaporator

Etapa in care se adauga zaharul afecteaza vascozitatea produ-
sului final. Evaporatorul este de obicei de tipul cu mai multe
etape. Cand se adauga zahar in evaporator, siropul este atras in
evaporator si amestecat cu laptele la jumatatea etapei procesu-
lui. Evaporarea continua apoi pana cand a fost atins continutul de
materie uscata necesar. Continutul de materie uscata este verifi-

cat continuu prin determinarea densitatii concentratului. (Sursa: en.triowin.com]
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Masini de ambalare cu versatilitate
ridicata

Mircea Demeter Multe dintre companiile de procesare a carnii din Romania si-au diversificat foarte mult
gama de produse, care poate incepe cu portii de carne congelata si se poate incheia cu
cele mai sofisticate mancaruri din categoria ready-meal sau ready-to-coock. De aceea,
pentru aceasta editie, am ales sa exemplificam cateva echipamente de ambalare vidata
de o deosebita versatilitate.

Echipament de ambalare a produselor ready-meal

Masina de ambalat produse ready-meal Sinteza Inox este rezultatul cercetarilor
tehnologice dezvoltate in totalitate de Minipack-Torrre, fapt care ii confera fiabi-
litate si performanta deosebite. Masina este ideald pentru ambalarea produselor
alimentare, cum ar fi pizza, dar si a altor produse alimentare, inclusiv dulciuri
sau paine, toate intr-un mod foarte simplu si igienic.

Noul sistem de ventilatie fortatd, situat in spatele masini,i va permite sa mentineti
temperatura constanta, fara supraincalzire. Absenta motoarelor, ventilatoarelor
si paslelor de pe partea inferioara a hotei, garanteaza o curatare simpla si o
igiena la cel maiinalt nivel.

Etansarea si contractia ambalajului ofera un randament ridicat cu toata gama de
filme. Valorile setate pot fi afisate direct pe ecran. Datorita combinatiei acestor
inovatii tehnologice, se obtin economii semnificative de energie.

Specificatii:
- Dimensiuni MAX ale benzii tamburului [latime]: 600 mm
- Alimentare electrica: V 230 - Indltimea suprafetei de lucru: 915 mm
- Faza: ph 1 - Dimensiunile masinii cu capacul deschis: 1280x780x h. 1400 mm
- Putere MAX instalata: kW 3.2 - Dimensiunile masinii cu capacul inchis: 1280x780x h.1180 mm
- lesire pe ord: p/h [pph] 300 - Greutatea masinii [net / brut] kg 100/134
- Dimensiunile disponibile ale barelor de etansare: 530x390 mm - Dimensiunile carului: 850x590x620 mm
- Dimensiuni bobina MAX [diametru/: 250 mm - Greutatea transportului [net/brut): kg 20,5/23

Masina automata MVSé5 XP

Multe modele ale masinilor de ambalare sub vid din seria MVS XP, face posibild urmarirea vidului in interiorul
ambalajului. Astfel, pentru fiecare operatie, este posibil sa se stabileasca emiterea de informatii care sa rezu-
me principalele caracteristici ale procesului de ambalare.

Un al doilea element inovator al acestor masini pentru vid este camera, care include o serie de tehnologii de
varf in industria alimentara. Gama bogata de caracteristici este accesibild instantaneu, permitandu-va sa
configurati rapid operatiunile de ambalare.

in plus, afisajul permite verificarea nevoii de interventii si asistenta tehnica. Intreaga linie noua de masini de
ambalat sub vid XP a obtinut certificarile CE/ ETL/ NSF, fiind recomandatd ambalarii unei game foarte largi
de produse alimentare.

Specificatii:
- Pompa de vid: mc/h 63 [toate masinile MV] - 100 [doar 208V)
- Alimentare electrica: V 220 (1 ph.] - 208/400 (3 ph.] - Inaltimea suprafetei de lucru: 889 mm
- Faza: ph 1(220V] - 3 (208 / 400V] - Dimensiunile masinii cu capacul deschis: 820x930x h. 1480 mm
- Dimensiunile barelor de etansare: 656 mm [nr.2 bare laterale] - Dimensiunile masinii cu capacul inchis: 820x930x h. 1045 mm

- Ciclul de ambalare: [vid 99,9%) sec. Vacuum = 20 - Reintroducerea ae- - Greutatea masinii [net/brut] kg 229/265 (63m A1) - 247/283 [100m 71]
rului =6
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FAO: Ambalaje biodegradabile
pentru industria alimentara

Nora Marin

Potrivit strategiei FAO, obiectivele de dezvoltare durabila (ODD) ofera o viziune a

unei lumi mai juste, mai prospere, pasnice si durabile, in care nimeni nu este lasat

n urma.

Daca ne gandim la un aliment, la felul in care este cultivata materia pri-
ma si cum este el produs, comercializat, ambalat, transportat, depozitat,
comercializat si consumat, reprezinta legatura fundamentala dintre oa-
meni si planetd, precum si calea catre o crestere economica inclusiva si
durabila. De aceea, solutiile aliniate pentru ambalarea alimentelor au un
rol important in dezvoltarea durabild, Tn special in realizarea Programului
FAO SDG21, intr-o maniera durabild, potrivit initiativei

“FAQ: Bio-based food packaging in Sustainable Development”, pe care v-o
prezentam in editia de fata a revistei noastre.

Gunoiul plastic genereaza costuri uriase

In prezent, majoritatea solutiilor de ambalare a alimentelor contin ma-
teriale plastice pe baza de fosile, care sunt produse si consumate intr-o
maniera nesustenabila. in primul rand, productia de materiale plastice pe
baza de fosile duce la emisii de gaze cu efect de sera. In al doilea rand si
in mod paradoxal, cea mai mare parte a ambalajelor alimentare are o faza
scurta de utilizare. Acest lucru, in timp ce poate dura pana la 500 de ani,
pana cand materialul se poate descompune. Gunoiul din plastic duce la
costuri mari de gestionare a deseurilor, poluarea mediului nostru marin,
ceea ce larandul sdu duce la moartea animalelor marine si dauneaza eco-
sistemelor marine. Mai mult, s-a constatat recent ca resturile de plastic
intra chiarin lantul nostru alimentar, ca urmare a efectului bioacumularii,
care afecteaza sanatatea noastra publica.

72 MEAT-MILK / MAI 2020

Potrivit documentului citat,
initiativa SDG 122 invita guvernele,
organizatiile internationale, secto-
rul de afaceri si alti actori nestatali
sa contribuie la schimbarea mo-
delelor de consum, nesustenabi-
le. 0 modalitate de imbunatatire a
modelelor de productie si consum
a ambalajelor alimentare este n-
locuirea celor pe baza de fosile, cu
materiale de ambalare pe baza de
bio, aplicate in solutiile de amba-
lare.

Inlocuirea ambalajelor bazate pe
fosile, cu ambalajele alimentare
bio, pe baza de reziduuri de bioma-
sa, are doua avantaje principale:
decupleaza ambalajele alimentare
de resursele fosile si, intr-un nu-
mar de cazuri, include composta-
rea ca posibil scenariu de sfarsit a
vietii. Mai mult, utilizarea reziduu-
rilor de biomasa, ca materie prima,
va contribui la dezvoltarea durabild
a lanturilor de valoare a biomasei
direct si indirect. n mod direct, uti-
lizarea reziduurilor reduce cererea
de resurse de biomasa virgine. in
mod indirect, utilizarea reziduuri-
lor poate duce la venituri mai mari
pentru generatorii de biomasa,
cum ar fi fermierii si proprietarii de
paduri.

Reglementarile actuale sunt neco-
respunzatoare

In ciuda potentialelor beneficii ale
produselor tip “biobase”, anumite
impedimente ar putea Tmpiedica
o tranzitie la productia bazata pe
aceste materiale. In primul rand,
costurile de productie ale ambala-
jelor alimentare pe baza de bio sunt
mai mari, decat ambalajele pe baza
de resurse fosile.

Tn al doilea rand, ca urmare a spriji-
nului politic slab pentru ambalajele
pe baza de bio, reglementarile pri-
vind aplicarea materialelor bio pe
produse alimentare sunt necores-
punzatoare, ceea ce, la randul lor,
impiedica materialele noi sa intre

pe piata.

Tn al treilea rand, facilitatile de
compostare necorespunzatoare
sau absente, opresc tarile lumii
de la a profita de beneficiile am-
balajelor alimentare bio-bazate si
compostabile. Ca parte a strategiei
FAQ, sunt identificate o varietate de
instrumente politice la nivel de tara
si de oras, pentru a depasi bariere-
le cheie ale ambalajelor alimentare
biologice:

- Mobilizarea resurselor pentru
cercetare si dezvoltare pe amba-
lajele alimentare bio

- Imbunatatirea si securizarea ac-
cesului la resursele durabile de
biomasa

TInstalarea de instrumente din par-

tea cererii, pentru a sprijini piata

ambalajelor alimentare bio.



Nevoia unei coalitii internationale

Pe langa interventiile de politica
nationala si locald, este nevoie de
o coalitie internationala care sa
promoveze ambalajele alimentare
biologice, ca functie de dezvoltare
durabild. Strategia se concentreaza
pe patru probleme principale:

- Promovarea ambalajului alimen-
tar bazat pe biologie, ca functie a
dezvoltarii durabile

- Stabilirea de dovezi cu privire la
modul n care aplicarea mai buna
a ambalajelor alimentare biologi-
ce poate reduce pierderea de ali-
mente intr-un mod ecologic

- Ghid de proiectare pentru utiliza-
rea durabila a resurselor de bio-
masa

- Recomandari privind activarea
si stimularea cadrelor de politici
pentru ambalajele alimentare bio

- Cresterea gradului de
constientizare cu privire la bene-
ficiile ambalajelor bazate pe bion
randul publicului larg si al factori-
lor de decizie

Coalitia trebuie initiata de FAO si ar
putea include guvernele oraselor
si tarilor, institutele de cercetare,
companiile alimentare si proprie-
tarii de marci, sectorul ambalajelor
si ONG-urile. O astfel de coalitie
internationald, cu mai multe parti

interesate va incuraja o aborda-
re care se concentreaza pe intre-
gul lant de valoare a biomasei,
de la producatorii primari pana
la tratarea utilizatorilor finali si a
deseurilor. Avand in vedere ODD, a
sosit momentul sa luam masuri si
sa facilitdm o tranzitie globala, la
solutii de ambalare durabile, baza-
te pe bio si compostabile.

Materialele bio si functia dezvolta-
rii durabile

Astazi, o treime din totalul ali-
mentelor produse pentru consu-
mul uman din intreaga lume se
pierde intre fazele de productie si
distributie, ceea ce Tnseamna ca
aproximativ 1,3 miliarde de tone
de produse alimentare sunt irosite
anual (Manalili, 2014).

Modelele de pierdere a alimentelor
variaza in diferite domenii: in tarile
in curs de dezvoltare, in stadiul
incipient, pierderea de alimente
post-recoltare este semnificativa,
din cauza limitarilor structurale si
financiare, in timp ce in tarile dez-
voltate, pierderea de alimente are
loc Tn mare parte n etapele ulte-
rioare, de exemplu, atunci cand
produsele nu sunt consumate n
timpul valabilitatii.

Concomitent, in timp ce abordam

foamea, asa cum se mentioneaza
in SDG 2, investitiile suplimenta-
re in productia de alimente sunt o
miscare binevenita, desi trebuie
completate cu strategii pentru re-
ducerea pierderilor de alimente,
ca modalitate de a promova secu-
ritatea alimentara, precum si de a
hrani pe cei flamanzi.

Ambalajul are un rol esential in
continerea si protejarea alimente-
lor pe masura ce trece prin lantul
de aprovizionare catre consumator.
Functia principald a ambalajului
este de a proteja produsul si de a
prelungi durata de valabilitate. Se
estimeaza ca 37% din produsele de
ambalare sunt fabricate din mate-
riale rigide si flexibile, ceea ce face
din plastic cel mai utilizat material
de ambalare (Rexam, 2019). Laran-
dul sdu, ambalajul din plastic este
cea mai mare aplicatie din material
plastic, reprezentand 26% din volu-
mul total (Plastic Europe, 2017). Fi-
ind extrem de versatile si durabile,
cu bariere fiabile pentru gaz si apa,
materialele plastice s-au facut om-
niprezente Tn sectorul ambalajelor,
inclusiv pentru produsele alimen-
tare (Bradley, 2010).

Grad urias de poluare

In ciuda tuturor beneficiilor sale,
ambalajele din plastic sunt produse
si consumate intr-un mod nesuste-
nabil. In primul rand, productia de
materiale plastice pe baza de fosile
reprezinta 6% din productia de pe-
trol. Mai mult, langa incinerarea
dupa utilizare, producerea de ma-
teriale plastice genereaza emisii de
gaze cu efect de serd (GES), cu un
cost de capital natural de 23 mili-
arde USD (UNEP, 2013). Tn al doilea
rand, studiile recente estimeaza
ca 31% din resturile de plastic din
mediile marine provin din ambalaje
alimentare si bauturi.

Poluarea plasticad a mediului marin
global este o problema persistenta:
anual, 8 milioane de tone de ma-
teriale plastice se scurg in ocean,
ceea ce echivaleaza cu aruncarea
continutului unui camion de gunoi
n ocean in fiecare minut. Daca nu
se intreprinde nicio actiune, se pre-
conizeaza ca aceasta va creste pana
la doua pe minut, pana in 2030, si
patru pe minut, pana in 2050 (Jam-
beck et al. 2015). Avand in vedere
ca 31 % dintr-un camion de gunoi
este plin cu materiale plastice pro-
venite din ambalaje din plastic pen-
tru alimente si bauturi, devine clar

ca ambalajele pentru alimente si
bauturi sunt un contribuitor impor-
tant la poluarea mediului marin.

S-a dovedit ca resturile de plastic
din mediul marin duc la moartea
vietii salbatice care depinde de
ocean pentru hrana si habitat si
provoaca impacturi negative, asu-
pra ecosistemelor marine. Ingera-
rea deseurilor marine poate avea,
de asemenea, o serie de consecinte
sub-letale, cum ar fi compromite-
rea capacitatii de a capta si dige-
ra alimentele, a resimti foamea, a
scapa de pradatori si a se reprodu-
ce, precum si a scaderii starii cor-
porale si a afectarii locomotiei. Din
cele 120 de specii de mamifere ma-
rine inscrise pe lista rosie a UICN,
54% sunt cunoscute ca au fost in-
globate sau au ingerat resturi de
plastic (Allsopp si colab .; Brown,
2011; 2016; Stap, 2017).

Microplasticul si sanatatea umana

Pe langa poluarea mediului, a de-
venit evident ca resturile de plas-
tic intra in lanturile alimentare si
ar putea afecta sanatatea umana.
Odatd ce materialele voluminoa-
se prezente in ocean incep sa se
descompuna in bucati mai mici,
cunoscute Tn mod obisnuit sub
numele de microplastice, specii
marine de tot felul, inclusiv cele co-
mercializate pentru consum uman,
le vor ingera, impreuna cu o serie
de substante chimice potential to-
xice (Engler, 2014).

Potrivit Organizatiei pentru Alimen-
te si Agricultura (FAO), productia de
pescuit de capturare a dus la 79,7
milioane de tone de produse ali-
mentare, in 2018, afectand aproape
3 miliarde de persoane, impreuna
cu acvacultura, si reprezentand
16,7% din aportul global de pro-
teine animale din acelasi an (FAO,
2019). Inutil sd spunem, oceanul
ofera numeroase beneficii celor
care traiesc aproape sau departe
de acesta si mentine pe linia de
plutire economica si sociald mi-
liarde de oameni care sunt direct
dependenti de resursele pe care le
are de oferit, in special hrana.
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Obiective

Tn concluzie, poluarea cauzata de
plasticul marin a avut efecte ne-
gative pe o scara destul de mare,
daunand speciilor oceanice, repre-
zentand o amenintare pentru eco-
nomiile de coasta, construindu-se
de-a lungul lantului alimentar si
putdand afecta sdnatatea uma-
na. Aceasta dezvoltare contravi-
ne Tn mod direct celor principiilor
(Natiunile Unite, 2015). Dar, iatd
obiectivele componentelor strate-
giei:

SDG 2: Inceteaz foametea, obtine
securitatea alimentara, nutritia
imbunatatita si agricultura durabila
SDG 12: Asigura modele de con-
sum si productie durabile (SCP)
0DS 13: Combater schimbarile cli-
matice si impactului acestora

SDG 14: Utilizeaza durabil oceane-
le, marile si resursele marine pen-
tru o dezvoltare durabila.

Prin urmare, exista o nevoie urgen-
ta de a alinia mai bine solutiile de
ambalare a produselor alimentare,
cu politicile ODD. Solutiile de am-
balare a produselor alimentare pe
baza de biologic vor avea urmatoa-
rele avantaje comparative fata de
ambalajele alimentare pe baza de
fosile.
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Trei intrebari

Aparitia bioeconomiei inseamna o
utilizare mai raspandita a bioma-
sei pentru energie, produse si ali-
mente si duce la cresterea cererii
de biomasa. Utilizarea biomasei
este, totusi, limitatad, din cauza
disponibilitatii infinite de pamant,
apa si nutrienti. Prin urmare, fac-
torii de decizie politici trebuie sa
se asigure ca adoptarea produse-
lor bio, cum ar fi ambalajele ali-
mentare bio, este durabild. FAO
discuta principalele probleme de
sustenabilitate asociate ambalaje-
lor alimentare bio si se concentrea-
za asupra potentialului de a utiliza
reziduuri de biomasa neutilizate si
provenite la nivel local, ca materie
prima pentru ambalarea alimente-
lor pe baza de bio.

Obiectivul cheie al strategiei este
acela de a aborda provocarile si
oportunitatile de a utiliza reziduuri-
le de biomasa din agricultura si sil-
viculturd, ca materie prima pentru
ambalajele alimentare bio. Pentru
aceasta, trebuie raspuns cu proiec-
te viabile la urmatoarele intrebari
de cercetare:

- Care sunt principalele probleme
de durabilitate ale mediului, atri-
buite ambalajelor alimentare bio-

logice?

- Care sunt barierele cheie pentru
inlocuirea ambalajelor alimenta-
re bio pe baza de resurse fosile?

- Ce interventii politice permit o
tranzitie catre solutii de ambala-
re alimentare durabile, bazate pe
bio?

Totodatda, FAO isi propune sa arate
ca exista alternative durabile, baza-

te pe biotehnologii, pentru ambala-
jele alimentare bazate pe resurse
fosile, putand elabora metodologii
si studii pentru calcularea si arti-
cularea costurilor si beneficiilor ale
solutiilor de ambalare a alimente-
lor.

Ca urmare, s-a constatat ca peste
100 de orase au interzis ambalajele
din polistiren extrudat pe baza de
fosile (EPS), ceea ce poate fi con-
siderat o oportunitate excelentad
pentru furnizorii de ambalaje ali-
mentare tip “biobase”. Prezentand
instrumente de politici care permit
si stimuleaza solutiile de ambalare
a produselor alimentare bazate pe
bio si compostabile, FAO demon-
streaza ca solutiile inovatoare de
ambalare a alimentelor pot favori-
za dezvoltarea durabila. Indicatiile
spun ca FAO are potentialul unic
de a-si desfasura cunostintele
interdisciplinare despre silvicul-
tura, agriculturd si industrie ali-
mentara intr-un efort concertat
pentru a surprinde numeroasele
oportunitati din ambalajele alimen-
tare bio.






AFACERE / TEHNOLOGII DE AMBALARE - LAPTE

Masini de ambalare in recipiente
cilindrice si pungi

Nora Marin

In aceastd editie, va prezentam cu titlu strict exemplificativ, diferite

echipamente de ambalare a laptelui sau a smantanii, precum si a altor

produse alimentare sau chiar nealimentare, in recipiente cilindrice sau in
ambalaje formate din diverse tipuri de folii.

Echipament de umplere
Monoblock AFM

Linia de ambalare n sticle este folosita pentru umplerea produselor lichide si vascoase
din industria alimentara, chimica si farmaceutica, in recipiente din plastic sau sticld, cu
plafonare si aplicarea unei etichete autoadezive. Produsele care se preteaza la o astfel
de ambalare sunt:

Produse alimentare (lapte, lapte condensat, maionezd, ulei comestibil, gem, miere, ket-
chup, pasta de rosii, sosuri, sucuri etc.)

Produse nealimentare (sampon, unguent, creme, gel, agenti de curatare a lichidelor,
ingrasaminte, lichide de spalare, pasta de dinti etc.)

PARAMETRI TEHNICI

Gama de umplere: 100-1000 ml
Tip recipient: PET, HDPE, Sticla Diametrul sticlei, max.: 150 mm
Vitezd max.: 2000 sticle/ora Tnéltimea sticlei, max.: 300 mm

Numarul de duze de umplere: 1-4
Numarul capetelor de captare 1
Electricitate: 2,5 kW, 220V 50Hz
Consumul de aer: 6 Bari, 200 litri/min

Linia de umplere cu capac
“Twist-off"”

Linia de umplere pentru sticle si borcane cu capac Twist-off este utilizata pentru umple-
rea produselor lichide si vascoase din industria alimentara, chimica si farmaceutica si
aplicarea unei etichete autoadezive.

Produse de ambalat:

Produse alimentare: lapte, lapte condensat, maioneza, gem, miere, ketchup, pasta de
rosii, sosuri, sucuri etc.

PARAMETRI TEHNICI
Tensiune: 220V, 50 Hz
Vitezd max.: 25 sticle (borcane)/min. Putere: max. 0,5 kW

Volumul de umplere: max. 1000 ml Consumul de aer comprimat: 6 Bari, 500 |/min.

Dimensiuni: 1800 x 900 x 1600 mm
Greutate: 200 kg
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AFACERE / SIGURANTA

EFSA: Schimbarile climatice si
siguranta alimentelor

Nora Marin

Schimbarile climatice reprezinta provocari semnificative pentru siguranta alimentelor la nivel
mondial. Modificarile pe termen lung ale temperaturii, umiditatii, modelelor de precipitatii si
frecventei evenimentelor meteorologice extreme afecteaza deja practicile agricole, productia de
culturi si calitatea nutritionala a culturilor alimentare.

Sensibilitatea germenilor, microor-
ganismelor potential producatoare
de toxine si a altor ddunatori la fac-
torii climatici sugereaza ca schim-
barile climatice au potentialul de a
afecta aparitia si intensitatea unor
boli transmise de alimente. De
asemenea, schimbarea conditiilor
poate favoriza crearea de specii
extraterestre invazive, daunatoare
sanatatii plantelor si animalelor. In-
calzirea apei de mare de suprafata
si aportul crescut de substante nu-
tritive duce la profuzia algelor pro-
ducdtoare de toxine, care provoaca
focare de contaminare cu fructe de
mare. Ca urmare, si in concordanta
cu programul Uniunii Europene pri-
vind clima, EFSA a elaborat princi-
piile propriului program de actiune
denumit “Climate change and food
safety”, pe care vi-l prezentam in
paginile urmatoare.

0 noua strategie

Eforturile globale de reducere a
emisiilor de sera si de masurile
regionale de atenuare si adaptare
la schimbarea conditiilor climatice,
vor avea impact asupra evaluarilor
EFSA privind siguranta alimentelor
si a furajelor, in legatura cu sana-
tatea umana si nutritia, sanatatea
animalelor, a plantelor si mediul.

Astfel, Tn urma Summit-ului cli-
matic din 2019, EFSA a publicat o
noua strategie, evidentiind zonele
activitatii sale, in care schimbarile
climatice contribuie la aparitia de
noi riscuri sau la raspandirea celor
existente. De asemenea, descrie un
proiect care Tsi propune sa dezvol-
te metode si instrumente pentru
identificarea si definirea riscurilor
emergente pentru siguranta ali-
mentelor si furajelor, a sanatatii
plantelor, animalelor si a calitatii
nutritionale legate de schimbarile
climatice.

Evaluarile privind riscul stiintific
si alte sfaturi stiintifice acopera o
gama larga de sectoare legate de
lantul alimentar. Unele dintre aces-
te zone sunt afectate de schimbari-
le climatice, in special de sanatatea
plantelor, sanatatea animalelor, pe-
ricolele biologice si contaminantii.

Speciile extraterestre invazive

O specie extraterestra, animal,
planta sau microorganism, este una
care a fost introdusa ca urmare a
activitatii umane intr-o zona la care
nu ar fi putut ajunge de la sine. Spe-
ciile extraterestre invazive pot crea
probleme grave la intrarea in noi
teritorii, de exemplu, daunatori in

agricultura sau vectori de boli in zo-
otehnie. Schimbarile climatice sunt
unul dintre mai multi factori (altii
includ globalizarea comertului,
cresterea turismului), care contri-
buie la raspandirea si mutatia aces-
tora. (S.N.)

Schimbarile climatice sunt un factor
determinant in aparitia de noi dau-
natori vegetali si riscuri crescute,
din cauza daunatorilor cunoscuti.
EFSA a organizat un colocviu
stiintific, cu privire la interactiunile
cu daunatorii plantelor si schim-
barile globale, colocviu care privea
schimbarile climatice ca un motor
al riscurilor emergente pentru sa-
natatea plantelor.

Oamenii de stiinta au gasit dovezi
ca schimbarile climatice au fost
un factor major in aparitia mai
multor riscuri daunatoare pen-
tru plante. De exemplu, s-a ajuns
la concluzia ca melcul de mere
reprezintd o amenintare pentru
zonele umede sud-europene, cu
evenimente meteorologice ex-
treme si inundatii (influentate de
schimbarile climatice), crescand
raspandirea naturald a acestui
daunator pe rauri si canale.

Noii daunatori pot ajunge si da-
torita miscarii climatice a orga-
nismelor purtatoare de boli (in
principal insecte si pasaril, cu-
noscute sub numele de vectori.
De exemplu, o evaluare din 2013
a analizat riscurile prezentate de
virusii transferati de plante de
catre floarea alba de argint. Oa-
menii de stiinta au construit mo-
dele predictive pe zona de stabilire
potentiald, care s-au raspandit in
conditiile actuale si n cadrul unui
scenariu privind schimbarile cli-
matice de + 2 C. Producatorii de
politici pot utiliza aceste rezultate
pentru a defini masuri de control
si adaptare.

Vectori

Vectorii transmit, de asemenea,
boli si virusuri, cu consecinte
daunatoare pentru animale do-
mestice si sdlbatice. De exem-
plu. Culicoidele sunt purtatoare
de limba catarald, o boala virala
care afecteaza oile, caprele, bo-
vinele si cerbii. Exista dovezi ca
mijloacele au Tnaintat spre nord,
dinspre Africa, in sudul Europei,
ca urmare a cresterii umiditatii si
a temperaturii legate de incalzirea
globala.



Miscarea mustelor, tantarilor si
capuselor care se alimenteaza cu
sange, sunt responsabile de ras-
pandirea bolilor de piele din Ori-
entul Mijlociu in sud-estul Europei.
Temperatura si umiditatea sunt fac-
tori cheie in abundenta acestor vec-
tori si in riscul extinderii ulterioare
a acestora.

in lucrarile privind sanatatea albi-
nelor, oamenii de stiintd EFSA au
initiat eforturi pentru a dezvolta un
model de evaluare a riscurilor pen-
tru coloniile de albine, din expune-
rea la pesticide in diferite scenarii
de stres si vectori combinati, inclu-
siv influenta climei asupra coloniei
de albine de miere. Modelul va ajuta
la clarificarea importantei relative a
diferitor stresori, de exemplu, cum
schimbd impactul unui pesticid
asupra sanatatii coloniei, odata cu
schimbarea climatului. Colectarea
de date (inclusiv datele climatice),
ilustreaza dezvoltarea modelului.

Bolile zoonotice si contaminantii

Transmiterea infectiilor sau a bo-
lilor intre animale si oameni (boli
zoonotice), este o sursd majora de
riscuri pentru siguranta alimen-
telor. Factorii de mediu, cum ar fi
temperatura, precipitatiile, nivelul
de umiditate si solul, pot ajuta la ex-
plicarea distributiei si supravietuirii
bacteriilor precum  Salmonella
si Campylobacter. De exemplu,
prezenta norovirusului (varsaturi
de iarnd), in stridii, provenite de la
scurgerile de canalizare cauzate de
furtuni puternice si inundatii, poate
fi de asemenea legata de frecventa
crescanda a evenimentelor meteo-
rologice extreme, din cauza schim-
barilor climatice.

Evaluarile EFSA privind
contaminantii de mediu includ mai

multe toxine care apar in mod na-
tural, cum ar fi cele produse de ciu-
perci si plancton. Tn unele cazuri,
cresterea prezentei acestor toxine
si/sau aparitia lor in noi locatii ge-
ografice a fost legatd de schimba-
rile climatice. Anumite specii de
ciuperci produc substante chimice
numite micotoxine, unele dintre ele
putand fi foarte toxice.

Acestea pot afecta sanatatea plan-
telor infectate si pot intra in lantul
alimentar prin culturi contamina-
te de hrana si furaje (cereale, le-
guminoase, nuci). Temperatura si
umiditatea sunt factori importanti
care influenteaza cresterea fungi-
ca, infectia culturilor si toxicitatea
micotoxinei. Schimbarile climatice
sunt considerate un motor al modi-
ficarilor recente ale aparitiei mico-
toxinelor in Europa.

Ati uitat de aflatoxine?

De exemplu, aflatoxinele sunt mico-
toxine cancerigene produse de doua
specii de Aspergillus, o ciuperca
care se gaseste Tn zonele cu clima
calda si umeda. Cresterea tempe-
raturilor si a umiditatii legate de
schimbarile climatice au contribuit
probabil la aparitia aflatoxinelor Tn
sudul Europei, la inceputul anilor
2000, si la raspandirea lor constan-
ta spre nord. In 2012, EFSA a ajutat
la dezvoltarea unuiinstrument pen-
tru a prezice productia si raspandi-
rea aflatoxinelor din porumb, grau
si orez in diferite scenarii de schim-
bare climatica.

De asemenea, micotoxinele apar
adesea Tn naturd, in amestecuri,
interactionand potential si crescand
riscurile pentru animale si oameni.
Oamenii de stiinta sustin cerceta-
rea pentru a ajuta la dezvoltarea
abordarilor flexibile de modelare a

evaluarii riscurilor, pentru ameste-
curile de micotoxine. Aceasta inclu-
de studiul impactului variabilelor de
mediu, legate de schimbarile cli-
matice (de exemplu, temperatura,
atacul daunatorilor, disponibilitatea
de nutrienti), asupra productiei de
micotoxine si aparitia acestora in
alimente.

Variabilele climatice

Variabilele climatice au, de ase-
menea, un impact urias asupra
prezentei fitoplanctonului. Aceste
alge marine si de apa dulce micro-
scopice sunt un element principal al
dietei multor pesti si alte vieti mari-
ne. Unele dintre ele pot fi insa foar-
te toxice si pot duce la intoxicatii cu
fructe de mare. Una dintre ele este
ciguatera, de obicei, prezenta in zo-
nele tropicale. Din 2008, mai multe
focare de intoxicatie cu peste cigua-
tera au avut loc in Spania (Insulele
Canare) si in Portugalia (Madeiral,
CuU 0 cauza probabila de schimbare
climatica.

De aceea, EFSA sprijina partenerii
nationali care colecteaza date pri-
vind factorii de mediu (cresterea
temperaturii, salinitate crescutd),
care afecteaza toxicitatea ciguaterei
si dezvolta modele pentru a prezice
inflorirea, acumularea pestilor si a
focarelor viitoare, folosind diferite
scenarii climatice. De asemenea,
o crestere a bacteriilor marine in-
digene, precum Vibrio, care poate
produce toxine la moluste, se poa-
te datora cresterii apei de mare si
temperaturilor.

Cianobacteriile formeaza in mod
natural bacterii care infloresc
pe suprafetele de apa dulce si
de mare. Se mandresc cu o se-
rie de proprietati nutritive si sunt
folosite ca suplimente alimenta-
re “naturale”. Cu toate acestea,
unele au proprietati toxice care se
asteapta sa se multiplice, din cauza
incalzirii globale si a altor factori de
mediu, cum ar fi disponibilitatea de
nutrienti.

Proiectul CLEFSA

EFSA a dat startul unui proiect inti-
tulat “Schimbarile climatice, ca mo-
tor al riscurilor emergente pentru
siguranta alimentelor si furajelor, a
plantelor, a sanatatii animalelor si a
calitatii nutritionale” (CLEFSAJ, incd
din 2018. Proiectul CLEFSA isi pro-

pune sa se bazeze pe experientele
anterioare de schimbare climati-
ca, pe evaluari ale riscurilor si pe
relatii solide cu partenerii nationali
si internationali,  comunitatea
stiintifica si alte parti interesate, cu
privire la riscurile emergente si la
factorii lor de conducere. De aseme-
nea, acesta va analiza problemele
identificate in contextul procesului
de identificare a riscurilor emer-
gente din EFSA. Proiectul CLEFSA
isi propune sa dezvolte metode si
instrumente pentru identificarea si
definirea riscurilor emergente le-
gate de schimbarile climatice prin:

- Anticiparea pe termen lung a
multiplelor riscuri emergente, fo-
losind scenarii de schimbare cli-
matica;

- Scanarea orizontului de eveni-
mente, pentru a colecta semna-
le dintr-o varietate de surse de
informatii;

- Extinderea retelei de cunostinte
catre expertii din  agentiile
internationale ale UE si ONU;

- Proiectarea instrumentelor de
analiza de decizie cu mai multe
criterii, pentru definirea riscuri-
lor, in ceea ce priveste alimente-
le, siguranta furajelor, sanatatea
plantelor, animalelor si calitatea
nutritionala.

Concomitent, EFSA a infiintat
o retea CLEFSA, formata din
experti proveniti din institutiile
internationale UE, ONU si coordo-
natori ai proiectelor mari ale UE,
implicate in schimbarile climatice.
Grupul vine in sprijinul oamenilor
de stiinta, in identificarea proble-
melor emergente si proiectarea
instrumentului de analiza a deci-
ziillor cu mai multe criterii. EFSA
foloseste deja criterii pentru iden-
tificarea riscurilor emergente si
le-a adaptat la motorul specific al
schimbarilor climatice.

Tn acest an, EFSA va publica un ra-
port privind rezultatele proiectului
CLEFSA.
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AFACERE / LOGISTICA

Managementul lantului de aprovizionare

Maria Demetriad

Principalul obiectiv al manage-
mentului lantului de aprovizionare
este monitorizarea si relationarea
productiei, distributiei si expedierii
de produse si servicii. Acest lucru
poate fi realizat de companii cu o
supraveghere foarte buna si stricta,
fata de stocurile interne, productia,
distributia, productiile interne si
vanzarile. lata ce recomanda in
acest sens secialistii de la Tutorial
Point, in lucrarea cu titlul “Supply
Chain Management”.

Avantaje cheie

Tn aceastd erd a globalizarii, in care
companiile concureaza pentru a
furniza clientilor produse de cea
mai buna calitate si pentru a sati-
sface toate cerintele, managemen-
tul lantului de aprovizionare joaca
un rol foarte important. Toate com-
paniile depind foarte mult de un
proces eficient de lant de aprovizi-
onare. Sa aruncam o privire asupra
avantajelor majore ale lantului de
aprovizionare. Avantajele cheie ale
managementului lantului de apro-
vizionare sunt urmatoarele:

- Dezvolta o relatie si un serviciu
mai bune cu clientii.

- Creeazd mecanisme de livrare
mai bune pentru produse si servi-
cii la cerere, cu intarziere minima.

- Imbunétateste productivitatea si
functiile de afaceri.

- Minimizeaza costurile de depozit
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Managementul lantului de aprovizionare poate fi definit ca fiind gestionarea
fluxului de produse si servicii, care incepe de la originea produselor si se incheie la
consumul produsului. De asemenea, cuprinde miscarea si depozitarea materiilor
prime care sunt implicate in lucrarile in curs, inventarierea si bunurile complet

mobilizate.

si de transport.

- Minimizeaza costurile directe si
indirecte.

- Asista la realizarea de produse
potrivite la locul potrivit si la mo-
mentul potrivit.

- Imbunatateste gestionarea sto-
curilor, sprijinind executarea cu
succes a modelelor de stocuri

- Asista companiile in adaptarea
la provocarile globalizarii, tulbu-
rarilor economice, in cresterea
asteptarilor consumatorilor si la
diferentele conexe.

- Asista companiile in minimizarea
deseurilor, eliminarea costurilor
si obtinerea eficientei pe tot par-
cursul procesului de aproviziona-
re.

Acestea sunt unele dintre avanta-
jele majore ale gestionarii lantului
de aprovizionare. Dupa ce aruncam
o0 privire rapida asupra conceptului
si avantajelor legate de gestiona-
rea lantului de aprovizionare, sa
aruncam o privire asupra obiecti-
velor principale ale acestui mana-
gement.

Eficientizarea utilizarii resurselor

Fiecare firma se straduieste sa
raspunda ofertei cu cererea in timp
util, cu cea mai eficienta utilizare a
resurselor. lata cateva dintre obiec-
tivele importante ale managemen-
tului lantului de aprovizionare:

- Partenerii de lant de aproviziona-
re lucreaza colaborativ la diferite
niveluri, pentru a maximiza pro-
ductivitatea resurselor, a construi
procese standardizate, a elimina
eforturile duplicate si a minimiza
nivelurile de inventar.
Minimizarea cheltuielilor in lantul
de aprovizionare este foarte
esentiald, mai ales cand exista in-
certitudini economice in companii
cu privire la dorinta lor de a con-
serva capitalul.

Produsele eficiente din punct de
vedere al costurilor si ieftine sunt
necesare, dar managerii lantului
de aprovizionare trebuie sa se
concentreze asupra crearii de va-
lori pentru clientii lor.

Depasirea asteptarilor clientilor n
mod regulat este cea mai buna mo-
dalitate de a le satisface asteptarile
crescute ale clientilor pentru o va-
rietate mai mare de produse, bu-
nuri personalizate, disponibilitatea
de inventar in afara sezonului si
indeplinirea rapida, la un cost com-
parabil cu ofertele din magazin.
Pentru a raspunde asteptarilor
consumatorilor, comerciantii tre-

buie sa utilizeze inventarul ca o
resursa comuna si sa utilizeze teh-
nologia de gestionare a comenzilor
distribuite pentru a finaliza comen-
zile din punctul optim al lantului de
aprovizionare.

n cele din urm3, gestionarea
lantului de aprovizionare are ca
scop contribuirea la succesul fi-
nanciar al unei intreprinderi. Pe
langa toate punctele evidentiate
mai sus, acesta urmareste sa con-
duca intreprinderile care utilizeaza
lantul de aprovizionare pentru a
imbunatati diferentierea, cresterea
vanzarilor si patrunderea pe noi
piete. Obiectivul este de a genera
beneficii competitive si valoarea
actionarului.

Planificarea

Etapa initiala a procesului lantului
de aprovizionare este etapa de
planificare. Trebuie sa dezvoltam
un plan sau o strategie, pentru a
aborda modul in care produsele si
serviciile vor satisface cerintele si
necesitatile clientilor. In aceast3
etapa, planificarea ar trebui sa se



concentreze in principal pe proiec-
tarea unei strategii care sa obtina
profit maxim. Pentru gestionarea
tuturor resurselor necesare pentru
proiectarea produselor si furniza-
rea de servicii, companiile trebuie
sa fie proiectate potrivit unei stra-
tegii. Managementul lantului de
aprovizionare se concentreaza n
principal pe planificarea si dezvol-
tarea unui set de valori.

Aprovizionarea

Dupa planificare, urmatorul pas
implicd aprovizionarea. In aceasta
etapd, ne concentram fin principal
pe construirea unei relatii puter-
nice cu furnizorii de materii prime
necesare pentru productie. Aceas-
ta implica nu numai identificarea
furnizorilor de incredere, ci si de-
terminarea diferitelor metode de
planificare pentru expediere, livra-
re si plata produsului. Companiile
trebuie sa selecteze furnizorii pen-
tru a livra articolele si serviciile de
care au nevoie, pentru a-si dezvolta
produsul. Asadar, in aceasta etapa,
managerii lantului de aprovizionare
trebuie sa construiasca cu furnizo-
rii un set de procese de pret, livrare
si plata, si sa creeze, de aseme-
nea, parametrii pentru controlul si
imbunatatirea relatiilor. in cele din
urma, managerii lantului de apro-
vizionare pot combina toate aceste
procese pentru manipularea inven-
tarului de bunuri si servicii. Aceas-
ta manipulare cuprinde primirea
si examinarea transporturilor,
transferul acestora in instalatiile
de fabricatie si autorizarea platilor
furnizorilor.

Fabricarea produsului
Al treilea pas in procesul de ges-

tionare a lantului de aprovizionare
este fabricarea sau confectionarea

de produse solicitate de client. In
aceasta etapa, produsele sunt pro-
iectate, produse, testate, ambalate
si sincronizate pentru livrare. Aici,
sarcina managerului lantului de
aprovizionare este de a programa
toate activitatile necesare pentru
fabricarea, testarea, ambalarea si
pregatirea pentru livrare. Aceas-
ta etapa este considerata cea mai
intensa unitate metrica a lantului
de aprovizionare, unde firmele
pot masura nivelurile de calitate,
productia si productivitatea lucra-
torilor.

Livrarea

A patra etapa este etapa de livra-
re. Aici produsele sunt livrate cli-
entului la locul indicat. Aceasta
etapa este practic faza logistica,
in care sunt acceptate comenzile
clientilor si este planificata livrarea
marfii. Etapa de livrare este adesea
denumita logistica, unde firmele
colaboreaza pentru primirea co-
menzilor de la clienti, infiinteaza o
retea de depozite, aleg transporta-
tori pentru a livra produse clientilor
si instituie un sistem de facturare
pentru a primi plati.

Politica de retur

Ultima si ultima etapa a mana-
gementului lantului de aprovizio-
nare este denumitd returnare. In
aceasta etapa, marfurile defecte
sau deteriorate sunt returnate
furnizorului de catre client. Aici,
companiile trebuie sa se ocupe de
intrebarile clientilor si sa raspun-
da la reclamatiile lor etc. Aceasta
etapd tinde adesea sa fie o sectiune
problematica a lantului de aprovizi-
onare pentru multe companii. Pla-
nificatorii lantului de aprovizionare
trebuie sa descopere o retea sen-
sibila si flexibila, pentru accepta-

rea produselor deteriorate, defecte
si reclamatii suplimentare, de la
clientii lor si facilitarea procesului
de returnare pentru clientii care au
probleme cu produsele livrate.

Fluxuri optime

Gestionarea lantului de aprovizi-
onare poate fi definita ca un flux
sistematic de materiale, bunuri si
informatii conexe fintre furnizori,
companii, comercianti cu amanun-
tul si consumatori. Exista trei tipuri
diferite de fluxuri in gestionarea
lantului de aprovizionare: Flux de
materiale, Flux de date, Flux de
bani. Sa le detaliem:

Fluxul de materiale include un flux
cursiv, coerent, al unui articol, de
la producator la consumator. Acest
lucru este posibil prin diverse depo-
zite in randul distribuitorilor, dea-
lerilor si comerciantilor. Principala
provocare cu care ne confruntam
este sa ne asiguram cd materialul
parcurge traseul ca inventar rapid,
fara nicio oprire prin diferite puncte
din lant. Cu cat se misca mai re-
pede, cu atat este mai bine pentru
intreprindere, deoarece reduce
ciclul de numerar. Produsul poate
parcurge, de asemenea, traseul de
la consumator la producator, pen-
tru orice fel de reparatii sau schimb
de materiale pentru sfarsitul vietii
unui produs. Tn cele din urm3, mér-
furile finalizate meg de la clienti la
consumatorii lor prin diferite cana-
le. Tn acest scenariu existd un pro-
ces cunoscut sub numele de 3PL.
Exista, de asemenea, un flux intern
in cadrul companiei client.

Fluxul de informatii/date cuprin-
de cererea de oferte, comenzi de
cumparare, programe lunare, ce-
reri de schimbare inginereascs,

reclamatii de calitate si rapoarte
privind performanta furnizorului,
de la client la furnizor. De la par-
tea producatorului la partea con-
sumatorului, fluxul de informatii
consta in prezentarea companiei,
ofertd, confirmarea comenzii de
cumparare, rapoarte cu privire la
actiunile intreprinse in deviere,
detalii despre expediere, raport
privind inventarul, facturile etc. .
Este necesara o interactiune regu-
lata intre producator si consuma-
tor. In multe cazuri, putem vedea
ca alti parteneri, precum distribu-
itori, dealeri, comercianti, furni-
zori de servicii logistice, participa
la reteaua de informatii. Pe langa
aceasta, mai multe departamente
din partea producatorului si con-
sumatorului fac parte si din bucla
informationala. Aici trebuie sa no-
tam ca fluxul de informatii interne
derulat cu clientul, pentru fabrica-
rea interna, este diferit.

Fluxul de bani se constituie pe baza
facturii ridicate de producator si de
clientii care examineaza comanda.
Daca revendicarile sunt corecte,
banii curg de la clienti la produca-
torul respectiv. Fluxul de bani este
de asemenea observat din partea
producatorului catre clienti sub
forma de note de debit. Pe scurt,
pentru a realiza un lant de apro-
vizionare eficient, este esential sa
gestionati corect toate cele trei flu-
xuri, cu eforturi minime. Este o sar-
cina dificila pentru un manager al
lantului de aprovizionare, sa identi-
fice informatiile care sunt esentiale
pentru luarea deciziilor. Prin urma-
re, trebuie sa aiba vizibilitatea tutu-
ror fluxurilor cu un singur click.
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Tratatul Mercosur si importul
cu tarife preferentiale sau zero

Raluca Baldea, Director Taxe Indirecte-Deloitte Romania
Vladislav Dabija, Manager Taxe Indirecte-Deloitte Romania

Companiile din Uniunea Europeana, inclusiv Romania, vor putea aplica un regim tarifar preferential in
comertul bilateral cu inca cinci tari in viitorul apropiat. In prezent, UE are incheiate acorduri de liber schimb
cu peste o suta de tari si teritorii speciale. Anul trecut au intrat in vigoare acordurile cu Japonia si Singapore,
urmand ca in 2020 sa fie ratificate acordurile cu Vietnam si tarile membre Mercosur, respectiv Argentina,
Brazilia, Paraguay si Uruguay. Care sunt criteriile in functie de care se acorda facilitatile?

Originea preferentiala a bunurilor

In comertul international, unul din
cele mai importante aspecte este
legat de originea bunurilor. Ori-
ginea preferentiald este conferita
marfurilor importate dintr-o tara
atunci cand sunt obtinute integral
sau sunt prelucrate substantial in
acea tara, parte a unui acord de
comert preferential. in acest caz,
marfurile importate pot beneficia
de taxe vamale reduse sau pot fi
importate fara taxe vamale. Crite-
rille pe care marfurile respective
trebuie sa le indeplineasca, pentru
a beneficia de taxe vamale reduse,
sunt specificate in protocolul pri-
vind regulile de origine aplicabil
fiecarui acord in parte.

Dincolo de acordurile bilatera-
le in vigoare, pentru a uniformiza
legislatia, UE a incheiat Conventia
Regionala cu privire la regulile de
origine preferentialda pan-euro-
mediteraneene cu peste 20 de tari.
in prezent, tot mai multe tari care
au acorduri bilaterale cu UEpre-
iauregulile de origine din aceasta
conventie Tn acordurile semnate
cu alti parteneri bilaterali, pentru a
putea beneficia de cumularea dia-
gonala a originii.

Cel mai recent caz este reprezentat
de acordul incheiat de Ucraina cu
Georgia (ambele tari avand acord
de liber schimb cu UE).In practica,
acest lucru Tnseamna ca produca-
torii ucraineni vor putea importa
materii prime si componente din
Georgia pe care, dupa prelucrarea
in Ucraina, le vor putea exporta, de
exemplu, Tn Romania, cu certificat
de origine ucraineanbeneficiindde
taxe vamale zero sau reduse.
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Cum facem dovada
originii preferentiale?

Cea mai importanta particularitate
a regulilor de origine preferentiala
este dovada originii bunurilor. De
obicei, importatorul va solicita
tratamentul preferential la import
(taxe zero sau reduse) pe baza unui
certificat sau a unei declaratii de
origine a exportatorului.

De exemplu, in cazul acordului
dintre UE si Japonia, o cerere de
tratament tarifar preferential poa-
te fi facuta pe baza unui atestat de
origine (adica declaratie fintr-un
anumit format pe o factura sau pe
orice alt document comercial), in
care exportatorul certifica faptul ca
produsul este unul originar, sau pe
baza informatiilor pe care le detine
importatorul conform carora pro-
dusul este originar.

De asemenea, este important de
mentionat ca tratamentul vamal
depinde de particularitatile fiecarui

acord de liber schimb incheiat intre
state.De exemplu, o marfa de ori-
gine UE expediata in vrac in Serbia
sau Republica Moldova, pentru a fi
divizata si reambalata, si va pastra
originea la revenirea pe piata UE,
intrucat aceste operatiuni sunt in-
suficiente pentru a-i conferi origine
preferentiald unui bun.

Exceptii

In consecintd, desi exista un acord
de comert preferential intre UE si
Serbia, acesta prevede elimina-
rea taxelor vamale doar in cazul
importului de bunuri originare din
cealalta parte contractanta. Astfel,
reimportul de marfuri de origine
UE din Serbia nu poate beneficia
de tratament preferential, iar mar-
furile vor fi taxate la vama conform
regimului aplicabil unui stat tert
(cu exceptia cazului in care pot be-
neficia de scutirea pentru marfuri
unionale reintroduse). Pe de alta
parte, daca astfel de marfuri ar
veni din Elvetia sau Norvegia, ar

beneficia la reimport de tratament
preferential, intrucat acordul apli-
cabil prevedere eliminarea taxelor
vamale la importul de bunuri origi-
nare din oricare parte contractanta.

Aceste diferente pot fi explicate prin
faptul ca acordurile incheiate de
Uniunea Europeana cu tari precum
Serbia sau Republica Moldova pre-
vad crearea treptata a unei zone de
comert liber. n schimb, acordurile
cu tari precum Elvetia sau Norvegia
depasesc acordurile traditionale de
liber schimb si implica extinderea
drepturilor si obligatiilor pietei in-
terne a UE.

Prin urmare, avand in vedere con-
textul actual al comertului global,
in care prelucrarea bunurilor are
loc in diferite tari, este esential
pentru companii sa ia in conside-
rare particularitatile acordurilor de
comert preferential si ale requlilor
de origine Tnainte de a efectua anu-
mite operatiuni de import.
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Covid-1919 va avea un impact de durata
asupra tendintelor de consum

Mircea Demeter

Panica, principalul inamic al pietei

Ca eveniment tipic de “lebada
neagra”, pandemia COVID-19 a luat
lumea complet prin surprindere.
Criza rapida se desfasoara astfel
incat sa avem un impact redus asu-
pra lantului alimentar global, iar
pietele sunt relativ stabile.

Cu toate acestea, situatia s-ar pu-
tea schimba in rau, atunci cand
panica provocatd de anxietate de
catre importatorii de alimente pune
stapanire pe mediul de afaceri sau
masurile de retentie legate de co-
ronavirus Tmpiedica deplasarea
marfurilor lumii, spre locul unde
sunt consumate.

Odatd cu sosirea primaverii, fer-
mierii din emisfera nordica ar tre-
bui sa intre in sezonul de crestere
a activitatii, angajarea lucratori-
lor, achizitionarea de seminte si
ingrasaminte si preluarea comen-
zilor. Cu toate acestea, masurile
stricte pentru a preveni raspandi-
rea COVID-19 descarca unele dintre
aceste eforturi.

In timp ce unele lucrari continua
cu o intrerupere micd, fermierii
trebuie sa respecte cerintele de
distantare sociala si comenzile de
sedere la domiciliu si pot fi pro-
tejate de reglementarile privind
siguranta alimentelor.

F2F si impactul lanturilor de apro-
vizionare intrerupte

Tnainte de pandemie, expertii din
industria alimentara si analistii de
afaceri au prezis un impuls pentru
proteinele pe baza de plante, alter-
nativele de carne, alimentele eco-
logice, bauturile cu alcool scazut
sau fard alcool si comportamentele
de cumparare bazate pe sanatate.

Pe masura ce tarile afectate de CO-
VID-19 trec la masuri destinate sa
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Nandini Roy Choudhury, Consultant Senior la Future Market Insights (FMI), o
firma de cercetare si consultanta de piata globala, a examinat modul in care pare
ca epidemia de coronavirus va reorganiza unele dintre cele mai populare tendinte
alimentare. lata concluziile analizei, publicate in European Supermarket Magazine.

opreasca accelerarea pandemiei,
incertitudinea se invarte in jurul
disponibilitatii si securitatii alimen-
telor, care ar putea starni un val
de restrictii la export, dezechilibru
intre cerere si ofertd si cresterea
volatilitatii preturilor.

Companiile de alimente si bauturi
cu facilitati de productie in tari cu
cel mai rau impact, cum ar fi Chi-
na, SUA si ltalia, dezvolta actiuni
de raspuns si planuri eficiente de
atenuare a riscului si de a face fata
efectelor pandemiei. Pe de alta
parte, lantul de aprovizionare cu
alimente este complet sustinut,
deoarece consumatorii privesc co-
ridoarele pe jumatate goale la su-
permarketuri si restaurante.

Influentati de statutul “esential”,
guvernele permit distribuitori-
lor si angrosistilor locali de pro-
duse sa faca minuni logistice,
redirectionand incarcaturile de
produse alimentare de la inchide-
rea afacerilor catre magazinele ali-
mentare.

Green Deal si noile orientari de
consum

ins3, multe dintre cele de mai sus
vor trebui sa tina cont de politi-
ca Greed Deal, care va bulversa
lanturile de aprovizionare, aducan-
du-le, se spera, definitiv, Tn zona
sustenabilitatii. Ca dovada, iata,
Copa-Cogeca, asociatia de agricul-
tori si cooperative din UE, consi-
derd o astfel de idee intr-o lumina
pozitiva:

“Suntem de acord cu abordarea
generald a politicilor Green Deal.
Intotdeauna am subliniat cd PAC
ofera un instrument de sustenabi-
litate cuprinzator pentru sectorul
agricol al UE", a declarat pentru
EURACTIV secretarul general al
Copei, Pekka Pesonen. Mai mult
decat atat, Copa-Cogeca este de

acord si cu noua politica privind bi-
ocombustibilul.

El a addugat ca “integrarea bio-
combustibililor in lanturile de va-
lori agricole europene functioneaza
in ambele moduri: imbunatateste
valorificarea biomasei pentru fer-
mieri si alti operatori, in timp ce
ofera o baza de referinta impor-
tanta pentru sustenabilitate pentru
biocombustibili. In cel mai bun caz,
biocombustibilii ne permit sa ne
stabilizam sistemele alimentare,
sa le facem mai solide si mai rezis-
tente impotriva volatilitatii pietei.
Securitatea alimentara a fost foar-
te concentrata in timpul crizei CO-
VID-19 in curs de desfasurare”, a
subliniat el.

Pornind de aici, este clar ca, mai
ales in tarile ramase Tn urma
in privinta adaptarii la cerintele
de mediu, cum este si Romania,
comportamentul de consum va fi
modificat si mai mult, din cauza
scumpirii alimentelor, asta, daca
nu se va recunrge la imprturi ma-
sive din zone de procesare care pot
oferi preturi minime, la raft.

Consumul la domiciliu peste con-
sumul in afara casei

In epoca COVID-19, consumul de
mancare la domiciliu preia cultura
popularad de luat masa, bucatariile
prietenoase pentru a lua masa si
conexiunile zilnice ale restaurantu-
lui, ca fiind consumul Tn afara casei
N care genereaza de obicei cea mai
mare marja. Acum, acest consum a
ajuns la un blocaj sustinut.

Efectul pandemiei asupra industri-
ei mondiale a serviciilor alimentare
devine din ce Tn ce mai mare. Pe
langa blocarea la nivel national si
norme stricte de distantare sociala,
care duc la inchiderea temporara
a barurilor si a restaurantelor, o
reactie xenofoba la focar a avut ca

rezultat scaderea abrupta a afa-
cerilor restaurantelor chineze, in
specialin S.U.A.

Un efect domino al restrictiilor asu-
pra calatoriilor aeriene, amanarea
evenimentelor si a expozitiilor co-
merciale, anularea planurilor de
cind si o scadere semnificativa a
rezervarilor au aruncat o umbra
intunecata in industria serviciilor
alimentare. Pentru restaurantele
mici, fara lant, consecintele au fost
devastatoare, atunci cand lucratorii
au pierdut ore din programul zilnic
sau au fost concediati cu totul.

Modificari comportamentale

Desi este prea devreme pen-
tru a prezice ce tendinte sunt cel
mai probabil sa creasca pana la
sfarsitul pandemiei, consumatorii
sunt mai susceptibili sa se compor-
te conservator si prudent si sa se
bazeze pe alimente si bauturi care
ofera familiaritate si confort.

Un astfel de comportament va
cantari foarte mult in vanzarile de
alternative de carne pe baza de
plante, fructe de mare si produse
cu ingrediente premium. In plus,
pretul ridicat al acestor produse
nu se potriveste bine cu o posibila
criza economica si va marca reve-
nirea masiva la proteina animala
conventionala.

Legumele si produsele accesibile
pe baza de plante vor continua sa-
si pastreze integritatea, in timp ce
produsele lactate se bazeaza pe o
combinatie castigatoare de atribu-
te de confort si sanatate. Mai mult
decat atat, trebuie sa actioneze
responsabil, respectand un obiectiv
comun comun privind securitatea
alimentard, siguranta alimentelor
si nutritia, dar si asigurarea unui
raspuns imediat la pandemie, fara
a provoaca lipsuri nejustificate de
produse alimentare esentiale.
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C.E.: Pietele laptelui si carnii vor fi
mult mai volatile ca pana acum

Nora Marin

Recent, Comisia Europeana a analizat evolutia pietelor agricole si alimentare
internationale si, in primul rand, a Uniunii Europene, pana in anul 2025. Rezultatul
analizei s-a coagulat in raportul din care va prezentam extrase.

Raportul prezinta perspectivele pe
termen mediu ale pietelor majo-
re de marfuri agricole ale UE si a
veniturilor agricole pana in 2025,
pe baza unui set de ipoteze ma-
croeconomice coerente. Evolutia
presupune o continuare a politici-
lor agricole si comerciale actuale,
a conditiilor agronomice si clima-
tice normale si a niciunei pertur-
bari a pietei. Aceste ipoteze implica
evolutii relativ usoare ale pietei, de-
oarece acestea corespund tendintei
medii pe care pietele agricole tre-
buie sa le urmeze, daca politicile ar
rimane neschimbate. In realitate,
pietele tind sa fie mult mai volatile.

Tendinte generale

Perspectiva pe termen mediu re-
flecta politicile agricole si comer-
ciale actuale, inclusiv modificarile
viitoare deja convenite. Au fost luate
in considerare optiunile de imple-
mentare a politicii agricole comu-
ne (PAC), dar nivelul de agregare
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a modelului nu permite modelarea
tuturor detaliilor. Doar acordurile
de comert liber ratificate sunt lu-
ate in considerare. Interzicerea de
import a produselor agricole si a
produselor alimentare impuse de
Federatia Rusa este contabilizata
si ea. Ipotezele macroeconomice
includ un nivel scazut al pretului
petrolului, desi, cu o crestere pes-
te perioada de perspectiva, pentru
a ajunge la 107 USD pe baril, pana
in 2025.

Din perspectiva monetara, dupa doi
ani de slabire a euro, se presupune
ca nivelul de schimb va atinge 1,37
USD/EUR in 2025. Cresterea eco-
nomicd in UE se va recupera, dar
va ramane sub 2% pe an. intr-un
context general al preturilor mai
scazute ale energiei si ale mate-
rillor prime, se preconizeaza ca
preturile cerealelor din UE vor va-
ria, In medie, intre 150 EUR/t si 190
EUR/t. Cererea mondiald in conti-
nua crestere, in contextul preturilor

la furajele accesibile, ar trebui
sa favorizeze sectorul zootehnic.
Prin urmare, in ciuda dificultatilor
cu care se confruntd in prezent
pe piata laptelui, sectorul lactat
al UE ar putea profita de aceste
oportunitati de extindere in conti-
nuare, determinate si de cererea
interna din ce In ce mai mare a UE.

La randul sau, dupd o recupera-
re care a avut loc Tn 2014 si 2015,
consumul de carne pe cap de locu-
itor al UE este de asteptat sa scada
usor, cu exceptia carnii de pasare,
care obtin cote de piata, fata de
celelalte carne. Cresterea mica a
productiei de carne de porc va fi de-
terminata de cererea de export, in
timp ce productia de carne de vita
va fi in scadere.

Ofertele mondiale si
pretul laptelui

Preturile scazute actuale pentru
produsele lactate si lapte sunt, Tn
principal, rezultatul unei cresteri a
ofertelor mondiale si ale UE, intr-
un moment in care China a inceput
sa isi reducd importurile, iar Rusia
a introdus o interdictie de import.
Cu toate acestea, cererea de import
din alte regiuni ale lumii a crescut
semnificativ si este de asteptat
sa creasca constant, in perioada
de perspectiva, determinata de
cresterea populatiei si de o schim-
bare a dietelor, in favoarea produ-
selor lactate. In plus, importurile
chineze ar trebui sa reia cresterea.
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Desi mai mica decat in ultimul de-
ceniu, se estimeaza ca cresterea
anuala, estimata de 2%, a impor-
turilor mondiale si cresterea cere-
rii interne a UE de produse lactate,
vor sprijini o crestere a livrarilor de
aproape 1% pe an, la 164 milioane
t in 2025. Cota UE a exporturilor
mondiale ar trebui sa creasca usor,
datorita potentialului sdu conside-
rabil de crestere a productiei (spre
deosebire de principalul sau con-
curent, Noua Zeelanda, care este
mai limitata de disponibilitatea re-
surselor naturale). De asemenea,
perspectivele lactate pentru UE,
din punct de vedere al impactului
acesteia, asupra nitratilor si emisi-
ilor de gaze cu efect de sera (GES)
vor afecta evolutiile viitoare.

Preturile laptelui se vor recupera
la niveluri moderate, pe termen
scurt, Tnainte de a creste pana la
o medie de 360 EUR/t, in urmatorii
cinci ani ai perioadei de perspec-
tiva, in conformitate cu asteptarile
pentru preturile mondiale la pro-
dusele lactate. Piata mondiala ar
trebui sa ramana cu doar 7,5%
din productia mondiald de produ-
se lactate tranzactionate, in 2025,
astfel incat riscul sa ramana ridi-
cat, de dezechilibre ale pietei, pe
termen scurt. In urmétorii 10 ani,
aproximativ jumatate din laptele
suplimentar produs in UE ar pu-
tea fi utilizat pentru laptele praf (in
special SMP), si mai mult de 30%,
pentru branza.

Sectorul laptelui se va extinde
in prezent, piata produselor lac-

tate din UE este caracterizata de
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un dezechilibru care afecteaza
preturile produselor lactate. Cu
toate acestea, pe termen lung,
sectorul va continua sa se extinda,
deoarece se preconizeaza ca ce-
rerea internd si externd vor creste
constant, Tn timp ce preturile se
vor recupera la niveluri modera-
te Tn urmatorii cativa ani, inainte
de a creste in continuare. In plus,
cota sa de exporturi mondiale ar
trebui sa creasca usor, profitand
de potentialul sau bun de crestere
a productiei, in timp ce produca-
torii din Noua Zeelandd sunt mai
constransi de disponibilitatea re-
surselor naturale. In timp ce, mare
parte a productiei suplimentare de
pulberi va fi exportata, principalul
motor al extinderii productiei de
branza va ramane consumul intern.

Dezechilibrul pietei care sta la baza
nivelului scazut al preturilor actua-
le pentru produsele lactate si lapte,
este determinat n principal de o
crestere a ofertei mondiale, intr-
un moment in care China cumpara
mai putin, iar Rusia a interzis im-
porturile din UE, SUA, Norvegia si
Australia. Aprovizionarea cu lapte
in UE, SUA, Noua Zeelanda si Aus-
tralia a crescut cu peste 10 milioa-
ne t, datorita conditiilor meteo si a
preturilor ridicate ale laptelui.

Importurile chineze au revenit la
niveluri medii de 50 000 t pe luna,
dupa o perioada scurta de achizitii
foarte mari de SMP si WMP (la 130
000 t pe luna), ceea ce a determi-
nat cresteri ale preturilor. Dar, ni-
velurile impresionante de import
acumulate in stocuri au ponderat
foarte mult preturile mondiale.

Piata chineza se echilibreaza acum
si este de asteptat ca importurile
sale de SMP si WMP sa creasca cu
3,5% pe an, dupd ce stocurile au
fost absorbite.

Rusia nu e de luat Tn calcul

Importurile de branza din Rusia
s-au redus aproape la jumatate, de
la interdictia introdusa in august
2014, ceea ce s-a tradus intr-o sca-
dere cu 20% a consumului de bran-

za in Rusia, deoarece cresterea
productiei interne nu a compensat
pe deplin pentru importurile mai
mici. In conditiile in care interdictia
va fi eliminata, exporturile in Rusia
nu se vor relua la nivelurile anteri-
oare din mai multe motive, inclusiv
dificultati financiare si cresterea
productiei interne in Rusia. Din
aceasta perspectiva, se presupune
ca UE va putea exporta in Rusia ju-
matate din volumele exportate an-
terior.

Ulterior, tendinta preconizata este
o scadere a importurilor totale de
brénza din Rusia, impreuna cu o
crestere a autosuficientei sale.
In ceea ce priveste cererea, cel
mai remarcabil fenomen a fost
cresterea importurilor din Mexic,
Japonia, SUA, Malaezia si Filipine.
Importurile totale de produse lac-
tate din lume (in echivalent lapte),
par sa depaseasca nivelul anului
trecut. In SUA, cresterea econo-
micad determind cererea interna
de unt si branza si creste preturile
SUA, peste cele din UE si Noua Ze-
elanda. Tn consecinta, importurile
de unt si branza din SUA au crescut
semnificativ, in timp ce exporturile
sale au scazut. Aceasta a furnizat
UE puncte de desfacere suplimen-
tare: SUA si pietele sale traditionale
de export.



Evolutia sectorului de carne

Populatia si cresterea economica
din tarile in curs de dezvoltare ar
trebui sa sprijine cererea mai mare
de carne si sa contribuie la expor-
turile mai mari de carne ale UE. Se
estimeaza ca si consumul mondial
de carne va creste cu 15%, intre
2020 si 2025, mai putin decat in
deceniul precedent, dar este totusi
echivalent cu productia totala de
carne de un an in UE. Datorita re-
cuperarii economice si a preturilor
usor mai mici, consumul general
de carne pe cap de locuitor din UE
a fost recuperat cu o scadere de
1,8 kg. Se estimeazd ca cresterea
va ajunge pana la 67,6 kg (greutate
cu amanuntul), Thainte de reluarea
precedentului descendent.

Pana la sfarsitul perioadei de per-
spectiva, consumul pe cap de lo-
cuitor este de asteptat sa scada
la 66,7 kg, aproape de nivelul din
2008, carnea de pasare luand cote
mici de piata din celelalte catego-
rii de carne. Productia de vitd a UE
continua sa fie determinata in prin-
cipal de evolutia efectivelor de lap-
te. Dupa cresterea din 2014 si 2015,
se preconizeaza ca va scadea, desi
intr-un ritm mai lent, pana la 7,6
milioane t, Tn 2025. Dupa ce a sca-
zut in cativa ani, productia si con-
sumul de carne de ovine si caprine
se vor stabiliza la nivelul actual,
datorita rentabilitatii Tmbunatatite
si a cererii, ramanand constanta, in
ciuda preturilor mai mari.

in urma unei recuperari puter-
nice, productia de carne de porc
se va extinde cu mai putin de 2%,
pana in 2025 fata de 2020. in con-

textul scaderii lente a consumului
intern, se preconizeaza ca expor-
turile de carne de porc vor creste
constant, fiind sustinute de cererea
mondiala si imbunatatirea usoara
a preturilor. Se preconizeaza ca
productia de carne de pasare din
UE se va extinde pe parcursul per-
spectivei cu aproape 4%, in timp
ce consumul ar putea creste doar
marginal. Dinamizate de o crestere
promitatoare a cererii mondiale de
import, exporturile UE vor atinge
1,6 milioane t pana in 2025 (+15%),
dar preturile vor fi sub presiune ca
urmare a cresterii concurentei din
Brazilia si SUA.

UE va exporta mai multa carne

Cresterea consumului  mondial
de carne determind schimbari Tn
productia de carne a UE, care se
asteapta sa creasca doar usor, in
urmatorii 10 ani, la 46,5 milioane
t. Productia de pasari de curte si
carne de porc se va extinde usor, in
ciuda preocuparilor de mediu. Dupa
cativa ani de crestere, productia de
carne de vita se asteapta sa re-
vind la tendinta sa in scadere, in
urmatorii ani. Productia de carne
de oaie si capra va ramane relativ
stabild, dupa ani de declin. Deoa-
rece consumul UE nu urmareste
cresterea productiei, UE va exporta
mai mult pe o piata internationala
provocatoare. Preturile carnii s-ar
putea confrunta cu o scadere 1n
anii urmatori, datorita cresterii
concurentei si a preturilor relativ
scazute ale furajelor, in prima parte
a perioadei de perspectiva, urmata
de o redresare in a doua parte, da-
torita cererii in crestere sustinuta.

Cresterea cererii de import la ni-
vel mondial pentru carne deter-
mina o crestere a comertului UE.
Cresterea populatiei si cresterea
economica in tarile in curs de dez-
voltare, desi este mai mica decat in
deceniul precedent, se estimeaza
ca vor sprijini cererea mai mare de
carne si vor contribui la cresterea
exporturilor de carne din UE. Se
preconizeaza ca consumul mon-
dial de carne va creste cu 1,4% pe
an, pana in 2025, mai lent decat in
deceniul precedent (+2,1%), la 358
milioane t. Aceasta crestere este
echivalentd cu productia de carne
totala a unui an, in UE.

Creste cererea de carne de pasare

Se preconizeaza ca cererea mon-
diald de import de carne de pa-
sare va creste cu 4,6 milioane t,
ajungand la 17 milioane t, pana in
2025. Aceasta reprezinta mai mult
decat cresterile pentru carnea de
vita, carne de porc si ovine si capri-
ne (2,2, 1,6 si 0,2 milioane t.). Piete
importante in crestere sunt situa-
te In Asia, Africa Subsahariana si
Orientul Mijlociu (in special pentru
pasarile de curte). In alte tari, pre-
cum Rusia, modelele de consum au
fost influentate semnificativ de cri-
za economica si de disponibilitatile
de carne din UE-15. Prin urmare,
estimarile de tendinte simple ale
evolutiilor viitoare ale consumului,
bazate (partial] pe aceasta perioa-
da, pot fi partinitoare in directie sau
amploare.

Cresterea consumului ofera o pri-
ma indicatie a noului nivel, dar
incertitudinea revine momentului
urmatorului moment de cotitura,
pentru consumul total de carne
in UE-15 sau Incetinirea ritmului
in UE-N13. Deocamdata, dispo-
nibilitatea scazuta, preturile mai
mari ale carnii, incetinirea cresterii

economice si ratele ridicate ale
somajului (in special n tarile din
sudul Europei), au determinat con-
sumul total de carne cu 1,5%. Con-
sumul total de carne a atins cel mai
scazut nivel timp de 11 ani (64,5 kg
pe cap de locuitor). In plus, consu-
matorii au apelat la carne si produ-
se mai ieftine.

Prin contrast, consumul de carne
al UE a fost recuperat cu un esalon
de 1,8 kg pe cap de locuitor, iar
aceasta tendinta va continua, desi
intr-un ritm mai lent. Pe masura
ce situatia economica Tmbunatatita
va lasa consumatorilor un venit
mai mare, disponibil, nivelurile mai
mici ale preturilor ar putea incu-
raja o stabilizare suplimentara a
consumului de carne pentru inca
un an, dar aceasta tendinta poate
fi redusa, nivelurile incepand foarte
curand sa scada din nou.

Tnsé, consumul de produse din car-
ne nu va creste in urmatorii ani, din
cauza preocuparilor sociale tot mai
mari (bunastarea animalelor si a
amprentelor de carbon), a preocu-
parilor de sanatate si a imbatranirii
populatiei europene (consumand
mai putina carne pe cap de locui-
tor). Unii dintre acesti factori ser-
vesc la favorizarea pasarilor de
curte peste alte carne.

Un raport recent al Organizatiei
Mondiale a Sanatatii a ridicat ingri-
jorari si ar putea avea un efect asu-
pra comportamentului anumitor
consumatori. Prin urmare, pana la
sfarsitul perioadei de perspectiva,
consumul pe cap de locuitor trebu-
ie s& scada la 66,7 kg (in greutate
cu amanuntul), un nivel similar
celui din 2008, dar cu o compozitie
care se schimba in favoarea carnii
de pasare.
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Agricultura Germaniei la inceputul

secolului XX

Maria Demetriad

Una dintre cele mai importante probleme in dezvoltarea economiei
este rolul agriculturii. Are acest sector este o parte pur pasiva, in
procesul de dezvoltare, ca sursa de forta de munca excedentara
pentru sectorul industrial? Sau modernizarea agricola este o
componenta esentiala a etapelor initiale ale cresterii economice
moderne? Si, daca da, care este impulsul schimbarii? Rezulta din
evolutiile din sectorul agricol in sine? Sau este impus de fortele
exterioare, de exemplu, un guvern care se gandeste la dezvoltare
sau o comercializare care rezulta din industrializarea statelor
apropiate? Agricultura Germaniei din secolul XIX si inceputul
secolului XX ofera un exemplu fascinant al acestor forte in lucru,
analiza apartinand istoricului Oliver Grant, de la Universitatea din
Dublin.

Are acest sector este o parte pur pasiva, in procesul de dezvoltare, ca sursa de forta
de munca excedentara pentru sectorul industrial? Sau modernizarea agricola este o
componenta esentiala a etapelor initiale ale cresterii economice moderne? Si, daca da,
care este impulsul schimbarii? Rezulta din evolutiile din sectorul agricol in sine? Sau este
impus de fortele exterioare, de exemplu, un guvern care se gandeste la dezvoltare sau o
comercializare care rezulta din industrializarea statelor apropiate? Agricultura Germaniei
din secolul XIX si inceputul secolului XX ofera un exemplu fascinant al acestor forte in
lucru, analiza apartinand istoricului Oliver Grant, de la Universitatea din Dublin.

Impuls exterior

Agricultura germana a fost o
parte foarte activa a procesului de
crestere. Impulsul initial a venit
din fortele exterioare. Impactul
razboaielor napoleoniene a fost un
soc pentru psihicul national, care
a facut posibile modificari radicale
ale procedurilor obisnuite si ale sis-
temelor traditionale de drepturi de
proprietate. infrangerea umilitoare
a armatei prusece la Jena, in 1806,
a declansat un proces de reforma
care s-a extins in agricultura si a
transformat serviciile traditionale
de munca si alte indatoriri contrac-
tuale in relatii de piata. Reformele
funciare au creat o taranime libera,
diferita de arendasii care nu aveau
drepturi de proprietate.

in acest sens, Prusia a fost un in-
ovator pentru alte state, care au
reactionat la procesele de reforma
radicale: Japonia dupa 1945, Tai-
wan, dupa 1948 si Coreea de Sud,
dupa incheierea razboiului din Co-
reea, au reusit sa impinga reformele
funciare dincolo de socul infrangerii
sau a altor urgente. Aceste urgente
creeaza oportunitati pentru reor-
ganizarea radicala a drepturilor de
proprietate, partial, pentru ca sunt
vazute ca fiind finite si neobisnuite:
proprietarii de proprietati nu se tem
ca preiau interferenta persistenta si
alocarile repetate.



Alte forte transformatoare au inclus efectul industrializarii in alta
parte a Europei, in special in Marea Britanie. Cererea britanica
pentru importurile de cereale a fost satisfacuta partial de expor-
turile germane, in special din zonele estul Elbei, prin porturile bal-
tice din Stettin si Danzig. Acesta a fost un impuls important pentru
schimbarile sociale si tehnologice pentru aceste zone, care au fost
regiunile cele mai potrivite pentru productia de cereale la scara
larga, dar care au fost si cele mai traditionale si Tnapoiate Tn or-
ganizarea lor sociald si contractuala. Din 1850, impulsul pentru
schimbarile agricole a venit si din populatia in expansiune a regiuni-
lor industriale ale Germaniei, precum si a cererii britanice continue.
Pana in 1870, un proces era in curs de derulare, ceea ce ar face din
cresterea agricold o componenta importanta a cresterii economiei
germane in ansamblu. Comercializarea, imbunatatirea legaturilor
de transport, reformele relatiilor contractuale si accesul la noile
tehnologii au jucat un rol important in aceasta transformare.

Schimbarea structurala

Estimarile privind productivitatea totala a factorilor pe sectoare din
Marea Britanie si Germania ofera contextul pentru aceasta discutie
a performantei agriculturii germane la sfarsitul secolului al XIX-lea
si inceputul secolului XX. Cifrele ridicd intrebari interesante. Intre
1871 si 1911, productia agricola germana converge asupra cifrei
britanice, trecand de la un indice de 55,7 (Marea Britanie=100), la
67,3. Dar, dupa 1913, decalajul se mareste. Tn 1925, TFP agricola
germana reprezinta 53,8% din nivelul britanic. Pana in 1938, aces-
ta este in continuare doar 59,0%. Pozitia atinsa in 1911 nu este
recuperata in perioada interbelica.

Aceasta duce la o serie de intrebari: care au fost cauzele bunei
performante a agriculturii germane pana in 1913 si de ce aceasta
nu a fost mentinuta in perioada 1913-1938? Acesta a fost rezultatul
schimbarilor din sectorul agricol sau a reflectat factori externi, cum
ar fi schimbarile de politica sau modificarile sistemului comercial
international? Implicatia este ca performanta agriculturii germane
a reprezentat o influenta asupra economiei germane in ansamblul
sau, in perioada cruciald, care a dus la izbucnirea celui de-al Doilea
Razboi Mondial, ceea ce este o constatare intriganta si solicita studii
suplimentare.

Unii cercetatori sustin ca rata schimbarilor structurale
in economia germana nu a fost ridicata in 1870-1914 si ca
aceasta a impiedicat cresterea globala a economiei. Intrucat
transferul de forta de munca, de la agricultura la indus-
trie si servicii, este componenta principala a schimbarilor
structurale, acest lucru implica faptul ca agricultura a fost,
in ciuda unei performante interne relativ bune, o influenta
asupra cresterii generale, ca urmare a deciziilor politice de
sustinere a sectorului agricol prin impunerea tarifelor si a
altor masuri.

Sectorul agricol a fost mai mare decat nivelul care ar fi
fost cel mai eficient, avand in vedere modelul de avantaj
comparativ al economiei germane. Rata lenta a schimbarii
structurale a locurilor de munca germane, in perioada de
pana in 1913, poate fi, in parte, un efect statistic datorat
deficientelor recensamintelor ocupationale germane, in
special a recensamantului ocupational din 1882.

Ponderea agriculturii, in totalul ocuparii fortei de munca, a
fost de 43,7 %, in 1882, si 34,7% in 1907, o scadere relativ
modesta de 9 %, in 25 de ani. Dar, scaderea populatiei ag-
ricole totale (proportia populatiei in gospodarii condusa de
cineva cu o ocupatie agricola), este mai mare, de la 40,4%,
n 1882, la 27,4%, in 1907. Scaderea cu 13% a acestei masuri
indica o mai mare rata rapida a schimbarilor structurale.

Tendinte de import

Un factor important in ritmul modificarilor structurale a fost
decizia Imperiului German de a-si proteja sectorul agricol
impotriva importurilor de cereale americane din anii 1870.
Astfel, Germania se deosebea de Marea Britanie, care a ales
sa nu protejeze. Dar, de asemenea, s-a diferentiat de o se-
rie de alte tari europene, inclusiv Franta si ltalia, prin faptul
ca nivelul de protectie nu a fost suficient de ridicat, pentru
a impiedica o crestere mare a importurilor si o scadere a
autosuficientei.

Un punct semnificativ a fost faptul ca Germania a facut deja
progrese, ca natiune industriala. Germania avea un avantaj,
comparativ cu bunurile industriale si, prin urmare, a putut
sa plateasca pentru importurile agricole crescute, prin ex-
tinderea exporturilor de produse industriale. Aceasta nu a
fost o optiune disponibila altor tari europene, care nu aveau
0 capacitate substantiala de a exporta bunuri industriale. Un
alt factor, a fost faptul ca Germania din 1870 a fost o putere
industriala mai recenta, decat Marea Britanie din 1870, cand
au inceput sa apara importuri ieftine de cereale pe pietele
europene.

Exista inca o populatie rurald mare, iar orasele germane
erau mici in comparatie cu Marea Britanie. Ei sufereau deja
de efectele expansiunii rapide, ceea ce duce la rate mari de
boala si mortalitate. In schimb, majoritatea oraselor indus-
triale britanice au crescut constant inca din 1780 sau mai
nainte.
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