








EDITORIAL

Ilie Stoian

CONFERINTA MEAT.MILK,
o istorie al carui viitor
se scrie acum

Acum mai bine de zece ani, un grup de entuziasti gandea evenimentul care avea sa poarte
numele de Meat.Milk. Multi s-au mirat ca numele era in engleza, dar inca de la inceput s-a
dorit a fi o manifestare de renume international.

Pornita cu inerentele ezitari, dar avand toata sustinerea conducerii agentiei care acum
se numeste infoGROUP si, Tn special, a domnului Laurentiu Mitrea, directorul ei general,
expo-conferinta avea foarte curand sa devina ceea ce se numeste “un brand”, fiind dupa
numai cateva editii punctul central al manifestarilor de profil din Romania, din fiecare an.

Desigur, acum zece ani erau alte conditii, din toate punctele de vedere. Practic, era o alta
lume, asa ca se poate spune ca, organizatori sau participanti, nu doar ca au traversat o
istorie, ci au scris-o impreuna. Indeplinindu-si menirea, la conferintele Meat.Milk aveau s3
se gandeasca cele mai importante actiuni si masuri care nu se refereau doar strict, la cele
doua sectoare, carne si lapte, ci la intreaga industrie alimentara romaneasca.

La Meat.Milk s-a declansat campania “Taie TVA la carne”, devenitd mai apoi campania de
determinare a guvernului de atunci de a reduce TVA-ul la alimente la 9 % si tot la conferinta
Meat.Milk s-a anuntat, dupa numai un an, adoptarea acestei masuri. Sa nu uitam ca revista
cu acelasi nume a fost parte activa, pe componenta de media, a acestei campanii.

.
La Meat.Milk, prin dialogul dintre fermieri, procesatori si ANSVSA, s-au imbunatatit 24-25 mal 2021

actiunile pentru asigurarea sanatatii animale si a sigurantei alimentare. La Meat.Milk s-au
facut demersuri eficiente pentru a se imbunatati relatia dintre furnizori si marele retail. La
Meat.Milk s-au prezentat in premiera nationala cele mai noi tehnologii.

La Meat.Milk au luat cuvantul in cei zece ani de istorie unii dintre cei mai mari specialisti din
tara si strainatate, din domeniile carnii, laptelui, al tehnologiilor, al materiilor prime etc.
Practic, la Meat.Milk s-au luat intotdeauna cele mai importante decizii care au determinat
viitorul acestor industrii.

Ultimii ani au fost deosebit de grei, din cauza crizei sanitare dar nu numai. Cand esti cel
mai bun, nu se poate sa nu ai dusmani, asa ca, de exemplu, anul trecut, dar si acum, nu
ne-am mirat cand am aflat ca au fost persoane care nu doar ca si-au dorit sa nu mai putem
organiza acest eveniment, ba chiar au si actionat concret impotriva noastra, uitand ca, de-a
lungul timpului, le-am ajutat, le-am promovat si practic si-au facut numele inclusiv (sau
mai ales!], pe seama noastra.

Cu toate acestea, chiar si in cele mai dure conditii cauzate de criza pandemica am reusit sa
mergem mai departe, trecand peste orice obstacol. lar acum, cand sarbatorim zece ani de
la prima editie, avem convingerea ca viitorul al carei istorii il scriem cu totii chiar in aceste
zile, va consolida prietenia dintre toti cei care activeaza in sectoarele de carne si lapte ale
tarii, dar nu numai atat: toti cei care stau alaturi de noi, dovedesc responsabilitate Tn fata
aceluiasi viitor pentru care cu totii muncim.

La Multi Ani, Meat.Milk dar, totodata, se cuvine sa adresam aceeasi urare si tuturor
fermierilor, procesatorilor, retailer-ilor, furnizorilor de tehnologii, medicilor veteri-
nari, specialistilor in siguranta alimentara, reprezentantilor autoritatilor, conducerilor
asociatiilor profesionale si tuturor celor care, prin tot ce au facut si prin tot ce fac, tin tara
asta in picioare!
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Lactalis a cumparat
marca si fabricile de la
Royal Bel Leerdammer

=> DairyReporter anunta ca Bel Group si
Lactalis Group au declarat ca au inceput
negocieri exclusive, Bel Group urmand sa
vanda Royal Bel Leerdammer NL, Bel Ita-
lia, Bel Deutschland, marca Leerdammer
si toate drepturile conexe plus Bel Shostka
Ucraina, catre gigantul lactat francez.

Sicopa, o filiala detinuta in totalitate de
Bel, va transfera activele catre Lactalis in
schimbul a 1.591.472 actiuni Bel (23,16%
actiuni) detinute de Lactalis. In urma
tranzactiei, Lactalis va detine o participatie
de 90% la Royal Bel.

Antoine Fievet, presedintele si CEO-ul
Bel Group, a declarat: “In conformitate cu
prioritatile noastre strategice, continuam
sa ne dezvoltam afacerea si sa preludm
alte trei segmente de piatd, si anume lac-
tate, fructe si vegetale, si astfel ne consoli-
dam pozitia de jucator principal de gustari
sanatoase. Prin aceastd ofertd de vanzare a
activelor, reafirmam modelul nostru inde-
pendent de afaceri de familie, care ne ofe-
ra libertatea de a avea o viziune pe termen
lung.

Pentru Leerdammer, aceasta oferta in-
seamna o sansa unica de a beneficia de
reteaua Lactalis, producatorul lactate nr.
1, care va avea mijloacele necesare pentru
a- sprijini pentru viitoarele sale provocari.
Suntem mandri ca l-am sustinut cu un
succes extraordinar in aproape 20 de ani.
As dori sa multumesc astazi tuturor oa-
menilor din Leerdammer si Bel Shostka
Ucrainei pentru munca si angajamentul lor
remarcabil”.

La randul sau, presedintele Grupului
Lactalis, Emmanuel Besnier, a declarat:
“Salutdam Leerdammer si suntem fncantati
de perspectiva de a dezvolta cresterea
acestui brand pe care oamenii il adora.
Aceasta oferta ne ofera o deschidere pe
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piata branzeturilor olandeze si productia
in Olanda prin intermediul a trei fabrici.
Transferul catre noi al filialelor de vanzari
italiene, germane si ucrainene ale Bel va
spori facilitatile noastre in aceste tari, be-
neficiind atat de Leerdammer, cat si de alte
vanzari de produse Bel pe aceste piete”.

De cand Bel a cumparat marca, in 2002,
vanzarile si castigurile Leerdammer aproa-
pe s-au dublat. Acum marca de branza se
va alatura portofoliului Lactalis. Lactalis a
declarat ca intentioneaza sa-si intensifice
catalogul de inovatii, sa Tsi dezvolte bran-
ding-ul si sa se mute in noi regiuni mondi-
ale cu crestere ridicata.

Aceasta intelegere va consolida radacinile
europene ale grupului, Tn special in Italia
si Germania, si ofera perspective bune de
dezvoltare pe pietele in care Lactalis are
deja o prezentd. Aceasta include Ucraina,
unde Lactalis are o afacere de 25 de ani.

Vanzarea unei afaceri precum Leerdammer
este In conformitate cu strategia Bel Group
din 2015. Bel a facut pasi inainte in strate-
gia sa cu achizitiile sale MOM 2016 si 2020
All In Foods, din 2020, care isi propunea sa
isi duca afacerea dincolo de produsele din
branza pentru a-si consolida pozitia jucator
sanatos de gustari.

Tn acest context, acest ultim acord ofer3
Bel oportunitati suplimentare de a-si avan-
sa strategia de oferire a produselor pe cele
trei segmente cheie ale sale de piata, in
timp ce intensifica miscarile catre pietele
viitoare cu crestere ridicata, cum ar fi Asia /
Pacific si America de Nord.

Finalizarea tranzactiei va fi conditionata
de obtinerea aprobarii necesare de la
autoritatile antitrust, care este asteptata
pana la sfarsitul verii 2021.

USDA: Vaccinul PPA
american functioneaza
pe cale oronasala

= Un vaccin PPA care este In curs de dezvoltare in
Statele Unite a fost testat cu succes, atunci cand a
fost furnizat pe calea oronasala, informeaza PigPro-
gress. Anuntul ofera speranta acelor tari care au
PPA in populatiile de mistreti.

Vaccinul este Tn curs de dezvoltare de ani de zile la
Centrul de Boli pentru Animale Plum Island, parte
a Serviciului de Cercetdri Agricole (ARS), care la
randul sau apartine Departamentului Agricultu-
rii din SUA (USDAJ. “Candidatul” se invarte in jurul
stergerii genei [177L dintr-o tulpind ASFv extrem de
virulentd din tara Georgia (ASFv-G). Prin urmare,
numele oficial al candidatului la vaccin este “ASFV-
G-GI177L".

Multe teste

Cu toate acestea, intre dezvoltare si marketing exis-
td 0 gama larga de teste necesare. Cea mai recenta
publicatie dintr-o editie speciala a titlului Vaccines,
evaluat de colegi, este unul dintre pasii dezvoltarii
vaccinului. Tn special pentru mistreti, vaccinarea in-
tramusculara nu este o optiune, dar poate fi admi-
nistrata prin furaje atunci cand este depusa pentru
ei in paduri.

Tn decembrie 2019, s-a dezvaluit ci imunitatea ste-
rila impotriva ASFv era posibila cu acest vaccin. De
cand au crescut dovezile stiintifice ca cercetatorii
sunt pe drumul cel bun cu acest candidat vaccin. In
raportul actual, oamenii de stiinta afirma ca candi-
datul la vaccin s-a dovedit “sigur si extrem de efici-
ent 1n studiile de provocare care utilizeaza ASFv-G
parental”.

Testarea versiunii cu vaccin oronasal a fost efectua-
ta cu 3 grupe din fiecare 5 porci incrucisati Yorkshi-
re cantarind aproximativ 40 kg (aproximativ 80 pana
la 90 lbs). Inainte de o provocare cu virusul ASFv-G
intr-un laborator cu inalta biosecuritate din Plum
Island, animalele au fost inoculate fie cu:

e Vaccin intramuscular;

e Vaccin oronasal in partea din spate a cavitatii na-
zale si la baza limbii; si

e Vaccin simulat [grup de control).

Echipa a inregistrat semne clinice zilnic pe tot par-
cursul experimentului. Echipa de cercetare a eva-
luat, de asemenea, prezenta anticorpilor specifici
virusului in serurile porcilor inoculati.



IGSA 2020: Romania, locul 22
din 113 tari, in Top-ul mondial al
securitatii alimentare

2 in ciuda pandemiei care tensi-
oneaza lanturile de aprovizionare,
provocand lipsuri de alimente si
volatilitatea preturilor, nivelurile
de venituri ridicate ale Europei si
ratele relativ mici de inegalitate
inseamna ca economia Uniunii Eu-
ropene este bine plasata, pentru
a face fata tipurilor de socuri eco-
nomice neasteptate care pot de-
termina insecuritatea alimentara.
Analiza este efectuata de un con-
glomerat de institutii de cercetare
a pietei, la comanda prestigiosului
cotidian britanic The Economist.

Indicele Global de Securitate Ali-
mentara din acest an, compilat de
The Economist, include 14 tari eu-
ropene in top 20, cu Finlanda, Irlan-

da si Olanda in fruntea podiumului.

Tnsd, clasamentul extins
mentioneaza Romania pe un foarte
onorant loc 22, din 113 tari incluse
in analiza. Poate, si mai important,
Romania se claseaza foarte bine si
la capitolul siguranta alimentara,
dintr-un total de 100 de puncte,
primind 86,7, fapt care o claseaza
foarte sus, pe locul 21, fata de mul-
te alte tari cu pretentii.

Dar discrepantele interne inseam-
na ca Europa, in ciuda clasamentu-
lui ridicat al fiecarei tari, rateaza sa
fie regiunea cu cel mai bun mediu
de securitate alimentara din lume
care merge in America de Nord.

Indicele se bazeaza pe 59 de in-
dicatori unici si masoara starea
accesibilitatii, disponibilitatii,
calitatii, sigurantei si resurselor
naturale / rezilientei alimentelor in
113 tari. Dupa imbunatatirea con-
stanta timp de sapte ani din 2012
pana in 2018, mediul global global
de securitate alimentara sa deteri-
orat pentru al doilea an consecutiv
in 2020, conform indicelui.

IGSA a avertizat ca agricultura in-
tensiva si schimbarile climatice
globale sunt principalii factori care
erodeazd securitatea alimenta-
ra din intreaga lume. In plus, sis-
temele alimentare globale erau
deja supuse Tnainte de pandemie,

conditiile climatice Tnrautatind in-
greunand productivitatea. Izbuc-
nirea COVID-19 a provocat si mai
multa durere, in special pentru fer-
mierii mai mici care au vazut intre-
ruperile anotimpurilor de plantare
in timp ce accesul la piatd a fost
restrans din cauza blocajelor.

Raportul a afirmat ca existd o ne-
voie clara de a acorda prioritate in
continuare securitatii alimentare in
procesul de elaborare a politicilor
nationale. GFSI a constatat ca doar
54 de tari au implementata o stra-
tegie nationald de securitate ali-
mentara, in timp ce doar 31 de tari
au o agentie dedicatd securitatii
alimentare.



Kosarom a finalizat proiectul “Sistem de
monitorizare a consumurilor energetice”

=> De curand, Kosarom SE a anuntat
pe site-ul companiei finalizarea pro-
iectului inceput in martie 2020, si
denumit “Sistem de monitorizare a
consumurilor energetice din cadrul
S.C Industrializarea Carnii KOSA-
ROM S.A", Cod SMIS 2014+: 130415.

Proiectul a fost ccofinantat din Fon-
dul European de Dezvoltare Regi-
onalda prin POIM 2014-2020, Axa
Prioritara 6: Promovarea energiei
curate si eficientei energetice n
vederea sustinerii unei economii cu
emisii scazute de carbon, Obiectivul
specific 6.2: Reducerea consumului
de energie la nivelul consumatorilor
industriali.

Obiectivul general al proiectului a
fost reducerea consumului specific
de energie in cadrul S.C. Industriali-
zarea Carnii Kosarom S.A. cu 1,00%,
respectiv reducerea emisiilor anua-

le de gaze cu efect de sera pana la
30,76 tone de CO2, dupa primii 5 ani
de la implementarea proiectului.

La randul sdu, obiectivul specific
al proiectului a fost implementarea
unui sistem de contorizare inteligent
functional, in vederea monitorizarii
consumurilor de energie electrica,
gaze naturale si aer comprimat.

Valoarea totald a proiectului a fost
de 1.130.683,47 lei, din care valoa-
rea eligibila, de 941.735,14 lei, re-
spectiv 800.474,87 lei din FEDR si
141.260,27 lei din Bugetul National.

Perioada de Implementare a Pro-
iectului a fost de 18 luni si a fost
cofinantat din Fondul European
de Dezvoltare Regionala prin Pro-
gramul Operational Infrastructura
Mare 2014-2020.

in 2020, costurile mari au diminuat
profitul FrieslandCampina

= FrieslandCampina a obtinut un
profit substantial mai mic in 2020.
Impactul crizei coronavirusului si
costurile ridicate de restructurare
sunt cauzele care stau la baza rezul-
tatului scazut, noteaza RetailDetail,
citand surse ale cooperativei.

In ciuda crizei coronavirusului, ci-
fra de afaceri a gigantului lactat a
ramas practic stabila. Vanzarile ra-
portate au scazut cu 1,4%, pana la
11,1 miliarde de euro, dar acest lu-
cru s-a datorat in principal efectelor
nefavorabile ale cursului de schimb.

Tn plus, veniturile mai mari din
ingrediente (de exemplu pentru
nutritia sportival, comertul cu ama-
nuntul si comertul electronic com-
penseaza vanzarile mai miciin Hong
Kong si canalul in afara casei.

Spre deosebire de vanzari, profitul
operational a scazut (-38 la sutd)

la 268 milioane de euro. Costurile
de restructurare de 106 milioane
de euro si efectele nefavorabile ale
cursului de schimb au influentat re-
zultatul.

CEO Hein Schumacher se asteapta
ca efectele crizei sa fie resimtite
cel putin pana la jumatatea aces-
tui an: "Chiar daca exista lumina la
sfarsitul tunelului, deoarece pro-
gramele de vaccinare au inceput in
intreaga lume, vom fi totusi in mijlo-
cul Criza Covid in lunile urmatoare.
Prin urmare, prima jumatate a anu-
lui 2021 va fi caracterizata de criza.

Cu toate acestea, sunt convins ca
accelerarea strategiei noastre com-
binata cu economii structurale de
costuri ne va permite sa absorbim
mai bine socurile si sa crestem
impactul pozitiv in perioada post-
Covid".

Revizuirea legislatiei europene
pentru protectia consumatorului
intra in linie dreapta

2 [Consumatorii se asteapta in mod legitim ca toate produsele sa fie
sigure si conforme cu legislatia si standardele, indiferent daca cum-
para alimente, haine, electrocasnice, echipamente IT, jucarii sau pro-
duse pentru ingrijirea copiilor si indiferent daca le cumpara online sau
in magazinele traditionale. Cu toate acestea, verificarile de siguranta
efectuate de organizatiile de consumatori si autoritatile de supraveghe-
re a pietei arata ca multe marfuri periculoase continua sa fie disponibi-
le pe piata. Si produsele problematice care sunt descoperite ar putea fi
doar varful aisbergului, deoarece multi scapa de reteaua de siguranta.

De aceea, BEUC (Biroul European pentru Protectia Consumatorului)
solicita Comisiei Europene actiuni urgente pentru a mentine consuma-
torii n siguranta si Tncrezatori in ceea ce priveste cumparaturile de pe
piata unica. Mai mult.

Odata cu noile provocari ridicate, nu numai prin aparitia noilor realitati
ale pietei sia canalelor de vanzare (de exemplu, piete online si cresterea
comertului electronic internationall, ci si a noilor tehnologii (de exem-
plu, dispozitive conectate), revizuirea Directivei generale privind
siguranta produselor este indispensabila abordeaza aceste probleme.

Directiva generala privind siguranta produselor (GPSD), adoptata in
2001, s-a dovedit un element cheie al politicii de protectie a consuma-
torilor, prin crearea unei obligatii generale pentru producatori de a in-
troduce pe piata numai produse sigure.

Functioneaza ca legislatie de siguranta pentru produsele care nu bene-
ficiaza de legislatie sectoriald, adic3, specifici produsului. in practic3,
acest lucru Tnseamna ca GPSD este principala lege de siguranta pentru
marfuri, la fel de diverse precum mobilierul, textilele si produsele de
ingrijire a copiilor. Dar pana in 2020, directiva a devenit insa depasita.

Obiective cheie

Intrucat incercarile anterioare de reformare au esuat, BEUC saluta de-
cizia Comisiei Europene de a prezenta o noud propunere in 2021. Tn
contextul lucrarilor pregatitoare pentru o DSGP modernizata, s-au for-
mulat intr-un document de pozitie, inaintat C.E., recomandari cu privire
la modul in care o revizuire a DSGP poate contribui la protejarea efici-
enta a consumatorilor din UE. Pe scurt, procesul de reforma ar trebui
sa indeplineasca urmatoarele obiective cheie:

- Mentinerea GPSD ca o plasa de siguranta orizontala, care poate
umple lacune in legislatia specifica sectorului, pe baza principiului
precautiei.

- Stabilirea unui cadru uniform pentru supravegherea pietei tuturor
produselor de consum, cu o trasabilitate impecabila de-a lungul
lantului de aprovizionare si aplicarea eficienta.

- Realizarea GPSD, ca dovada de viitor pentru a face fata noilor tehno-
logii.

- Asigurarea responsabilitatii in lantul de aprovizionare si inchiderea
lacunelor privind comertul electronic international.

- Reducerea expunerii consumatorilor la substante chimice ddunatoare
din produse.

- Stabilirea cerintelor de siguranta obligatorii specifice produsului pen-
tru a asigura securitatea juridica.

- Abordarea altor deficiente ale GPSD, cum ar fi permisiunea legiuito-
rului de a alege metode mai exigente de evaluare a conformitatii, defi-
nirea criteriilor pentru produsele care fac apel la copii, imbunatatirea
eficacitatii rechemarilor de produse si colectarea datelor la nivel co-
munitar privind accidentele si vatamarile.



S-au aprobat primele
garantii solicitate in
cadrul Programului IMM
INVEST 2021

= FNGC IMM informeaza printr-un comu-
nicat ca primele garantii in cadrul Progra-
mului IMM INVEST 2021 au fost aprobate,
ca urmare a publicarii tuturor prevederilor
legale necesare implementarii Programu-
lui, legate de nivelul comisioanelor de risc
si administrare, modelele conventiilor de
lucru si mecanismul financiar de transfer
al sumelor aferente granturilor cuvenite
beneficiarilor in cadrul Schemei de ajutor
de stat.

In cadrul programului IMM INVEST etapa
2021 au fost introduse noi categorii de be-
neficiari precum profesiile liberale, fermi-
erii si intreprinderile mici cu capitalizare
de piata medie (intreprinderi care, impre-
una cu intreprinderile pe care le controlea-
za si intreprinderea/intreprinderile care
are/au controlul direct sau indirect asupra
lor, au intre 250 si 500 de angajati si o cifra
de afaceri anuala ce nu depaseste 100 de
milioane euro sau al caror bilant anual nu
depaseste 86 de milioane euro).

FNGCIMM a semnat actele aditionale la
conventiile de garantare cu bancile par-
tenere in Programul IMM INVEST editia
2021 iar platforma pe care intreprinzatorii
se pot inscrie pentru a accesa Programul
IMM Invest si subprogramul AGRO IMM
INVEST este deschisa pentru inscrieri.

Un numar record de 10.006 IMM-uri s-au
inscris deja pe platforma www.imminvest.
ro, din care peste 8.200 IMM-uri au aplicat
pentru IMM Invest, iar peste 1.700 IMM uri
au aplicat pentru Agro IMMInvest. Suma
totala solicitata de catre cele 10.006 com-
panii este de 12,7 miliarde lei.

IFNGCIMM IFN SA a operationalizat pri-
mele 5 masuri pentru mediul de afaceri
din Programul de Guvernare. Acum este
momentul ca intreprinzatorii care doresc
sa isi dezvolte afacerile, sa se inscrie in
IMM Invest si sa se alature celor peste
25.500 de IMM-uri participante in anul
2020 care au beneficiat de facilitatile pe
care le ofera cel mai de succes program
economic, lansat de Guvernul Romaniei.

Au fost aprobate plafoanele ANT in sectorul
zootehnic, specia bovine, pentru anul de cerere 2020

=> Guvernul a adoptat Hotararea pentru apro-
barea plafoanelor alocate ajutoarelor nationale
tranzitorii in sectorul zootehnic, specia bovine,
pentru anul de cerere 2020.

Prin prezentul act normativ se aproba plafoane-
le aferente platilor pentru ajutoarele nationale
tranzitorii in sectorul zootehnic, specia bovine,
pentru anul de cerere 2020, in limita sumei de
1.758,265 mii euro, respectiv 8.567,147 mii lei in
echivalent, care se distribuie astfel:

a) 445,128 mii euro pentru schema decuplata de
productie, specia bovine, in sectorul lapte;

b) 1.313,137 mii euro pentru schema decuplata
de productie, specia bovine, in sectorul carne.

Cuantumul per unitatea de masura al ajutoa-
relor nationale tranzitorii Tn sectorul zootehnic,
specia bovine, se calculeaza de catre Agentia
de Plati si Interventie pentru Agricultura, prin
raportarea plafoanelor mentionate anterior la
cantitatile de lapte livrate si/sau vandute direct
eligibile si la efectivele de bovine eligibile.

Resursele financiare se asigura de la bugetul
de stat, in limita prevederilor bugetare aproba-
te Ministerului Agriculturii si Dezvoltarii Rurale
pentru anul 2021.

Precizam ca platile pentru ajutoarele nationale
tranzitorii in sectorul zootehnic, specia bovi-
ne, se realizeaza in lei, la cursul de schimb de
4,8725 lei pentru un euro, stabilit de Banca Cen-
trala Europeana la data de 30 septembrie 2020.

Se pregatesc si ei:

SUA si Canada au

semnat un protocol anti-PPA

= PigProgress informeaza ca Statele Unite si
Canada au semnat un protocol prin care se spe-
ra ca va diminua la maxim impactul economic
si de sanatate animala, in cazul in care Pesta
Porcina Africana va fi semnalata pe continentul
nord-american.

Pesta Porcind Africana, asteptata in Canada si
Statele Unite

Vestea a fost comunicata de directorul veteri-
nar canadian (CVOQ), dr. Jaspinder Komal, care
a lucrat in colaborare cu omologul sau din SUA,
dr. Burke Healey. intr-o declaratie de pres3, el
a spus:

“Suntem Tncantati sa anuntam ca Agentia cana-
diana de inspectie a alimentelor (CFIA) si Ser-
viciul de inspectie pentru sanatatea animalelor
si plantelor (APHIS) din Departamentul Agri-
culturii din Statele Unite (USDA), au atins un alt
moment important in prevenirea si pregatirea
legatd de Pesta Porcind Africana (ASF)".

Ambele tari au semnat un protocol pentru a ghi-
da comertul bilateral daca se detecteaza ASF
la porcii salbatici, fara cazuri la porcii domes-
tici. Acest prim protocol de acest gen va utiliza
o0 abordare bazata pe stiinta pentru a minimiza
impactul comertului, protejand n acelasi timp
populatiile de porcine din ambele tari.

3 faze pentru a reduce restrictiile

Conform protocolului, toate schimburile co-
merciale cu porcine vii, germeni de plasma
porcind si produse porcine netratate s-ar opri
initial, daca ASF se gaseste la porcii salbatici,
in timp ce comertul cu produse tratate pentru
a face virusul ASF ineficient ar putea continua.
Protocolul descrie 3 faze care ar reduce treptat
restrictiile comerciale pentru aceste produse.

Declaratia de presa a mentionat ca Canada si
Statele Unite vor continua sa-si modifice certi-
ficatele de export pentru a permite comertul cu
porcine vii, material seminal porcin, alimente
pentru animale de companie si subproduse de
origine animala si carne din zone libere de boala
aprobate n cazul aparitiei unui focar de ASF in
porci domestici.

Protocolul pentru porcii salbatici ar sprijini
aranjamentul de zonare pentru a proteja indus-
triile de porc canadiene si americane.

In Canada, se spune in declaratie, industria por-
cului contribuie la mai mult de 100.000 de locuri
de munca si genereaza aproape 24 de miliarde
de dolari atunci cand sunt incluse fermele, in-
trarile, prelucrarea si exporturile de carne de
porc.
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EIT: CRIZA SANITARA SI VULNERABAILITRTILE
INDUSTRIEI ALIMENTARE DIN ROMANIA

Nora Marin

Perturbarea cauzata de COVID-19 este unica si nu poate fi comparata cu alte crize
din ultimii ani, inclusiv cu Marea Recesiune din 2009.

Incertitudinea ridicata Tn ceea ce
priveste durata, profunzimea si lip-
sa prescriptiilor din manualele eco-
nomice necesita o analizad robusta a
scenariului. Dar exista un consens
ca impactul COVID-19 este prezent
atat asupra cererii, cat si a ofertei
economiei, se arata in Raportul
intitulat “Food Foresight: Impac-
tul COVID-19 asupra sectorului
alimentar din Europa Centrala si
de Est-Raport de tard: Romania“,
intocmit de European Institute of
Innovation & Technologies, de sub
egida Consiliului Europei, si ale ca-
rui principale idei vi le prezentam
mai jos.

Criza sanitara-Date generale

Din datele raportului am putea
distinge socurile reale, socurile fi-
nanciare, precum si asteptarile, in
analiza economica a acestui soc, in
ceea ce priveste agroindustria Ro-
maniei. Dar, cele maiingrijoratoare
date se refera la dependenta aces-
tui sector de importuri, asa cum se
releva siin raportul citat aici.

Concluziile au fost trase pe baza
datelor privind raspandirea pan-
demiei si a mortalitatii acesteia,
activitatea economica, precum si
masurile luate de guvern, implicit
restrictiile impuse si sprijin acor-
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dat. Cantitatea de cazuri observate
in Romania a fost mai mare decat
media ECE, de asemenea a inceput
sa creascd mai rapid la jumatatea
lunii iulie, la scurt timp dupa ce a
atins aproape dublul mediei.

Numarul total al deceselor a fost,
de asemenea, mai mare decat ceaa
regiunii pe toata durata pandemiei,
de aceasta data crescand chiar mai
mult decat dublul mediei. In gene-
ral, Romania a observat un impact
mai sever al pandemiei, care se
reflecta in ratele de crestere mai
mari din ambele categorii. Masu-
rile de blocare ale Romaniei sunt
similare cu cele observate in restul
regiunii CE.

Rigurozitatea tarii a ramas peste
sau la acelasi nivel cu media din
primele cateva luni ale pandemi-
ei. Cu toate acestea, la Tnceputul
lunii mai, indicele era la un nivel
usor mai ridicat decat cel al celor-
lalte tari din regiune. Mecanismele
de sprijin public care au fost puse
in aplicare au vizat Tn mod special
reducerea impactului resimtit de
lucratori si angajatori.

Peisajul “in macro”

Romania are aproape 4 milioane de
ferme, ceea ce reprezinta o treime

din toate exploatatiile din intreaga
Uniune Europeana. Mai mult, spre
deosebire de cea mai mare parte
a regiunii, sectorul agricol din Ro-
mania are o oferta adecvata de lu-
cratori. De asemenea, are resurse
de apa si teren adecvate. Sectorul
agricol roman are cea mai mare
pondere a numarului total de lo-
curi de muncé in tarile CEE (15 %
peste media CEE in 2017). Cu toa-
te acestea, cota a scazut constant,
de la aproximativ 33%, in 2005, la
aproximativ 23% in 2017. Valoarea
productiei agricole a cunoscut o
crestere considerabila in toate sec-
toarele Tn ultimii 10 ani.

Structura agriculturii  romanesti
este urmatoarea: in jur de 66%

productia vegetald, aproximativ
25% este reprezentata de productia
animala, prelucrarea reprezin-

ta aproximativ 8%, iar ultimul 1%

il reprezintd productia de servicii

agricole. Principalele subsectoa-
re din procesare a alimentelor din
Romania si categoriile de produse
sunt: procesarea carnii, prelucra-
rea laptelui si a produselor lacta-
te, produsele din peste, fructele si
legumele (sub formd de gemuri,
marmelade si conserve de legume)
si produsele de panificatie.

Exista o lunga traditie de a consu-
ma carne procesata si, mai nou,
fructe de mare, in Romania. Aceste
produse raman populare si devin
din ce in ce mai “premium”, din
ce Tn ce mai multe produse fiind
fabricate din fructe de mare, pui,
curcan, gasca si rata. De aseme-
nea, producatorii comercializeaza
aceste produse ca fiind mai sana-
toase (de exemplu, fara ingrediente
artificiale etc.). Conform celor mai
recente date disponibile, piata ali-
mentara cu amanuntul a Romaniei
a valorat 37,2 miliarde de euro, in
2018, inregistrand 2.500 de firme
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active.
Dependenta de importuri

In ultimele decenii, s-a observat
internationalizarea  semnificativa
a procesului de productie pe tot
globul. Dezvoltarea lanturilor va-
lorice globale (GVC) ofera nume-
roase oportunitati producatorilor
si consumatorilor, dar prezinta si
anumite riscuri, in special Tn timpul
socurilor neasteptate din econo-
mie, cum ar fi de ex. solicitati soc
intr-o tara care poate fi transmis in
amonte [catre furnizorii de intra-
re) sau in aval (catre consumatori),
marind socul initial.

Pentru a evalua vulnerabilitatile
specifice rezultate din legaturile
lantului de aprovizionare, au fost
analizate dependentele de import
si export, inclusiv legaturile direc-
te si indirecte, ale industriei agro-
alimentare din Romania si din alte
tari din CEE. Dependenta de import
a industriei agroalimentare din
Romania este data de dependenta
legata de intrarile intermediare.
Utilizarea intrarilor, bunurilor si
serviciilor intermediare importate
intr-o anumita economie reprezin-
ta un flux de bani care curge din
economia interna catre tari straine.

Dependenta de import intermediar
poate fi determinata in doud mo-
duri: ca dependenta directad de im-
port (numita si continut de import)
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si dependenta indirecta de import,
in fapt, o suma a acestor doi indica-
tori, care ofera o imagine completa
a cantitatii totale de intrari inter-
mediare necesare pentru a produce
o unitate de productie a industriei
agroalimentare.

Desi, cu cat este mai mare valoa-
rea continutului total de import,
cu atat este mai mare vulnerabi-
litatea la socurile comerciale, se

considerd cd o anumita cantitate de
import aduce efecte pozitive, cum
ar fi facilitarea diversificarii produ-
selor si declansarea efectelor pro-
concurentd, inducand reduceri de
costuri si imbunatatiri ale calitatii
produsului final.

Reactia concurentiala

Industria agroalimentara din Ro-
mania are o dependentd foarte

scazuta a inputurilor intermediare
importate. Este, de fapt, cea mai
scazutd din intreaga regiune, cu o
dependenta totala a importurilor
de 0,17 in recolta si productia ani-
mala, 0,07 in pescuit si acvacul-
tura si 0,17 in sectorul productiei
de produse alimentare si bauturi.
Import-dependenta legata de com-
ponentele cererii finale.

La randul sau, consumul de bu-
nuri importate de catre gospoda-
riile in doud din cele trei sectoare
ale industriei agroalimentare este
substantial mai mic in Romania,
decat in regiunea CEE (in sectorul
culturilor si productiei animale -
0,10, fata de 0,23 in medie, si sec-
torul productiei de alimente si bau-
turi - 0,16 vs 0,32 medie). Cu toate
acestea, este printre cele mai ridi-
cate din regiunea CEE din sectorul
pescuitului si acvaculturii (0,86).

Datorita liberalizarii comertului pe
pietele globale, inclusiv pe pietele
agroalimentare, competitivitatea
exporturilor a devenit din ce in ce
mai importanta in asigurarea suc-
cesului pe termen lung al com-
paniilor, contribuind la crearea
avantajului lor competitiv. Industria
agroalimentara a Romaniei are o
intensitate scazuta a exportului, fi-
ind de fapt a doua industrie agroali-
mentara cel mai putin exportatoare
din regiunea CEE, cu doar 14% din
exporturile in productia vegetala si
animala, 14% in sectorul pescuitu-
lui si acvaculturii si 7% 1n sectorul
productiei de alimente si bauturi.
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Vulnerabilitati

Dezvoltarea Tn  continuare a
cresterii economice a Romani-
ei este n pericol din cauza lipsei
eforturilor de reforma durabile. in
ultimii ani, cresterea economica
a fost condusa de cererea interna
puternicd si cresterea salariilor.
Acest lucru implica un rol puternic
al consumului in crestere si, astfel,
finantele publice ale tarii au scazut
si mai mult in deficit. Acest lucru,
combinat cu lipsa fortei de mun-
ca si a competentelor, Tmpiedica
potentialul de crestere al Romaniei.

Potrivit FMI, “cu dezechilibrele ma-
croeconomice care devin din ce n
ce mai evidente, erodand tampoa-
nele si submindnd capacitatea Ro-
maniei de a rezista socurilor adver-
se, exista riscul ca si convergenta
veniturilor cu UE sa sufere. Ris-
cul intern cheie este cresterea
vulnerabilitatii cauzata de socurile
politice, inclusiv stimularea fiscala
suplimentara sau regresul refor-
melor structurale. Pe plan extern,
riscul cheie provine dintr-o inceti-
nire externa mai pronuntata decat
se astepta, care ar largi deficitul de
cont curent, marind presiunile de
finantare”.

In consecint3, FMI a avertizat c3,
desi datoria si rezervele publice
moderate ale Romaniei pot oferi o
amortizare temporaré, aceste tam-
poane se pot dovedi insuficiente Tn
cazul unui eveniment advers (care
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ar include cu siguranta o pandemie
care perturba lanturile de aprovizi-
onare globale si obiceiurile consu-
matorilor).

Conform evaluarii Comisiei Eu-
ropene pentru 2020, Romania nu
a fnregistrat niciun progres in:
asigurarea implementarii cadru-
lui fiscal national, Tmbunatatirea
competentelor  prin  cresterea
relevantei pe piata mun-
cii a educatiei profesionale si
imbunatatirea predictibilitatii luarii
deciziilor. Riscurile pentru compe-
titivitatea Romaniei provin atat din
factori de cost, cat si din factori
non-cost.

Potrivit CE, “o rata de participare a
fortei de munca foarte scazuta si o
scadere a populatiei active, din ca-
uza schimbarilor demografice, in-
clusiv a emigratiei, au dus la lipsa
fortei de munca si a calificarilor si
la nepotriviri”. In timp ce cresterea
costului fortei de muncd a scazut
in ultimii ani, rata de crestere este
inca una dintre cele mai ridicate din
UE si a depasit ritmul de crestere a
productivitatii.

In ceea ce priveste inactivitatea
pietei muncii, aceasta a scazut, dar
este Tnca una dintre cele mai ridica-
te din UE. Mai mult, Romania a fost
afectata de performante slabe de
cercetare si inovare, care impiedica
grav inovarea in economie. Cheltu-
ielile publice si private pentru cer-
cetare si dezvoltare raman printre
cele mai scazute din UE.

Impactul asupra viitorului industri-
ei agroalimentare

Mobilitatea  atat in  sectorul
comertului cu amanuntul a bunu-
rilor necesare, cat si a activitatilor
recreative, a fost afectata cel mai
grav de restrictiile initiale de blo-
care. La inceputul lunii mai 2020,
pe masura ce masurile de izolare
incepeau sa se slabeasca, mobili-
tatea a inceput treptat sa creasca
pana la nivelurile sale obisnuite,
pre-pandemice. Media de mobi-
litate din Romania este mult mai
putin afectata de cresterea efectiva
a cazurilor de COVID-19, ceea cein-
seamna ca majoritatea consumato-
rilor au reactionat cel mai puternic
la masurile preventive intreprinse.

Chiar dacd numarul cazurilor ra-
mane ridicat, mobilitatea continua
sa se Tmbunatateasca. Cu toate
acestea, ea a fost Inca sub media
CEE pe intreaga durata a pandemi-
ei sipanaacum. Datele de mobilita-
te furnizate de Google arata pozitiv,
dar timpul petrecut in magazine nu
este acelasi cu numarul de vizite.

Si totusi, este posibil sa nu fie un
esantion reprezentativ de consu-
matori pentru intreaga populatie.
Astfel, multi proprietari de magazi-
ne incd au probleme de lichiditate
sau chiar se confrunta cu falimen-
tul. In plus, consumul ar putea in-
cetini sau chiar scadea din nou ca
urmare a deteriorarii situatiei de pe
piata muncii.

Potrivit Deloitte si Eurostat, in Ro-
mania, fabricarea tuturor categori-
ilor de bunuri a fost mai mica de-
cat media europeana, in perioada
martie-mai 2020. in conformitate
cu teoria economica, productia de
bunuri de consum nedurabile din
tara a avut un rezultat semnificativ
mai bun, decat productia de bunuri
de folosinta indelungata.

Dupa subperformanta initiald, am-
bele categorii au reusit sa recu-
pereze: bunuri durabile-de la 45%
in aprilie, la 117% in iulie 2020, si
nedurabile-de la 72%, la 92%, re-
spectiv. De asemenea, productia
de alimente a scazut cu 17% in
aprilie, dar a reusit sa revina la o
crestere de 2% fata de anul 2019.
In consecints, fabricarea produ-
selor alimentare va functiona la
fel. Aceastda asteptare pozitiva
este sustinuta de dovezile din ulti-
mele luni, care indica productii n
crestere la majoritatea produselor
alimentare.
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PROFIL DE COMPANIE

Compania dezvolta solutii tehnice integrate, oferind
sisteme frigorifice “la cheie” catre companii de re-
nume din industria alimentara, pe plan intern si
international.

De-a lungul istoriei, compania si-a consacrat pozitia
de partener de incredere, fiind proactiva si implican-
du-se pe fiecare segment din procesul dezvoltarii unui

PROFIL DE COMPANIE
Instalatie frigorifica ecologica si eficienta energetic

Tendinta actuala de protejare a stratului de ozon si
prevenire a incalzirii globale este atat o dovada ca
Uniunea Europeana este implicata in asigurarea unui
viitor cat mai ecologic si putin poluant pentru oameni
si natura, cat si o provocare pentru toate companiile
implicate in cercetarea si furnizarea de echipamente
si solutil pentru procese industriale, inclusiv pentru
cele care activeaza in domeniul instalatiilor frigorifice.
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proiect, de la consultanta la proiectare, executie, in-
stalare si mentenanta, prin echipele de experti in in-
dustria de frig, cu focus pe expertiza de management
pentru expansiune.

Specialistii Frigotehnica analizeaza si evalueaza
minutios fiecare proiect in parte, oferind clientului
consultanta si project management pe toata durata
implementarii proiectului.

in 2020, Frigotehnica a dezvoltat si implemen-
tat o instalatie frigorifica la standarde de inalta
performanta, folosind agentul frigorific ecologic R744
(dioxid de carbon), functionadnd in regim transcritic,
cu consum energetic redus si cu toate elementele de
siguranta necesare pentru o buna functionare si ex-
ploatare.



Instalatia frigorifica deserveste trei Tunele de conge-
lare, doua Depozite de produse congelate, o camera
de Preracire, patru Depozite de produse refrigerate si
cinci spatii de Procesare.

Pentru o functionare optima a Tunelelor de congelare,
Frigotehnica a reconfigurat constructia acestora prin
recompartimentarea cu panouri frigorifice, refacerea
izolatiei de pardoseala si a sistemului de prevenire a
inghetului la sol, minimalizand astfel si pierderile de
caldura. Totodata, pentru asigurarea unei circulatii
optime a aerului rece prin produs, au fost realizate
sisteme de dirijare a jetului de aer in interiorul Tune-
lelor de congelare.

Sistemul a fost dezvoltat astfel incat temperatura in-
terioara a aerului din Tunelele de congelare sa poata
atinge chiar -40 C, in Depozitul de congelate -20 C, iar
pentru zona de refrigerate:

Camera de preracire detine temperatura interioara a
aerului de -4 C, in timp ce in Depozitul de refrigerate,
aceste valori ating 0/+2 C.

Compania a acordat intotdeauna o atentie deosebita
acestor sisteme de eficientizare, preocupandu-se de
economisirea energiei, de sigurantd, sanatate, dar
mai ales de Tmbunatatirea solutiilor tehnice oferite,
totul spre beneficiul pe termen mediu si lung al clien-
tului si al planetei.
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AGRICOLA

PUIUL FERICIT 51 COCOSELUL DE PADURE
- CRESCUTI SI INGRUJITI 100%

Ca urmare a trendului si evolutiilor internationale privind reducerea pana la excludere a tra-
tamentelor cu antibiotice la pasari, Agricola isi asuma incepand cu luna martie sa faca o

cu crestere lenta. Astfel, Puiul Fericit si Cocoselul de Padure AGRICOLA sunt prezenti
pe raft intr-o noua formula de ambalare si mai ales cu un nou beneficiu de sanatate
adresat consumatorilor: niciodata antibiotice in lantul de productie, de la prima zi
si pana la sacrificare!

“AGRICOLA a asumat cu responsabilitate deschiderea aces-
tui nou segment in piata carnii de pasare din Romania, acela
al puilor proveniti din gdini cu crestere lenta, cunoscuti de
consumatorii nostri drept Puiul Fericit si Cocosel de Padu-
re - primul coquelet proaspat autohton. Am crescut aceasta
nisa pentru consumatorii care doresc un plus de calitate si
sanatate oferindu-le un pui dintr-o rasa distincta, crescut la
sol minim 56 de zile, hranit exclusiv vegetal, din care 70%
porumb, controland in totalitate reproductia, incubatia, hra-
na, densitatile mici de crestere a puilor, abatorizarea intr-o
capacitate dedicata sivanzarea. Puii nostri proveniti din gaini
cu crestere lenta sunt apreciati de peste sapte ani de catre
consumatori pentru gustul si consistenta mult mai ferma a
carnii si oaselor, pentru procentul mai mare de proteina in
musculaturd, pentru culoarea galbena a pielii si grasimii -
care duc cu gandul la puiul crescut altadata n curtea buni-
cii, astfel incat nisa pe care am deschis-o a devenit in timp

Experienta celor 7 ani de liders- hip in acest segment a relevat
echipei noastre de profesionisti de vocatie faptul ca rasa puilor nostri
S e ; S er proveniti din gaini cu crestere lenta este una robusta, care in conditii spo-
un segment relevant in piata. Puiul Fericit si Cocoselul de rite de biosecuritate se dovedeste mai putin expusa afectiunilor de orice
Padure au adjudecat in ultimii ani premii internationale de fel. Am luat astfel, dupa aproape doi ani de munc3 sustinutd, decizia s&
excelentd pentru gust si calitate ca urmare a votului unor asumam si sa lansam in piata romanesca conceptul NEVER EVER AN-
jurii alcatuite din chefi cu stele Michelin. TIBIOTICS - Niciodata antibiotice in lantul de productie - pentru Puiul
Fericit si Cocoselul de Padure. in situatiile care necesita grija fata de bu-
nastarea pasarilor am gasiti solutii si folosim astazi exclusiv preparate
naturiste: extracte din plante si uleiuri esentiale, care se adauga unui
program distinct, specializat de vaccinare”, declara Tatiana Cimpoesu -
Vicepresedinte AGRICOLA.



Acesta este si motivul pentru care
in adaposturile din inima padurii
de la Brad, unde cresc Puiul Fericit
si Cocoselul de Padure, veterinarii
prescriu de mai bine de un an doar
preparate naturiste si doar in ca-
zurile rare in care puii au nevoie de
aceste suplimente.

Compania AGRICOLA fintareste, ca
de fiecare data, ca are usile deschi-
se in permanenta pentru a dovedi
autoritatilor de specialitate, parte-
nerilor si consumatorilor rigoarea
cu care indeplineste orice deziderat
asumat.

“Este absolut necesar sa echi-
librdm responsabilitatea globa-
[@ privind reducerea incidentei
dezvoltarii bacteriilor rezistente
cu bunastarea pasarilor. De ase-
menea, consideram ca sanatatea
oamenilor - un sistem imunitar
puternic - si bunastarea lor sunt
datoria noastra, ca producator de
hrand. in egalda masurd, credem
ca putem contribui astfel, in mod
real si onest, la diminuarea te-
merilor din perceptia oamenilor.
Experienta indelungata si parte-
neriatul cu specialisti din domeniu
ne-au demonstrat ca rasa acestor
pui face posibil un management de
sanatate superior, care sa permita
implementarea conceptul: NEVER
EVER ANTIBIOTICS - Niciodata
antibiotice in lantul de productie
- pentru Puiul Fericit si Cocoselul
de Padure, proveniti din gaini cu
crestere lenta, angajament asumat
suplimentar prevederilor normelor
europene si legislatiei romanesti.
Credem cu tarie ca acesta repre-
zintd un pas semnificativ catre
obtinerea in viitor a puiului organic
romanesc”, arata Florin Apoltan,
Director Divizie Zootehnica AGRI-
COLA.

Cum recunoastem puii proveniti
de la gdini cu crestere lenta

Puiul Fericit si Cocoselul de Padu-
re AGRICOLA provin din gdini rasa
Hubbard, dupa o genetica destinata
exclusiv metodelor alternative de
crestere (un timp mai indelungat],
diferite de cresterea puilor in sis-
tem intensiv, industrial.

In cazul puilor proveniti din gaini
Hubbard, viteza de crestere este
limitata la mai putin de 45 grame
spor mediu zilnic, comparativ cu
63-70 grame/ zi, cat creste in me-
die puiul industrial.

Cand vorbim de crestere lenta ne
referim la peste 56 zile, compara-
tiv cu varsta medie de 40 de zile a
puiului industrial, crescut intensiv.

De asemenea, in cazul puilor
proveniti din rase de gaini cu
crestere lenta vorbim despre ada-
posturi mai mici ca suprafata com-
parativ cu halele destinate cresterii
intensive, despre densitati de
crestere mai reduse, ceea ce asi-
gura conditii crescute de bundstare
a pasarilor (confort sporit, spatiu
mai mare de miscare si exprima-
rea comportamentului natural al
pasarilor, de exemplu: scaldat Tn
asternut, scurmat, catdrat, s.a.).

Pentru cunoscatori, carnea pui-
lor proveniti din rase de gaini cu
crestere lenta este net diferita,
pornind de la conformatia anatomi-
ca specifica acestora: carcasa este
alungitd, aspectul distinct in speci-
al la nivelul pieptului, unde carena
este vizibila, pronuntata, dar si ob-
servand cu atentie picioarele mai
lungi, cu osatura puternica (oasele
sunt mai tari si cu nuanta mai in-
chisd).

Se poate observa cu usurintd si
aspectul pielii, care este mai groa-
sa, cu foliculi plumiferi evidentiati.
Diferente semnificative constatam
in chiar fibra carnii: musculatura
are o consistenta mai ferma, fibra
musculara este evidentain sectiune
si are culoare rosiatic-galbuie.

Foarte important este nivelul de
proteina regdsit in carnea pui-
lor proveniti din rase de gaini cu
crestere lentd, care atinge un nivel
de 24% in musculatura pieptului
(un raport umiditate/ proteina cali-
tativ ridicat, deci o valoare nutritiva
mai mare a carniil, net superior ro-
teinei masurate la alti pui.

Carnea provenita de la pasari cu crestere lenta ocupd in prezent, in me-
die, intre 8% si 10% din piata carnii de pui la nivelul Uniunii Europene, cu
un maxim in Franta, de circa 20%, tara cu cea mai indelungata traditie in
acest segment.

In Romania, ultimele studii efectuate de operatorii de retail audit arata
ca aceasta nisd s-a transformat in ultimii ani intr-o categorie care ocupa
3,5% din totalul carnii de pui care se comercializeaza in comertul modern.

Aceasta categorie premium a carnii de pasare se refera exclusiv la puiul
provenit din gaini cu crestere lentd si nu la orice pui de culoare galben3,
precizare absolul necesara in conditiile in care si in piata europeana si in
piata romaneasca exista la raft pui crescuti in regim industrial, intensiv,
de culoare galbena.

Ce inseamna pui crescut si ingrijit 100% fara antibiotice?

Deja in mai multe tari europene se practica acest concept de
crestere a puilor, iar AGRICIOLA a asumat sa il aplice/ lanse-
ze in Romania. Pui crescuti 100% fara antibiotic inseamna pui
care nu au primit in niciun moment vreun antibiotic, din prima
zi de viata si pana la sacrificare.

Legislatia europeana si cea nationala interzic utilizarea an-
tibioticelor la pui ca promotori de crestere (administrate
constant, in doze mici, pentru a mentine permanent in stare
optima tubul digestiv al pasarii, astfel incat sporul mediu zil-
nic obtinut s& fie maxim).

Legislatia premite insa tratamentele curative, de interventie,
ca urmare a deciziei medicului veterinar, caz in care trebuie
respectat timpul de asteptare Tnainte de scarificarea puilor,
timp impus prin prospectul fiecarui antibiotic folosit, in sco-
pul eliminarii acestuia din carne.

Toata carnea puilor crescuti si comercializati in sistem autori-
zat si controlat sanitar-veterinar este sigura pentru consum.
Aceasta trebuie sa indeplinesca cerinta legala de Tncadrare
n limitele maxim admise de reziduuri pentru substante an-
timicrobiene.

AGRICOLA a decis sa faca ceva in plus fata de cerinta legala:
carnea de Pui Fericit si Cocosel de Padure va avea intotdeau-
na rezultat NEGATIV la analizele pentru reziduuri antimicro-
biene.
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O ABORDARE SI§TEMATICR A CRESTERII
PORCILORIN SISTEM DURABIL

In lupta pentru o productie durabild, fermele de porci pun preocuparile
economice, de mediu si sociale in fruntea a tot ceea ce fac. lata, de exemplu,
modul in care este aborada functionarea in mod durabil a unei ferme de
porci intr-una dintre cele mai dezvoltate tari din Uniunea Europeana, Olanda,
situatia de acolo fiind detaliata de PigProgress.

Viitorul durabil, in prim-plan

Adevarata definitie a agriculturii durabile este sa-
tisfacerea nevoilor actuale, din punct de vedere
economic, ecologic si social, fara a compromite
nevoile viitoare. Fara un efort concertat, totusi, sa-
tisfacerea nevoilor celor trei piloni ai durabilitatii
este dificila. De multe ori, un “pilon” este lasat pe
marginea drumului si acesta este, de obicei, cel
economic.

Pentru a aborda toti cei trei piloni ai sustenabilitatii
intr-un mod care i-ar face mandri, doi fermieri
olandezi crescatori de porci au format o coopera-
tiva care le permite sa lucreze alaturi de abatoare,
angrosisti, macelari, producatori de carne rece,
catering si retaileri, intr-un mod care are in prim-
plan mediul siviitorul durabil. Astazi, 300 de fermi-
eri lucreaza in cadrul lantului.

Lucrand Tmpreuna ca Fundatia pentru lantul valo-
ric al porcului durabil (Stichting Keten Duurzaam
Varkensvlees sau KDV pe scurt), acest lucru le-a
permis imbunatatirea productiei si imbunatatirea
durabilitatii la nivelul fermei.
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Plan de cercetari anticipative

Hans Verhoeven si Mark van den Eijnden, de la
ferma De Hoeve, din Valkenswaard, au fondat
impreuna KDV, in 1997. Astazi, De Hoeve admi-
nistreaza intregul lant KDV, fiind responsabili
pentru certificarea fermierilor de porci si a tuturor
celorlalti parteneri din lant. Pe langa certificare,
De Hoeve ofera si initiaza toate proiectele de ino-
vare KDV. Proiectele de inovare sunt cele care i
mentin cu un pas inaintea pietei, permitandu-le sa
reactioneze la schimbarile anticipate in timp util.

“Incepem cu cercetiri, pentru a vedea care va fi
urmatoarea mare problema in urmatorii 5 ani”, a
spus Jaap de Wit, presedintele lantului KDV. Dom-
nul de Wit este responsabil pentru achizitionarea
tuturor porcilor din lant. Pentru a determina care
va fi urmatoarea mare problema in 5 ani, grupul
efectueaza studii de piatd extinse. Odata ce pro-
blema este stabilita, solutiile posibile sunt dis-
cutate la toate nivelurile lantului valoric. Odata
gasitd o solutie potentiala, aceasta este testatad
la nivelul fermei Tnainte de a fi implementata pe
scara larga.

Miza pe reducerea antibioti-
celor

n 2009, grupul a stabilit ca
reducerea antibioticelor va fi
urmatoarea mare problema
in productia de animale. Au
avut dreptate. De atunci, au
imbunatatit practicile de ma-
nagement pentru a reduce uti-
lizarea acestora si au trecut la
noi provocari. Urmatorul lucru
important in productia de car-
ne de porc, a spus domnul de
Wit, va fi monitorizarea indivi-
duala prin utilizarea etichete-
lor RFID.

n mod normal, porcii sunt
monitorizati ca grup, dar dom-
nul de Wit spune ca utilizarea
etichetelor RFID le va permi-
te sa monitorizeze sanatatea,
consumul de apa si furaje si
genetica, la nivel individual.
De asemenea, le va permite sa
adune date despre temperatu-
ra si CO2. “Fermierii nostri dez-
voltd continuu noi modalitati
de a lucra mai durabil”, a spus
domnul de Wit. “Intotdeauna
cautam imbunatatiri in bunas-
tarea animalelor lor si a me-
diului fnconjurator”.

Dar, nu toti cei 300 de crescatori
de porci din lantul valoric vor
incerca noua tehnologie. Deo-
camdatd, 73 sunt inregistrati
pentru a testa etichetele
RFID, de exemplu. Domnul de
Wit spune ca folosesc exact
aceeasi tehnologie si colectea-
za exact aceleasi date. Acest
lucru le permite sa vada unde
au facut imbunatatiri la ferma
lor, dar le permite, de aseme-
nea, sa compare rezultatele cu
colegii fermieri.
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“Daca intr-adevar functioneaza
asa cum se intampla acum, cre-
dem ca acesta va fi standardul”, a
spus domnul de Wit, care adauga:
“Toti folosesc aceleasi etichete si
software si colecteaza aceleasi
date. Sustinem inovatiile lor si cola-
boram cu experti intr-o gama larga
de domenii. Veterinari specializati
in porci viziteaza fermierii si, im-
preuna, se uita la ceea ce este ne-
cesar in fiecare exploatatie, pentru
0 sanatate optima a animalelor”.

Ferme neutre din punct de vedere
energetic

La ferma emblematicd din
Valkenswaard, KDV experimen-
teaza evolutii tehnologice care ar
putea face fermele lor neutre din
punct de vedere energetic. Aces-
tea includ panouri solare, metode
eficiente de ventilatie si tehnologie
mai inteligentd de Tncalzire. Toa-
te acestea se fac in laboratoarele
KDV. Grupul analizeaza, de aseme-
nea, cum sa Tmbunatateasca bu-
nastarea animalelor. Tmpreuné, de
exemplu, au decis sa tina scroafele
si purceii impreund timp de patru
saptamani, fara exceptie. Incearca,
de asemenea, sa abordeze proble-
me mai dificile, cum ar fi scaparea
de ranirea cozii. “Facem cateva tes-
te Tn acest sens”, a spus domnul de
Wit, “dar unele sunt foarte dificile”.

KDV lucreaza, de asemenea, la
un proiect care abordeaza pilonul
de mediu al durabilitatii. “Tocmai
am construit grajdul viitorului”, a
explicat domnul de Wit. “Scoateti
gunoiul de grajd in fiecare zi, ca
o toaleta. Cand il eliminati, veti
obtine un mediu proaspat si sana-
tos. Cand gunoiul este Indepartat,
la fel se intampla si cu metanul.
Cand este indepartat rapid, acesta
contine mult gaz®, a spus domnul
de Wit. Gazul respectiv este apoi
utilizat in ferma, ca energie. “Este
mai bine si pentru vecini”, adauga
el. “Nu existd miros in jurul fermei,
dacd eliminati metanul”.

Rentabilitate, dar nu cu orice pret

Rentabilitatea este o componenta
importanta a lantului valoric. Dom-
nul de Wit spune ca fermierilor li se
plateste un pret bun pentru ceea ce
produc. Primele sunt platite pentru
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calitate, iar o gestionare mai buna
nseamna mai multa carne, ceea ce
asigura si un pret mai mare. Dar nu
este vorba de bani. Este un sistem
de abordare care reuneste indivizi
care au aceleasi obiective, al ca-
ror obiectiv este cea mai durabila
productie posibila.

“Examinam unde este loc de
imbunatatire, testam inovatiile si
lucram impreuna, pentru a reali-
za o crestere a porcilor neutra din
punct de vedere energetic si pen-
tru a pune carne sanatoasa si gus-
toasa pe farfurie”, a conchis dl de
Wit. “Nu facem toate acestea doar
pentru profit. O facem pentru ca noi
credem in toate aceste lucruri care
definesc durabilitatea si un viitor
mai sigur si mai bun”.

Epuratoare de aer pentru toate
fermele din Germania

Dar, daca vorbim despre rentabi-
litate si costuri, iata ca, din punct
de vedere al sustenabilitatii, se
iau masuri si in alte tari ale occi-
dentului, cum ar fi Germania. De
exemplu, epuratoarele de aer vor fi
obligatorii pentru fermele de porci
din intreaga Germanie, aceasta
este scopul autoritatilor de acolo.
in prezent, trei landuri germane cer
ca fermele de anumite dimensiuni
sa aiba epuratoare de aer.

Tn acest moment, aceste landuri au
facut ca epuratoarele de aer sa fie
obligatorii, ele fiind Schleswig Hol-
stein, Saxonia Inferioara si Renania
de Nord-Westfalia. Acestea sunt
trei dintre cele mai importante sta-
te cu productie porcina ale tarii si,
totodata, aceste state gazduiesc si
cele mai mari procesatori si amba-
latorii de carne, cum ar fi T nnies
sau Danish Crown. Trebuie subli-
niat nsa ca, in prezent, in aceste
state predomina politicienii care
provin din puternice partide ecolo-
giste.

Dar, mai mult decat atat, noua lege
pentru epuratoarele de aer, obli-
gatorii la nivel national, urmeaza
sa fie acceptata de Parlamentul
german la mijlocul anului 2021. Pe
baza a ceea ce se stie acum, legea
se va aplica fermelor de porci mai
mari, adica acelora care au nevoie
de asa-numitul permis de emisie,
din cauza dimensiunii lor.

Acest lucruvizeaza fermele de porci
cu peste 2.000 de capete de porc la
finisare sau o capacitate de peste
750 de scroafe. in plus, fermele de
porci cu o capacitate de 6.000 de
animale sau mai mult, ar trebui sa
plateasca taxe consistente, pentru
a le fi eliberate aceste permise de
functionare. In plus, scrubberele
cu aer trebuie instalate nu numai

in noile adaposturi de porci sau in
cele care vor fi extinse. Legea se
va aplica si pentru adaposturile de
porci deja existente.

Beneficiile ecologice ale epuratoa-
relor de aer

Legislatia anuntatd pentru in-
tregul teritoriu al Germaniei
este mai stricta, decat legile din
cele trei landuri care detin deja
legislatie privind epurarea aeru-
lui. Tns3, Organizatia Germana a
Producatorilor de Porci (ISN] este
nemultumita de planuri.
Reactionand la stirile din Berlin,
organizatia a comentat negativ ce
fel de beneficii pentru mediu au
rezultat din utilizarea obligatorie a
epuratoarelor de aer. ISN a afirmat
ca toata povestea ‘nu au avut ca re-
zultat decat cheltuieli de bani si o
multime de eforturi”.

Organizatia indica, de asemenea,
faptul cd va fiimposibil din punct de
vedere financiar sa se modernizeze
epuratoarele de aer: “Consideram
ca autoritatile vor trebui sa in-
curajeze cercetarea, precum si
adoptarea masurilor de eficienta
pentru reducerea emisiilor”. ISN
mai spune ca instalarea obligato-
rie va Tnsemna, de asemenea, ca
circumstantele locale nu vor juca
niciun rol.



EFSA: Controlul virusilor din hrana
animalelor si siguranta personalului

Mircea Demeter

Hrana pentru animale este o parte a lantului alimentar
si are un impact, atat asupra sanatatii si bunastarii
animalelor, cat si asupra sigurantei alimentelor umane.
Dar, dupa cum se arata in AllAboutFeed, sunt multe
pericole care pot contribui la contaminarea hranei
animalelor din ferme.

Clasificarea pericolelor

Pericolele sunt clasificate ca fiind biologice, chimice sau fizice. Bacteriile,
mucegaiurile, virusii, prionii si parazitii sunt exemple de pericole biolo-
gice. De fapt, furajele ar putea fi o posibila sursa a acestui tip de pericol
si de aceea, s-a acordat o atentie speciald bacteriilor patogene. Au fost
publicate multe articole si s-au dezvoltat proceduri de fabricatie legate de
combaterea salmonelei, ca bacterie zoonozica in furaje, care este respon-
sabila de cauzarea bolilor alimentare ale animalelor si oamenilor. Bacte-
riile, ca organisme vii, se pot replica si in furaje.

Virusii pot exista potential in furaje, dar nu se pot reproduce singuri. Se
pot Inmulti doar intr-o gazda adecvata, dar nu in furaje. Astfel, timp de
multi ani, contaminarii virale a furajelor nu i-a fost acordata prea multa
atentie in sistemele de management al calitatii si al sigurantei acestora.
Totusi, hrana pentru animale este un potential vector de raspandire a vi-
rusurilor la animale si oameni.

Productia globala de furaje este de peste 1,1 miliarde de tone anual si
multe loturi de furaje sunt transferate de pe un continent pe altul, prin
transport trans-oceanic. Ca urmare, in ultimii ani, multe focare de boli vi-
rale au infectat animalele din ferme dar nu numai. Boala aftoasa (febra af-
toasa), boala Newcastle, gripa aviara, diareea epidemicd porcina (PED] si
pesta porcind africana (PPA), sunt cazuri recente de boli virale la animale.
Multe dintre bolile virale nu infecteaza oamenii, dar vor afecta sanatatea
animalelor, lantul de aprovizionare cu alimente si comertul international.

Pericolul tranzitului animalelor vii

Una dintre principalele cdi potentiale de raspandire a bolilor virale la ani-
male in interiorul granitelor tarilor este tranzitul animalelor vii. Atunci
cand exista un focar de boala virald, sunt implementate sarcini severe de
carantina, care previn tranzitul animalelor vii pentru a controla bolile ani-
malelor in interiorul granitelor.

Cu toate acestea, controalele severe nu au fost implementate pen-
tru furaje, in acelasi mod. Multe dintre virusurile responsabile de
bolile animalelor sunt stabile in furaje si in ingredientele furajere,
chiar siin timpul transportului pe distante lungi.

Sugestii pentru a preveni raspandirea virusilor prin furaje:

Ar trebui luate masuri pentru a preveni contaminarea din zonele
infectate in zonele curate.

Masurile de prevenire a raspandirii virusurilor ar trebui luate
in considerare, in politicile nationale si internationale, in proto-
coalele de biosecuritate pentru ferme si fabrici de furaje si in
sistemele de management al calitatii furajelor.

Ar trebui luate in considerare sistemele de avertizare timpurie
pentru zonele si tarile infectate.

Ar trebui sa se acorde mai multa atentie furajelor potential in-
fectate de virusi, de catre autoritatile guvernamentale, pentru
produsele comercializate la nivel international.

Furnizorii de furaje si ingrediente pentru furaje ar trebui sa ia in
considerare starea de sanatate a tarii sau a regiunii de origine,
impreuna cu pretul si valoarea nutritionala.

Producatorii de furaje ar trebui sa cumpere ingrediente pentru
furaje din zone neinfectate.

Interzicerea alimentelor importate si a ingredientelor provenite
din zone si tari infectate ar trebui luate in considerare de catre
guverne.

Ar trebui luata in considerare utilizarea potentialelor tratamente
antivirus in fabricarea furajelor si a ingredientelor furajere, pre-
cum tratamente chimice (aditivi furajeri precum acizi organici,
acizi grasi si uleiuri esentiale), tratamente termice si fumiganti
legali pentru reducerea sau eliminarea virusilor.

Materialele potential infectate trebuie pastrate in carantind
inainte de utilizare, pentru a depasi timpul de supravietuire al
agentilor patogeni ai animalelor, acolo unde este posibil.
Sistemele de gestionare a sigurantei furajelor, politicile privind
siguranta furajelor si planurile de biosecuritate ale fabricilor de
furaje si fermelor de crestere a animalelor, ar trebui sa includa
protocoale de atenuare a riscurilor pentru virusurile potential
transmise in furaje.

Durata de supravietuire a virusului in furaje si in ingredientele
furajelor este diferita, iar unele furaje prezinta un risc mai mare.
Produsele trebuie evaluate in functie de risc si utilizate in mode-
le de clasificare a riscurilor.

Vehiculele care transporta furaje de la fabricile de furaje la
fermele de animale sunt supuse infectiei cu virus si ar trebui
curatate si dezinfectate prin metode eficiente intre livrari.

In comertul international cu furaje trebuie utilizate metode
adecvate de prelevare a probelor si detectarea rapida a virusilor
importanti.
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Probleme de siguranta a perso-
nalului care lucreaza in silozuri
furajere

Exista multi factori de risc asociati
cu fabricarea furajelor de siloz,
factori care pot provoca leziuni
grave sau decese si, prin urmare,
ameninta viata si siguranta umana.
Potrivit AllAboutFeed, numai in Ma-
rea Britanie, de exemplu, au existat
9,12 decese la 100.000 de lucratori
n 2020. Acest lucru este semnifi-
cativ mai mare decat In orice alta
industrie si de sase ori mai mare
decat in constructii. Prin urmare,
ar trebui puse in aplicare reguli de
sigurantd, pentru a se asigura ca
toti lucratorii inteleg riscurile aso-
ciate cu fabricarea silozului.

Recoltarea culturilor de insilozare

Producatorii ar trebui sa evite re-
coltarea in conditii meteorologice
nefavorabile, mai ales daca se folo-
sesc culturi precum porumb, sorg,
cereale mici si iarba. Perioadele
de secetd, urmate de precipitatii
abundente, precum si daunele cau-
zate de inghet si grindind, pot duce
la absorbtia crescuta a nitratilor de
catre aceste plante, fapt care poa-
te duce la producerea unui gaz de
insilozare portocaliu si toxic. Astfel,
se recomanda sa asteptati 4 pana
la b zile.

Silozul

Silozurile nu trebuie niciodata su-
praumplute, deoarece acest lucru
mareste foarte mult sansa de ras-
turnare a unui tractor la umplerea
sau rularea unui balot. Nimeni nu
ar trebui sa intre sub un capac de
insilozare, odata ce capacul a fost
fixat in pozitie. larba care fermen-
teaza consuma oxigenul din aerul
de sub acoperire foarte repede
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si, in acelasi timp, nivelul gazelor
nocive creste rapid. Aceste gaze
includ dioxidul de carbon si mono-
xidul de carbon. Oricine intrd sub
capac, atunci cand capacele au fost
fixate In loc, riscd moartea din ca-
uza asfixierii. in silozurile turn, cu
culturi care contin mai putin de
30% DM, efluentul de siloz ar putea
fi o problema. Efluentul poate pro-
duce gaze toxice, precum hidroge-
nul sulfurat, ceea ce reprezinta un
pericol grav pentru sanatate.

lata si cateva strategii de gestiona-
re, care pot ajuta la evitarea mul-
tora dintre aceste probleme ale
efluentilor:

e fnainte de tdierea silozului,
asigurati-va ca rezervoarele de
efluenti sunt goale.

e Inspectatirezervoarele de efluenti
si toate canalele de scurgere in
rezervoare, pentru a va asigura
ca acestea functioneaza eficient.

e Verificati placa de insilozare, pen-
tru a va asigura ca nu exista fisuri
sau deteriorari ale betonului,
care ar putea permite scurgerea
efluentilor.

e Luati masuri de remediere pentru
a sigila fisurile si orice alte surse
de scurgere.

« in timpul ansamblarii, inspectati
frecvent canalele de colectare,
pentru a va asigura ca nu sunt
blocate.

e Verificati rezervoarele din ora in
ora, pana cand emisia de efluenti
din iarba Tnsilozata a incetat.

Masuri de siguranta personale:

e Nu lucrati niciodatd Tn sau in
apropierea unui siloz, buncar
sau gramada singur: asigurati-va
cd exista un prieten in apropiere
care va poate supraveghea.

¢ Purtati veste de siguranta, in timp

ce lucrati in jurul echipamentului
de insilozare si de operare.
Mentineti comunicarea si vizibili-
tatea cu un prieten intr-o locatie
sigura, atunci cand lucrati la o
structura de insilozare.

Oboseala datorata orelor lungi de
lucru trebuie evitata, deoarece
acest lucru duce la somnolenta,
timpi de reactie linisti si creste
asumarea riscurilor sau efectua-
rea incorecta a sarcinilor de ges-
tionare a nsilozarii.

Muncitorii ar trebui sa fie intot-
deauna atenti la mediul Tncon-
jurator si sa ramana atenti, mai
ales in timpul schimburilor de
noapte, cand se poate astepta la
oboseald. Iluminarea adecvata
este esentiald in schimburile de
noapte.

Trebuie sa aveti grija, atunci cand
lucrati langa linii electrice aerie-
ne de 10.000 volti sau mai mult.
Lucratorii trebuie informati cu
privire la amplasarea oricaror li-
nii aeriene care ar putea intra in
contact cu utilajele. Acest lucru
va salva vieti si va preveni deteri-
orarea masinilor.

Niciun copil cu varsta sub 13 ani
nu ar trebui sa aiba voie sa mear-
ga vreodata intr-un tractor sau
intr-o masina de recoltat auto-
propulsata sau sa fie implicat in
vreun fel in procesul de fabricare
a silozului. De asemenea, copiilor
nu ar trebui sa li se permita sa
se joace Tn curte sau pe campuri
cand se face siloz.

Exploatarea utilajelor

e Asigurati-va ca masina este intr-
o stare de functionare sigura.
Toate dispozitivele de protectie si
dispozitivele de siguranta trebuie
sa fie la locul lor si sa functioneze
corect.

e Asigurati-va ca masinile si echi-
pamentele tractate sunt atasate
corect la tractor sau la alt vehicul.

e Opriti Tntotdeauna masina si
tractorul, Tnainte de a incerca sa
efectuati lucrari de fintretinere
sau sa eliberati un blocaj.

e Asigurati-va ca masina este spri-
jinitd corespunzator Tnainte de a
lucra sub ea.

e Toate incarcaturile trebuie sa fie
stabile si bine fixate in timpul
transportului.

e Odata cu prelucrarea silozului
pana noaptea tarziu, asigurati-va
cd toate luminile, oglinzile, indi-
catoarele si stergatoarele sunt
pe deplin functionale, curate si
vizibile.

e Asigurati-va ca franele tractorului
sunt in stare buna de functionare
si ca frdna de mana este complet
functionala.

e Doar soferii competenti ar trebui
sa aiba voie sa opereze utilaje in
timpul sezonului de insilozare si
trebuie evitat transportul pasa-
gerilor.

e Pericole chimice

Riscul gazelor

Numeroase gaze, inclusiv oxidul
azotic, sunt produse in primele
doud, pana la trei saptamani ale
perioadelor de recoltare, umplere
si insilozare. Oxidul nitric se trans-
forma in dioxid de azot, atunci cand
intra in contact cu oxigenul din aer.
Cand este inhalat, NO2 se dizol-
va in umezeala de pe suprafetele
pulmonare interne pentru a forma
acid azotic. Acest acid puternic
arde tesutul membranei pulmona-
re, oprind in mod eficient aportul
de oxigen catre organism si poate
duce astfel la moarte subita. Preve-
nirea include o ventilatie adecvata
si protectie respiratorie adecvata.
Persoanele care supravietuiesc ex-
punerii acute ar trebui sa fie atent
monitorizate de catre medicii lor.

Siguranta aditivilor

In UE, Autoritatea Europeana pen-
tru Siguranta Alimentara (EFSA)
evalueaza eficacitatea si siguranta
aditivilor, inainte ca acestia sa poa-
ta fi autorizati pentru utilizare in
hrana animalelor de catre Comisia
Europeana.

Siguranta depozitarii furajelor

Odata ce a sosit timpul ca insilo-
zarea sa fie alimentata, structura
prezintd numeroase pericole care
pot fi usor evitate, daca se iau ur-
matoarele masuri:

* Nu stati niciodata mai aproape de
intrare, decat de trei ori inaltimea
sa.

e Nu conduceti si nu parcati nici-
odata vehicule sau echipamente
langa fata de alimentare paraleld
si aproape de fata de alimentare a
unui buncar sau gramada supra-
umpluta.

e Cand va aflati pe o gramada de
insilozare, nu stati mai aproape
de fata de alimentare, mai mult
de 1,5 metri.

e Utilizati tehnici adecvate de des-
carcare, care includ curatarea si-
lozului pe fata de alimentare.






FERMA / SANATATE

Gestionarea mastitei prin metode de
mediu si formule de nutritie

Maria Demetriad

Cand o vaca are mastita,
numarul de celule somatice
(CSC), creste. De aceea,
procesatoorii de lapte

prefera nivelurile de SCC sub
200.000 sau mai mici. Deci
orice altceva, nu mai poate fi
considerat decat ca lapte de
calitate scazuta, afirma Dr.
John Curtis, expert Agtech Inc.,
acela care ofera in DairyGlobal
cateva sfaturi de gestionare a
mastitelor la vacile de lapte.

0 problema vitala

Vacile cu un numar mare de SCC, din cauza
infectiei, pot produce mult mai putin lapte.
Numarul SCC creste datorita raspunsului in-
flamator legat de expunerea, fie la bacterii de
mediu, fie la bacterii contagioase. Prin urma-
re, gestionarea mastitei si a factorilor de risc
de mamita in randul efectivelor de vaci de lap-
te este vitala. Practicile de gestionare atenta
pot mentine la distanta problemele cu masti-
ta, pot mentine nivelurile de productie crescu-
te si va pot ajuta lactatele sa mentind o marja
de profit stabila. lata ce se poate face:

Pastrati un mediu curat si uscat pentru intre-
gul efectiv

Mastita de mediu poate fi problematica, chiar
dacd nu aveti probleme cu mastita conta-
gioasa, care este cauzata in primul rand de
bacterii streptococice sau stafilococice. Orga-
nismele infectioase din mediul inconjurator
pot fi rezistente la tratamentul cu antibiotice,
astfel incat gestionarea mediului efectivelor
de animale este cruciald, pentru a contracara
problemele n curs cu mastita. in general, va-
cile ar trebui sa aiba un mediu curat si uscat,
atat in hambar, cat siin sala de muls. Pastrati
sala de lapte curata, schimbati captuselile sa-
lii cel putin la fiecare cateva mii de mulgeri si
asigurati-va cd vacile au asternuturi curate si
uscate. Asigurati-va ca locurile si zonele de
muls au un drenaj adecvat si curatati frecvent
gunoiul de grajd.
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Asigurati igiena mameloanelor, in timpul mulsului

Practicile de igiena usor de implementat in timpul mulsului ar putea fi considerate ca fiind cea mai
importanta componenta a gestionarii eficiente a mastitei. Ceva la fel de simplu, dezinfectia teti-
nei dupa mulgere poate reduce ratele de infectie cu 50%. De asemenea, s-a demonstrat clinic ca
dezinfectia, inainte de muls, a tetinelor, descurajeaza atat agentii patogeni contagiosi, cat si cei din
mediu si duce la rate mai mici de infectie cauzate de oricare dintre surse. Cateva bune practici de
urmat includ:

- Folosirea produselor de dezinfectare de calitate superioara

- Asigurarea unei acoperiri complete a tetinelor in timpul scufundarilor dezinfectante

- Incurajati toti angajatii sa poarte manusi in timpul tratamentului si mulsului

- Pastrati mainile dezinfectate, dupa ce aveti de-a face cu o vaca suspectata de mastita
- Mentineti si dezinfectati grupurile de muls

in plus, dacd vacile au un SCC ridicat, asigurati-va c& utilizati un antibiotic uleios eficace, care are
mai multd putere de mentinere dupa mulgere. De asemenea, poate doriti sa luati in considerare
etansantii interni pentru tetine, care pot reduce riscul ca agentii infectiosi sa patrunda in tetinele
vacii.

Respectati protocoalele de terapie cu antibiotice

Abaterea de la protocolul general recomandat pentru terapia cu antibiotice a mastitei poate afecta
ratele de infectie. Protocolul tipic recomandat de terapie cu antibiotice implica:

- Initierea rapida a tratamentului

- Administrarea tuturor tratamentelor antibiotice recomandate de-a lungul timpului

- Pastrarea unei evidente atente a tratamentului cu antibiotice si a vacii care este tratata

- Testarea laptelui pentru antibiotice dupa terminarea terapiei se incheie pentru a se asigura ca vaca
poate fi adaugata in siguranta la turma de muls

- Anulati sau eradicati vacile cu probleme de mastita cronica



O componenta deseori ignorata:
sacrificarea animalelor necores-
punzatoare

Daca aveti vaci care sunt infectate
cronic, riscati ca acea singura vaca
sa va infecteze restul pastorului.
Daca aveti vaci care nu raspund la
terapia cu antibiotice, au in mod
constant CSC ridicate si sunt teste
pozitive pentru tipuri contagioase
de mastita, taierea sau eradicarea
vacii pot ajuta la protejarea restului
efectivului.

Fiti atenti la nutritia animalelor si
la afilierea cu mastita

Nutritia joaca un rol vital in des-
curajarea problemelor cu mastita,
deoarece o vaca sanatoasa are un
sistem imunitar mai bun. Cateva
aspecte cheie ale nutritiei pe care
trebuie sa le urmariti includ:

- Prevenirea supraalimentarii n
perioadele uscate de lactatie tar-
zie

- Pastrati sub control mineralele si
vitaminele

- Gestionati aporturile de sodiu si
potasiu la vacile Tnsarcinate

- Livrare suplimentara de grasime
suplimentara dupa fatare

- Monitorizati aportul caloric si
mentineti-l ridicat in primele zile
de dupa proaspat

- Pastrati  evidente bune ale
tendintelor mastitei in turma
voastra

Documentarea cazurilor de mastita
si a numarului de SCC ar trebui sa
fie o prioritate

Avand puncte de referinta, puteti
identifica tendintele incidentelor de
mastita in raport cu numarul SCC,
anotimpuri si multe altele. Monito-
rizarea numerelor SCC va permite,
de asemenea, sa stiti rapid cand
trebuie facute modificari. De exem-
plu, daca recunoasteti ca numarul
SCC este mai mare decat de obi-
cei, pentru vacile proaspete, stiti ca
sunt necesare ajustari pentru va-
cile aflate in pauza de lactatie sau
care care se indreapta spre perioa-
da de alaptare. Tn mod ideal, masti-
ta ar trebui contracaratd Tnainte de
a deveni o problema. Cu bune prac-
tici de gestionare a mastitei, puteti

reduce numarul de infectii si, de
asemenea, puteti detecta cazurile
mai devreme, puteti reactiona mai
repede si puteti reduce impactul
asupra pastorului si asupra calitatii
laptelui.

Combaterea mastitelor cu strate-
gii de hranire

Mastita continua sa fie o proble-
ma pentru producatorii de lactate,
afectand 15-20% din vacile din Tn-
treaga lume. De aceea, se poate
utiliza controlul mastitei prin stra-
tegii de hranire. Mastita provoacd
pierderi economice din cauza cos-
turilor tratamentului, a pierderilor
potentiale de animale si, cel mai
important, a laptelui aruncat. Stra-
tegiile de management pot avea
un impact mare asupra prevenirii
mastitei. Cu toate acestea, exis-
ta dovezi din ce in ce mai mari cd
nutritia poate avea efecte semnifi-
cative asupra sistemului imunitar,
afectand astfel rata infectiei si se-
veritatea mastitei.

Silozul de slaba calitate afectea-
za negativ sistemul imunitar al
animalului. Proteinele si zaharu-
rile supraincalzite pot ucide celu-
lele albe din sénge, care protejeaza
ugerul. Vacile hranite cu fan si ce-
reale au o rezistentd mai mare la
mai multi agenti patogeni, decat
vacile hranite cu siloz slab fermen-
tat. Pseudomonas si Proteus pot

supravietui chiar si temperaturilor
ridicate produse in siloz. Silozul
contaminat cu acesti microbi poate
fi apoi o sursa de mastita. Chiar si
fanul mucegait si micotoxinele pot
distruge celulele albe din sange
si, prin urmare, pot slabi sistemul
imunitar.

Utilizarea lucernei si a legumi-
noaselor

Leguminoasele, in special lucer-
na, sunt bogate Tn substante es-
trogenice, a caror concentratie
variaza in functie de maturitatea
plantelor. Transformarea acestor
leguminoase n siloz nu reduce
proprietatile estrogenice care sunt
responsabile pentru fincurajarea
mastitei. Aportul unei cantitati
mari de leguminoase estrogenice
incurajeaza dezvoltarea prematura
a tesutului uger si, de asemenea,
creste incidenta mastitei de mediu.
La randul sau, nautul este vedeta
multor retete. Recent, un studiu al
doctorului Peigiang Yu si colab. a
aratat potentialul leguminoaselor,
ca hrana pentru bovine.

Energia dietetica

Se sugereaza ca vacile care suferd
de mamita sa fie hranite cu cantitati
reduse de concentrate. Intr-un stu-
diu efectuat pe 1.038 de vaci de pri-
ma lactatie si 572 de vaci de lactatii
succesive, s-a raportat ca, atunci

cand ratiile pe bovind contineau
25% concentrate, mai degraba, de-
cat 40%, incidenta mastitei era de
7%, comparativ cu 36%, pentru va-
cile de prima lactatie, si 19%, fata
de 37%, pentru alte vaci. Acelasi
studiu a comparat, de asemenea,
niveluri diferite de energie in ratii.
O ratie cu un continut ridicat de
energie a avut sanse crescute de
mastita in prima lactatie, in timp ce
a avut efectul opus asupra vacilor
uscate.

Suplimentul de proteine

Raspunsul imun poate include
producerea de anticorpi si prolife-
rarea celulara, ambele necesitand
proteine. In sprijinul acestei opinii,
s-au obtinut efecte benefice asupra
functiei imune, atunci cand vacile
infectate au fost perfuzate cu 300
gr. de glutamina pe zi. Cu toate
acestea, se sustine ca deficitul de
proteine este de scurta durata de-
oarece:

1. Aportul de proteine la vaci poa-
te fi crescut cu usurintd, prin
cresterea concentratiei de proteine
din dieta si

2. Rezervele de proteine din corpul
labil se epuizeaza rapid. Odata epu-
izate, productia de lapte va scadea,
pentru a se potrivi cu aproviziona-
rea cu proteine.

REVISTA SPECIALISTILOR DIN INDUSTRIILE DE CARNE SI LAPTE / MEAT-MILK 27



FERMA / TEHNOLOGIE

ROBOTI IN FERMELE
DE PUI? SIGUR CA DA!

Maria Demetriad

in lumea dezvoltats, devine din ce in ce mai greu s& obtineti forta de munca
pentru a face unele dintre sarcinile mai putin placute din fermele de pasari de
curte, iar unii sustin ca o modalitate cheie de imbunatatire a bunastarii pasarilor
este imbunatatirea cantitatii de monitorizare a mediului care are loc la ferma. lata,
aici, examinat de catre PoultryWorld, un proiect pentru a dezvolta un dispozitiv
robotizat destinat fermelor de pasari, luand in considerare cateva alternative care

sunt deja pe piata.

Robotul, un ajutor de nepretuit

Robotica ar putea oferi producatorilor de pasari de
curte o modalitate de a reduce dependenta de forta
de munca si de a imbunatati monitorizarea mediului
ininteriorul adaposturilor. Dispozitivele automate care
patruleaza unitatile de pasari de curte, care mentin pa-
sarile in miscare si masoara datele la nivelul lor, devin
din ce in ce mai frecvente. Un astfel de exemplu este
RoboChick, un dispozitiv modular dezvoltat in partene-
riat cu universitati si industria avicold din Marea Bri-
tanie. Proiectul, care a fost supus acum unui test pe
o ferma comercialg, si isi propune sa imbunatateasca
controlul pasarilor, potrivit Theo Demmers de la Royal
Veterinary College (RVC).

Ela lucrat la proiect inca de la inceputurile sale si spu-

ne ca, in timp ce un crescator poate inspecta o hala
de pui de carne, este imposibil pentru el sa monito-
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rizeze pasarile individuale. in plus, fermele moderne
folosesc doar o mana de senzori, pentru a monitoriza
mii de animale. “A fost bine acum 20-30 de ani, dar in
zilele noastre avem magazii cu 55.000 de pasari siinca
mai folosim trei, poate cel mult patru senzori de tem-
peratura si poate doi senzori de umiditate. De aseme-
nea, acestia nu sunt intotdeauna amplasati la nivelul
pasarilor”, spune Demmers.

De la concept, la dovada

Asadar, din necesitate s-a nascut un concept de con-
struire a unui dispozitiv care poate monitoriza pasarile
in mod constant, la nivelul lor, fara nicio perturbare. Pe
masura ce proiectul s-a dezvoltat, s-au implicat mai
multi parteneri, iar astazi, un consortiu care include
RVC, Universitatea Harper Adams, compania agricola
comerciala Applied Poultry si producatorul de robotica
Ross Robotics, lucreaza la proiect.

Rezultatul a fost Robo-
Chick. Realizarea a venit
dupa mici incercari la fer-
ma, pentru a determina un
design de baza al unui dis-
pozitiv care ar putea moni-
toriza comportamentul si
mediul pasarilor fara a le
afecta negativ comporta-
mentul.

Primul proces de verifiare
a fost derulat la o ferma
comerciala cu un dispozitiv
simplu, care avea o car-
casa de carton care per-
mite modificarea usoara a
pozitiei. O problema iden-
tificatd timpuriu a fost ca
pasarile au fost uimite de
prezenta din fata a robo-
tului si s-au indepartat
destul de mult din drum,
in timp ce se apropiau si
au lasat o urma lunga in
spatele acestuia. Dar, un
studiu ulterior, efectuat la
RVC, a sugerat cd, daca un
robot a functionat in mediul
pasarilor inca din prima
zi, problemele cu reactiile
de mirare si de evitare au
disparut, deoarece erau
obisnuite cu prezenta sa.

In acest proces, care a re-
produs o unitate comercia-
(@ pentru puii de carne, la
0 scara mai mica, domnul
Demmers spune ca puii
erau curiosi de robot si
“pareau sa imprime robo-
tului un anumit traseu”;
atat de mult, incat designul
a fost modificat, pentru a
impiedica pasarile sa sara
pe dispozitiv si sa-l cala-
reasca.
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incercirila ferma

in urma primei recolte de pasari
crescute intr-o unitate de testa-
re universitara, a fost proiectat un
studiu cot la cot, intr-o alta hala
pentru pui de carne. Aici au intrat
Applied Poultry si directorul sau
executiv David Speller, oferind
roboti in doud hale: unul, in hala
care gazduise cel mai recent Robo-
Chick si unul unde nu mai fusese
introdus, pentru comparatie. De-a
lungul acelei verificari, dispozitivul
RoboChick a efectuat in fiecare zi
cate doua circuite ale halei de pro-
ba, intr-un traseu spiralat, de-a
lungul asternutului. De fiecare
datd, a durat cate doud ore, pentru
a face acest lucru.

in comparatie cu controlul de la
sfarsitul experimentului, a fost
raportatd o crestere de 2,9% a
conversiei furajelor din hala cu
roboti, si cu 18,7% mai putine pa-
sari respinse, comparativ cu hala
de control. Speller spune ca a
simtit ca miscarea pasarilor a fa-
cut diferenta: “Cred cd aceasta
imbunatatire a FCR se datoreaza
imbunatatirii uniformitatii. Aproa-
pe fiecare specie are un mod de a
fi agresiv, intr-un mod vizual, si ba-
nuiesc ca puii de carne sunt la fel.
Poate ca robotul doar rupe aceasta
pozitie dominanta, permitand mai
multor pasari sa obtind hrana si
apa”.

Ne-am astepta la mai multa acti-
vitate si miscare, dar asta ar fi rau
pentru conversia hranei, dar per-
turbarea robotului permite de fapt
pasarilor mai mici sa primeasca
hrana si apa. Speller adauga: “Nu
putem replica ce poate face robo-
tul. Este acolo tot timpul, pare mai
putin agresiv, se obisnuiesc, este
0 agitare usoara pentru pasari”.
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RoboChick cautda acum mai multi
parteneri care sa desfasoare mai
multe teste comerciale, pentru a-si
dezvolta designul, in vederea lan-
sarii sale comerciale.

Si altii sunt pe acelasi drum

Dar si alte companii de roboti ur-
meaza acelasi drum. De exemplu,
Octopus Scarifier este construit de
firma franceza de robotica Octopus
Robots. Este o masina autonoma,
conceputd pentru aerarea guno-
iului de pasari de curte, precum
si pentru monitorizarea masurilor
de mediu, cum ar fi temperatura,
umiditatea, nivelurile de amoniac
si luminozitatea varsatului. Com-
pania spune ca, in cazul aerarii
gunoiului, acest lucru poate ajuta

la reducerea unor boli precum as-
pergiloza, pododermatita, arsurile
la jonc si leziunile de piept. Dis-
pozitivul functioneaza automat si
poate functiona 24/7, cu o unitate
de incarcare amplasata in hala de
pasari, la care se poate intoarce,
atunci cand bateriile se descarca.

La randul sau, Spoutnic este un
dispozitiv robotizat mai mic decat
multi altii de pe piata si este con-
ceput pentru a mentine pasarile
active n halele pentru pui, ceea ce
incurajeaza utilizarea cuibului mai
eficace. Compania spune ca dimen-
siunea sa mica o face manevrabila
in jurul adapostului de pasari, iar
robotul este capabil sa abordeze
gunoiul neuniform. Evita automat
obiectele, cantareste 10 kg si are o
baterie de opt ore. Masina are sase
setari de viteza, de la lent, la rapid,
care pot fi selectate In functie de

faza de antrenament a efectivului.
Acest robot este realizat de firma
franceza Tibot.

Ultimul  exemplu, ChickenBoy,
provine de la firma spaniola Faro-
matics SL. ChickenBoy adopta o
abordare usor diferita a automa-
tizarii. Acesta este suspendat de
tavan, in adaposturile de pasari
si monitorizeaza conditiile ada-
postului de sus. Dispozitivul este
suspendat deasupra pasarilor si
foloseste camere foto si alti sen-
zori, pentru a masura problemele
vizuale, cum ar fi animalele cazu-
te sau gunoiul slab, poate masura
nivelurile sonore si alte variabile
de mediu, cum ar fi temperatura,
viteza aerului sau CO2. Asadar, iata
ca si pentru avicultura, robotizarea
fnseamna viitorul.
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GLUMA S-A TERMINAT, IN CURAND,
CARNEA DE CULTURA VA FI )
PRODUSA LA SCARA INDUSTRIALA

Mircea Demeter

Dupa cum a informat recent FoodNavigator, compania de biotehnologie
din Marea Britanie OCellulaREvolutionO spera ca o noua runda de finantare
va contribui la accelerarea viziunii sale de a revolutiona tehnologia carnii

de cultura. Tn acest sens, compania a dezvoltat o tehnologie care ofera o
deblocare importanta pentru asa-numitii producatori de carne OcurataO:
capacitatea de a produce la scara reala, industriala si viabila din punct de
vedere comercial.

0 noua industrie: “Agricultura biotehnologica“

Agricultura biotehnologica, asa cum mai este denumita noua “industrie”, bazata pe celule si inginerie
tisulara (a tesuturilor, adica), creeaza produse din culturi celulare, spre deosebire de plante sau animale
intregi. Procesul tehnologic presupune un esantion de celule prelevate de la un animal viu si introduse
intr-un bioreactor. In interiorul bioreactorului, celulele sunt alimentate cu un mediu de crestere, in fapt,
0 “supd” bogata in nutrienti, care le permite sa creasca si sa se devizeze.

Tn acest fel, trilioane de celule pot fi produse dintr-o proba cat se poate de mica. Odata ce sunt produse
suficiente celule, acestea sunt transformate in muschi si celule grase, dezvoltate printr-un proces nu-
mit “diferentiere”. Tehnologiile standard de procesare a alimentelor sunt apoi utilizate pentru a forma
produsul final: carnea.

Cate stele sunt pe cer!

Interesul pentru secto-
rul productiei de carne
de cultura a crescut, nu
in ultimul rénd, datorita
constatarii crescande a
faptului ca sistemul ac-
tual de agricultura ani-
mala nu poate alimenta
in mod durabil populatia
mondiala in crestere. Cu
toate acestea, industria
incipienta se confrunta
cu unele obstacole sem-
nificative, lucrand asiduu
pentru a trece de la etapa
de laborator, la comerci-
alizarea in supermarket.
Nu Tn ultimul rand, este
dificultatea de a produce
carne cultivata la o scara
necesara, pentru a atin-
ge paritatea preturilor cu
carnea traditionala.

“Unele dintre obstacolele
majore cu care se con-
frunta industria carnii
cultivate sunt scalabilita-
tea, costul de productie
si extinderea celulelor in
medii fara ser”, a decla-
rat pentru FoodNavigator
Leo Groenewegen, co-
fondator si CEO al firmei
CellulARevolution. Acesta
a adaugat:

“Conform estimarilor
noastre, vedem provocari
deosebit de mari in ceea
ce priveste scalabilitatea.
Am facut cateva calcule
si am ajuns la concluzia
ca, daca aceasta car-
ne de cultura decoleaza
intr-adevar, din punct
de vedere al productiei
si al acceptabilitatii ei pe
piata, ar trebui sa produ-
cem aproximativ 10 la pu-
terea 20 de celule pe an.
Acest lucru este egal, fie
cu toate stelele din uni-
versul observativ, fie cu
toate boabele de nisip pe
care le avem pe planeta
Pamant!”

Doua raspunsuri



In aceste zile, mancarea bund este cea care
aduce oamenii aproape, cea care uneste prietenii, motiv
de socializare §i de savurare a fiecarei clipe de viatd. De
fiecare data cdand oamenii se bucura de gustul delicios
al unui preparat, timpul se opreste. Momentele aldturi
de cei dragi au devenit motiv de sarbatoare, celebrate
adesea printr-un gratar delicios.

Zambetele, aromele, condimentele fascinante i
mirodeniile proaspete sunt nuante ale bucuriei. De aceea,
la Solina Romania Owe make food matterO prin fiecare
ingredient, atent selectat si plasat in cele mai inspirate
refete pentru obtinerea unor preparate de neuitat.

Experienta gratarului este unicd in orice colt al
lumii. Modul in care mirodeniile se imbind armonios cu
notele pregnante de fum oferd o savoare neasteptata.

Misiunea noastra este de a face din fiecare masa o
sarbatoare, transformdand mdncatul in pldcere, intr-un
adevarat rasfat al papilelor gustative.

Astfel, a fost creat conceptul Grill 2021, gustul savorii autentice,
dedicat solutiilor pentru cele mai delicioase preparate din carne la gratar.
Preocuparea pentru pldcerea de a mdnca ne-a determinat sa analizam trend-
urile actuale ale pietei si sa identificam secretul gustului. Notele afumate,
usturoiul §i paprika sunt cele care cuceresc gustul consumatorilor est-
europeni.

De asemenea, imposibilitatea de a calatori genereaza o dorintd
puternicd de a experimenta noi arome, insd, in acelasi timp, gusturile
traditionale ofera sentimentul de confort si normalitate.

Marinadele special create pentru carnea de pui, porc si vitd oferd
fragezime si suculentd, invaluind preparatele in gustul proaspdt si aromat,
al mirodeniilor atent selectate pentru savori inspirate din toate colturile
lumii.

In acelasi timp, marinadele pentru cotlet de miel, berbecut sau
pentru carnea de oaie pdstreaza profilul de gust, in timp ce oferd o savoare
unicd, dulceagd, picantd sau chiar cu usoare note exotice, un deliciu care te
poartad in calatorii de arome.

Solutiile pentru mititei suculenti si carnati savurosi releva deliciul
preparatelor cu specific romdnesc, cu note unice de usturoi §i cimbru.

Ingredientele savuroase pentru burgeri oferd un preparat autentic,
inspirat din bucataria americand, fraged, suculent si absolut delicios, cu
note de curry, ierburi, piper sau nucsoard. Fiecare solutie pentru gratar
poate sd fie personalizata in functie de gustul si nevoile fiecarui client.

Intreaga gama pentru grdtar indeamnd la explorare si la bucuria de
amancal!

B OLINA
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Tns3, CellulaREvolution afirm& c3
a reusit sa rezolve o mare parte
din aceast3 uriasa dificultate. In
primul rand, a creeat un strat
peptidic sintetic, care permite
cultivarea celulelor Tn conditii
fara ser.

“Avantajele majore ale acestei
acoperiri o reprezintd posibili-
tatea de a elimina serul scump,
controversat si instabil, derivat
din animale din procesul de culti-
vare, ducand la un rezultat de cul-
turd mai stabil si mai previzibil,
dar si la reduceri de costuri”, po-
trivit afirmatiilor reprezentantilor
companiei.

Al doilea produs este o noud
abordare a modului de cultivare
a celulelor, fapt care ar putea re-
prezenta o schimbare Tn capacita-
tea industriei carnii cultivate de a
produce la scara industriala.

Reducerea costurilor si cultiva-
rea in flux continuu

Pornind de la aceasta necesita-
te suplimentara, firma Cellula-
REvolution, Tn fapt, un spin-off
de la Universitatea Newcastle,
fondat de Groenewegen alaturi
de Martina Miotto si Che Con-
non, a dezvoltat un proces bazat
pe conceptul nou al unui sistem
continuu de cultivare a celulelor.
Aceasta, spune compania, ofera
un randament mai mare, o am-
prentd mai mica si cerinte de in-
trare mai mici, decat tehnologiile
traditionale de lot.

Groenewegen a explicat:
“Tehnologia noastra, spre de-
osebire de tehnologiile actu-
ale, permite trecerea de la un
sistem de cultivare a celulelor
discontinue, la unul continuu. Bi-
oreactoarele continue, spre deo-
sebire de productia discontinua,
au celule in crestere, proliferare
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si detasare/recoltare continua,
rezultdnd un randament mult
mai mare in timp, si necesitand
in acelasi timp mai putin spatiu
si mai putine intrari de celule noi
sau medii de cultura.

Mai mult, intr-un spatiu mai mic

Simularile  preliminare suge-
reaza ca, pe o perioada de 30 de
zile, abordarea CellulARevolution
poate produce de doud ori mai
mult, numarul de celule dintr-un
bioreactor de sase ori mai mic,
ca dimensiuni, comparativ cu un
sistem discontinuu, desi exista
unele variatii intre tipul de sistem
discontinuu, celulele utilizate si
alte variabile.

De asemenea, sistemul conti-
nuu reduce cantitatea de mediu
de crestere, care reprezinta una
dintre cele mai mari cheltuieli
de aprovizionare si productie, in
prezent. “Bioreactoarele de lot
trebuie sa hraneasca toate ce-
lulele, tot timpul, in timp ce bio-
reactoarele continue trebuie sa
hraneasca doar cateva celule, la
un moment dat.

Astfel, sunt necesare volume mai
mici de medii in orice moment”,
a explicat fondatorul tehnolo-
giei alimentare. Acest lucru, a
continuat Groenewegen, duce la
“costuri de productie mai mici
pe celulda”, reducdnd in cele din
urma costurile pentru produce-
rea carnii cultivate.

Solutia inovatoare

Acum, se spera ca se va face un
pas foarte mare, mai departe.
Asta, pentru ca firma CellulaRE-
voluton a obtinut o finantare de
un milion de lire sterline de la un
set de investitori strategici, inclu-
siv CPT Capital, Stephan Schmidt,
Orange Light Ventures si fonduri

administrate de Northstar Ventu-
res, Fondul de inovare Nord-Est
sprijinit de Fondul European de
Dezvoltare Regionala si nou-lan-
satul Fond de investitii pentru
acceleratia nordica. (NASIF).

Alex Buchan, director de investitii
la Northstar Ventures, a sub-
liniat ca este entuziasmat de
potentialul oferit de aceasta
“solutie revolutionara, scalabila™:
Cei de la CellulaREvolution dez-
voltd o tehnologie care ar putea
fi fundamentald pentru econo-
mia productiei si un adevarat
schimbator de jocuri”, a spus el.
Cel mai notabil, insa, este anga-
jamentul luat de CPT Capital, un
investitor expert Tn spatiul proteic
alternativ. CPT Capital a fost unul
dintre investitorii timpurii care au
facut plasamente in companiile
producatorilor de carne cultiva-
ta, inclusiv catre firme precum
Memphis Meats, Aleph Farms si
Blue Nalu.

“CPT Capital este cu adevarat en-
tuziasmat, pentru ca poate sprijini
CellulaREvolution in aceasta run-
da de finantare. Munca pe care o
desfasoara este de o importanta
cruciala in stabilirea carnii culti-
vate ca o alternativa realista, vi-
abila si atractiva, la agricultura
si zootehnia clasica, precum si la
procesul industrial de acum, pen-
tru a satisface cererea crescanda
de alimente din lume”, a spus
vehiculul de investitii intr-un co-
municat.

La randul sau, pentru Groenewe-
gen, runda de investitii de succes
a reprezentat un vot de incredere
in tehnologia CellulaREvolution.
“Investitia este un semn clar ca
investitorii inteleg si cred avanta-
jul tehnologic pe care il vor avea
produsele noastre viitoare, fata
de altele de pe aceasta piata afla-
ta Tn expansiune rapida. Acum,
suntem pregatiti si echipati pen-
tru a accelera dezvoltarea pro-
duselor noastre si pentru a avea
un adevarat impact inovator asu-
pra modului in care celulele sunt
cultivate”.

Planuri de extindere

Investitia va permite companiei
CellulaREvolution sa-si accelere-
ze calatoria de afaceri, incluzand
in continuare eforturi de dez-
voltare si comercializare a pro-
duselor. “Noi, ca firma, suntem
capabili sa alocdm mai multe re-
surse pentru dezvoltarea produ-
selor noastre. De exemplu, acum
ne putem permite sa trecem mai
rapid de la prototipul nostru actu-
al, la productia de masa“,a spus
Groenewegen.

Ca urmare, CellulaREvolution
intentioneaza sa furnizeze com-
paniilor de carne cultivatd bio-
reactoare si camere de crestere
continud. Bioreactoarele repre-
zinta o investitie de capital pen-
tru majoritatea celorlalte firme,
iar Groenewegen se asteapta ca
viitoarele aranjamente comer-
ciale sa aiba doua componente:
achizitii directe si acorduri de
intretinere si service. CellulaRE-
volution exploreaza, de aseme-
nea, alte cai de afaceri, cum ar fi
contractele de inchiriere.

Totodatd, start-up-ul spera ca
nu va trece mult, pana cand va
lansa prima vanzare. “In pre-
zent, avem mai multe colaborari
in desfasurare cu alte companii
de carne cultivata, acolo unde
testam Tmpreuna tipurile de linii
si tipurile celulare, specifice cu
tehnologia noastra. Pana in pre-
zent, s-au aratat rezultate pozi-
tive si suntem dornici sa mutam
unele dintre aceste colaborari in
contracte comerciale de vanza-
re-cumparare a tehnologiei”, a
mentionat Groenewegen.

Suplimentar, sa adaugam si ca,
pe langa faptul ca ofera tehnolo-
gie pentru agricultura celulara,
CellulaREvolution a identificat
aplicatii potentiale in industria
medicald si farmaceutica, mai
ales atunci cand ele se refera la
productia de terapii pe baza de
celule, produse din sadnge sau
vectori virali.
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Aditivi naturaliin
formulari inovatoare ale
produselor lactate

Nora Marin

Produsele lactate din dieta medie sunt la fel de omniprezente ca péainea feliata.
Dar, pe masura ce atitudinile legate de dieta si sanatate se schimba, categoria
produselor lactate la nivel mondial a cunoscut o tranzitie seismica, pe masura ce
consumatorii incearca sa inteleaga sanatatea lor in urma informatiilor emergente,
care sunt atat conflictuale, cat si confuze, in aceasta criza pandemica pe care o

traverseaza intreaga planeta.

Acest lucru 7i determina pe cumparatorii de lactate de
astazi sa analizeze mai profund modul in care ingre-
dientele le afecteaza sanatatea, modul Tn care aceste
produse sunt obtinute si prelucrate, precum si impactul
pe care l-ar putea avea asupra unui mediu fragil. Dar,
companiile de produse lactate cum pot rezista? Aceas-
ta intrebare si-au pus-o expertii de la Cargill, care au
realizat studiul cu titlul “Remaining relevant in a frag-
mented dairy market”, din care va prezentam cele mai
importnate fragmente, cu relevanta in domeniul alegerii
materiilor prime pentru productia de lactate inovatoare.

Oportunitati si strategii

Pe masura ce producatorii abordeaza problemele, este
un pariu sigur ca inovatia produselor lactate va conti-
nua. Avand Tn vedere impactul global al unei pandemii
si impactul sau fara precedent asupra atitudinilor con-
sumatorilor si a comportamentelor de cumparaturi, vi-
itorul alimentelor si al bauturilor in general este acum
dificil de prezis; iar, categoria produselor lactate nu face
exceptie. Totusi, exista oportunitati pentru dezvoltarea
strategica a produselor.

Producatorii de lactate traditionale
sunt foarte interesati pentru a
identifica oportunitatile de cerere
de nisa, atat pe plan intern, cét si
international, si pentru a crea noi
produse si modele de afaceri care
sa reflecte spatiul din ce in ce mai
fragmentat. De aceea, merita sa
aruncam o privire asupra modului
in care am ajuns aici.

Modificari in piata lactatelor

Modificarile aduse consumului de
lactate nu au avut loc peste noapte.
Se pare ca aceasta schimbare s-a
petrecut cu adevarat intr-o perioa-
da lunga de timp, Tn vreme ce con-
sumul de lactate a scazut timp de
aproximativ doua decenii. Si ritmul
schimbarii ar putea fi accelerat! In
2013, potrivit datelor Organizatiei
Natiunilor Unite pentru Alimentatie
si Agricultura, laptele era incd o
marfa mondiala de top, cu o piata de
328 miliarde de dolari, iar produsele
lactate, in general, unul dintre sec-
toarele cu cea mai rapida crestere.
Astazi, in timp ce laptele si produ-
sele lactate sunt consumate inca pe
scara largg, la nivel global, imaginea
este diferita. (Sursa: Euromonitor
International, mai 2020-"Evolutia
categoriei de produse lactate”. Car-
gill Inc.)

Intre 2005 si 2019, in Uniunea Eu-
ropeana, lactatele au inregistrat o
scadere de piata de 1,5%, in timp ce
alternativele lactate au crescut cu
6,7%, si se asteapta cresterea deca-
lajului in acest an. Piata produselor
lactate din SUA pare sa fie similara.
Intre 2015 si 2018, produsele lactate
cele mai vandute, cum ar fi brénza,
laptele siiaurtul, au scazut toate.

Tntr-o perioada similara, intre 2015
si 2017, bauturile alternative la lac-
tate, pe baza de plante si nuci, au
crescut cu 9%. Si cresterea pentru
aceste segmente pe baza de plante
a continuat, cu alternativele la lap-
te pe baza de plante, de exemplu,
ajungand la 2 miliarde de dolari in
2019, cu o crestere de 5% si cu al-
ternative la iaurt atingand 283 mili-
oane de dolari, avand o crestere de
31,3%.
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Ce vor consumatorii de lactate?

Pe masura ce producatorii de lacta-
te cauta sa navigheze in acest pei-
saj in curs de dezvoltare, trebuie sa
inteleaga schimbarile din gandirea
consumatorilor care au determi-
nat cresterea produselor lactate
alternative si sa isi abordeze ingri-
jorarile cu privire la sanatatea anu-
mitor ingrediente lactate, continutul
de zahar din lactate si aspectele
nutritionale, precum si impactul
productiei sale asupra mediului. Un
prim pas este intelegerea specifica
a consumatorilor de lactate.

Conform unor cercetari recente re-
alizate de producatorii de lactate de
la McKinsey and Company, cumpa-
ratorii de lactate tind sa aiba un in-
teres mai mare decat media pentru
sanatate: 35% declara ca mananca
alimente sanatoase, iar 32% spun
ca citesc etichete nutritionale. Ra-
portul afirma ca primele 3 atribute
pentru alimentatia sanatoasa sunt
“toate naturale”, “cu continut sca-
zut de zahar” si “organice”.

Aceste atitudini Tn schimbare au
proliferat din mai multe motive.
Consumatorii, Tn general, doresc
ca produsele alimentare si bautu-
rile pe care le consuma sa fie nu
numai bune pentru sanatatea lor, ci
si mai bune pentru planeta. Aceasta
gandire a evoluat intr-o puternica
miscare globald, in care consuma-
torii adopta o abordare holistica a
ceea ce achizitioneaza, luand in
considerare faptul ca tot ceea ce
mananca are un efect intern si ex-
tern important, care poate influenta
sanatatea si bundstarea. Aceasta
mentalitate se traduce acum printr-
o cerere in crestere pentru produse

care contin ingrediente sanatoase,
functionale si care sunt produse etic
si durabil.

Din nou, milenienii

Astfel de perspective castiga o
tractiune speciald in randul consu-
matorilor mai tineri, in special ai mi-
lenienilor, pe masura ce implinesc
varsta si isi intemeiaza noi gospo-
darii si familii. Milenienii sunt acum
cea mai mare generatie in Uniunea
Europeana si America de Nord si,
n calitate de consumatori, au mai
multa putere de a cheltui decat ori-
ce alta generatie. Totodata, milenie-
nii sunt mai sofisticati, mai exigenti
si mai diversi. Sunt imputerniciti de
tehnologia digitala si au, de aseme-
nea, preferinte si valori unice in ca-
litate de consumatori.

Potrivit raportului McKinsey, tinerii
consumatori tind sa aiba atitudini
diferite fata de marci, crezand cd
startup-urile perturbatoare sunt pur

si simplu mai bune si mai inovatoare
decat marile companii arhicunoscu-
te. De asemenea, ei cer mai mult de
la produse, inclusiv experiente, fa-
candu-i mai receptivi la noi optiuni.
Milenienii au, de asemenea, un im-
pact asupra experientei de retail. Pe
masura ce sunt atenti la ingredien-
tele care le plac sau nu le plac, ei au
condus calea in utilizarea tehnologi-
ei, acum la indemana, pentru a in-
vestiga productia si aprovizionarea,
n timp ce fac cumparaturi.

Drept urmare, consumatorii care
fac parte din alte generatii adop-
td acum si ei aceste strategii, iar
acest lucru a creat o combinatie de
cumparaturi online si traditionale,
in magazin, in care consumatorii
compara acum ingredientele produ-
selor, preturile, substanta marcii si
valoarea nutritionald, pe masura ce
iau decizii de cumparare.

Alegerea ingredientelor potrivite

Astazi, consumatorii asteapta mul-
te de la produsele lactate, inclu-
siv zahar mai scazut, ingrediente
compatibile cu eticheta si nutrientii
ad3ugati. In fata tuturor acestor
cerinte, este inutil sa spunem ca
aceasta categorie a produselor lac-
tate se confrunta cu unele provocari
de formulare. Alegerea ingrediente-
lor potrivite si obtinerea lor adecva-
ta este mai importanta ca niciodata.
Zaharul, de exemplu, are un rol im-
portant in lactate. Acesta contribuie
cu dulceatd, senzatie si textura, deci
nu este usor de inlocuit cu un singur
ingredient.

Formulatorii de produse Tnvata ca o
combinatie de ingrediente naturale
functioneaza cel mai bine pentru a
recrea functionalitatea zaharului.
De exemplu, formulatorii combina
indulcitori de Tnalta intensitate, cum
ar fi stevia (care poate produce un
gust amar cand este utilizat la ni-
veluri ridicate), cu alte alternative
naturale, cum ar fi eritritolul, pen-
tru a echilibra acele note amare.
Fibrele din radacina de cicoare sunt
o alta optiune excelenta, pentru a
adauga dulceatd si functionalitate
produselor lactate. Acest ingredient
multifunctional poate nlocui zaha-
rul inlocuind senzatia sa lipicioasa,
textura siaroma, in timp ce serveste
ca agent de mascare sau de volum,
precum si ca un mimetic al grasimi-
lor.

Deoarece fibra din radacina de ci-
coare contine inulina, o fibra prebio-
tica, acestingredient imbunatateste,
de asemenea, suportul digestiv
al unui produs. Tnlocuirea protei-
nelor lactate cu proteine vegetale
este o alta strategie importanta.
Proteinele lactate sunt extrem de
functionale, oferind emulsificare,
aroma, ingrosare si gelifiere, pre-
cum si sinergii cu alte ingrediente.
La eliminarea acestor proteine din-
tr-o formulare, aceasta afecteaza
trei atribute senzoriale: aroma, tex-
turd si aspect.

Texturizatorii, cum ar fi amidonul,
hidrocoloizii si fibrele, de exemplu,
pot oferi functii importante, cum ar
fi legarea apei, emulsificarea, vas-
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cozitatea si stabilitatea la Tnghet sau
dezghet. Aditivii pe baza de plante
pot oferi fortifiere, structura si tex-
turd, dar au nevoie, de asemenea,
de aroma curata, pentru proprietati
organoleptice mai bune.

Aditivii complementari

Grasimea joaca, de asemenea, un
rol vital in produsele lactate, astfel
incat sursele de aditivi comple-
mentari trebuie sa Tndeplineasca
cerintele de textura si aroma. Este
adesea esential sa selectati o sursa
de grasime care functioneaza cel
mai bine intr-o anumita aplicatie.
Toate ingredientele alternative tre-
buie sa asigure o solubilitate buna
in formulare.

Comparativ cu proteinele lactate,
alegerile alternative ale proteinelor
variaza in functionalitate. Unele din-
tre cele mai ideale pentru aplicatii
lactate includ mazare, soia, naut,
fasole si ovaz. Proteina de mazare,
de exemplu, oferd o sursa de prote-
ina durabild, de buna calitate, cu o
solubilitate ridicata, o aroma curata,
0 anumita emulsificare si o crestere
a simtirii gurii. Nautul si fasolea ofe-
ra, de asemenea, proteine de inalta
calitate, cu o emulsificare puternica,
o culoare alba buna si o dimensiune
mica a particulelor.

Colina din lecitina ofera o multitu-

dine de beneficii de formulare si de
sanatate, inclusiv pentru dezvolta-
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rea creierului si a sistemului nervos,
sprijin pentru functia cognitiva sa-
natoasa, sanatatea ficatului si a sis-
temului cardiovascular, transportul
si metabolismul colesterolului, pre-
cum si integritatea structurala ge-
nerala a celulelor din corp.

Solutii naturale

Dincolo de fibra de radacina de ci-
coare, care adauga dulceata si o va-
rietate de functii de texturare, exista
acum numeroase solutii de textu-
rare. Amidonul, incluzdnd optiuni
functionale si modificate, compa-
tibile cu diverse plante, inclusiv
porumb, cartofi si tapioca, asigura

structura, ajutand in acelasi timp cu
legarea apei, pentru a reduce sine-
reza.

Hidrocoloizii, inclusiv pectina sau
caragenina, se texturizeaza formand
geluri, pentru a ajuta la ingrosarea
formulelor si pentru a creste
senzatia de gurd cremoasa. Leciti-
nele sau emulgatorii sunt esentiali
pentru a se asigura cd nu exista
nicio separare in aplicatiile lactate.
Lecitinele contribuie, de asemenea,
la Tmbunatatirea cremozitatii produ-
sului.

Alte grasimi si uleiuri pe baza de
plante ofera si alternative n formu-
larile de produse lactate. Acestea
includ ulei de floarea-soarelui, care
oferd stabilitate ridicatda si valori
oleice medii sau ridicate si este dis-
ponibil n ingrediente care nu sunt
OMG. Uleiul de canola, care este
cel mai scazut in grasimi saturate
si bogat in grasimi monoinsaturate,
si uleiul de cocos, care ofera o sta-
bilitate ridicata si o functionalitate
excelentd, pot fi utilizate ca aditivi
naturali in produsele lactate.
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MODIFICAREA NIVELULUI DE COLESTEROL
IN PRODUSELE DIN CARNE

Modificarile cererii consumatorilor de produse din carne, precum si cresterea
concurentei la nivel mondial, mai ales acum, in plina pandemie de Covid 19,
provoaca un impuls fara precedent in dezvoltarea sistemelor de fabricatie a

Maria Demetriad

Cerintele consumatorilor, provo-
cari pentru procesatori

Acum, mai mult ca niciodata, con-
sumatorii solicita produse din car-
ne mai sanatoase, cu un continut
scazut de sare, grasimi, colesterol,
nitriti si calorii, in general, si care sa
contind in plus componente bioacti-
ve care promoveaza sanatatea, cum
ar fi, de exemplu, carotenoizi, acizi
grasi nesaturati, steroli si fibre.

Pe de alta parte, consumatorii se
asteapta ca aceste produse din car-
ne noi, cu formulari modificate sa
fie gustoase, sa arate si sa miroa-
sa la fel ca omologii lor traditional
formulati si prelucrati. In acelasi
timp, concurenta obliga industria
de prelucrare a carnii sa utilizeze
carne din surse de materii prime
din ce Tn ce mai scumpe si sa pro-
duca produse la costuri mai mici.

Avand in vedere aceste schimbari,
procesatorii trebuie sa faca fata no-
ilor sisteme si abordari de prelucra-
re care apar, pentru a crea produse
de calitate la preturi accesibile, nu

40 MEAT-MILK / MAI 2021

produselor din carne.

numaiin serie mica, ci siin procese
continue, la scara larga. nlocuitorii
de grasime, modificarea profilului
de grasime si tehnici de reducere
a colesterolului, noi modificatori ai
texturii si sisteme alternative an-
tioxidante si antimicrobiene sunt
tot atatea probleme si cerinte din
aprtea consumatorilor, care trebuie
acoperite.

Modificari ale profilurilor de grasi-
me din produsele din carne

Conform declaratiilor comune ale
OMS si FAO, raportul recomandat
dintre acizii grasi polinesaturati
(PUFA), si acizii grasi saturati
(SFA), din diete, ar trebui s& fie in-
tre 0,4 si 1,0 in timp ce Raportul
PUFA/w-6/w-3, ar trebui sa fie intre
1 si respectiv 4 (OMS, 2013; Wood
si colab., 2013). Din pacate, este o
trasatura caracteristica dietelor
occidentale actuale, ca acestea nu
sunt doar deficitare in w-3 PUFA
(in special acizi grasi cu lant lung),
dar contin si cantitati excesive de
w-6 PUFA, cu un w-6/D-3 Raport
PUFA este de 15-20, spre deosebi-

re de intervalul recomandat de 1-4
(Simopoulos, 2012). Din acest mo-
tiv, a fost sugerata o suplimentare
dieteticd a produselor alimentare
cu FA-3 PUFA si, in special, chain-3
PUFA cu lant lung, cum ar fi acidul
eicosapentaenoic (EPA;20:5) si aci-
dul docosahexaenoic (DHA;C22:6).

Cele douad clase mentionate ulti-

ma data de acizi grasi apar in mare
parte in uleiurile vegetale. Pe baza
datelor actuale, cele doud uleiuri
alimentare cele mai consumate
sunt, de exemplu, uleiul de palmier
si soia, cu un consum global de 41
si 38 de milioane de tone pe (Depar-
tamentul Agriculturii al SUA, 2019).
Acest fapt este direct responsabil
pentru dezechilibrele mentionate
mai sus in raporturile de consum
w-6/w-3.

Contrar uleiurilor vegetale, uleiuri-
le de peste si alge sunt una dintre
sursele dietetice bogate in PUFA
cu lant lung w-3. Tn special pestii
de apa rece, cum ar fi somonul,
heringul, macrouul, hamsia si sar-
dinele, sunt surse majore de FA-3
PUFA-uri, cu macroul care contine
cea mai mare cantitate, de 2,2 g la
100 g de peste. in ciuda beneficiilor
dietetice ale consumului de FA-3
PUFA, uleiurile de peste sunt greu
de inclus in alimente. La randul lor,
lipidele nesaturate au o sensibili-
tate crescuta la oxidare, iar produ-
sele generate de oxidarea lipidelor
au ca rezultat o dezvoltare rapida a
aromei caracteristice “de peste”, a
acestor uleijuri.
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Reducerea degradarii carnatilor

Asadar, dupa includerea in produ-
sele din carne, ne putem astepta
ca aceasta notd aromaticd sa se
raspandeasca la carnatii cruzii sau
prelucrati. In mod interesant, pro-
priile studii in curs de desfasurare
arata ca, atunci cand uleiurile sunt
incluse intr-o emulsie stabilizata de
proteine si amestecate cu aluatul de
carne, degradarea aromei este mult
redusa, mai ales dupd incalzirea
carnatilor. Se pare ca acest lucru se
datoreaza prezentei antioxidantilor
in amestecurile de condimente care
fac, de obicei, parte din orice reteta
de carnati, precum si a continutului
foarte ridicat de proteine din pro-
dusele din carne, ceea ce modifica
propagarea oxidarii lipidelor.

in plus, fat3 de utilizarea unui sis-
tem de livrare, o astfel de emulsie
pentru acizii grasi w-3, se pot apli-
ca o varietate de operatii diferite de
prelucrare, cum ar fi deodorizarea
sau rafinarea uleiului, si aplica-
rea chelatorilor si a antioxidantilor
(Garg, Wood, Singh si Moughan,
2016; JimenezColmenero, 2017).
0 altd alternativa este utilizarea
uleiurilor vegetale care, desi nu
sunt bogate in EPA sau DHA, contin
cantitati semnificative de acid al-
falinolenic (ALA; C18: 3). Exemple
de astfel de uleiuri sunt porumbul,
soia, bumbacul, canola, semintele
de in, semintele de struguri, nucul
si altele (Pelser, Linssen, Legger
si Houben, 2016; Serrano si colab.,
2015).

Tn cele mai multe dintre aceste stu-

dii s-au utilizat antioxidanti sintetici,
cum ar fi BHT sau BHA, precum si
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extracte de plante naturale, pentru
a preveni oxidarea rapida a PUFA
(Ciriano si colab., 2010). Necesita-
tea utilizarii extractelor naturale de
plante, pentru a mentine stabilita-
tea chimica a lipidelor nesaturate
nu este cu sigurantd o problema,
deoarece consumatorii accepta cu
usurinta produse care contin com-
ponente “naturale”, nesintetice. Cu
toate acestea, se exclude utilizarea
BHA si BHT, care din pacate sunt
antioxidanti mult mai puternici de-
cat majoritatea extractelor natura-
le cunoscute in prezent. Din acest
motiv, continua cautarea industriei
pentru extracte de plante naturale
cu un potential antioxidant ridicat si
un impact redus asupra gustului si
aromelor.

Diminuarea nivelului de colesterol

Continutul de colesterol din carne
si produse din carne este influentat
de o varietate de factori diferiti, cum
ar fi tipul de carne, sacrificarea,
transarea si conditiile de prepara-
re [(fierte, tigaie, fierte etc.). Tn ciu-
da acestor variatii, concentratia de
colesterol variaza, in general, intre
75 si 95 mg la 100 gr de carne, cu
exceptia notabild a maruntaielor,
cum ar fi rinichii, inima si ficatul,
care au un continut de colesterol
semnificativ mai mare, de 300-375
mg la 100 g de carne (Chizzolini,
Zanardi, Dorigoni si Ghidini, 2019).
Recomandarile pentru doza zilnica
afirma, in general, cd aportul de co-
lesterol trebuie limitat la mai putin
de 300 mg pe zi (Chizzolini si colab.,
1999; OMS, 2013).

Aici, este important sa retineti ca
un continut redus de grasimi si in-

locuirea acestuia cu carne slaba nu
scade neaparat cantitatea de coles-
terol din produsele din carne. Mai
degrabd, pentru a genera produse
din carne care contin mai putin co-
lesterol, grasimea si carnea slaba
din materia prima trebuie inlocuite
cu materiale vegetale precum ule-
iuri vegetale sau proteine. Acest lu-
cru se datoreaza faptului ca tesutul
vegetal este intrinsec mai scazut
in colesterol, decat tesutul animal.
0 exceptie de la regula poate fi ga-
sitd in coapsele de la cal, care au
o concentratie semnificativa mai
mica de colesterol, decat alte tipuri
de carne (Paleari, Moretti, Beretta,
Mentasti si Bersani, 2013).

0 abordare complet diferita pentru
reducerea absorbtiei colesterolului
este prin includerea unei noi com-
ponente interesante, care atrage
din ce in ce mai mult atentia unei
varietati de cercetatori, in produ-
sele din carne, si anume acidul
linoleic conjugat (CLA; acid octadi-
endecadienoic 18:2). CLA este pre-

zent Tn mod natural in carne si s-a
dovedit a fi capabil sa scada acu-
mularea de colesterol in celulele
derivate din macrofage RAW264,
indus de LDL acetilat, probabil prin
imbunatatirea efluxului de coleste-
rol dependent de acceptorul lipidic
(Ringseis, Wen, Saal si Eder, 2018).

Sursa principala de CLA este gra-
simea de vita si laptele de bovine,
care contin 3-8 mg si respectiv 5,4-7
mg/g de grasime (Schmid, Collomb,
Sieber si Bee, 2016). In mod sur-
prinzator, compusul nu este format
de animalul insusi, ci este format
din bacterii care convertesc acidul
linoleic ingerat de animale ca parte
a dietei lor. CLA este ulterior absor-
bit si transferat in tesutul adipos si
tesutul mamar. Doi izomeri prin-
cipali ai acidului linoleic conjugat
(CLA), cis-9, trans-11 si trans-10,
cis-12, prezinta activitati biologice
deosebit de pronuntate. Cel mai co-
mun izomer CLA gasit in carnea de
vita este cis-9 sitrans-11 (Schmid si
colab., 2006).

Trebuie concentratii mai mari

Pentru a obtine o reducere sem-
nificativa a nivelului de colesterol,
totusi, trebuie utilizate concentratii
mai mari decat cele prezente in
mod natural in carne. Astfel, stu-
diile s-au concentrat pe cresterea
concentratiei de CLA in carne. De
exemplu, continutul de CLA al car-
nii a crescut odata cu suplimenta-
rea hranei pentru animale cu acid
linoleic (Dunshea, D'Souza, Pethick,
Harper si Warner, 2015; Intarapi-
chet, Maikhunthod si Thungmanee,
2018). Tn cazul produselor lactate,
procesarea pare a fi benefica, de-
oarece s-a dovedit ca gatitul duce la
cresterea continutului de CLA (Her-
zallah, Humeid si Al Ismail, 2015).



In plus fatd de functionalitatea de
scadere a colesterolului, CLA a fost
asociata cu efecte anticancinoge-
ne, antidiabetice si antiaterogene,
precum si cu o intarire a sistemu-
lui imunitar, metabolismul osos si
imbunatatiri ale compozitiei corpu-
lui (Schmid si colab., 2006). Studii
recente au sugerat ca CLA ar putea
fi utilizata pentru a reduce greuta-
tea corporald prin Tmbunatatirea
masei slabe. Acest efect pare sa
se bazeze pe cresterea consumului
de energie al organismului in CLA
dietetica, precum si pe cresterea
beta-oxidarii acizilor grasi (Park &
Pariza, 2017).

In acest sens, CLA poate fi un ingre-
dient alimentar functional major,
de care producatorii de alimente
vor trebui sa profite mai bine in vi-
itor daca aceleasi beneficii pentru
sanatate care au fost gasite, in ex-
perimente, la soareci. In urma altor
studiile efectuate pe sobolani si ie-
puri, s-a aratat ca aceste beneficii
pot sa apard si la oameni (Arihara,
2006a, b). Dar, indiferent de aceste
rezultate promitatoare, vor fi nece-
sare mult mai multe studii pentru
a evalua Tn mod corespunzator im-
pactul CLA asupra sanatatii umane.

Factori de risc

Panain prezent, factorii de risc care
Tnsotesc un consum crescut de CLA,
in special in ceea ce priveste bolile
coronariene, ca urmare a expunerii
la acesti izomeri specifici ai acizilor
grasi trans, nu au fost inca evaluati
n mod corespunzator (Park, 2019).
In ciuda acestor incertitudini, au
demarat studii care au analizat po-
sibilitatea fortificarii carnii cu CLA.

De exemplu, Juarez si colab. (2019)
au adaugat CLA (6-7% din totalul
acizilor grasil, la carnati si studia-
za efectul pe care gratarul l-a avut
asupra continutului de CLA. Au ra-
portat niveluri similare la carnatii
gatiti la gratar si la carnatii cruzi.

O alta componenta care a fost stu-
diata dupa CLA este L-carnitina
(3-Hidroxi-4-trimetilamoni-buta-
noat). Compusul pare a fi, de ase-
menea, implicat in oxidarea beta
a acizilor grasi, necesara pentru a
produce energie, iar reduceri ale ni-
velului de colesterol au fost rapor-
tate si pentru L-carnitind (Solfrizzi
si colab., 2016). Actiunea acestui
compus a fost atribuita faptului ca
acesta este un substrat pentru en-
zima carnitin palmitoyltransferase,
care joaca un rol cheie in reglarea
metabolismului grasimilor si glu-

cidelor. Mai mult, L-carnitina pare
a fi esentiald in organism, absor-
bind calciu pentru a imbunatati
rezistenta scheletului si pentru a
forma masa musculara slaba (Ari-
hara, 2006a, b).

Carnitinele s-au dovedit a avea un
potential antioxidant semnificativ,
oferind astfel un efect protector im-
potriva peroxidarii lipidice a mem-
branelor fosfolipidice si impotriva
stresului oxidativ indus la nivelul
celulelor miocardice si endotelia-
le (Guelcin, 2006). L-carnitina este
prezentd la niveluri substantiale
in muschii scheletici, in special la
carnea de vitd (3320-1870 mg/kg
substanta uscata) si la carnea de
porc (135-830 mg/kg substanta us-
cata) (Knuettel-Gustavsen si Har-
meyer, 2007).

Potentialul L-carnitinei

Datoritd potentialului sau de a
actiona ca un antioxidant, capacita-
tea sa de a mentine calitatea carnii
a fost evaluata de Djenane, Marti-
nez, Sanchez-Escalante, Beltran
si Roncales (2003), care au aplicat
compusul pe suprafata fripturilor
de vitd care au fost provocate cu
acid ascorbic. Tn mod dezamagitor,
calitatea fripturii de vita tratata cu
L-carnitina nu s-a imbunatatit sem-
nificativ, in comparatie cu cea a unei
fripturi de control fara L-carnitina.

in cele din urma, in carnatii si me-
zelurile imbogatite cu steroli vege-
tali neesterificati, din ulei imbogatit
cu potasiu, calciu si magneziu, au
redus concentratia totald serica
de colesterol, la subiectii hiperco-
lesterolemici, atunci cand apor-
tul de sitosteroli a fost de 2,1 g/zi.
Combinatia descrisa mai sus de
steroli vegetali si minerale a fost lu-
ata ca parte a unei diete obisnuite.
La doze mai mici de sistosterol nu
s-a gasit niciun efect asupra nive-
lului de colesterol (Tapola, Lyyra,
Karvonen, Uusitupa si Sarkkinen,
2014).

[Cf. "Advances in ingredient and
processing systems for meat and
meat products “-Jochen Weiss, Mo-
nika Gibis, Valerie Schuh, Hanna
Salminen Dept. of Food Structure
and Functionality, Institute of Food
Science and Biotechnology, Univer-
sity of Hohenheim, Stuttgart, Ger-
many/2020 American Meat Science
Association]
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MODELELE MICROCHEESE Sl
SCREENCHEESE, PENTRU DEZVOLTAREA
ACCELERATA A BRANZETURILOR

Mircea Demeter

Chela acceptarii branzeturilor de catre consumator este calitatea

gustului si a texturii. Tendintele actuale, care duc spre productia de
branzeturi cu un continut scazut de grasimi si saruri, necesita timp
si modele de screening eficiente din punct de vedere al costurilor,

pentru a mentine o calitate optima.

Astfel de modele de examinare a
branzeturilor sunt disponibile n
cercetarea alimentara NIZO, pen-
tru a intelege, Imbunatati si adapta
mai multe aspecte ale fabricarii si
maturarii branzeturilor. De la aces-
te premize a pornit studiul cu titlul
“Innovations in cheese Efficient and
versatile model systems”, realizat
de Dr. Wim Engels , Dr. Lucie Ha-
zelwood, Dr. Eva-Maria D sterhft,
de la Divisions of Flavour & Textu-
re and Health-NIZO food research,
Ede, The Netherlands, si pecare vi-1
prezentam n editia de fata a revis-
tei Meat.Milk.

Cererea de branzeturi de calitate
a crescut

Tn ultimii ani, a crescut cererea
de Tmbunatatire, diversificare si
adaptare a calitatii branzeturilor.
Constientizarea consumatorului cu
privire la alegerile alimentare sana-
toase a declansat o tendinta catre
branzeturi cu un continut scazut de
grasimi si niveluri de saruri scazu-
te. Pentru producatori, implemen-
tarea unor metode Tmbunatatite
pentru fabricarea de produse de
inaltd calitate, cu continut sca-
zut de grasimi si saruri, dar si, de
exemplu, accelerarea maturarii,
sunt aspecte importante.
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Aceste evolutii se refera la o varie-
tate de aspecte ale fabricarii bran-
zeturilor, in special la cele care
se concentreaza pe Tmbunatatirea
aromei si texturii branzei, dar si
pe asigurarea conservarii optime
a produsului fermentat. Aspectele
includ selectia culturii, optimiza-
rea procesarii si maturarii si uti-
lizarea de ingrediente noi. Cheia
acceptabilitatii consumatorului si,
astfel, succesul soiurilor de bran-
za cu un continut scazut de sare si
cu un continut scazut de grasimi,
totusi, sunt calitatea aromei.

Pentru optimizarea calitatii branze-
turilor, este esentiala cunoasterea
detaliata a atributelor aromelor,
precum si intelegerea fiziologiei
culturilor initiale si a (bio) chimi-
ei formarii compusilor aromatici.
Imbunatatirea eficientd si tintit3
a aromei si a texturii necesita, pe
langa cercetarea de bazd, o exa-
minare sistematica extinsa a cul-
turilor si a conditiilor de procesare
in timpul branzetarii reale. Acesta
este, in general, un proces lung si
costisitor. Pentru a reduce costuri-
le de screening si pentru a permite
producerea si testarea multor vari-
abile, in paralel, au fost dezvoltate
modele, pentru a reduce procesul
de fabricatie a branzeturilor.

Noi modele de screening

Sistemele de screening au fost uti-
lizate de o lunga perioada de timp,
insa nu au fost disponibile Tn acest
scop. Ca urmare, cercetarea ali-
mentara NIZO a dezvoltat modele-
le MicroCheese si ScreenCheese,
disponibile pentru adaptarea for-
marii aromelor si texturilor. Aceste
modele ofera posibilitati extraor-
dinare de a studia multe aspecte
ale productiei de branza, efectuand
screeningul seturilor de culturi
microbiene pentru capacitatile fer-
mentative dorite, screeningul cul-
turilor mutante bacteriene, variatia
conditiilor de procesare si evalua-
rea aspectelor legate de sanatate
sau siguranta.

Pe branzeturile model, se pot aplica
metode rapide de analiza enzimati-
ca, microbiana, compozitionala, la
fel si pentru ScreenCheese. Mo-
delele reale de screening al bran-
zeturilor ofera noi posibilitati de a
studia multe aspecte ale productiei
de branza si a formarii aromelor
pe culturi si combinatii de culturi
in conditii de procesare variate. Un
astfel de screening, nu numai ca
accelereaza dezvoltarea produsu-
lui, dar permite si o abordare mai
sistematica, pentru a intelege mai
bine procesul complex de fabricare
si maturare a branzeturilor.

Modele de analiza la diferite scari

Modelul MicroCheese NIZO a dez-
voltat un protocol pentru fabricarea
branzei prin utilizarea unei micro-
placi standard cu 96 de tije, ca o
serie de cuve de branza. in acest
sistem, se pot fabrica pana la 600
de branzeturi individuale pe zi. Fi-
ecare “cuva” poate contine 1,7 ml
de lapte si poate fi tratata separat,
cu substrat, ingrediente sau cul-

turi care produc branzeturi de 170
mg. n acest scop, au fost dezvol-
tate protocoale pentru productia
de branzeturi miniaturizate Gouda,
Cheddar si branzeturi elvetiene,
iar branzeturile rezultate seama-
na foarte mult cu branza produsa
in mod conventional, Tn ceea ce
priveste profilurile de acidifiere,
continutul de umiditate si sare, pro-
teoliza, profilurile de aroma si mi-
cro-structura.

Platforma MicroCheese poate fi
utilizatd pentru screeningul rapid
al culturilor, adjuvantilor sau chiar
al enzimelor din mediul de bran-
za. Toate analizele necesare pot fi
efectuate, cum ar fi numararea de
celule viabile, profiluri de aroma,
activitati enzimatice, microstructu-
ra si compozitie. MicroCheese este,
de asemenea, potrivit pentru studii
de siguranta, pentru a monitoriza
supravietuirea agentilor patogeni
sau a organismelor de deteriorare
din branzeturi. De exemplu, reduce-
rea sarii in branza duce inevitabil la
probleme de siguranta care trebuie
luatein considerare in noile strategii
pentru conservarea brédnzeturilor.
MicroCheese este un model adec-
vat pentru a evalua supravietuirea
si posibila crestere a deteriorarii si/
sau a microorganismelor patogene
in diferite conditii de prelucrare sau
in prezenta conservantilor.

Procesul de fabricatie

Ulterior, a fost dezvoltat un apa-
rat automat, personalizat. Taierea
casului se realizeaza prin miscarea
controlata de computer, a unui dis-
pozitiv de agitare, prin cas. Cen-
trifugarea microplacilor este un
element cheie pentru efectuarea
spalarii si presarii esantioanelor de
branza.



Dupa finalizarea acidificarii, se
adauga o solutie de saramurd in
fiecare godeu, ceea ce duce la pro-
centul dorit de sare din branza.
Pentru coacere, placile sunt sigilate
intr-o atmosfera de azot si plasate
la temperatura dorita timp de pana
la 3 luni, Tnainte de analize supli-
mentare.

Testarea culturilor adjuvante pen-
tru noi profiluri aromatice

Pentru a investiga potentialul de
screening al culturii initiale oferit
de modelul MicroCheese, s-a eva-
luat impactul adaugarii unor cul-
turi initiale adjuvante selectate in
MicroCheese de tip Gouda. In acest
scop, trei tulpini au fost aplicate ca
si culturi adjuvante Tn MicroChees-
es de tip Gouda. Se stie ca tulpina
B1157 exprima niveluri ridicate ale
enzimei alfa-cetoacid decarboxi-
lazei (BcKAD), despre care se stie
ca este implicata in formarea anu-
mitor aldehide importante pentru
aroma in branza, cum ar fi 3-metil-
butanal.

in plus, au fost fabricate esantioane
continand cultura adjuvanta B2083,
un derivat B1157, in care gena pen-
tru BcKAD a fost inactivata si o tul-
pina NZ9000+, in care BcKAD este
exprimat la un nivel ridicat. Dupa
41 de zile de maturare a brénze-
turilor, esantioanele produse cu
tulpini B1157 si, respectiv, culturi-
le NZ9000+, contineau de 7,6 si 5,3
ori niveluri crescute de 3-metilbu-
tanal, comparativ cu esantioanele
de control, in timp ce tulpina B2083
produce niveluri scazute.

Aceste descoperiri demonstreaza
ca modelul MicroCheese permite
predictia exacta a impactului pro-
filului aromelor al modulatiei unei
singure enzime in cultura de start
(adjuvant). Avantajul modelului Mi-
croCheese ,in comparatie cu scree-
ningul culturii lichide, este valoarea
predictiva crescuta.

Evaluarea riscului si a sigurantei,
la reducerea sarii

in contextul unui proiect finantat de
UE, intitulat DREAM, modelul Mi-
croCheese a fost dezvoltat in con-
tinuare, pentru a genera un model
reprezentativ pentru monitorizarea
cresterii bacteriilor de deteriora-
re in timpul maturarii branzei. in
cadrul proiectului, laptele pen-
tru branza a fost in mod deliberat
contaminat cu Clostridium tyro-
butyricum, o bacterie de deterio-
rare relevanta pentru branza si o
potentiald amenintare, cand este
vorba. sarea din branza este redu-
sa. C. tyrobutyricum provoaca for-
marea excesiva de gaze (efectul de
suflare tarzie) si defecte de aromd
in brénza.

Cresterea C. tyrobutyricum a fost
monitorizatd n timpul maturarii
branzeturilor cu un continut di-
ferit de sare, prin PCR cantitativa
(gPCR), a unei secvente ADN uni-
ce din microorganism. Rezultatele
obtinute au confirmat ca reducerea
sarii poate duce la o crestere mai
mare a C. tyrobutyricum. Nivelurile
crescute de acid butiric in diferitele
esantioane cu sare scazuta au fost
n acord cu cresterea C. tyrobuty-
ricum. Modelul MicroCheese este
astfel un instrument adecvat pen-
tru evaluarea riscurilor la reduce-
rea sarii.

Modelul ScreenCheese

Un al doilea sistem de model de
branza la scara mica, versatil si
eficient, dezvoltat si aplicat cu suc-
ces de cercetarea alimentara NIZ0,
este ScreenCheese. ScreenCheese
permite testarea a panala 30 de va-
riabile pe zi, in situatia in care, o fa-
brica pilot normala de branza poate
manipula doar 4-5 cuve. Sistemul
de screening este perfect potrivit
pentru a evalua efectul diferitelor
startere, culturi adjuvante, tulpini

microbiene, enzime, alte ingre-
diente si, de asemenea, influenta
parametrilor compozitionali, de
exemplu, continutul diferit de sare
sau grasimi, in primul rand pe aro-
ma de branza si pe textura.

Pervariantd, se produc cateva bran-
zeturi mici de cca. 300 gr,, pana la
1 kg. Aceasta dimensiune permite
evaluarea prin gradarea senzoriala,
precum si analiza instrumentals,
cum ar fi formarea compusilor aro-
matici si a proprietatilor texturale
in cursul perioadei de maturare.

Procesul de productie

Practic, protocolul ScreenChee-
se consta in producerea unui lot
mare de cas (de exemplu, din 200
L de lapte de brénza), si impartirea
acestui cas in portiuni de 2-3 kg.
Ingredientele  si/sau  culturile
care urmeaza sa fie testate sunt
amestecate in casul predrenat si,
ulterior, se realizeaza turnarea,
presarea, saramurarea (alterna-
tiv uscarea) si maturarea foliei in
conditii adecvate. Sunt disponibile
protocoale pentru branzeturile de
tip Gouda, Cheddar si branzeturi
elvetiene. Continutul de grasime
si sare poate fi adaptat dupa cum
doriti.

Performanta ScreenCheese

Branzeturile mici produse seama-
na cu omologii lor pe scara larga
din toate punctele de vedere: cultu-
rile initiale cresc pana la numerele
tipice, compozitie, textura, iar pro-
filurile aromatice caracteristice se
dezvoltda in perioade de maturare
comparabile, pana la 16 saptamani.
Un test ScreenCheese produs cu
o cultura adjuvanta termofild (LH-
B01), a fost clar distinsa de Scre-
enCheese de control, de un panel
intern, datorita profilului sau de
aroma care a fost caracterizat de o
aroma de mai mare intensitate, mai
multa dulceatd si absenta oricarei
tente de gust amar.

Protocoalele de fabricare a bran-
zeturilor bine standardizate si
adaptate specific garanteaza o re-
productibilitate excelentd si variatii
scazute ale continutului de umi-
ditate, comparabile cu productia
industriala de branza. Traductibi-
litatea superioara a ScreenCheese
la branzeturi la scara larga a fost
dovedita in multe proiecte, desti-
nate producatorilor de branzeturi
si ingrediente. Noi posibilitati de a

studia multe aspecte ale procese-
lor de fabricare si maturare a bran-
zeturilor cu modele de screening
eficiente si versatile sunt acum dis-
ponibile.

Procesele implicate in formarea
aromei si texturii in branza, in tim-
pul maturarii branzeturilor, sunt
complexe, dar cuprind in esentd o
serie de procese (bio) chimice, in
care culturile initiale furnizeaza
enzimele. Biodiversitatea naturala
care exista 1n microorganismele
initiale, de exemplu, Lactococcus
lactis, ofera posibilitati de succes,
atunci cand este explorata si apli-
catd in practica. Sunt disponibi-
le acum diferite sisteme reale de
branza pentru screeningul dirijat
al organismelor producatoare de
aroma (starter), care permit selec-
tarea cu succes a tulpinilor.

Proiectarea rationala a productiei

Aceste instrumente vor face po-
sibila proiectarea rationala a cul-
turilor industriale Tmbunatatite si
personalizate, pentru branzeturi
cu proprietati atractive de aroma si
textura. Utilizarea lor secventialg,
combinata in cele din urma cu
evaluarea la scard pilot, creeaza o
metodologie unica pentru selectia
culturilor.

De asemenea, posibilitatile de
prevenire sau control al cresterii
microorganismelor nedorite din
branza pot fi evaluate mult mai efi-
cient utilizand modele de screening
pentru branzi. In cele din urma,
aceasta Tnseamna accelerarea
dezvoltarii produsului si reducerea
costurilor.

=
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BLOEDWORST,
sangeretele belgian

Mircea Demeter

in Belgia si Tarile de Jos, bloedworst sau beuling, mai bine spus,
sangeretele belgian, face deliciul meselor frugalese si, in general, se
vinde in felii de cate 10 centimetri. Dar, acest tip de carnati e folosit in
aceasta parte a Europei in retete dintre cele mai surprinzatoare.

Fara mere nu se poate!

Facut din carne de porc dupa cele mai bune
retete de carnati cu sange, bloedworst se
prajeste in tigaie. Uneori, merele sunt fierte
alaturi sau deasupra bucatilor de carnati si
se mananca si cu sos de mere, zahar brun, si-
rop sau varza rosie. Ca o taietura rece, feliile
subtiri sunt consumate ca un topping de sand-
wich.

Traipenul din Luxemburg, adica, varianta din
micul ducat, include varza verde si se serveste
in tigaie, prajit cu sos de mere. Cunoscut inca
din Evul Mediu, este consumat in continuare la
micul dejun, copt cu mere si acoperit cu sirop
de mere, Tn timpul carnavalului din provincia
olandeza Limburg.

Imnul Legiunii Straine

In Franta si Valonia (sudul Belgiei), in varian-
ta sa Boudinul negru, este preparata in mod
traditional din carne de porc (uneori, ratd si
vanat), iar carnatii se vand afumati si uscati,
sau inclusi in pateuri si terine, Tmpreuna cu
salate pregatite. De obicei se numeste “boudin
noir” si se face adesea cu smantana, cu mere
sau ceapad, ca umplutura.

Se serveste, in general, fie cu mere fierte
sau cu piure de cartofi, fie cu ambele si este
apreciat prin combinarea, fie a merelor, fie a
piureului de cartofi cu fiecare muscatura de
boudin, care a fost Incalzita usor si rumenita
in unt. De asemenea, in Franta exista numer-
oase Boudins Noirs regionali, cum ar fi marele
Boudin du Bearn, cu bucati de carne de porc
consumate de obicei reci.

Fratia Cavalerilor pentru Degustarea
Carnatilor, din Mortagne-au-Perche, din
sudul Normandiei, organizeaza anual un
concurs de specialitati internationale de
mezeluri. Boudin este considerat elemen-
tul de baza emblematic al Legiunii straine
franceze si da pana si numele imnului Le-
giunii.

Simbolul unui carnaval

Multi romano-catolici sarbatoresc Mardi
Gras, adica, Lasata secului. Ultima zi a
carnavalului (adicd, literalmente, Carne
Vale, “adio de la carne”, in italiana), cu-
prinde ritualuri care implica sangeretele.
De exemplu, in Spania, locuitorii ei
sarbatoresc carnavalul cu “judias con mor-
cilla” (morcilla este o varianta a carnatilor
cu sange), urmata de inmormantarea sar-
dinei, care este si ea inclusa in obiceiurile
de sarbatoare.

La fel, in Belgia si Olanda, Bloodsausage
este un simbol pentru Carnaval, ajunsi
astfel, cel mai probabil, in urma invaziei
Spaniei din timpul razboiului de optzeci de
ani.

FranAois Rabelais, in Franta, mentioneaza
in “A patra carte”, scrisa in 1552, figuri
carnevalesti, numite budinci de sange
(Saulcisons sons montigEnes, Boudins
sylvatiques] ca o farsa reprezentand
protestantii elvetieni si germani.

Alte soiuri de carnati cu sange includ blod-
polse (Norvegia si Danemarca), tongen-
worst (cu limbi de porci addugate) (Olanda),
mazzit (Malta), krvavica (Balcani), krovian-
ka (Rusia si Ucraina) si vedarai (Lituania).



,Motivatia crearii brandului Fomica? a fost:
un produs pe care sa il dam copiilor nostri”

O alimentatie corecta si echilibrata,
bazata pe produse calitative, proaspete
si de incredere reprezinta obiectivul

a tot mai multi consumatori din
Romania. Astfel, brandul ,,Fomica?”

de preparate si semipreparate 100%
natural condimentate sustine dorinta
romanilor de a manca sanatos, punand
la dispozitia acestora produse garantat
romanesti, facute doar din ingrediente
naturale.

Cand a fost lansat Fomica — brandul de preparate si semipreparate doar din
carne de pasdre si 100% condimente naturale — Grupul de firme Safir a avut
la baza cercetari de piata si analize ale comportamentului de cumparare
si consum. lar cand consumatorii stiu ca existd pe piata un produs care
corespunde nevoilor lor, incepe maratonul cdutarilor si cumparaturilor.

Asadar, pentru industria Retail, Fomica? are atributul de a atrage o piata
destul de larga la raft, datorita multitudinilor beneficii cautate: pui crescuti
riguros, la cele mai nalte standarde, usurinta de depozitare, rapiditate in
preparare si, cel mai important, acelasi gust bun ca mancarea parintilor
sau a bunicilor. Fomica? detine un portofoliu vast de carne de pasare gata
condimentata sau gata preparata, iar cum sezonul gratarelor bate deja la
usa, produsele reprezinta o alegere isteata.
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Si bunile colaborari cu industria HoReCa de-a lungul timpului
au facut ca Safir sa aducd in meniurile restaurantelor sau
firmelor de catering preparate si semipreparate marca Fomica?
Printre beneficiile cdutate de aceastd industrie au fost si sunt
rapiditatea de gatire, produsele Fomica? fiind gata curatate si
asezonate cu ingrediente si condimente clasice, pentru un gust
ca acasa.

Toate produsele din gama Fomica? sunt din carne proaspata
refrigerata, provenita din fermele si abatorul propriu Safir, iar
condimente naturale sunt mdcinate in Fabrica de preparate
din curtea Grupului.

Retetele care stau la baza preparatelor si semipreparatelor
Fomica? sunt create de un bucatar roman si sunt mereu
monitorizate pentru a realiza aceeasi constantd a produsului
finit.

,Motivatia crearii brandului Fomica? a fost: facem un produs
pe care sa il ddm copiilor nostri. Toate produsele noastre sunt
facute dupa motto-ul acesta — ce manana copiii nostri trebuie
sa producem, nu producem altceva”. George Safir — Director
Executiv

Activezi in industria HoReCa sau Retail si vrei sa-ti multumesti
oricand consumatorii? Vezi aici mai multe detalii despre
preparatele si semipreparatele din carne de pasare marca
Fomica?: safir.ro/ro/fomica
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SAPTE BRANZET‘I,JRI DANEZE PE CARE AR
TREBUI SA LE CUNOASTETI

Cand va ganditi la mancarea daneza, heringul murat si aquavitul pot sa va
treaca in minte, dar nu treceti cu vederea branza. Dieta daneza este bogata in

Maria Demetriad

Traditiile daneze de fabricare a
branzeturilor se intind din epoca
vikinga, iar pamantul fertil al tarii si
climatul temperat il fac un produ-
cator de lactate ideal. Productia de
branza daneza a inflorit in secolul
al XX-lea odata cu aparitia indus-
trializarii si a tehnologiei, iar Dane-
marca a devenit cunoscuta pentru o
serie de branzeturi precum havarti,
fontina si Dana Blu. Suntinsa si alte
branzeturi, fabricate dupa retete
traditionale, pe care ar trebui sa le
cunoasteti. lata sapte dintre ele.

Esrom

Aceasta branza in stil trapist a
fost creata in secolul al XlI-lea de
calugarii din micul sat Esrom, din
Nord. Este unul dintre cele patru
branzeturi daneze care au statutul
de indicatie geografica protejata
(IGP), ceea ce inseamna ca poate
fi fabricat numai in Danemarca, la
standarde specifice daneze. Esrom
este fabricat din lapte de vaca pas-
teurizat si are o pasta semi-moale
si supla, plinad de mici orificii si o
coaja spalata. O aroma intepatoare
contrazice o aroma bogata n unt,
fructata, care devine mai condi-
mentata odata cu maturarea.

Danbo

Danbo este cea mai produsa si con-
sumata branza din Danemarca si
are, de asemenea, statutul de IGP.
Este o branza de culoare galben-
deschis, semi-moale, fabricata
din lapte de vaca pasteurizat, cu o
coaja maturata. Avand o varsta cu-
prinsa intre 12 si 52 de saptamani,
aroma sa variaza de la usor acida,
cu note de unt si nuci, pana la plina
si puternica, atunci cand este ex-
tramaturata. La fel ca multe bran-
zeturi daneze, este disponibild si cu
seminte de chimen, cazin care este
cunoscut sub numele de branza
King Christian
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lactate, iar branza este considerata un aliment de baza.

Tilsit Havarti

Tilsit Havarti nu trebuie confundata
cu Havarti sau Cream Havarti, care
se gasesc in supermarket. Aceasta
branza impartaseste o traditie de
fabricare a branzeturilor cu ger-
manul Tilsit, care si are originea in
Prusia de Est, unde colonistii olan-
dezi incercau sa recreeze iubita lor
Gouda. Procesul s-a defectat, iar
branza s-a infectat cu mucegaiuri
si bacterii, prin urmare a fost cre-
at Tilsit. Tilsit Havarti, cunoscut si
sub numele de Danish Tilsit, este
fabricat din lapte de vaca paste-
urizat. Este usor mai bland decat
omologul sau german, in timp ce
are o aroma mai intensa decat cea
daneza, Havarti.

Bla Kornblomst

Tradusa literal ca “Floarea albas-
tra de porumb”, aceastd branza
din lapte de vaca organica este de-
licioasa, bogata si catifelata, cu o
pasta care se topeste in gura. Dupa
cum sugereaza si numele, aroma
si aroma sa evoca smantana dulce,
porumbul cu unt si fanul proaspat.

Mycella

Aceasta branza venata in albastru-
verde este fabricata din lapte de
vaca pasteurizat pe mica insula da-
neza Bornholm, din Marea Baltica.
Branza semi-moale este adesea
comparata cu Gorgonzola si are o
aroma dulce si sarata distincta, cu
note sarate, afumate, si de cirese.

Thybo

De culoarea paielor, cu cristale
aromate si note de strugure, Thybo
este 0 branza medievala, produ-
sa in nord-vestul regiunii Thy, din
lutlanda, Danemarca. Thybo este o
branza ferma, produsa prin metoda
traditionala de framantare a sarii,
in cas manual. Textura branzei este
ferma si neteda, cu cristalizare ale-
atorie. Branza este maturata timp
de 10 luni si are un gust profund,
de nuca dulce.

Vesterhavsost

Vesterhavsost (Branza de la Marea
Nordului) este o branza semidura,
facuta din lapte de vaca, pasteuri-
zat. Vesterhavsost este similara cu
Gouda, cu o pasta neteda si usor
dulce, cu note de nuci. Branze se

matureaza intr-o instalatie ventila-
ta de aerul marii timp de cel putin
30 de saptamani. Fyrmester este o
versiune extra-maturata, Tmbatra-
nita timp de cel putin 52 de sap-
tamani, permitandu-i sa dezvolte
cristale, oferind o branza tare, cu
un gust mai concentrat si note dul-
ci de lapte.
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Covid 19, mirosul, gustul si cateva lectii
pentru industria alimentara

Mircea Demeter

Dupa ceva mai mult de un an de la inceputul
pandemiei in Europa, multi dintre cei infectati care
au raportat ca si-au pierdut simful mirosului si,
prin urmare, gustul, chiar si fara a prezenta alte
simptome, Inca nu si-au recuperat aceste simturi.
Ce implicatii ar putea aduce acest lucru inovatia

industriei alimentare?

Gustul, mirosul si pofta de a
manca

De ce COVID-19 poate avea un im-
pact unic si brusc asupra simtului
mirosului unei persoane si, prin ur-
mare, gustul nu este inca pe deplin
inteles. Nu toatd lumea se confrun-
ta cu pierderea mirosului si a gus-
tului ca simptom. Tn unele cazuri in
care o fac, s-ar putea sa nu dureze
foarte mult. Altii nu sunt atat de
norocosi. Aplicatia pentru simpto-
me ZOE COVID raporteaza ca, pana
la una din 20 de persoane care au
avut COVID, sufera simptome de
mai bine de opt saptamani de lipsa
mirosului si a gustului.

Carl Philpott, profesor de rinolo-
gie si olfactologie la Universita-
tea din East Anglia, si acela care
a infiintat organizatia caritabild de
constientizare Fifth Sense, rapor-
teaza, citat de FoodProcessing, ca
aproximativ 60% dintre cei cu CO-
VID sufera tulburari ale mirosului si
gustului. Dintre acesti 60%, aproxi-
mativ 10% au probleme persistente
peste patru saptamani.

“Exista multe lucruri pe care nu le
cunoastem”, a adaugat dr. Duika
Burges Watson, care conduce Biro-
ul de cercetare a Alimentatiei alte-
rate de la Universitatea Newcastle,
care ofera solutii alimentare per-
soanelor cu pierdere a mirosului.

“Ceea ce stim, este ca mirosul si
pierderea gustului sunt simptome
foarte frecvente ale COVID. Pe baza
estimarilor conservatoare, cateva
milioane de oameni au fost afectati
de lipsa mirosului si pierderea gus-
tului, dar majoritatea se vor recu-
pera in cateva saptamani”.

Anosmia, hiposmia si parosmia

La randul sau, Burges Watson este
consilier academic pentru AbScent,
0 organizatie caritabila care ofe-
ra si sprijin celor care si-au pier-
dut simtul mirosului si gustul. in
luna martie a anului trecut, pagina
grupului Facebook de pe AbScent
avea aproximativ 1.000 de membri.
Acum are peste 20.000.

Din pacate, deficientele cauzate de
COVID pot veniin doua moduri. Unii
raporteaza o pierdere a mirosului
si a gustului, numita anosmie. Altii
experimenteaza parosmie, cand
mirosul anumitor lucruri sau une-
ori totul, este diferit si, de obicei,
neplacut.

“Initial aveti tendinta de a desco-
peri cd majoritatea oamenilor vor
experimenta anosmie sau o pierde-
re completa a mirosului. S-ar putea
sa 1si revina. Sau poate fi diminua-
te sub forma de hiposmie, un simt
al mirosului usor redus. Dar, apoi,
totul se poate transforma in pa-

rosmie. Avem cazuri de persoane
din grupul Facegroup care au avut
parosmie din martie si deficienta
inca functioneaza”, a explicat
Burges Watson, care opineaza:
“Parosmia face ca totul sa aiba un
gust revoltator”.

Cegusturisiaromeiesinevidenta?

Pornind de la aceste constatari,
Burges Watson a identificat anu-
mite “alimente declansatoare”, in
randul persoanelor care sufera de
parosmie, si care devin distorsiona-
te si neplacute. Acestea sunt aso-
ciate Tn mod normal cu mirosuri
si arome bogate, cum ar fi cafea,
ceapa, usturoi, orice aliment prajit,
ciocolata, ardei, citrice si mere.

“Interesant este faptul cd oame-
nii descriu o multime de alimente
mirosind si avand precum fecalele,
dar, de multe, ori vor descoperi ca
fecalele nu miroase rau! Deci, ca-
tegoriile despre ceea ce credem ca
este OK si ce nu este OK se ames-
teca, alimentele fiind acceptabile
chiar daca mancarea miroase a
caca”. Ins3, carnea tinde s3 devin
intolerabild, iar cei care sufera de
parosmie vor deveni deseori vege-
tarieni. Alimentele care tind sa fie
“sigure” tind sa fie mai simple, cum
ar fi lactatele si branza.
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Anosmia aduce provocari diferite

Persoanele care sufera de anos-
mie, tind sa se planga ca alimentele
pur si simplu nu au prea mult gust
si cd mancarea devine o experienta
neplacutd, plictisitoare, lipsita de
placere. De multe ori, pot experi-
menta doar gusturi foarte sarate
sau dulci, ceea ce poate duce la un
impact asupra sanatatii si nutritiei.
“Unii oameni ajung sa manance
mai mult si se Tngrasa mult, pentru
ca este aproape ca si cum ar fi ur-
marit aroma si senzatia pe care au
obtinut-0", a spus Burges Watson.
Altii, ajung sa manance mult mai
putin, aproape dezvoltand tulburari
alimentare, datorita experientei in-
sipide pe care devine alimentatia.

Exista dovezi ca parosmia afectea-
za tinerii si lucratorii din domeniul
sanatatii, potrivit Burges Watson,
desi nu disproportionat. Alte fatete
unice pentru COVID continua sa
apara. Reading University a identi-
ficat recent un blocaj de miros sau
perseverentd, in cazurile de COVID
in care un miros se blocheaza n
nasul unei persoane pentru restul
zilei. Exista, de asemenea, dovezi
ca COVID ar putea afecta aportul
trigemenului, afectand nu doar
mirosul si gustul, ci si capacitatea
unei persoane de a experimenta ar-
derea chiliului sau zingerea ghim-
birului.

Sensul “subevaluat”

Multi sunt capabili sa elimine miro-
sul si pierderea gustului, in cazurile
mai putin severe si de scurta dura-
ta. Dar poate avea un impact pro-
fund asupra experientei alimentare
a unei persoane si a placerii aces-
teia in general, a addugat colegul
lui Burges Watson de la Universi-
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tatea Northumbria, profesorul Vin-
cent Deary:

“Odata ce relatia ta cu mancarea
este ntreruptd, o sursa majora
de placere si bucurie zilnica iese
din viata ta si are un impact ma-
jor asupra dispozitiei, sociabilitatii
si capacitatii lor de a participa la
evenimente. Pentru multi, o intrea-
ga dimensiune a lumii a disparut
brusc. Unii oameni o descriu ca un
sentiment de irealitate, de deco-
nectare, de a nu fi de fapt in lume.
Poate fi 0 senzatie singuratica, izo-
lanta si uneori infricosatoare”.

Charles Spence este un academi-
cian Oxford si expert mondial in
perceptie multisenzoriald “lon”.
Ultima sa carte Sensehacking ex-
ploreaza modurile remarcabile
prin care ne putem folosi simturile
pentru a duce vieti mai bogate. El
este de acord ca mirosul si gus-
tul sunt simturi subevaluate, care
atunci cand sunt pierdute pot avea

adesea un impact profund asupra
unei persoane. “In primele zile
ale pandemiei, au existat rapoarte
despre pacienti care s-au plans de
pierderea gustului in alimente si
nu au fost luate in serios”, a spus
el. “Dar, acesta pare a fi unul din-
tre cele mai frecvente simptome
ale COVID. M-a surprins ca a durat
atat de mult pana cand a devenit un
simptom recunoscut. Imaginati-va
ca oamenii Tsi pierd vazul sau au-
zul; am fi acceptat asta mult mai
devreme. Este ironic”, adauga el,
“deoarece statisticile sinuciderilor
sugereaza de fapt ca cei care isi
pierd simtul mirosului sunt mai rai
decét cei care Tsi pierd vederea”.

Exista vreo implicatie in acest
sens pentru industria alimentara?

Ce oportunitati, daca exista, ar pu-
tea avea industria alimentara din
toate acestea? Probabil ca depinde
mult de cat de mare si de durata
se dovedeste problema impactului
COVID asupra mirosului si gustu-
lui. Mirosul si gustul tind sa revi-
na la normal in randul celor care
l-au experimentat, ca simptom al
COVID. Dar, din nou, este prea de-
vreme pentru a spune cu siguranta.
Potrivit lui Carl Philpott, de la Fifth
Sense, istoria naturala a tuturor vi-
rusurilor cu disfunctie a mirosului
sugereaza cd unul din trei se va
imbunatati peste trei ani.

Cu toate acestea, pandemia a arun-
cat o lumind noud asupra proble-
melor cu care se confrunta toti acei
consumatori a caror experienta a
alimentelor este diminuata de lip-
sa mirosului. AbScent estimeaza ca
aproximativ 5% dintre persoanele

din Marea Britanie sunt afectate de
pierderea mirosului, adica, aproxi-
mativ 3,25 milioane de persoane,
cu incd 15% afectate de un simt al
mirosului redus (hiposmie). O anu-
mita pierdere a gustului si a miro-
sului este, de asemenea, natural3,
la persoanele in varsta, mai ales
dupa varsta de 60 de ani, iar imba-
tranirea populatiei este o populatie
demografica in crestere.

Burges Watson crede ca pandemia
a expus si lipsa cunostintelor sen-
zoriale in randul profesionistilor
din domeniul sanatatii. Prin ur-
mare, existd o oportunitate pen-
tru industria alimentarda de a
lucra cu profesionistii din domeniul
sanatatii, pentru a oferi experiente
gustative mai satisfacatoare aces-
tor oameni, crede ea: “Speram s3
punem problema alimentatiei mo-
dificate laolalta cu experienta sen-
zoriald modificatd de la COVID si
toate celelalte zone, mult mai ferm
pe hartd”, a spus ea.

“Cred ca exista un rol foarte impor-
tant pentru oamenii care lucreaza
cu aromele, pentru a ne ajuta sa
dezvoltam alimente care vor fi tole-
rabile de cei care sufera de COVID.
Unii care sufera de parosmie, de
exemplu, considerd ca scortisoara
si vanilia pot masca aromele. Dar
incd nu suntem pe deplin siguri de
ceea ce functioneaza si toatd lumea
pare s fie usor confuza”.

Nimic nu stimuleaza textura

Nathaniel Davis, conferentiar spe-
cializat Tn arome si parfumuri, cu
sediul la Universitatea Coasta de
Azur, in capitala mondiala a par-



fumurilor, Grasse, considera ca
industria are posibilitatea de a dez-
volta noi gusturi si, in special, tex-
turi care pot permite persoanelor
care sufera de miros si pierderea
gustului o experientd alimentara
mai satisfacatoare si mai hranitoa-
re.

“Ceea ce ar dori toti consumatorii
cu aceasta anosmie este o canti-
tate buna de alimente cu o aroma
persistenta placutd”, a spus el
“Deoarece, acest lucru nu poate
fi perceput de ei, textura este im-
portantd. ins3, nimic nu stimuleaza
textura. O textura mai ferma poa-
te ajuta la prelungirea senzatiei, a
timpului de masticatie si la extin-
derea gustului”.

“Si alimentele crocante, spune el,
se pot “raspandi” cu succes prin
gura cu o intensitate ridicata, zgo-
motoasd si stimulatoare. Optiunile
bune, aici, includ bucatile de pui
crispy, paine prdjita, cartofi prajiti
etc. Optiunile mai sanatoase, care
au impactul “crunch”, ar putea in-
clude gheata, telind, broccoli, mor-
covi, castraveti si nuci.

Caracteristicile contrastante ale
alimentelor sunt, de asemenea,
importante. La fel ca o poveste sau
un film care ne place, schimbarile

si fiecare experienta culinara este
plina de teme cheie, cum ar fi aro-
ma, textura, gustul etc. Adesea,
mesele si produsele care ne plac
cel mai mult au gusturi sau con-
traste de textura in ele. De exem-

plu, o textura cu nuci, crocanta, cu
o umplutura moale, lipicioasa, va fi
mult mai acceptata”.

Recompensele sunt mari

In ciuda dovezilor mentionate an-
terior, cum ca virusul vizeaza si
nervul trigemen, producatorii de
alimente ar trebui sa explore-
ze in continuare condimentele si
procesarea la cald, considera el:
“Recompensele declansatoare
trigemenale sunt atat de mari, in-
cat ne ofera si consistentd, dar si
placere”. El recomanda explorarea
utilizarii texturii si a atingerii, cu
gheata si caldurd sau chili si wa-
sabi. “Fiorul unei senzatii puternice
ar trebui sa duca la eliberarea de
endorfine. O bautura grea, lipicioa-
sa, care adera la gura si limba ar
putea, de asemenea, sd maximi-
zeze eliberarea aromelor. Sau, al-
ternativ, incercarea unei varietati
de bauturi racoritoare cu niveluri
de carbonatare diferite poate oferi
intrigd si stimulare; multi spun ca
aceasta experienta este extrem de
convingatoare”.

Davis adauga ca persoanele care
sufera de COVID ar trebui sa con-
tinue sa exploreze condimentele
si complexitatea aromelor, odata
ce gustul le revine. “Condimentele

adauga complexitate experientei
alimentare, pe masura ce perceptia
lor de aroma revine, in cele din
urma”, a spus el. Profesorul Spen-
ce este de acord ca alimentele si
bauturile care ofera ceva mai mult
decat o simpla experienta de aroma
pot contracara lipsa mirosului si
pierderea gustului. Dar, “mancarea
zgomotoasa, crocantd si coloratd
poate compensa pierderea recep-
torilor gustativi si poate face lu-
crurile interesante, din punct de
vedere vizual, deoarece aceasta
face parte din experienta aromelor
“, aspus el.

El adauga cd majoritatea cazu-
rillor de anosmie si parosmie vor
continua sa accelereze cererea
consumatorilor pentru alimente
confortabile, marci “de nostalgie”
si obiecte familiare. “Toatd lumea
se simte mai putin sigura si mai
izolata social. De aceea, are sens
ca, In vremuri de nesiguranta,
clientii companiilor de alimente
se vor indeparta de gusturile noi si
vor continua sa regreseze mai mult
catre alimente confortabile, marci
familiare si lucruri bine cunoscute.
Poate ca aceste alimente si bauturi
ofera ceva mai mult decat o aroma:
ofera sprijin emotional”.
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Elevatoare pentru carne, emulsificatoare
si masini de format hamburgeri si chiftele

Maria Demetriad Intr-o unitate de procesare a carnii nu exista doar echipamente si
utilaje care actioneaza exclusiv asupra carnii, ci si echipamente
auxiliare. De aceea, in aceasta editie, ne-am oprit cu descrierile
noagstre strict informative asupra unor modele de elevatoare.
Totodata, va propunem si doua modele de emulsificatoare.

Elevator SKV 300

Elevatoarele cu coloane au fost folosite pentru ridicarea si inclinarea ma-
teriei prime intr-o linie de productie de multi ani. Cu toate acestea, este
pentru prima data cand acest tip de echipament de manipulare a fost dez-
voltat sistematic pentru a se potrivi nevoilor si asteptarilor utilizatorilor
sai.

SKV 300 C3 are un design modern si eficient, fiind prevazut cu o unitate
fiabila, pentru alimentarea liniei de productie cu materiale fara scur-
geri sau probleme de siguranta. De asemenea, este usor de curatat si nu
necesita intretinere. Modelul C3 este disponibil standard in multe versiuni:

- C3 - Superior

- Insurubat sau mobil

- Cu descarcare pe stanga sau pe dreapta
- Punct de basculare fix sau variabil

- Varf drept sau lateral

- Otel inoxidabil

Caracteristica variabila a Tnaltimii de basculare il face usor si rapid de
utilizat. Tnaltimea de basculare poate fi schimbata in trepte de 50 mm.
Comenzile si priza de alimentare sunt integrate in coloana, ceea ce il face
protejat impotriva deteriorarii. Designul modern al modelului C3 este axat
pe igiend. Solutia cu coloana deschisa faciliteaza vizualizarea si curatarea
tuturor partilor masinii. Picioarele din fata sunt proiectate pentru a alune-
ca cu usurinta sub orice echipament de procesare.

Elevator SK 800

Elevatorul cu doua coloane este utilizat pentru ridicarea si inclinarea materiei prime intr-o linie de
productie intr-un mod sigur si eficient. Sistemul contine 0 gama completa de solutii pentru integrarea si
adaptarea la diferite situatii, containere si buncare.

MK2 este modalitatea optima de a inclina materialul oriunde este necesar, daca spatiul este redus, in
containere multiple sau cand cerintele sunt ridicate. Ca bonus, sistemul are un design modern si efi-
cient, este usor de curatat si are nevoie de Intretinere minima.

in executia standard, unghiul de basculare este de 40 de grade, dar poate fi crescut la 70 de grade, dac3
este necesar. Comenzile si admisia de alimentare sunt integrate in coloanad, ceea ce il face protejat im-
potriva deteriorarii. Designul modern al modelului MK2 este axat pe igiena. Partile netede, impreuna cu
suduri complete, il fac foarte usor de curatat.

(Sursa: www.nimo-kg.se)
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Masina automata de formare a

hamburgerilor C/E MBF

Echipamentul poate fi conectat in linie cu alte utilaje, putand forma atat
hamburgeri, cat si chiftele. Masina este recomandata procesatorilor de
carne, fabricantilor de ready meal, restaurantelor sau companiilor de
mica dimensiune.

Avand o structura integrala din otel inox, masina C/E MBF este prevazuta
cu o banda rulanta ajustabild, in functie de viteza si cantitatea de preluz-

rare, putand fi demontatd cu usurinta, pentru igienizare.

Totodata, echipamentul este dotat cu un contoar, dar si cu un schimbator
de viteza, precum si un vaporizator, pentru structurile mixte de carne.

Linie de formare a

chiftelelor C/E MBF Line

Linia de formare a chiftelelor poate fi conectata cu alte echipamente de pe
lantul de procesare. Avand o constructie integrala din otel inox de cea mai
buna calitate, operarea si igienizarea se fac cu usurinta.

Este ideald pentru producatorii de ready meal, carmangerii, unitati de

procesare de dimensiuni medii sau hipermarket-urilor. Viteza si inaltimea

benzii transportoare pot fi modificate in functie de necesitati. Rolele si

contra-rolele pot fi demontate fara unelte ajutatoare. Viteza de ationare

poate fi, de asemenea, modificata in functie de necesitati, masina avand
(Sursa: www.minervaomegagroup.com)  incorporat si un vaporizator, foarte util mixurilor din carne.
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Noi aplicatii ale bioreactoarelor
cu membrana

Nora Marin

Pentru a veni in fata consumatorilor cu produse dintre cele mai
bune, dar si cu preturi dintre cele mai competitivii, procesatorii
sunt nevoiti sa apeleze la tehnologii de ultima generatie.

. Una dintre acestea este utilizarea bioreactoarelor cu membrana. Studiind
aceasd tema, in lucrarea cu titlul “Advanced Dairy Science and Technology”,
semnata de Trevor J. Britz University of Stellenbosch South Africa si Ri-
chard K. Robinson Consultant in Food Science and Technology Reading UK,
afirma ca reactoarele cu membrand enzimatica pot fi realmente de ajutor.
Desi tehnologia nu este de ultima generatie, ea este perfectionata conti-

nuu. latd, asadar, consideratiile acestora.

Criterii de clasificare

Pentru clasificarea reactoarelor cu membrana enzima-
tica au fost utilizate criterii precum tipul de configuratie,
hidrodinamica sistemului (sau mecanismul de contact
ntre biocatalizator si substrat). Tn ambele cazuri, exist3
doua categorii majore:

(1) reactoarele cu membrana cu rezervor agitat conti-
nuu (sau contact direct) si

(2) reactoarele cu membrand cu flux de mufa (fibra
goald sau difuzie).
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Reactoarele cu membrand de rezervor cu agitare con-
tinua sunt actionate in conditii in care presiunea este
forta motrice, pentru a realiza permeabilitatea produ-
sului. In cadrul acestei clasificiri, existd inca doud sub-
diviziuni, adica reactoarele cu punct mort si de reciclare
cu membrana. Tn reactoarele cu membrana cu punct
mort, separarea si reactia au loc in acelasi comparti-
ment, iar amestecul de reactie este presurizat in flux
contrar membranei, care este de obicei plasata pe baza
sistemului sau scufundata in rezervorul de alimentare.

Avantaje si dezavantaje

Aceste tipuri de zone ale reac-
toarelor sunt asociate cu un dez-
avantaj major, care este dat de
necesitatea de a face compromisuri
intre conditile necesare pentru
a obtine conversii mari (cinetica
reactiei controlatd) si mentinerea
functionarii in regim stabil (gu-
vernatda de caracteristicile de
performantd ale membranei). In
acest scop, reactoarele cu mem-
brana de reciclare, formate de obi-
cei dintr-un reactor-rezervor cuplat
intr-o configuratie cu bucla semi-
inchisa, printr-o pompa adecvata
la un modul cu membrana, ofera
conditiile necesare pentru un con-
trol individual adecvat al reactiei si
al separarii.

Tn reactoarele cu membran3 de re-
ciclare, unitatea de membrana este
separata fizic de vasul de reactie.
Amestecul de reactie este pompat
continuu prin modulul de mem-
brana si reciclat Tnapoi, in timp ce
permeata produsului este inde-
partatd si substituitd cu substrat
proaspat n acelasi ritm. Conditiile
de amestecare, care prevaleaza in
reactoarele cu membrand de reci-
clare (datorita circulatiei continue a
alimentarii prin modul], sugereaza
ca toate concentratiile produsului si
ale substratului sunt egale in vasul
de reactie si permeabil.
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Astfel, acest tip de reactor este mai
potrivit pentru reactiile inhibate de
substrat, decat cele inhibate de pro-
dus, datorita naturii de echilibrare
a proceselor de membrana. Dar,
acestea sufera de rate de conver-
sie scazute, datorita concentratiilor
scazute de substrat (pentru cele
mai frecvente bioconversii), deoa-
rece au o ordine de reactie pozitiva,
reactia desfasurandu-se ireversibil.

imbunitatirea ratei de conversie

Pentru a imbunatati ratele de con-
versie in aceste tipuri de reactoare,
mai multe pot fi conectate in serie,
ceea ce poate facilita, de aseme-
nea, conversiile multi-enzimale sau
poate fi utilizata o crestere in mai
multe etape a volumului vasului de
reactie, pentru a creste timpul de
sedere in reactor. Acest tip de bio-
reactor este cel mai potrivit pentru
hidroliza macromoleculelor, deoa-
rece disponibilitatea substratului
nu depinde de dimensiunea sa mo-
leculard, asa cum este cazul pentru
reactoarele cu membrana cu flux.
De asemenea, membrana oferd un
mijloc de control al marimii produ-
selor din permeat, prin caracteris-
tici de cernere.

La randul lor, reactoarele cu mem-
brana cu debit (sau difuzie), folosesc
unitatea de membrana ca bioreac-
tor. Operat de obicei in cartuse cu
membrana din fibre goale, bioca-
talizatorul este modulul de filtrare
a reactorului. Substratul trebuie sa
difuzeze peste membrana, pentru a
suferi reactii, iar produsul si orice
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substrat neconvertit trebuie apoi sa
difuzeze Tnapoi in flux si sa fie inde-
partat din reactor.

Conceptul de functionare a reacto-
rului cu membrana cu flux necesi-
ta ca substratul si produsele sa fie
de aproximativ aceeasi dimensiune
moleculara, dar mult mai mici (de
cel putin 10 ori), decat dimensiunea
porilor membranei, pentru a faci-
lita transferul de masa, controlat
prin difuzie. Transferul de substrat
de masa, controlat prin difuzie n
aceste tipuri de reactoare, este
principalul lor dezavantaj, deoarece
limiteazd comportamentul cinetic
al biocatalizatorului. in acest sens,
au fost investigate mai multe mo-
duri diferite de functionare a reac-
toarelor cu flux de priza.

Noi concepte

Bioreactoarele cu membrane cata-
litice active sunt un nou tip de re-
actor, in care biocatalizatorii sunt
imobilizati pe structura poroasa
a membranelor, de obicei, cera-
mice. Pregatirea acestor tipuri de
membrane catalitice active este un
proces in trei etape, in care un strat
de gel dinamic ultra-subtire este
generat deasupra unei membrane
care este activata ulterior cu agenti
de reticulare (de ex. glutaraldehi-
da) si, in cele din urma, utilizate ca
suport pentru imobilizarea enzimei
prin legatura covalenta. Avantajele
asteptate ale acestui tip de reactor
includ controlul precis al reactiei,
pierderile minimizate de substrat si
catalizator, reactii mai rapide, ran-

damente mai mari, produse mai cu-
rate si costuri de operare mai mici
(Rios si colab., 2014).

Contactoarele cu membrana sunt
un alt concept recent dezvoltat,
prin care reactiile enzimatice sunt
efectuate in sisteme in care sepa-
rarea membranelor este cuplatd
la o etapa de extractie a solventu-
lui. Inactivarea biocatalizatorului si
murddrirea membranei sunt para-
metri importanti, care determind
productivitatea si consistenta pro-
dusului bioreactoarelor cu mem-
branad si, in consecinta, aplicarea
lor la scara comerciala. Cativa pa-
rametri diferiti pot duce la inacti-
varea biocatalizatorului, inclusiv:
rata de diluare, inactivarea termica,
pierderea activatorilor, adsorbtia si
otravirea membranelor, deteriora-
rea forfecarii (asociata si cu inacti-
varea interfaciald, incalzirea local3,
antrenarea aerului) si inactivarea

datorita reactiei cu alte componen-
te in amestec (de exemplu, reduce-
rea zaharurilor).

Rolul temperaturii de reactie

Temperatura de reactie este con-
siderata a fi unul dintre parametrii
majori care provoaca inactivarea
enzimei. Din acest motiv, se suge-
reaza frecvent ca temperaturile mai
mici decat cele optime sa fie utiliza-
te In bioreactoarele cu membrana
pentru a evita pierderea activitatii.
Pierderea activatorilor este, de
asemenea, un motiv major pentru
activitati mai mici, deoarece acti-
vatorii sunt adesea mult mai mici,
decat enzimele si, prin urmare, se
pierd in permeat. Unele materiale
membranare provoacd inactivarea
enzimelor la contact, dar aceasta
problema poate fi rezolvatd numai
prin incercari si erori in timpul dez-
voltarii oricarui proces individual.



Dintre toti parametrii care afectea-
z3 activitatea enzimei, deteriorarea
prin forfecare este problema care
afecteaza cel mai mult functionarea
bioreactoarelor cu membrand, n
special reactoarele de reciclare a
rezervorului cu agitare continua.
Cu toate acestea, lucrarile efectua-
te cu o varietate de enzime (alcool
dehidrogenazd, catalaza, ureaza),
au aratat ca forfecarea nu a fost pa-
rametrul care provoaca direct inac-
tivarea, ci alte fenomene induse de
forfecare, cum ar fi incalzirea loca-
13, denaturarea suprafeteiin cavitati
si cel mai important generarea de
interfaze gazoase lichide, au fost de
fapt agentii cauzali directi.

Functionarea bioreactorului

Pentru operatiile bioreactorului
continuu, o serie de valori diferite
care caracterizeaza conditiile de
reactie pot fi calculate folosind da-
tele din analiza probei si permeabi-
lizarea fluxului sia masuratorilor de
volum efectuate pe parcursul expe-
rimentelor. “Inlocuirea volumului”
sau numarul diavolumelor (adi-
mensionale), sunt determinate de
raportul Vc/Vf, unde Vc este perme-
atul cumulativ total eliminat in tim-
pul functionarii, iar Vf este volumul
amestecului de reactie din reacto-
rul cu membrana de reciclare.

“Timpul de stationare” intr-un re-
actor este calculat in functie de
volumul amestecului de reactie din
reactor, impartit la debitul permea-
tului exercitat in timpul functionarii.
Productivitatea bioreactorului, ma-
surata ca greutate a produsului pe
unitate de biocatalizator utilizata
(de exemplu, mg U - 1), este calcu-

lata ca “productivitate instantanee”,
pe o perioada de timp definita si ca
“productivitate cumulativa”, pe in-
treaga perioada de functionare.

Aplicatii ale bioreactoarelor

Reactoarele cu membrand hidro-
liticd au fost utilizate pentru de-
gradarea oligozaharidelor, inclusiv
lactoza. Galactozidazele sunt bio-
catalizatori versatili utilizati pentru
hidroliza lactozei, pentru a facilita
digestibilitatea laptelui si pentru a
imbunatati proprietatile functionale
ale produselor lactate si formarea
galactooligozaharidelor. Atat reac-
toarele cu membrana plug-flow,
cat si cele reciclate, au fost utilizate
pentru hidroliza enzimatica a lacto-
zei, deoarece, atat substratul, cat si
produsul, au greutate moleculara
micd comparativcu MWCO al mem-
branelor utilizate.

Park et al. a dezvoltat un reac-
tor enzimatic cu fibre goale, care
functioneaza in flux, dar cu fazele
de substrat si enzime recirculate
cu oscilatie de ultrafiltrare, pen-
tru hidroliza lactozei. S-a demon-
strat ca situatiile (de exemplu, rata
de recirculare), care favorizeaza
transferul de masa, au crescut si
conversia 1n reactor. Fabricarea
galactooligozaharidelor  folosind
lactoza ca substrat este un proces
destul de nou si in crestere rapida,
datorita interesului recent crescut,
generat de alimentele functionale.
Galactooligozaharidele sunt ingre-
diente prebiotice, care pot afecta
in mod benefic sanatatea colonului
consumatorilor. Aplicatiile acestor
produse se gasesc in preparatele
comerciale utilizate de adulti, dar
si in preparatele de formula pentru
sugari.

Reactoarele cu rezervor agitat
de ultrafiltrare continua pentru
hidroliza lactozei si sinteza ga-
lactooligozaharidelor au fost dez-
voltate de Petzelbauer si colab. cu
beta-galactozidaze  hiper-termo-
file si Chockchaisawasdee si co-
lab., cu o beta-galactozidaza, de la
Kluyveromyces lactis. Acestia au
identificat adsorbtia proteinelor de
membrana, rata de recirculare si
interactiunile dintre proteinele din
zahar pentru a fi responsabile de
inactivarea enzimei si au aratat,
de asemenea, variatii ale gradului
de polimerizare intre oligozahari-

dele produse in reactii discontinue
si cele produse cu un reactor cu
membrana.

O alta aplicatie pe baza de lactate a
bioreactoarelor cu membrana este
in purificarea beta-lactoglobulinei
din proteina din zer. Baza procesu-
lui de purificare este hidroliza enzi-
matica a proteinelor contaminante,
a lactalbuminei si urmelor de al-
bumina serica, de catre pepsina
in conditiile in care beta-lactoglo-
bulina este rezistenta la hidroliza.
Peptidele generate ar patrunde
membrana, ldsdnd beta-lactoglo-
bulina intr-o forma purificata in
fluxul retentat, unde poate fi con-
centrata.

In acelasi context, preparatele din
zer si din lapte fara cazeina, pen-
tru a fi utilizate in preparatele cu
formuld pentru sugari, pot fi pre-
parate prin hidroliza enzimatica cu
proteinaza lactococica din anvelopa
celulara, pentru a preveni reactiile
imunologice la aceste produse.
Aceste procese pot fi optimizate
pentru a functiona continuu. Acelasi
principiu poate fi utilizat pentru
producerea de peptide bioactive,
prin fermentare in fermentatoare
cu membrana, cu microorganismul
Lactobacillus helveticus, care po-
seda o activitate proteolitica puter-
nics. Tn acest caz, totusi, produsul
dorit ar fi in fluxul permeat.
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ECHIPAMENTE DE STOCARE A LAPTELUI 5
ZERULUI S1 MASINI DE PORTIONAT BRANZETURI

Din multitudinea de utilaje si echipamente pe care industria specifica le pune la dispozitia
producatorilor de lactate, in editia de fata a revistei noastre va propunem, strict cu titlu
informativ, cateva echipamente de portionat branzeturi, dar si de productie a smantanii

Mircea Demeter

si a laptelui praf.

Masina La Comtoise, de
taiat branzeturi cu laser

Masina este conceputd pentru t3ierea branzeturilor tari (ComtE, Beau-
fort, Parmezan, Cantal etc. Va permite sa faceti o taietura curata, perfect
curata si foarte precisa. Poate fi folosita ca vitrina care va limita manipu-
larea multipla a produsului.

Functionalitatea sa va evita afectiunile musculo-scheletice la nivelul

coatelor si umerilor adesea asociate cu taierea bucatilor mari cu cutite
manuale. Poate fi utilizat un afisaj care va facilita manipularea produsului.

Date tehnice:
- Masina este montata pe role din y100 inox.
- Functionare hidraulica.

- Incarcare: placa turnanta de 750 mm, detasabild si foarte usor de curatat.

(Sursa: dadaux.com)]

Masina de portionare cu ultrasunete

Va propunem o linie de proces pentru laptele condensat indulcit fab-
ricat din lapte proaspat. inainte de evaporare, valorile de grasime si
solide-negrase ale laptelui au fost standardizate pana la predeter-
minare. Laptele a fost, de asemenea, tratat termic pentru a distruge
microorganismele si enzimele care ar putea cauza probleme si pen-
tru a stabiliza complexul proteic.

Tratamentul termic este, de asemenea, important pentru dezvoltarea
vascozitatii produsului n timpul depozitarii si este deosebit de im-
portant in cazul laptelui condensat indulcit. Adaugarea zaharului este
un pas cheie in fabricarea laptelui condensat indulcit, deoarece ter-
menul de valabilitate al produsului depinde de presiunea osmotica a
acestuia suficient de mare.

(Sursa: ixapack.com)

Este necesar un continut de zahar de cel putin 62,5% in faza apoasa.
Pentru adaugarea de zahar sunt utilizate doua metode:

- Adaugarea zaharului uscat nainte de tratamentul termic
- Adaugarea de sirop de zahar in evaporator



Rezervor de
cristalizare a
zerulul

Rezervoarele de cristalizare ajutd la transformarea zerului n
produse si profituri utile aplicatiilor ulterioare. Cristalizatorul
este conceput pentru a oferi o eficientd maxima in racire si agi-
tare continua, cele douad cerinte pentru o cristalizare eficienta.

Caracteristici:

- Captuseald interioara din otel inoxidabil tip 304, finisata 3-A
pentru salubritate si usurinta de curatare (norma 32 Ra)

- Carcasa exterioara din otel inoxidabil 304

- Modelele exterioare au fie o carcasa exterioara din otel carbon
vopsita, fie o arie de otel inoxidabil care se deschide in zona de
procesare

- Modelele exterioare: fund conic sau plat

- Agitator greu, vertical, lateral si la baza

- Eficienta optima de racire pentru o cristalizare adecvata

- Usa de mansarda cu izolatie si supapa de prelevare

- Termometru de inregistrare

- Dispozitivul de pulverizare CIP si liniile de aerisire separate
pentru curatare asigura o curatare temeinica si o protectie in
vid, o usa de aerisire si un ansamblu in conditii de siguranta.

(Sursa: www.paulmueller.com]
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Ambalajele antimicrobiene si
cresterea valabilitatii produselor

proaspete din carne si lapte

Maria Demetriad

Produsele proaspete se caracterizeaza printr-o perioada de valabilitate redusa, deoarece

sunt un mediu de crestere excelent pentru o multime de microorganisme. Prin urmare,
deteriorarea microbiana care cauzeaza pierderi semnificative in aprovizionarea cu
alimente a devenit o problema etica economica si enorma la nivel mondial.

Tema a fost cercetata de un colectiv de oameni de stiinta de la Institutul de Biostiinte si Biore-
surse din Napoli, din care au facut parte Marta Gogliettino, Marco Balestrieri, Aniello Anasta-
sio si Luca De Stefano, si care au semnat lucrarea cu titlul “Extending the Shelf-Life of Meat
and Dairy Products via PET-Modified Packaging Activated With the Antimicrobial Peptide”,
finantata de Consiliul National Intalian de Cercetari si publicata la inceputul anului 2020. lata
la ce concluzii au ajuns.

0 solutie viabila

Mai ales pentru produsele proas-
pete din carne si lapte, ambala-
jul antimicrobian ofera o solutie
viabild pentru a aborda aceas-
ta problema economicad si de
siguranta alimentara, prin extin-
derea termenului de valabilitate si
imbunatatirea calitatii si sigurantei
produselor proaspete.

Scopul studiului citat a fost de a in-
vestiga efectele unei suprafete de
polietilen tereftalat (PET), in con-
tact cu alimentele functionalizate
cu peptida antimicrobiana carac-

terizatd ca peptida orientatd mi-
tocondriald (MTP1), Tn reducerea
populatiei microbiene legate de
deteriorare si furnizarea raftului.
Totodata, s-a urmarit stabilitatea
vietii diferitelor tipuri de alimente
proaspete, cum ar fi branza ricotta
si carnea de vita.

Polimerii  modificati au fost
caracterizati Tn ceea ce priveste
procedura de activare a plasmei
prin masuratori ale unghiului de
contact cu apa si masuratori cu
spectroscopie in infrarosu si me-
toda Fourier, de reflexie totala ate-
nuatd (ATR-FTIR).

Rezultatele au aratat ca MTP1-
PET-urile au oferit un puternic
efect antimicrobian pentru micro-
organismele de deteriorare, fara
citotoxicitate, pe o linie celulara de
cancer de colon uman. in cele din
urma, polimerii activi au dezvaluit
o stabilitate ridicata la stocare si o
bunareutilizare. Acest studiu a fur-
nizat informatii valoroase pentru a
dezvolta ambalaje antimicrobiene
alternative, pentru Tmbunatatirea
si extinderea calitatii microbiene si
a sigurantei alimentelor perisabile
in timpul depozitarii.

Principala limitare

Perioada scurtd de valabilitate
a alimentelor proaspete repre-
zintad una dintre principalele li-
mitari pentru comercializarea
acestei clase de produse, in
principal datorita continutului ri-
dicat de substante nutritive si a
umiditatii superficiale care duce
la cresterea rapida a deteriora-
rii produsului si la Tnmultirea
microorganismelor  patogene.
Tntr-adevar, este binecunoscut
faptul ca cresterea microbiana la
suprafata unui produs este ade-
sea responsabild de modificarile
nedorite ale aromelor, aromelor
si ale altor caracteristici orga-
noleptice ale alimentelor proas-
pete, care le scad calitatea si le
scurteaza viata comerciala.

Desi cifra exacta a pierderii eco-
nomice totale cauzate de dete-
riorarea alimentelor este greu
de estimat, este clar ca aceasta
constituie o povara financiara
enorma (Blackburn, 2016), re-
prezentand 1,3 miliarde de tone
pe an, asa cum estimeaza FAO
(Cichello, 2015; Bondi si colab,
2017). Prin urmare, chiar si o re-
ducere a deseurilor alimentare
cu 20-25% ar putea economisi
intre 120 si 300 miliarde de euro,
pe an, potrivit unui raport recent
al Programului de actiune pen-
tru deseuri si resurse din Marea
Britanie (WRAP).

Ca tehnica de conservare, refri-
gerarea este necesara pentru
a mentine calitatea microbiana
a produselor proaspete, dar nu
garanteaza de la sine o durata
lunga de valabilitate, care, in ca-
zul unor alimente, se ridica la o
perioada de timp de aproximativ
4-5 zile.



Prin urmare, cererea de produse
proaspete sigure prezintd pro-
vocari majore pentru industria
alimentara, pentru a dezvolta
strategii inovatoare, imbunatatirea
procesului de conservare si pre-
lungirea timpului de depozitare,
mentinand atat aspectul natural,
cat si siguranta alimentelor prin
reducerea sau eliminarea bacterii-
lor de deteriorare.

Un sprijin semnificativ Tn acest
domeniu deriva din utilizarea
ambalajelor care, nu numai ca
actioneaza ca o bariera Tmpotriva
umezelii, vaporilor de apa si gaze-
lor, dar pot servi si ca purtator de
substante active in ambalajul activ,
crescand astfel termenul de vala-
bilitate si asigurarea sigurantei si/
sau a calitatii produselor alimen-
tare (Suppakul si colab., 2013).

Oidee inovatoare, repusa pe tapet

Ambalajul activ este cea mai re-
levanta idee inovatoare aplicata
pentru satisfactia consumatorilor.
Poate fi definit ca un mod de am-
balare in care produsul, ambalajul
si mediul interactioneaza intr-un
mod pozitiv, pentru a prelungi ter-
menul de valabilitate al produse-
lor si/sau pentru a spori siguranta
sau  proprietatile  senzoriale,
mentindnd in acelasi timp calita-
tea alimentelor. Dintre tehnologiile
de ambalare active, ambalajul an-
timicrobian este considerat unul
dintre cele mai promitatoare.

Aceste sisteme se bazeazd pe
imobilizarea agentilor antimicro-
bieni pe suprafata polimerilor, a
caror utilizare a crescut puternic
datorita varietatii lor mari si di-
feritelor compozitii disponibile,
care fac posibild adoptarea celor
mai convenabile solutii de amba-

lare, concentrandu-se pe nevoile
specifice ale fiecarui produs. Unul
dintre cele mai comune suporturi
care a gasit aplicatii Tn crestere n
domeniul ambalarii este polietilen
tereftalatul (PET], un simplu po-
limer cu lant lung, a carui inertie
chimica si proprietati fizice l-au
facut deosebit de potrivit pentru
diferite aplicatii alimentare.

Cu toate acestea, inertia chimica
a PET face necesara activarea si
functionalizarea suprafetei sale
cu tratamente specifice, precum
plasma rece, inainte de a con-
tinua imobilizarea ulterioara a
compusilor bioactivi, cum ar fi ule-
iuri esentiale, extracte din plante,
bacteriocine sau enzime. Unele
ambalaje antimicrobiene utilizea-
za peptide antimicrobiene imo-
bilizate (AMP), pentru a suprima
cresterea microbilor (Malhotra si
colab., 2015).

0 familie eterogena

AMP fac parte din sistemul imuni-
tar Tnnascut al tuturor organisme-
lor multicelulare siinclud o familie
eterogenad din punct de vedere chi-
mic si structural, ai carei membri
au fost izolati din o mare varietate
de animale, plante, bacterii, ciu-
perci si virusi. Cu toate acestea,
se pot distinge trei caracteristici
principale care sunt impartasite de
aproape toate AMP-urile cunoscu-
te: dimensiunea redusa, caracte-
rul foarte cationic si tendinta de a
adopta structuri amfipatice. Aces-
te proprietati fizico-chimice fac ca
AMP-urile sa poata interactiona cu
membranele microbiene Tncarcate
negativ.

Cu toate acestea, pentru a servi ca
agenti de acoperire eficienti, AMP-
urile trebuie sa indeplineasca mai
multe conditii prealabile, care in-

clud pastrarea activitatii antimi-
crobiene cu spectru larg, odata
legatd de materialele de ambala-
re. Deoarece multe peptide natu-
rale nu au capacitatea de a pastra
aceste proprietati, este necesar
sa se dezvolte AMP-uri noi si mai
eficiente, cu scopul de a creste
siguranta si durata de valabilitate
a produselor alimentare.

Recent, pornind de la secventa
sursa umana a CPT-, a fost conce-
put un nou AMP, numit peptida 1
orientatd mitocondriald (MTP1). Tn
mod specific, peptida 15-mer s-a
dovedit a fi foarte stabild intr-un
interval larg de pH (2-10) si tem-
peraturd (15-90 CJ, pentru peri-
oade prelungite de incubatie. Mai
mult decat atat, MTP1 si-a asumat
structurile alfa-helix/beta-sheet,
in solutiile de membrana celula-
ra imitate, dupa cum s-a relevat
prin analize CD. in cele din urma,
compusul a prezentat o activitate
bactericida semnificativa Tmpotri-
va Listeria monocytogenes, unul
dintre cei mai importanti agenti
patogeni de origine alimentara.

Materiale si metode

Tn studiul efectuat s-au utilizat ur-
matoarele metode:

- Tratamentul cu plasma (Pentru
tratamentul cu plasma si imo-
bilizarea ulterioara a peptide-
lor, filmele PET au fost taiate in
bucati in forma de disc.)

- Masurarile unghiului de contact
cu apa (Unghiurile de contact cu
apa (WCA) au fost masurate in
conditii statice prin metoda pi-

caturii sesile utilizdnd un sistem
OCA 15EC-DataPhysics Instru-
ments GmbH, Filderstadt, Ger-
mania)

Spectroscopie in infrarosu cu
metoda Fourier (M&suratori-
le spectroscopiei in infrarosu
transformate Fourier Th modul
de reflexie totald atenuata (ATR-
FTIR) au fost efectuate in interva-
lul spectral 4000n650cm i 1cuo
rezolutie de 4 cm A 1, utilizdnd un
spectrometru  Thermo-Nicolet
Continuum XL Thermo Scientific,
United State).

Procedura de imobilizare MTP1
(Dupa expunerea la plasma de
oxigen, filmele PET pre-activate
au fost incubate intr-o solutie
MTP1 cu o concentratie de 50 pM
preparata in tampon de fosfat de
sodiu PB; 10 mM], pH = 7,0 timp
de 24 ore la25C.)

Analiza randamentului de imobi-
lizare a polimerilor PET (Analiza
randamentului de imobilizare a
MTP1 pe PET-urile pre-activate
a fost realizatd utilizdnd un sis-
tem de cromatografie lichida de
Tnalta performanta in faza inver-
sa RP-HPLC-Shimadzu, Milano,
Italia).

Test de eliberare (Cantitatea de
MTP1 eliberatd de pe discurile
PET pre-activate a fost testata
prin RP-HPLC urmaéand aceeasi
procedura descrisa anterior]

Testarea duratei de valabilitate
a produselor lactate s-a facut pe
un total de trei probe aleatorii de
branza ricotta de bivolita (200 g].
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- Testarea termenului de valabili-
tate pe carnea de vita (S-a ales
bivolul un exemplar sacrificat
intr-un abator autorizat al UE,
la 34 de luni si o greutate vie de
aproximativ 470 kg.)

- Analize fizico-chimice (PH-ul
probelor a fost masurat folosind
un pH-metru digital Crison-Mi-
cro TT 2022, Crison Instruments,
Barcelona, Spania)

Au mai fost efectuate: Analiza re-
ologicd, evaluarea senzoriala, tes-
tul de citotoxicitate si analizele
statistice.

Rezultate si discutii

Tn acest studiu, a fost dezvolta-
ta o platformd de imobilizare pe
suprafetele PET prin utilizarea
AMP MTP1 caracterizata anterior
(Palmieri si colab., 2016), expu-
nand discurile PET la o plasma
rece de radiofrecventd prin schim-
barea parametrilor principali ai
procesului, inclusiv timpul de ex-
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punere la 02 ( T), puterea RF si
concentratia / presiunea partiala
(P) a oxigenului molecular 02.

Pentru a evalua hidrofilicitatea
suprafetei lamelelor PET dupa tra-
tamente, s-au efectuat masuratori
ale unghiului de contact cu apa
(WCA). Inainte de activare, WCA sa
dovedit a fide 89 + 3 C, confirmand
natura hidrofoba a suprafetei PET,
in timp ce dupd tratamentul cu
plasma efectuat in conditii experi-
mentale optime (50 W si 10 s timp
de expunere], contactul unghiul
a fost redus la 76 £+ 2 C, demon-
strand cd procesul plasmatic a
crescut semnificativ hidrofilitatea
suprafetei.

Esteimportant saretinetica, atunci
cand s-au aplicat valori mai mari
ale puterii RF (RF = 300 W) si timpi
de expunere lungi (T = 100-300 s),
a fost detectabila o schimbare ma-
croscopica a rugozitatii suprafetei
PET, care indicd un material. pro-
ces de degradare. Ulterior proce-
durii de plasma, probele de PET

au fost incubate timp de 24 de ore
in solutie tampon MTP1. Eficienta
reactiei de cuplare cu MTP1 a fost
confirmata de o crestere puter-
nica a hidrofilicitatii suprafetei,
dupa cum se indica prin scaderea
pronuntatd a valorii WCA (36 £ 3 C).
Acest fenomen s-a datorat reactiei
gruparilor chimice libere de pep-
tide (de obicei -COOH si -NH2) cu
gruparile reactive (-COOH, -OH)
generate pe suprafata PET prin
activarea plasmei (De Stefano si

colab., 2009).
Valori identice

Pe de alta parte, probele de PET
care nu au fost pretratate prin
plasma rece cu radiofrecventa
si incubate Tn aceleasi conditii Tn
prezenta MTP1, au aratat aceeasi
valoare a WCA (75 £ 1 C) a polime-
rului pre-activat, corespunzand
nespecificului neglijabil adsorbtia
peptidei pe suprafata PET. FTIR a
fost, de asemenea, utilizat pentru
a confirma succesul bio-conjugarii
MTP1 pe discurile PET. Spectrul
ATR-FTIR al PET neactivat a afisat
diferite varfuri principale cores-
punzatoare intinderii legaturilor C
nC,CAHsIiCAO.

Dupa tratamentul cu plasma, a
fost detectatda prezenta varfu-
rilor grupului -OH in spectrele
FTIR, Tn concordanta cu cresterea
umectabilitatii suprafetei cuantifi-
cata prin masuratori WCA. Aparitia
semnalelor de absorbtie caracte-
ristice ale peptidei, inclusiv benzile
Amida | si Amida I, care apar din
legaturile peptidice care leaga re-
ziduurile de aminoacizi (0 = C-NH])
din secventa MTP1, au confirmat
legatura covalenta a peptida pe
suprafata PET.

Mai exact, banda Amide | situata
intre 1650A1560 cm i 1 este pro-
dusa n principal de vibratia de
intindere C = O a legaturii pepti-
dice, in timp ce absorbtia asocia-
td cu banda Amida Il la frecvente
mai mari in intervalul 158071490
cm n 1 a condus in primul rand la
vibratiile de indoire ale legaturii
N n H. Probele de control care nu
au fost supuse tratamentului cu
plasma rece la radiofrecventd si
incubate intr-o solutie apoasa de
peptide au prezentat un spectru
FTIR aproape identic.






AFACERE / TEHNOLOQGII DE AMBALARE - CARNE

Masini de ambalare vidata si automatizate,
destinate produselor din carne

Nora Marin Siguranta alimentara este acum, mai mult decat niciodata, o probleméa de importanta

capitala, in timpul acestei crize sanitare pe care o traversam. De aceea, ambalarea
produselor in cele mai bune conditii este la fel de importanta. Editia prezenta a revistei
Meat.Milk va face cateva sugestii strict informative. lata-le:

Masini de ambalare vidata DERBY 270

Grupa de masini de ambalareAIRLESSS DERBY
pastreaza toate caracteristicile functionale si de
constructie ale liniei SLAM, cu avantajul supli-
mentar al flexibilitatii totale pentru conservarea
vidului si controlul pentru ambalaje mai sofistica-
te si profesionale.

La bara de etansare standard se pot adduga bare
de etansare optionale. Se poate include un kit de
injectie de gaz inert, iar etansarea dubld este o
optiune, in timp ce controlul digital sofisticat ofe-
ra un avantaj profesional real: pot fi stocate pana
la zece programe prestabilite, oferind un control
perfect asupra timpilor de etansare si racire si o

citire precisa a valorilor vidului.
Specificatii:

- Corpul si camera de vid construite din otel in-

oxidabil

- Se livreaza cu placi de umplere

- Capac foarte puternic rotund format din me-
tacrilat transparent, cu sistem de blocare

- Bare de etansare cu pistoane, usor de indepar-
tat pentru curatare, fara cabluri electrice libere

- Controale de joasa tensiune

- Cititor de vid analogic

- Zece programe de lucru

Masini de ambalat in vid - OLYMPIC 960C

AIRLESSS OLYMPIC reprezintd cea mai
profesionala linie, fiind top-ul gamei din
aceasta serie de masini de ambalat in vid.
Dispune de un ecran tactil color pentru ac-
tivarea tuturor functiilor printr-o aplicatie
complet personalizabild pentru fiecare
cerinta de lucru, pentru functia de vid su-
plimentar si ciclic si pentru controlul elec-
tronic al vidului.

Ciclurile de vid pot fi chiar controlate de
la distanta printr-o conexiune wireless. La
bara de etansare standard se pot adauga
bare de etansare optionale. Suplimentar,
poate fi inclusa o trusa de injectie de gaz
inert si o optiune de etansare dubla, in
timp ce controlul electronic sofisticat ofera
un avantaj profesional real cu pana la zece

(Sursa: www.airlessline.com)
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programe personalizate, stocate. Eficienta
si precizia maxima asigura rezultate de
ambalare super-profesionale, fara nicio
marja de eroare.

Specificatii:

- Corpul si camera de vid din otel inoxidabil

- Se livreaza cu placi de umplere

- Ecran tactil color (7). Interfata graficd
de utilizator prietenoasa, pentru toate
functiile

- Conexiune Bluetooth la imprimanta ex-
ternd [disponibil3 la cerere]

- Zece programe de lucru
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Masini economice de ambalat lapte si
produse lactate

Criza sanitara pe care o traversam determina tot mai multi procesatori sa caute
solutii tehnologice care sa ii mentina competitivi pe piata. lata cateva sugestii strict

Maria Demetriad

informative privind ambalarea laptelui si lactatelor

Masina automata de amba-
lare lapte in pungi tip APH

Masinile de ambalare APH, complet auto-  Specificatii:
matizate, sunt concepute pentru companii
de productie medie, fiind fabricate pe baza

unei tehnologii avansate. Construite inte-

- Productivitate: 1000-2000 de produse/h
- Greutate produs ambalat: 200 m(, 250 ml,

gral din otel inox, acestea sunt rezistente,
extrem de eficiente si fara sa necesite o
intretinere speciald. intretinerea si igieniza-
rea masinilor este deosebit de facila.

500 ml

- Structura: Otel inoxidabil
- Actionare: Electrica

- Alimentare: 220V

- Putere: 0-1 CP

- Frecventa: 50 Hz

- Greutate: 150-250 kg

Masina automata de amba-

lare a laptelui

Masinile de ambalare 3K sunt complet auto-
matizate, fiind recomandate companiilor cu
productie mare de lapte. Masinile sunt con-
struite integral din otel inox, fiind rezistente si
extrem de eficiente. Design-ul special poate
asigura o sanitatie si o intretinere lejera, pu-
tand lucra in serii lungi de timp.

(Sursa: www.indiamart.com)

66 MEAT-MILK / MA| 2021

in pungi tip 3K

Specificatii:

- Actionare: Electrica

- Tip de ambalare: Pungi

- Dimensiuni ambalaj: 12x 7 x 21 cm
- Functionare: Automatizata

- Putere: 3 Kw






Siguranta alimentara
si eficienta productiel ...

... sunt cerinte cheie pentru afacerea
dvs. Portofoliul nostru inteligent de
solutii ofera “ingrediente” perfecte
pentru instalatiile de productie din in-
dustria alimentara, pentru alimente de
inalta calitate si eficienta din punct de
vedere economic.

Siguranta alimentara este astazi usor de obtinut

Doriti o automatizare igienica si eficienta? Si o combinatie
perfectd de mancare cu gust excelent si productivitate maxima?

In calitate de partener pe parcursul intregului proces de
productie, Festo va poate ajuta sa implementati in mod optim
siguranta alimentara cu produse si solutii cu design curat (Clean
Design Series). Acest lucru asigura protectia consumatorului si
a marcii dvs.

Productivitatea maxima se poate planifica

Cum faceti functionarea sistemului dvs. mai economica? Siasigurati utilizarea resurse-
lor eficienta din punct de vedere energetic?

Cu portofoliul nostru complet de produse, sisteme si servicii selectate, procesul de
productie va fi echipat pentru performante maxime. Va avea incredere incorporata si
un nivel ridicat de calitate. Toate acestea pot fi realizate cu un amestec adecvat de
tehnologie de automatizare electrica si pneumatica.



e Aer comprimat fiabil si eficient

Decideti ce tip de calitate a aerului comprimat aveti nevoie
pentru aplicatia dvs. Combinatiile noastre de unitati de
service preconfigurate sunt proiectate pentru a satisface
cerintele dvs. si pot fi comandate cu un singur numar de
piesa. Economisiti energie cu oprirea automata a aeru-
lui comprimat in modul stand-by. Modulul de eficienta
energeticd E2M monitorizeaza si regleaza alimentarea
cu aer comprimat complet automat.

* Performanta maxima

Rapid, simplu si eficient din punct de vedere energetic:
conceptele descentralizate ale terminalelor supapelor
cresc productivitatea sistemelor dvs. Cu terminalul su-
papei Clean Design MPA-C nu este nevoie de un dulap
de comanda datorita gradului de protectie IP69K. Sau
puteti utiliza terminalul de supapa VTUG in dulapul de
comanda, cu mufa multi-pin, toate autobuzele de teren
obisnuite sau 10-LinkZ.

e Aprobat pentru calitatea alimentara

Distribuirea alimentelor in mod curat si sigur: supapa
pneumatica de prindere VZQA cu membrana din silicon
vine Intr-o varianta NO si cu o declaratie de conformi-
tate in conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 1935/2004.
Aceasta varianta de supapa de prindere a fost astfel
aprobata pentru contactul direct cu produsele alimen-
tare.

* Fiabilitate operationala ridicata

Componentele fiabile sunt esentiale pentru disponibili-
tatea ridicata a masinii. Luati, de exemplu, cilindrul din
otelinoxidabil CRDSNU din portofoliul nostru de actionari
Clean Design. Este extrem de durabil datorita etansarii
cu functionare uscata si este intotdeauna corect setat cu
sistemul de amortizare cu pozitie finala auto-reglabila
PPS - fara un surub de reglare unde se poate acumula
murdarie.

e Timp de productie extins

Management activ de diagnosticare: cu platforma de au-
tomatizare CPX, puteti integra cu usurinta, rapid, flexi-
bil si fara probleme lanturile de comanda pneumatice si
electrice n toate conceptele de automatizare si stand-
ardele specifice companiei. CPX este ideal pentru indus-
tria 4.0 datorita OPC UA si controlului CODESYS V3.

e Pneumatica digitala

O premiera mondiala: Terminalul Festo Motion VTEM
propulseaza pneumatica in epoca industriei 4.0! Este
prima platforma de automatizare pneumatica din lume
care este controlata de aplicatii. Functiile unei supape
pot fi acum schimbate printr-o aplicatie - fara a fi nevoie
sa schimbati hardware-ul. Digitalizarea se muta astfel in
pneumatica.

¢ Flexibilitate la apasarea unui buton

Foarte flexibil si usor de integrat: sistemul multi-carrier duce
transportul produsului Tntr-o noua dimensiune. Aceasta solutie
inovatoare de sistem ofera flexibilitatea sistemului dvs. ex-
act acolo unde este nevoie: acceleratia, viteza, gruparea si
miscarea sincrona pot fi definite in mod liber. Transportatorii
pot fi transferati catre interior si spre exterior fara a fi nevoie
de o statie de transfer, permitand trecerea rapida a masinii la
diferite formate.

* Servicii si asistenta pe masura

De la servicii de inginerie si punere in functiune pana la exp-
loatare. Ghidul de manipulare online va reduce la minimum
timpul si efortul de inginerie si va ghideaza catre sistemul de
manipulare potrivit intr-un timp record. Serviciile noastre de
economisire a energiei sprijina functionarea eficienta a energiei
si responsabila cu mediul.

Productia inteligenta a viitorului

Trasabilitatea in procesele de productie pana la loturi indi-
viduale este o conditie esentiald cruciala pentru o siguranta
asemenea, o prioritate de top, intrucat cererea de manipu-
lare a diferitelor dimensiuni, formate si forme este in continua
crestere. Pregdateste-te pentru Industry 4.0. Cu solutiile noastre
inteligente de automatizare puteti avea astazi o productie ex-
trem de flexibila si fiabild. Si puteti utiliza, de asemenea, ser-
viciile noastre de instruire si consultanta pentru a va oferi dvs.
si angajatilor dvs. cunostintele de care aveti nevoie pentru viitor.
Vom fi bucurosi sa lucram cu dvs. direct la fata locului, Tn com-
pania dumneavoastra. Veti gasi mai multe informatii online, la
adresele:

www.festo.ro/food

www.festo.ro/packaging
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Implicatiile pandemiei Covid 19 asupra

A4 = ]

securitatii si sigurantei alimentare

Mircea Demeter

Pandemia COVID-19 a impus consecinte uriase, inclusiv pierderi economice si amenintari la adresa sanatatii

umane, care afecteaza incd multe aspecte din intreaga lume. Ca urmare, a aparut imediat necesara studierea
impactului asupra sistemului de aprovizionare cu alimente si sigurantei alimentelor. lata concluziile unui raport
in acest sens, rezumat in lucrarea cu titlul OCOVID-19 pandemic crisis and food safety: Implications and
inactivation strategiesO, publicata in Trends in Food Science & Technology Journal.

Provocari semnificative

Sistemul alimentar este cuprinzator, total interconectat si are potentialul de a aborda securitatea alimentara,
siguranta, nutritia, calitatea si alocarea productiei. Produsele alimentare necesita adesea ingrediente pentru for-
mulari cu mai multe elemente care nu sunt disponibile la nivel regional. Lipsa unor astfel de ingrediente poate
duce la provocari semnificative pentru producatorii de alimente. Astfel, este de conceput ca un astfel de sistem
a fost creat la mai multe scale, de la nivel industrial, la nivel regional, de stat, de tara si global (Bhunnoo, 2019).

Cu toate acestea, capacitatea de productie, pentru a satisface cererea globala de alimente, atrage o atentie de-
osebitd. Organizatia pentru Alimentatie si Agricultura (FAO, 2020a) a declarat ca pandemia COVID-19 afecteaza
agricultura, in ceea ce priveste oferta si cererea de alimente, legate direct de securitatea alimentara, care este,
prin urmare, expusa riscului.

Un lant de aprovizionare cu alimente este o veriga care conecteaza sistemele agricole la mesele consumatorilor
prin procese de productie, ambalare, distributie si depozitare. Ca urmare, in timpul pandemiei COVID-19, toate
categoriile lantului de aprovizionare cu alimente au fost extrem de compromise (lvanov si Dolgui, 2020). Siguranta
alimentara este unul dintre cei patru piloni ai sistemului alimentar care a fost grav afectat de pandemia COVID-19
(Gal-anakis, 2020).

in lantul alimentar, etapa de consum este cea mai importanta

In ciuda tuturor standardelor de siguranta puse in aplicare in toate partile lantului alimentar, ultima etapa, cea de
consum, are nevoie de cele mai multe consideratii de siguranta la nivel de consumator, deoarece aceasta este in
mod clar principala sursa de infectie. De asemenea, este extrem de important ca sectorul alimentar sa se asigure
ca alimentele sunt sigure si nu prezinta niciun risc pentru sanatatea consumatorilor, in nici un stadiu al procesu-
lui, chiar si in momentul de fata. In plus, existd masuri preventive: de exemplu, in timpul prepararii alimentelor.

De exemplu, la Tnceputul crizei, multe restaurante, cafenele si autoritati sanitare din Europa Centrala au incetat
sa serveasca fripturi si alte produse din carne, ca masura de precautie generala impotriva virusilor si agentilor
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patogeni, chiar dacd transmiterea
alimentara a SARS-CoV-2 nu este
sustinutd de dovezi (Euractiv, 2020).
Mai mult, unele companii, cum ar
fi cele care efectueaza prelucra-
rea carnii, au incetat in totalitate
productia in timpul pandemiei CO-
VID-19 (Reiley, 2020).

Cererea de alimente a scazut

Ca urmare, cererea de alimente a
scazut usor in zilele noastre, din
cauza nesigurantei si a capacitatii
de cumparare in scadere a oame-
nilor. Apoi, dupa cum se stie, cere-
rea de alimente se refera la dorinta
si capacitatea consumatorilor de
a plati bunuri si servicii specifice
intr-o anumitd perioada de timp.
Mai mult, aceste conditii pandemi-
ce, pe termen lung, ar putea crea o
situatie inrautatita, din cauza lipsei
de venituri si a pierderilor de locuri
de munca (FAO, 2020b).

Un deficit de produse alimentare
este inevitabil, in conditii de bloca-
re atat de stricte, timp n care cele
mai multe activitati logistice s-au
oprit. Tns3, deja, EFSA a raportat ca
mai multe comenzi ale produselor
alimentare de la companii online,
precum Zomato si Swiggy, au fost
interzise, din cauza amenintarii cu
infectii si alte pericole.

Insecuritatea alimentara creste
din cauza crizei economice, iar
numarul persoanelor cu care se
confrunta insecuritatea alimentara
la nivel mondial s-ar putea dubla,
pana la sfarsitul anului 2021 (Pro-
gramul alimentar mondial, 2020).
Atat tarile in curs de dezvoltare,
cat si cele dezvoltate, se confrun-
td cu aceeasi situatie din cauza
insecuritatii alimentare crescute
n timpul crizei sanitare, in timp ce
grupurile de populatie vulnerabile
si cu venituri mici sunt afectate mai
sever (Fitzpatrick, Harris si Drawve,
2020).



Accesul la alimente sigure, sana-
toase

Ca urmare, autoritatile guverna-
mentale trebuie sa joace un rol vital
in sprijinirea accesului la alimente
sanatoase (FAOQ, 2020c). Securitatea
alimentara necesita ca toata lumea
sa aiba acces nelimitat la alimente
care sa le permita sa isi satisfaca
nevoile de baza (Rosales si Merca-
do, 2020). Neactionarea rapida im-
plicd o crizad alimentara iminenta,
care va avea cel mai mare impact
asupra celor mai vulnerabile gru-
puri de populatie. Managementul
ar trebui sa mentina functionarea
lanturilor globale de aprovizionare
cu alimente si sa reducd impactul
pandemiei asupra sistemelor ali-
mentare.

La randul lor, programele sociale
ar putea atenua efectele crizelor
pe termen scurt. in prezent, apro-
ximativ 820 de milioane de oameni
reprezinta cele mai vulnerabil grup
care sufera de foame cronica si
care nu consuma suficienta ener-
gie calorica, pentru a duce o viata
normald (FAO, 2020a). Acest grup
de oameni nu isi poate permite in-
treruperea mijloacelor de trai sau
accesul limitat la alimente, asa cum
a fost creat de o situatie precum
pandemia COVID-19. Consecintele
ar putea fi grave, incepand cu ras-
pandirea virusului in tarile in care
acesti oameni traiesc si cu sisteme
de sanatate limitate.

Un al doilea grup vulnerabil, micii
fermieri, ar putea fi impiedicat sa
lucreze pe terenurile lor si sa ac-
ceseze pietele, pentru a-si vinde
produsele sau pentru a cumpara
seminte si alte intrari esentiale. Al
treilea grup vulnerabil sunt copiii
din familii cu venituri mici, care sunt
in principal hraniti cu alimente ofe-
rite de programele sociale. Suspen-
darea acestor programe din cauza
pandemiei pune in pericol securi-
tatea alimentara si nutritia acestora
si, prin urmare, le limiteaza capa-
citatea de a face fata bolilor (FAO,
2020d). Astfel, fiecare tara trebuie
sa isi directioneze actiunile, pentru
a mentine programele de hrana so-
ciala, luand in acelasi timp masurile
necesare pentru a evita transmite-
rea virusului.

Provocari pentru siguranta ali-
mentelor

Este nevoie de o varietate de pro-
tocoale pentru a preveni riscurile

inutile pentru sanatate. Sistemele
eficiente de control al alimentelor
sunt esentiale pentru protejarea
sanatatii si sigurantei consumato-
rilor. Noul cadru global de comert
alimentar pune responsabilitati
semnificative, atat asupra tarilor
importatoare, cat si  asupra
tarilor exportatoare, pentru a-si
imbunatati sistemele de siguranta
alimentara si pentru a adopta si
executa politici de siguranta ali-
mentara bazate pe risc.

Intre timp, legile comerciale exis-
tente necesita punerea in aplica-
re a unor cerinte definite privind
siguranta alimentelor, astfel incat
fncurajarea unei mai mari integrari
comerciale va necesita un accent
mai mare pe siguranta si bunasta-
re. Astfel, ar trebui sa se concluzi-
oneze ca siguranta alimentara are
un impact atat asupra marjelor
intensive, cat si pe cele extinse n
comertul intern si international,
n timp ce producatorii pot prefera
pietele informale, daca vor conside-
ra ca criteriile formale de protectie
a alimentelor sunt prea grele. Prin
urmare, siguranta alimentelor are
implicatii comerciale.

Ce va fiin perioada post-Covid?

Preocuparile privind siguranta ali-
mentelor in ceea ce priveste epo-
ca post-COVID-19 sunt masive,
iar experienta in instrumentele de
ameliorare ale acestora este re-
dusa. Criza COVID-19 fincepe sa

concentreze atentia autoritatilor
asupra problemelor majore de se-
curitate alimentara si sanatate, in-
clusiv riscurile privind securitatea
alimentara si modalitatile de redu-
cere a acestora, precum si o mai
buna comunicare, atat cu publicul
larg, cat si cu sectorul alimentar
privat.

Provocarea majora a pachetului de
redresare va fi de a reduce deca-
lajul de implementare a politicilor,
facand astfel din siguranta alimen-
tara si practicile igienice noul reper
de la ferma la furculita. Raspunsul
COVID-19, intre toate partile inte-
resate, inclusiv guvernele, indus-
tria agroalimentard, autoritatile de
reglementare si consumatorii, are
potentialul de a schimba siguranta
alimentara, iar promovarea unei
astfel de cereri depinde partial
de cercetarile viitoare, in ceea ce
priveste costurile sigurantei ali-
mentare, performanta evaluari si
comunicarea riscurilor (Roy, 2020).

Rolul alimentelor, ca purtator de
virusi, este cercetat intens de mul-
te autoritati, cum ar fi EFSA si FDA,
pentru a controla raspandirea CO-
VID-19 la nivel mondial. Aceste
organisme au propus limitari si au
facut sugestii de cercetare viitoa-
re, pentru siguranta alimentelor,
n epoca post-COVID-19. Pandemia
COVID-19 cauzata de SARS-CoV-2
a adus schimbari in fiecare sector
din lume, precum si in diferite as-
pecte ale vietii noastre de zi cu zi. In

cadrul pandemiei si a viitoarei peri-
oade, industria alimentara ar trebui
sa respecte cu strictete sistemele
de management al sigurantei ali-
mentelor (FSMS), bazate pe prin-
cipiile punctului critic de control al
analizei pericolului (HACCP), in fi-
ecare etapa a procesarii, fabricarii,
ambalarii si procesul de comerciali-
zare pentru a preveni contaminarea
alimentelor.

Sunt necesare studii suplimentare

Desi coronavirusurile nu se pot
inmulti in alimente (au nevoie de
un animal sau o gazdd umanal,
sunt necesare mai multe cercetari
pentru a gestiona riscurile, atunci
cand se manipuleaza alimente cru-
de, cum ar fi carne, peste, creveti si
ous. in plus, ar trebui efectuate cer-
cetari intensive pentru a descoperi
materiale mai sigure pentru amba-
larea alimentelor si modalitati de
evitare a contaminarii incrucisate.

Faza post-pandemica poate avea
ca rezultat revizuiri majore ale
sistemelor alimentare cu accent
special pe rezistenta. Pana la cri-
za pandemiei, discursul din cadrul
comunitatii de cercetare a alimen-
telor a fost dominat de proiectarea
si fabricarea de alimente sanatoa-
se si sigure. Principalele probleme
sunt relevante pentru durabilitate,
economia circulara, eficienta ener-
getica, a utilizarii apei si practicile
ecologice ale produselor si proce-
selor.
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Una dintre cele mai mari provocari
din planificarea crizei este dezvolta-
rea sistemelor alimentare suficient
de rezistente pentru a continua sa
functioneze.

Hecht, Biehl, Barnett si Neff (2019,
au identificat mai multi factori care
contribuie la rezilienta, la nivel de
organizatie, in lanturile de aprovizi-
onare cu alimente:

-planificare formala de urgenta,
-instruire a personalului,

-prezenta personalului,
-redundanta in aprovizionarea cu
alimente,

-infrastructura furnizorilor de ali-
mente,

-locatie,

-furnizori de servicii,

-asigurari

-invatare post-eveniment.

Implementarea schimbarilor

Implementarea oricaror schimbari
catre un viitor mai rezistent pentru
siguranta alimentelor, necesita ca
partile interesate cheie, inclusiv in-
dustria, factorii de decizie politica,
guvernele si consumatorii, sa aiba
toate un rol activ. Sistemele agroali-
mentare pot profita de oportunitati,
pentru a face schimbari, cum ar fi
utilizarea mai intensa a alimentelor
produse local. Acest lucru ar eli-
mina dependenta de transportul si
distributia pe distante mari de catre
terti cu o amprenta de carbon ma-
jora.

Schimbarile in paradigma pen-
tru practicile alimentare sigure ar
trebui consolidate prin promova-
rea obiceiurilor de siguranta care
au fost dezvoltate si dobandite in
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timpul pandemiei. Comunitatea in
domeniul stiintei si tehnologiei ali-
mentelor va fi pozitionatd sa pla-
nifice strategic si sa contribuie la
redresarea sectorului alimentar,
in colaborare cu alte discipline si
partile interesate. Rolul oameni-
lor de stiinta si al tehnologilor din
domeniul alimentar in elaborarea
politicilor guvernamentale si in
strategiile de luare a deciziilor tre-
buie luat in considerare pentru a
asigura disponibilitatea lantului de
aprovizionare cu alimente pentru a
raspunde oricarei pandemii viitoa-
re.

Deoarece pericolul COVID-19 ar
putea fi de lunga durata, nu exista
nicio alternativa la dezvoltarea unei
metode precise si rapide de detec-

tare a SARS-CoV-2 in suprafetele
alimentare siin mediul inconjurator
pentru a asigura siguranta alimen-
telor. Pandemia COVID-19 a adus
noi provocari cercetatorilor, pentru
a asigura securitatea alimentara
prin detectarea SARS-CoV-2 in me-
dii Tn care alimentele sunt fabrica-
te, ambalate si distribuite. Trecand
la epoca post-COVID-19, industria
alimentara si aprovizionarea cu ali-
mente vor depinde din ce in ce mai
mult de dezvoltarea instrumente-
lor bioanalitice relevante, alaturi
de reguli si reglementari, inclusiv
bune practici de igiena, curatare,
sanitare si mentinerea distantei so-
ciale intre lucratorii din alimentatie
n industrie, toate acestea ar trebui
urmate cu strictete.

Ingestia de alimente nu transmite
Covid 19

Criza pandemiei COVID-19 ainceput
0 noud epoca in industria alimenta-
ra. Intelegerea epidemiologiei CO-
VID-19 siinvestigarea caii exacte de
transmitere a virusului nu este sim-
pla. Pana in prezent, nu au existat
dovezi confirmate privind transmi-
terea SARS-CoV-2 prin ingestia de
alimente si apa. Cu toate acestea,
intrebarile raman fara raspuns, din
cauza stabilitatii SARS-CoV-2 intr-o
varietate de conditii de mediu si a
persistentei sale pe suprafete frec-
vent atinse, inclusiv a alimentelor
actioneaza suprafete.

Prin urmare, evaluarea impactu-
lui potential al virusului asupra
sigurantei alimentelor este o pro-
blema extrem de importanta pen-
tru guverne, industria alimentara
si consumatorii din intreaga lume.
Unele strategii eficiente, cum ar fi
incalzirea, dezinfectantii chimici si
instalatiile UV, pentru a dezactiva
virusul, pot fi utile.

Cutoate acestea, sunt necesare stu-
dii suplimentare, inclusiv strategii
adecvate, pentru inactivarea SARS-
CoV-2, prin orientari internationale,
pentru a asigura siguranta alimen-
telor si pentru a controla pandemia
COVID-19.
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Diminuarea pierderilor de alimente prin
utilizarea eficienta a lantului rece

Mircea Demeter

Utilizarea sistemelor de manipula-
re si depozitare “la rece”, mai bine
spus, a lantului rece, ca investitie
pentru prevenirea pierderilor de
alimente perisabile este utilizata
pe scara larga in tarile dezvolta-
te si poate fi foarte rentabild, Tn
comparatie cu cresterea continua
a productiei pentru a satisface ce-
rerile tot mai mari pentru aceste
alimente. Aceasta este concluzia
raportului cu titlul “Use of cold
chains for reducing food losses in
developing countries”, intocmit de
Lisa Kitinoja, expert FAQ.

Segmente principale

Utilizarea tehnologiilor de frig in
dezvoltarea lanturilor de apro-
vizionare agricole pentru carne,
produse lactate, peste si produse
horticole a inceput la Tnceputul ani-
lor 1950, odata cu cresterea indus-
triei de refrigerare mecanica. Daar
lanturile de frig sunt Tnca limitate
in majoritatea tarilor in curs de
dezvoltare. Exista multe provocari
tehnice, logistice si de investitii,
precum si oportunitati economice
legate de utilizarea lantului de frig.
Segmentele principale ale unui lant
de frig integrat includ

1) ambalarea si racirea produselor
alimentare proaspete,

2) procesarea alimentelor (adic
congelarea anumitor alimente
procesate),

3) depozitarea la rece (depozitarea
pe termen scurt sau lung a ali-
mentelor refrigerate sau conge-
late),
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Pierderile globale de alimente s-au documentat a fi de ordinul a 25% pana la 50%
din volumele de productie, continutul caloric si/sau valorile pietei, in functie de
marfa (Lipinski si colab, 2013).

4) distributia (transport la rece si
depozitare temporara in conditii
de temperatura controlatd) si

5) comercializarea (depozitare
frigorificd sau congelatoare si
afisaje pe pietele angro, pietele
cu amanuntul si operatiunile de
servicii alimentare).

Factorii de decizie din sectorul
agricol, energetic, educational si
alimentar trebuie sa colaboreze
pentru a promova utilizarea teh-
nologiei lantului de frig, pentru a
imbunatati logistica, intretinerea,
serviciile, infrastructura, educatia
si abilitatile de gestionare si pen-
tru a crea piete durabile pentru
proiectarea, utilizarea si finantarea
lanturi de frig pentru reducerea
pierderilor de alimente perisabile.

Dependenta de temperatura

Alimentele proaspete continua sa
se metabolizeze si sa-si consume
substantele nutritive pe toata du-
rata de valabilitate, de la recoltare
sau sacrificare, pana la ambalare,
distributie, comercializare si van-
zare. Carbohidratii, proteinele si
alti nutrienti sunt descompusi n
compusi mai simpli, rezultand ade-
sea in calitatea sau cantitatea re-

dusa a alimentelor, prin respiratie,
descompunere enzimaticd si de-
gradare microbiana. Toate aceste
procese sunt foarte dependente de
temperatura.

Asa cum este cazul tuturor proce-
selor biologice, cu cat tempera-
tura este mai ridicata, cu atat mai
repede vor avea loc aceste proce-
se naturale de degradare, ducand
la pierderea culorii, a aromelor, a
nutrientilor si a modificarilor tex-
turii. De fapt, ca reqgula generala,
majoritatea acestor procese de
degradare isi dubleaza rata pentru
fiecare crestere de 10 C (cunoscut
sub numele de coeficientul Q10). De
exemplu, mentinerea temperaturii
unui aliment la 10 C, mai rece de-
cat temperatura obisnuita, atunci
cand este manipulatda in conditii
ambientale, poate dubla durata de
valabilitate a alimentului respectiv.

Scaderea temperaturii are unele
exceptii, deoarece unele produse
perisabile proaspete sunt suscep-
tibile de ranire sub aproximativ
10 C si multe astfel de perisabi-
lele vor ingheta sub aproximativ
-1 C. In plus, fatd de deteriorarea
fiziologica, alimentele pot gazdui
microorganisme precum bacterii

si ciuperci, care pot provoca mu-
cegaiuri, putreziri si sunt supuse
pierderii de apa, ceea ce duce la
deteriorari.

Atat rata de crestere microbiana,

cat si rata pierderii de apa, au loc

mai rapid, pe masura ce temperatu-

ra creste. Putine alte interventii pot

sa mentina atat de dramatic calita-

tea vizuala si valoarea nutritionala

si sa creasca durata de valabilita-

te si valoarea finala de piata a ali-

mentelor proaspete, la fel ca pur si

simplu mentinerea alimentelor la o

temperatura mai scazutd. Racirea

ofera urmatoarele beneficii pentru

alimentele perisabile:

- Reduce respiratia: diminueaza
perisabilitatea

- Reduce transpiratia: reduce pier-
derile de apa, scad mai putin

- Reduce productia de etilena:
incetineste maturarea

- Creste rezistenta la actiunea eti-
lenei

- Scade activitatea microorganis-
melor

- Reduce rumenirea si pierderea
texturii, aromelor si nutrientilor

- Intarzie maturarea si senescenta
naturald
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Utilizarea lanturilor de frig

Un lant de frig pentru alimentele
perisabile este manipularea ne-
intreruptd a produsului intr-un
mediu cu temperaturd scazuta in
timpul etapelor postrecoltare ale
lantului valoric, inclusiv recolta-
rea, colectarea, ambalarea, prelu-
crarea, depozitarea, transportul si
comercializarea pana cand ajunge
la consumatorul final . Un lant de
frig integrat cuprinde gestionarea
miscarii  produselor alimentare
perisabile de pe camp, ferma sau
corp de apa, prin intregul lant post-
recoltare catre consumatorul final.
Segmentele principale ale unui lant
de frig integrat, care includ:

-1) ambalarea si racirea produselor
alimentare proaspete,

-2) procesarea alimentelor (adic3
congelarea anumitor alimente pro-
cesate,

-3) depozitarea la rece (depozitarea
pe termen scurt sau lung a alimen-
telor refrigerate sau congelate),

-4 ) distributia (transportul la rece
si depozitarea temporara in conditii
de temperatura controlatd) si

-5) comercializarea (depozitare fri-
gorifica sau congelatoare si afisaje
pe pietele angro, pietele cu ama-
nuntul si operatiunile de service
alimentar] poate fi simpla sau com-
plexa, low tech sau high tech.

Logistica lantului rece

Logistica lantului rece este planifi-
carea si gestionarea interactiunilor
si tranzitiillor dintre aceste cinci
segmente, pentru a mentine ali-
mentele la temperatura opti-
ma pentru mentinerea calitatii,
sigurantei alimentelor si preve-
nirea pierderilor economice si a
pierderilor. Viteza este adesea
cheia succesului la manipularea si
comercializarea alimentelor peri-
sabile utilizand un lant de aprovizi-
onare cu frig (Kohli 2018).

Lantul de frig este o metoda bi-
necunoscuta pentru reducerea
pierderilor de alimente si a risi-
pei de alimente si a fost promo-
vat de multda vreme de organizatii
consacrate industriei, cum ar fi
Institutul International de Refri-
gerare, Organizatia Mondialda a
Logisticii Alimentare si Alianta glo-
bald pentru lantul rece. Cu toate
acestea, infrastructura necesara
si investitiile in facilitatile necesa-
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re, echipamentele si abilitatile de
gestionare lipsesc in general in
tarile in curs de dezvoltare. Studi-
ile politice referitoare la produse-
le alimentare mentioneaza foarte
putin aspectele post-recoltare, n
rapoartele noi, majore, privind po-
litica agricold sau a intreprinderilor
mici si mijlocii (IMM), provenind de
la donatori internationali si de la
factorii de finantare.

Exemple recente includ rapoarte-
le “Starea FAO pentru alimentatie
si agriculturd” si “Securitatea ali-
mentara, agricultura si schimbarile
climatice pana in 2050". Alte 5 ma-
nuale UNFAO/UNIDO, privind agro-
industriile pentru dezvoltare (da
Silva si colab. 2019), mentioneaza
termenul “lant de frig” o singurd
datd intr-o lucrare cuprinzatoare
de 270 de pagini. FAO ONU a lansat
recent Initiativa SAVE FOOD, care
include multe organizatii partene-
re care lucreaza la diferite mijloa-
ce de reducere a pierderilor si a
deseurilor alimentare.

imbunatatirea infrastructurii

Una dintre principalele prioritati
citate de raportul Global Har-
vest Initiative, privind masurarea
productivitatii agricole la nivel
mondial a fost “Imbunatatirea
infrastructurii si procesarii sis-
temului alimentar in beneficiul
distributiei produselor agricole
si al minimizarii deseurilor” (GHI
2020). Raportul concluzioneaza cd
vor fi necesare investitii publice si
private semnificative Tn capital si
infrastructura de-a lungul intregu-
lui lant alimentar.

Rapoartele privind sectorul post-
recoltare si contributiile sale la
dezvoltarea economicd nu lasa nici
o indoiala cu privire la importanta
si eficienta costurilor sale. Totusi,
introducerea unui lant de frig intr-o
tara in curs de dezvoltare necesi-
ta integrarea unui numar mare de
persoane.

Elemente de gestionarea continud
a lanului de frig

Din pacate, majoritatea programe-
lor de granturi au avut tendinta sa
se concentreze pe infiintarea de de-
pozite frigorifice independente sau
de facilitati sau proiecte de proce-
sare a alimentelor, mai degraba,
decat pe concentrarea pe gestiona-

rea pe termen mai lung a acestor
investitii si pe mentinerea unui lant
de frig integrat. Selectarea tehno-
logiilor de racire adecvate pentru
utilizarea in lantul de frig trebuie
efectuatd judicios. Exista o gama
larga de optiuni si tehnologii pen-
tru producerea conditiilor de frig
pentru manipularea, prelucrarea,
depozitarea si transportul alimen-
telor.

Unele sunt relativ simple si ieftine,
in timp ce alte tehnologii destinate
obtinerii acelorasi rezultate sunt
mai sofisticate si mai complexe de
gestionat. Pentru pre-racire, ope-
ratorii pot alege de la metode sim-
ple de la ferma, cum ar fi utilizarea
gheatei, la sisteme mai complexe
pentru aer fortat, racire hidro sau
racire cu vid. Pentru depozitare,
exista optiuni pentru manipulatori
de alimente care variaza de la ca-
mere frigorifice mici la depozite fri-
gorifice comerciale la scara larga.
Camerele frigorifice la scara mica
pot fi proiectate utilizdnd sisteme
traditionale de refrigerare meca-
nicd, sisteme de aer conditionat
echipate cu sisteme CoolBot cu
cost redus sau ca camere de racire
prin evaporare.

Procesatorii de alimente pot alege
dintre racitoare, congelare, IQF,
uscarea prin congelare si multe
alte tehnologii. in timpul transpor-
tului, frigul poate fi asigurat prin
utilizarea ghetii, a sistemelor de
refrigerare montate pe remorca, a
racitoarelor evaporative sau prin
tehnologii de racire pasiva (pache-
te izolate sau huse pentru paleti in
timpul transportului). Adecvarea
acestor optiuni va depinde de pro-
dusele alimentare care sunt mani-
pulate si de nivelul de rafinament al
lantului valoric.

Doua cuvinte despre costuri

Kitinoja si Thompson (2018) si
Winrock International (2019), au
analizat practicile de racire utiliza-
te In timpul pre-racirii si al depo-
zitarii frigorifice pentru alimente.
Aceste documente ofera recoman-
dari de baza cu privire la optiunile
de racire si informatii cu privire
la costurile de capital si utilizarea
energiei pentru operatiuni la scara
micd, medie si la scara mai mare.

n general, cel mai mare cost va
fi pentru sistemele de refrige-
rare mecanica care utilizeaza
electricitate sau motorina, unde
temperaturile sunt cele mai mari,
dar beneficiile utilizarii tehnologii-
lor lantului de frig pot depasi cos-
turile, deoarece Tn aceste regiuni
pierderile de alimente datorate lip-
sei de temperatura managementul
este cel maiinalt.

Sistemele de racire prin evapo-
rare functioneaza bine numai n
regiunile uscate sau in anotimpu-
rile uscate cand umiditatea rela-
tiva este scazuta. Costurile totale
de constructie si exploatare pentru
sistemele frigorifice vor varia foarte
mult Tn functie de costurile mate-
rialelor locale, ale fortei de mun-
ca si ale electricitatii. Pierderile
dupa recoltare pot fi reduse foarte
mult, odata cu utilizarea depozi-
tarii frigorifice, dar rentabilitatea
investitiei pentru orice operatiune
specifica va depinde intotdeauna in
mare masura de valoarea de piata
a produselor alimentare racite si
depozitate, precum si de eficienta
utilizarii instalatiei (adicd, daca
este sau nu operata la capacitate
maxima).
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MCKINSEY/EUROCOMMERCE:
Riscuri si incertitudini in
retail-ul alimentar european

Maria Demetriad

De curand, a fost publicat raportul ODisruption and

Uncertainty - State of Grocery Retail 20210, lansat de
McKinsey & Company si EuroCommerce, analizeaza in mod
cuprinzator tendintele pe termen lung si efectele pandemiei
asupra industriei alimentare europene si, mai cu seama, a
retail-ului alimentar.

Venituri in crestere pentru retail

Raportul recapituleaza sianalizeaza
modul in care pandemia COVID-19 a
remodelat peisajul alimentar euro-
pean, acesta constatand din start ca
aceasta s-a petrecut cu o viteza sila
o scara fara precedent, restrictiile
guvernamentale influentand ti-
parele de cumparaturi si accele-
rand o schimbare dramatica spre
comertul online. Analiza porneste
de la urmatoarele constatari:

T Veniturile din retail au fost pozitiv
de pandemie, pe baza datelor Euro-
panel. In timpul primului blocaj din
martie 2020, vanzarile de produse
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alimentare din Europa au crescut in
medie cu 20% si cu 10%, pe parcur-
sulintregului 2020.

1 In acelasi timp, costurile au cres-

cut din cauza presiunii asupra
lanturilor de aprovizionare si a ne-
voii tot mai mari de masuri supli-
mentare de igiena.

T Cu cat blocajele au devenit mai

stricte, cu atat mai multi consu-
matori si-au schimbat modelele de
cumparaturi, au cumparat la diferi-
te supermarketuri sau au comandat
alimente online. in total, 60% dintre
consumatori au schimbat maga-
zinul din care au cumparat sau au

recurs la cumparaturi online.

Raspund consumatorii si manage-
rii din retail

Raportul “Disruption and Uncer-
tainty - State of Grocery Retail
2021", bazat atat pe intrebpri adre-
sate managerilor, cat si pe cerce-
tarea consumatorilor, a identificat
patru tendinte cheie care vor forma
industria retail-ului Tn urmatorii
ani. Acestea se bazeaza, la randul
lor, pe domeniile pentru care con-
sumatorii intentioneaza sa chel-
tuiasca mai multi bani si pe ceea
ce directorii executivi considera ca
sunt tendintele cheie de modelare a

industriei, majoritatea asteptand
un accent sporit pe adaptarea la
cumparatorii care doresc varie-
tate, valoare si online. lata prin-
cipalele modificari identificate de
autori.

Stilul de viata determina cererea
de alimente

Grupurile de consumatori au
cerinte din ce in ce mai diferite
pe care se asteapta sa le indepli-
neasca retailer-ii. in plus, fatd de
cererea de produse organice si lo-
cale sau regionale, consumatorii
solicita o gama mai larga de pro-
duse “sdndtoase” si/sau produse
“durabile”.

In 2021, in toatd Europa, 50%
dintre clienti intentioneaza sa-si
adapteze cheltuielile pentru cum-
paraturi pentru a-si acoperi mai
bine agenda de viata, cumparand
in special alimente sanatoase
(34%), regionale/locale (29%), si
produse ecologice (23%).

Aceste noi asteptari merg, de ase-
menea, mana in mana, cu o cere-
re mai mare de valoare nutritiva si
preturi mici. 26% dintre consuma-
torii din Europa isi doresc atat sa
economiseasca bani, cat si sa isi
schimbe obiceiurile de cumpara-
turi, pentru a se potrivi mai bine
cu agendele lor de viata.

Pana acum, criza COVID-19 a ac-
celerat tendinta catre produse mai
sanatoase, durabile si locale, fara
nicio incetinire aparenta. n toata
Europa, 30% dintre respondenti
intentioneaza sa se concentreze
mai mult pe o alimentatie sana-
toasa si cu beneficii de nutritie,
in 2021, comparativ cu 2020. 24%
intentioneaza sa cheltuiasca mai
mult pe produse regionale si lo-
cale, iar 19% intentioneaza sa
cheltuiasca mai mult pe produse
ecologice. Aceste efecte conti-
nua sa fie puternic influentate de
situatiile economice individuale.

Pretul este rege

In timpul pandemiei, consuma-
torii au cheltuit mult mai mult
pe alimente din cauza inchiderii
restaurantelor si a cafenelelor
de birouri. Prin urmare, in ciuda
crizei economice din 2020, nu am
vazut scaderea pentru intregul an
din 2020.



Blocarea a limitat capacitatea con-
sumatorilor de a cheltui bani si
altfel, fapt care le-a permis mul-
tor consumatori sa cheltuiasca
mai mult pe produse de bacanie.
Dar, conform datelor, se asteapta
ca foarte multi consumatori sa
tranzactioneze si sa economiseas-
cd baniin 2021, comparativ cu 2020.
De aici, alte doua noi tendinte:

A.1n Europa, 37% dintre consuma-
torii chestionati intentioneaza sa
caute modalitati de a economisi
bani, in timp ce fac cumparaturi
n 2021, fata de 2020 si

B. 76% dintre directorii de comert
ale retail-ului cu amanuntul din
Europa au clasat tranzactionarea
cu produse mai ieftine si o
crestere a sensibilitatii la pret ca
fiind una dintre tendintele influ-
ente pentru urmatorii 1-2 ani.

Directorii executivi considera ca
tendinta de scadere sau cresterea
sensibilitatii la preturi este cea
mai influenta tendinta pentru piata
alimentara, 56% dintre directorii
executivi numind-o printre pri-
mele trei prioritati. Tendinta de
“downtrading” este amplificata de o
asteptare crescuta a calitatii consu-
matorilor la nivelul de pret entry-le-
vel (clasat pe locul sapte in sondajul
CEO), deoarece pune presiune pe
comerciantii cu amanuntul, atat in
ceea ce priveste pretul, cat si cali-
tatea.

Sondajul privind consumatorii con-
firma aceastd tendintd negativa. In
toata Europa, 34% dintre consu-
matori au indicat ca doresc sa eco-
nomiseasca bani atunci cand fac
cumparaturi in 2021, comparativ cu
2020, iar 27% intentioneaza sa cer-
ceteze promotiile mai activ si 17%
doresc sa treacd la produse mai
putin costisitoare.

Segmentele cu venituri mai mari
tind sa fie mai putin constiente de
pret si mai dispuse sa cheltuiasca
pentru o alimentatie sanatoasa si
cu beneficii de nutritie. n schimb,
segmentele cu venituri mai mici
se concentreaza mai mult pe eco-
nomisirea banilor si sunt mai putin
preocupate de alegerile alimentare
sanatoase.

Datele ilustreaza, de asemenea,
polarizarea continua intre segmen-
tele de consum observate Tn 2020,
consumatorii cu venituri mai mici

asteptandu-se sa se concentreze
mai mult pe economisirea de bani
si reducerea totala a tranzactiilor,
in timp ce preferintele de produse
ale segmentelor cu venituri mai
mari ii pot determina sa ajunga la
tranzactionare globala, in ciuda
sensibilitatii crescute a preturilor.

Comertul online va deveni majo-
ritar

Pandemia a accelerat dramatic tre-
cerea la online si acest lucru pare
sa continue. Ca urmare, castigarea
cotei de piata fara a castiga online
devine din ce in ce mai dificila. Pe
pietele mature, comertul online
capteaza deja mai mult de o treime
din cresterea generala a pietei.

Tn 2020, canalul online din Europa
a crescut cu 55%. Distribuitorii de
alimente au fost nevoiti sa se adap-
teze cu o viteza fara precedent, pen-
tru a oferi consumatorilor livrarea
la domiciliu, dar si pentru a oferi o
varietate crescuta, acces extrem de
rapid si optiuni mai ieftine. Aceasta
schimbare pare sa continue. 50%
dintre consumatorii care au folosit
canale online pe tot parcursul pan-
demiei intentioneaza sa continue
acest mod de achizitie.

Trebuie adaugat ca 25 % dintre con-
sumatorii care au cumparat deja
online, cel putin ocazional, doresc
sa isi mareascd achizitille de pe
acest canal si mai departe. Cu céat
consumatorii au cumparat mai des
online Tn 2020, cu atat par sa aiba
0 probabilitate mai mare de a-si
creste cota de cumparare online.

Cu toate acestea, tendinta catre
cresterea cumparaturilor online
nu se extinde la toate grupurile de
consumatori. Consumatorii care
au cumparat rareori alimente onli-
ne in trecut (10 %), au declarat ca
intentioneaza sa reduca, mai degra-

ba, decat sa Tsi mareasca cheltuie-
lile online (A4 la sutd intentie neta).
lar dintre consumatorii care nu au
cumparat online in 2020, din ma-
joritatea clara de 65%, doar 7% au
declarat ca intentioneaza sa incea-
pa sa cumpere online, in 2021.

Insd, o parte dintre cumparatorii
online au considerat experienta
dezamagitoare, ceea ce ar putea
explica reticenta lor de a continua
sa faca cumparaturi online in 2021.
Cand au fost intrebati cumpara-
torii non-online ce Ti impiedica sa
cumpere online, 49 % au indicat ca
prefera contactul personal in ma-
gazine, 33 % considera ca taxele de
livrare sunt prea scumpe si 22 % au
spus ca cerintele minime pentru
comanda sunt prea mari.

Restaurantele se redeschid

Chiar daca obiceiul de a manca in
afara locuintei va dura ceva timp
pentru a reveni la nivelurile dinain-
tea crizei, raportul prezice o reve-
nire brusca, odata ce restrictiile se
usureaza, iar magazinele vor pierde
o parte considerabila din castigurile
avute ca urmare a blocajelor sani-
tare.

in timp ce unii consumatori au in-
dicat ca vor continua sa ramana
la gatitul (re) descoperit de cas3,
majoritatea vor reveni la mancarea
gata pregatita si, adesea, fierbinte
si gata de consum. Aceasta cerere
in scadere pentru comertul cu ama-
nuntul este asteptata pe scara larga
de catre directorii din industrie, iar
49% considera ca situatia pietei se
va agrava in 2021, fata de 2020.

Tema comuna care reiese din toa-
te aceste tendinte viitoare este
cresterea presiunii marjei asupra
comerciantilor cu amanuntul n
urmatorii ani, cu necesitatea de a
satisface cererile mai largi ale con-

sumatorilor, presiunea in crestere
a preturilor, cresterea pierderi-
lor de pana acum, desfasurarea
activitatilor online si cresterea
complexitatii multicanal.

Eforturi suplimentare pentru
profit

Schimbarile consumatorilor in ju-
rul agendelor online, valorice si
de stil de viata creeaza o oportuni-
tate atractivd pentru comerciantii
cu amanuntul de a cumpdra cote
de piatd in urmatorii doi-trei ani.
Cu toate acestea, atat cresterea
comertului online, cat si tendinta
de valorificare nutritionala si ca
beneficii de sanatate vor exercita o
presiune suplimentara asupra mar-
jelor retailerilor, mai ales avand in
vedere ca piata generald se poate
micsora odata cu revenirea resta-
urantelor. Astfel, comerciantii cu
amanuntul vor trebui sa se stradu-
iasca pentru o eficienta suplimen-
tara si sa gaseasca noi fonduri de
marja pentru a creste profitabil.

Cercetarea efectuatd in comun
de EuroCommerce si McKinsey a
identificat zece tendinte pe care ne
asteptam sa le modeleze piata de
vanzare cu amanuntul in anii urma-
tori. Esenta acestor tendinte este
modelatd de trei schimbari cheie:
online devine esential, valoarea
este din nou rege (downtrading],
iar agendele stilului de viata ale
consumatorilor stimuleaza cererea
printr-un accent pe sanatate, dura-
bilitate si mancare “convenience”.

Aceste schimbari au aparut ca mo-
dele consistente pe majoritatea
pietelor europene. Segmentele de
consumatori cu venituri mici tind
mai mult spre downtrading, in timp
ce segmentele cu venituri ridicate
tind spre produsele online si cele
orientate spre stilul de viata.
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Dar toate schimbarile apar intr-o
oarecare masura intre grupurile de
venituri.

Ca urmare, combinatia de crestere
continua in online, dupa cresterea
penetrarii din 2020, cu treceri la
profit sau la negativ si de la vanza-
rile din bacanii, inapoi la restauran-
te este foarte probabil sa puna mai
multa presiune pe profitabilitatea
retailerilor. Ei vor trebui sa 1si ma-
reasca in continuare eficienta prin
automatizare, de exemplu, sau
printr-o afacere online evoluata si
sa gdseascd noi bazine de marja,
prin analize sau trecerea la produ-
se mai diferentiate, de tip premium.
Aceste tendinte sunt o preocupare
majora pentru multi dintre directo-
rii executivi pe care i-au chestionat
autorii raportului.

0 piata in declin?

Dupd un an record pentru vanzari,
in 2020, directorii executivi si con-
sumatorii pe care i-au chestionat
Eurocommerce si McKinsey se
asteapta ca piata alimentara eu-
ropeand sa stagneze sau sa scada
in urmatorii doi ani, pe masura ce
restrictiile COVID-19 vor fi ridica-
te. Cu toate acestea, consumatorii
intentioneaza sa continue sa chel-
tuiasca mai mult pentru produse
alimentare, dupa ce pandemia sca-
de in intensitate, in comparatie cu
perioada de dinainte de pandemie,
sugerand cd piata nu va reveni pe
deplin la nivelurile pre-COVID-19,
dar va ramane putin mai mare.

Momentul si amploarea contractiei
viitoare a pietei sunt extrem de in-
certe si depind de mai multi fac-

tori legati de evolutia ulterioara a
crizei COVID-19. Tn concordant3 cu
aceasta, aproape jumatate dintre
directorii executivi se asteapta ca
situatia pietei sa se inrautateasca
in 2021 si sa ramana extrem de
incertd. Doar 26% anticipeaza ca
situatia se va Tmbunatati. Cuvin-
tele asociate cel mai frecvent cu
asteptarile lor pentru 2021 sunt
“provocatoare”, “incerte”, “axate pe
pret”, “competitive” si “online”.

La randul lor, consumatorii au indi-
cat ca intentioneaza sa isi mentina
unele dintre comportamentele mo-
dificate in era postpandemica. In
special, pana la 10% dintre consu-
matori au declarat ca intentioneaza
sa cheltuiascad mai mult in magazi-
ne alimentare si mai putin pe alte
canale alimentare, decat au facut
inainte de COVID-19. Acest lucru se
poate datora faptului ca multi con-
sumatori s-au obisnuit sa gateasca
acasa sau, pentru cd se asteapta sa
continue sa lucreze de acasa mai
mult decat au facut-o in trecut.

Implicatii pentru retail

Toate aceste schimbari che-
ie ale consumatorilor reprezin-
ta oportunitati excelente pentru
comerciantii cu amanuntul de ali-
mente, pentru a castiga noi clienti.
Aceste schimbari au loc cu o mag-
nitudine si o viteza substantial mai
mari decat oricand si ar putea duce
la modificari semnificative ale cotei
de piata, in urmatorii ani. Jucatorii
mai mici ar putea castiga, exceland
inuna sau doua dintre aceste zone si
hranindu-si nisa. Cu toate acestea,
principalii comercianti cu amanun-
tul vor avea dificultati in pastrarea

sau castigarea cotelor de piata, cu
exceptia cazuluiin care exceleaza in
toate cele trei dimensiuni.

In timp ce toti comerciantii cu ama-
nuntul vor lucra la captarea aces-
tor tendinte, directorii ar trebui
sa examineze dacd eforturile lor
sunt ambitioase si suficient de ra-
pide pentru a castiga. Vedem unii
comercianti cu amanuntul care fac
miscari indraznete, de exemplu,
introducand noi etichete private
axate pe sanatate sau extinzand si
imbunatatind sortimentele lor de
preturi de deschidere. Altii isi reor-
ganizeaza afacerile pentru a realo-
ca substantial resursele online.

Pretul, online-ul si redeschiderea
restaurantelor vor pune presiune
pe profitabilitatea comerciantilor
cu amanuntul. In timp ce presiunea
pentru produse cu valoare addugata
sau premium va contracara o parte
din aceasta, comerciantii cu ama-
nuntul vor trebui probabil sa depu-
na eforturi substantiale, pentru a-si
mentine profitabilitatea.

Comerciantii cu amanuntul trebuie
sa1si reduca si mai mult costurile si
sa gaseasca noi grupuri de marja de
exploatat. Lantul de aprovizionare si
automatizarea proceselor de back-
office pot fi o parghie in acest sens.
In plus, analizele avansate ofera po-
sibilitatea de a identifica noi grupuri
de marje si de a optimiza in conti-
nuare profitabilitatea (de exempluy,
prin oferte mai personalizate sau
preturi si promotii optimizate).

In special, planificarea sortimentu-
lui la un nivel mai granular (chiar
si pana la sortimentele locale sau

specifice magazinelor), pentru a
reflecta mai bine dinamica din zona
de captare a magazinului individual,
ar putea oferi un potential semnifi-
cativ, avand in vedere cd este proba-
bil ca polarizarea consumatorilor sa
creasca in continuare.

Opinii

Concluzionand, Christian Verschu-
eren, director general la Euro-
Commerce, a declarat:

“Am fost incantati sa lucram cu
McKinsey si Company la acest set
important de perspective si care
speram ca vor fi valorosi pentru
toti jucatorii seniori din comertul cu
amanuntul.

Sectorul nostru, recunoscut ca un
ecosistem esential pentru econo-
mia europeana, a fost puternic lovit
in domeniile comertului cuamanun-
tul alimentar si, in timp ce COVID a
mutat cererea de la restaurantele
si hotelurile inchise, pentru a spori
vanzarile in comertul cu amanuntul
alimentar, costuri ridicate pentru
comerciantii cu amanuntul, intreru-
peri ale ofertei, cerere fara prece-
dent si costuri semnificative pentru
pastrarea in siguranta a persona-
lului si a clientilor nostri au devenit
prioritare.

Cresterea masiva a vanzarilor de
alimente online a insemnat, de
asemenea, investitii substantiale
in comertul electronic, dar va dura
ceva timp pentru a deveni cu adeva-
rat profitabil”.

La randul sau, Tobias Wachinger,
Senior Partner la McKinsey a spus:
“Ceea ce vedem, atat in modele-
le cererii consumatorilor, cat si in
raspunsul industriei alimentare,
este un nou nivel de discontinuitate
si nu avem niciun motiv sa credem
ca lucrurile se vor raci in curand”.
Completand, Daniel L%oubli, Co-
Lider al McKinseyis European Re-
tail Practice, a declarat: “Viteza
si amploarea acestor schimbari
vor reaseza cartile de joc si vor
crea noi castigatori si noi invinsi.
Comerciantii cu amanuntul care fac
miscariindraznete, pentru a aborda
schimbari majore, cum ar fi atuuri-
le de online sau de sanatate, au o
oportunitate unica de a castiga cote
de piatd”.

80 MEAT-MILK / MAI 2021



REVISTA SPECIALISTILOR DIN INDUSTRIILE DE CARNE SI LAPTE / MEAT-MILK 81



AFACERE / INTERNATIONAL

Evolutia consumului global de carne
si lactate panain anul 2029

Nora Marin

Daca orice afacere trebuie sa porneasca de la piata, aidoma, si orice analiza asupra

productiei, mai ales daca vorbim despre previziuni, trebuie sa porneasca tot de la cerere,
de la consum. Asadar, cum va evolua consumul mondial de carne si lactate, pana in anul
20297 La aceasta intrebare au avut curaj sa raspunda, secvential, doua entitati: FAQ,

pentru previsiunile referitoare la carne, si specialistii Cargill, pentru produsele lactate. lata
previziunile lor.

Nivelul natalitatii, factor de
crestere a consumului de carne

Potrivit datelor, FAO estimeaza ca
cresterea consumului de carne va
avea loc cu precadere in regiunile
in curs de dezvoltare, datoritd ni-
velurilor ridicate de populatie si a
ratelor de crestere a nataltatii. Se
asteapta ca acest lucru sa duca la
o crestere globala a volumului con-
sumului de carne in tarile in curs
de dezvoltare, de aproximativ cinci
ori mai mare, decat a tarilor dez-
voltate. Acest lucru este deosebit
de relevant in Africa si Asia, unde
se asteapta ca ratele de crestere
sa fie mai mari in perioada de per-
spectiva, In comparatie cu ultimul
deceniu.

Mai mult, se preconizeaza ca rati-

ficarea Acordului de liber schimb
continental african va avea un im-
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pact pozitiv asupra fluxurilor co-
merciale din continent, datorita
consumului suplimentar rezultat
din preturi mai mici. Castigurile Tn
consumul pe cap de locuitor sunt
de asteptat sa rdmana mici, totusi,
deoarece cresterea venitului are loc
de la 0 baza mica. Cu toate acestea,
cresterea ridicata a populatiei im-
plica faptul c3, la randu-i, cresterea
consumului total va fi mai rapida
decat pentru orice alta regiune, Tn
ciuda castigurilor limitate si uneori
negative in termeni pe cap de locu-
itor.

Cresterea consumului de carne in
Asia va proveni dintr-o combinatie
de disponibilitate crescuta, pe ma-
sura ce focarul ASF se diminueaza,
pe langa cresterea consumului pe
cap de locuitor ca urmare a cresterii
veniturilor, scaderii preturilor car-
nii in termen real si a liberalizarii

comertului. Nivelurile de consum
din regiunile cu venituri mai mari
sunt, in unele cazuri, aproape de
saturatie.

Aceastd perspectiva prevede ca
cresterea anuald a consumului de
carne pe cap de locuitor in tarile
dezvoltate va fi de 0,24% pe an, o
patrime din rata anuala de crestere
din deceniul precedent, dar de 0,8%
pe an, intarile in curs de dezvoltare,
dublu fata de deceniul precedent.

Banii si preturile

Modul'in care consumatorii Tsi chel-
tuiesc banii pe alimente se schim-
ba si el. n tarile cu venituri ridicate,
cresterea cheltuielilor alimentare
cu fiecare individ se schimba, de la
achizitionarea de alimente proas-
pete pregatite in propria casa, spre
mancare convenabild si mancare.

Acesta este cazul, de exemplu, in
Japonia, in special in randul gos-
podariilor in varsta si a persoane-
lor singure, si este o tendinta pe
care guvernul japonez se asteapta
sa o creasca in urmatorul dece-
niu. in plus, avand in vedere ca se
asteapta ca populatia japoneza sa
scada cu 4%, in comparatie cu pe-
rioada de baza, se preconizeaza ca
consumul general de carne va sca-
dea marginal. Alti factori, precum
calitatea, vor deveni din ce in ce mai
importanti pentru consumatorii din
tarile cu venituri ridicate si le vor
influenta alegerile.

Cererea de carne continud sa
creasca pe masurd ce venituri-
le continua sa creasca in tarile in
curs de dezvoltare, unde se pre-
conizeaza ca si consumul pe cap
de locuitor va creste in continuare,
iar ratele de crestere pe cap de lo-
cuitor vor fi echivalente cu cele din
tarile dezvoltate, in comparatie cu
perioada de baza. In tarile dezvolta-
te, modificarile consumului de car-
ne reflectd o scadere a influentei
factorilor precum venitul si pretul
si, dupa cum sa mentionat mai sus,
multe dintre aceste tari au atins
saturatia nivelurilor de consum de
carne. Alti factori includ credinte
religioase, norme culturale, urba-
nizare si preocupari de mediu, etice
si de sanatate.
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Pe specii

Din punct de vedere istoric,
preturile mai mici au contribuit la
transformarea pasarilor in car-
nea preferatd de consumatorii din
tarile in curs de dezvoltare. Cu o
crestere lenta a veniturilor in pe-
rioada de proiectie, acest lucru va
continua, iar pasarile de curte vor
constitui cea mai mare pondere a
consumului suplimentar pe cap de
locuitor, la nivel global. Se preconi-
zeaza ca pentru consumul de carne
de vita, va creste la 76 Mt in urma-
torii zece ani si va reprezenta 16%
din cresterea totald a consumului,
comparativ cu perioada de baza.

In termeni per capita, se asteaptd
ca consumul de carne de vita din
lumea in curs de dezvoltare sa ra-
mana mai scazut, la aproximativ o
treime n termeni de volum, in ra-
port cu tarile dezvoltate. Asia este
singura regiune in care se preconi-
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zeaza cd isi va creste consumul de
carne de vita pe cap de locuitor Tn
perioada de proiectie, desi dintr-o
baza scazuta.

Mai multe tari care au un consum
ridicat de carne de vita pe cap de
locuitor vor vedea scaderea consu-
mului de carne de vita in favoarea
carnii de porc si a pasarilor mai
ieftine. Se preconizeazd ca, glo-
bal, consumul de carne de porc
va creste la 127 Mt in urmatorii
zece ani si va reprezenta 28% din
cresterea totald a consumului de
carne. Pe o baza pe cap de locuitor,
se asteapta ca un consum de carne
de porc sa scada marginal in pe-
rioada de perspectiva, pe masura
ce consumul scade Tn majoritatea
tarilor dezvoltate.

Tn Uniunea Europeana, de exemplu,
se preconizeaza ca va scadea pe
masura ce modificarile compozitiei
populatiei influenteaza dietele care

vor favoriza pasarile de curte catre
carnea de porc; primul este nu nu-
mai mai ieftin, dar este perceput si
ca o alegere alimentard mai sana-
toasa. In tarile in curs de dezvolta-
re, se preconizeaza ca, consumul
de carne de porc pe cap de locuitor,
care este jumatate din cel din tarile
dezvoltate, va creste marginal Tn
perioada de proiectie.

America latina si Asia

Ratele de crestere sunt sustinute
in cea mai mare parte a Americii

Latine, unde consumul de carne de
porc pe cap de locuitor a crescut
rapid, sustinut de preturi relative
favorabile care au pozitionat car-
nea de porc ca una dintre carnurile
preferate, Tmpreuna cu pasarile de
curte, pentru a satisface cererea
crescanda din partea clasei de mij-
loc.

Se preconizeaza ca mai multe tari
asiatice, care consuma in mod
traditional carne de porc, vor creste
consumul pe cap de locuitor odata
ce impactul ASF va scadea. Se con-
sidera ca si consumul de carne de
pasare va creste la nivel global la
145 Mt in perioada de proiectie, cu
pasari de curte asteptand sa repre-
zinte 50% din carnea suplimentara
consumata. Pe o baza pe cap de
locuitor, ratele de crestere robuste
asteptate ale consumului de pasari
de curte reflecta rolul semnificativ
pe care il joaca in dietele nationale
ale mai multor tari populate in curs
de dezvoltare, inclusiv China si In-
dia.

Cu toate acestea, un decalgj
substantial, legat in principal de
nivelul veniturilor, va raméne cu
tarile dezvoltate, care consuma de
aproape trei ori mai mult pasari de
curte decat tarile Tn curs de dezvol-
tare.



Se preconizeaza ca consumul glo-
bal de carne de oaie, o piata de nisa
in unele tari si considerat o compo-
nenta premium a dietelor in multe
alte tari, va creste cu 2 Mt in peri-
oada de perspectiva si va repre-
zenta 6% din carnea suplimentara
consumata.

Consumul de carne de oaie la nivel
mondial, pe cap de locuitor, este
comparabil atat in tarile in curs
de dezvoltare, cat si in tarile dez-
voltate si se asteapta sa creasca
marginal in perioada de proiectie,
deoarece preturile sunt de asteptat
s3 ramana ridicate. In multe tari
din Orientul Mijlociu si Africa de
Nord (MENA), unde se consuma in
mod traditional carne de oaie, se
preconizeaza ca consumul pe cap
de locuitor Tsi va continua declinul
pe termen lung in beneficiul pasa-
rilor. Cresterea cererii in aceasta
regiune este strans legata de piata
petrolului, care influenteaza in mod
substantial atat venitul disponibil al
clasei de mijloc, cat si modelele de
cheltuieli guvernamentale.

Consumul de lactate, influentat de
perceptia asupra produselor

Atitudinea consumatorilor cu privi-
re la produsele lactate se schimba
in intreaga lume. Altadata, definita

ca o parte esentialda a unei diete
echilibrate In multe culturi, utili-
zarea lactatelor in unele categorii
a scazut in ultimele doua decenii,
deoarece consumatorii, in speci-
al pe cele mai proeminente piete
ale produselor lactate, actioneaza
ca raspuns la ingrijorarile legate
de alergeni, utilizarea hormonilor
si perceptia negativa asupra unor
produse lactate.

Aceasta schimba peisajul produ-
catorilor de lactate din intreaga
lume, deoarece lucreaza pentru
a tine pasul cu aceste atitudini Tn
evolutie si cu nuantele din atitudi-
nea consumatorilor de la o regiune
la alta, valorificand in acelasi timp
potentialele oportunitati in con-
sumul de lactate. In acelasi timp,
exista unele tendinte care contribu-
ie la stimularea consumului de pro-
duse lactate la nivel mondial, care
tind sa nu fie puternic legate Tn mod
specific de o piata regionala si care
pot conduce la cresterea generala a
produselor lactate in general.

De exemplu, interesul pentru pro-
dusele compatibile cu etichetele
este in crestere in diferite regiuni,
dar, de asemenea, se desfasoara
diferit in functie de prevalenta sa
generala. Paradoxal, in tarile in
care tendinta etichetelor curate
este mai consolidata (cum ar fi Sta-
tele Unite si Danemarca), si in care
producatorii au inceput deja sa in-
cludad ingrediente prietenoase cu
etichetele Tn produsele lor, consu-
matorilor par sa le pese mai putin
de numarul de ingrediente de pe
etichetele produselor lactate.

In tarile in care tendinta ar putea fi
mai putin stabilita, verificarea daca
exista ingrediente compatibile cu

eticheta pentru produsele lactate
este mai frecventa. Acesta este cel
mai important factor pentru con-
sumatorii din China, Rusia, Mexic
si Indonezia, Indonezia avand cea
mai mare incidenta a consumatori-
lor care cauta ingrediente compa-
tibile cu eticheta. Aceasta tendinta
este moderata in Brazilia, Spania,
Franta si Argentina si chiar mai
putin frecventa in Statele Unite si
Danemarca.

Valoarea nutritionald este de ase-
menea foarte importanta pentru
majoritatea consumatorilor de lac-
tate din intreaga lume. Astfel, cum-
paratorii din toate regiunile devin
din ce Tn ce mai sarguinciosiin ceea
ce priveste verificarea listei de in-
grediente si a faptelor nutritionale.

Europenii sunt cei mai mofturosi

Dincolo de aceste tendinte largi,
atitudinile regionale sunt adesea
mai subtile. Un bun exemplu de
astfel de schimbari este in Europa
de Vest, care este a doua cea mai
mare piata de produse lactate din
lume, dupa Asia-Pacific. Astfel,
consumul de lactate din Europa de
Vest este matur, in comparatie cu
alte regiuni, cu un consum mare pe
cap de locuitor n intreaga regiune.
Insa, piata globala a lactatelor este
in schimbare si o puternica cultura
a produselor lactate in multe tari se
consolideaza si mai mult.

Acestea fiind spuse, piata produ-
selor lactate a scazut de cétiva ani,
intrucat consumatorii europeni n-
cearca sa-si schimbe regimul ali-
mentar din cauza ingrijorarilor tot
mai mari cu privire la consumul
de grasimi si problemele legate de
drepturile animalelor, care deter-

mina unele dintre aceste atitudini
schimbatoare.

Ca urmare, intre 2012 si 2017 s-a
inregistrat o pierdere de 3,6 mili-
arde de dolari, potrivit datelor Eu-
romonitor International. In ciuda
acestui declin, exista posibilitati
de crestere a produselor lactate in
Europa de Vest, intrucét piata vede
fluctuatii continue intre categorii si
continuarea primarii. Se asteapta
ca Germania si tarile scandinave
sa stimuleze cresterea produselor
lactate din regiune, in timp ce lItalia
este de asteptat sa vada mareasca-
derea utilizarii din cauza consumu-
lui scazut de produse care contin
lactoza

Tn ansamblu, Europa este o regiune
in tranzitie, tinand ferm la traditiile
lactate, in timp ce cauta si alterna-
tive legate de sanatate. Una dintre
cele mai interesante concluzii din
acest raport este ca utilizarea, atat
a produselor lactate reale, cat si a
alternativelor lactate, sunt ambele
relativ ridicate in Europa.

Evitarea adevarata a produselor
lactate este, de asemenea, relativ
scazuta, la 1 din 10 cumparatori,
cu cea mai mare evitare din Dane-
marca si Marea Britanie; in timp ce
cumparatorii din Spania sunt cel
mai probabil sa consume lactate
reale ca parte a dietei lor. Motive-
le cheie pentru evitarea produselor
lactate sunt legate de sanatate (re-
ducerea aportului de grasimi sa-
turate) sau legate de drepturile
animalelor si de problemele de
cruzime.
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Aventura noastra prin agricultura lumii ne duce de aceasta data,
cu ajutorul Enciclopediei Oxford, in India, acolo unde productia
agricola a crescut sub Imperiul Mughal, timp in care cresterea
populatiel s-a accelerat.

Opiu, porumb si tutun

n acea perioada au fost cultivate o varietate de culturi, inclusiv culturi alimentare, cum
ar fi graul, orezul si orzul, si culturi nealimentare, cum ar fi bumbacul, indigo si opiul. La
mijlocul secolului al XVII-lea, agricultorii indieni au inceput sa cultive in mod extensiv doua
noi culturi din America, porumbul si tutunul.

Gestionarea terenurilor a fost deosebit de puternica in timpul regimului lui Akbar cel Mare
(1556-1605), sub care savantul-birocrat Todarmal a formulat si a implementat metode
elaborate pentru managementul agricol pe o baza rationala. Culturile indiene, cum ar
fi bumbacul, zaharul si fructele citrice, s-au raspandit vizibil in Africa de Nord, Spania
Islamica si Orientul Mijlociu. Desi este posibil sa fi fost in cultura inainte de solidificarea
Islamului in India, productia lor a fost imbunatatita in continuare, ca urmare a acestui val
recent, care a dus la rezultate economice de anvergura, pentru regiunile implicate.

Administratia Mughal a subliniat reforma agrara, care a inceput sub imparatul Sur Sher
Shah Sur si care a continuat cu mai multe reforme. Guvernul Mughal a finantat constru-
irea sistemelor de irigatii in intregul imperiu, care a produs recolte mult mai mari si a
crescut baza de venituri nete, ducand la cresterea productiei agricole.

Agricultura Indiei, din Evul Mediu si
pana la finalul dominatiei britanice

Schimbarea regimului fiscal

0 reforma majora Mughal introdusa de
Akbar a fost un nou sistem de venituri
funciare numit zabt. El a inlocuit sis-
temul de tribut, anterior obisnuit n
India si folosit de Tokugawa Japonia
la acea vreme, cu un sistem de im-
pozitare monetara bazat pe o moneda
uniforma. Sistemul de venituri a fost
partinitor in favoarea culturilor mon-
etare de valoare mai mare, cum ar fi
bumbacul, indigo, trestia de zahar,
culturile de copaci si opiu, oferind
stimulente de stat pentru cultivar-
ea culturilor de numerar, pe langa
cresterea cererii pietei.

n cadrul sistemului zabt, mogolii au
efectuat, de asemenea, o supraveghe-
re cadastrala extinsa pentru a evalua
suprafata terenurilor cultivate cu plug,
statul mogol ncurajand o mai mare
cultivare a terenurilor oferind perio-
ade fara taxe celor care au adus noi
terenuri cultivate.

Mult mai avansati ca europenii

Agricultura indiana era avansata,
in comparatie cu Europa de la acea
vreme, cum ar fi utilizarea obisnuita
a semanatorilor in randul taranilor
indieni, inainte de adoptarea acesteia
in agricultura europeana. In timp ce
taranul mediu din intreaga lume era
abilitat doar sa cultive foarte putine
recolte, taranul indian mediu era ca-
pabil sa cultive o mare varietate de
culturi alimentare si nealimentare,
crescand productivitatea acestora.

Taranii indieni s-au adaptat rapid la noi
culturi profitabile, cum ar fi porumbul
si tutunul din Lumea Nou3, fiind adop-
tate rapid si cultivate pe scara larga in
India Mughalintre 1600 si 1650. Taranii
bengali au invatat rapid tehnici de cul-
tivare a dudului si sericultura, stabilind
Bengala Subah ca regiune mondiala
majora producatoare de matase.



The History of Agriculture de Britannica Educational Publish-
ing detaliaza numeroasele culturi introduse in India in aceasta
perioada de discurs global extins:

Cultivarea tutunului, introdusa de portughezi, s-a raspandit
rapid. Coasta Malabar a devenit casa mirodeniilor, in special
a piperului negru, care a stimulat primele aventuri europene
din est. Cafeaua fusese importata din Abisinia si devenise o
bautura populara in cercurile aristocratice pana la sfarsitul
secolului. Ceaiul, care trebuia sa devina bautura comunei si un
export important, era inca nedescoperit, desi crestea salbatic
pe dealurile din Assam.

Legumele erau cultivate in principal in vecinatatea oraselor.
Noi specii de fructe, cum ar fi ananasul, papaya si nuca de caju,
au fost, de asemenea, introduse de portughezi. Calitatea man-
go si citricelor a fost mult imbunatatita.

Potrivit dovezilor citate de istoricii economici Immanuel Waller-
stein, Irfan Habib, Percival Spear si Ashok Desai, productia
agricola pe cap de locuitor si standardele de consum in India
Mughal din secolul al XVII-lea erau egale sau mai mari decat
in Europa secolului al XVII-lea si India britanica de la incepu-
tul secolului XX. Cresterea productivitatii agricole a dus la
scaderea preturilor la alimente. Comparativ cu Marea Britanie,
pretul cerealelor a fost de aproximativ o jumatate in India de
Sud si o treime in Bengal, in termeni de argint, in secolul al
XVIlI-lea.

Era britanica coloniala (1757-1947 CE)

Putine culturi comerciale indiene, cum ar fi bumbacul, indigo,
opiu, grau siorez, au ajuns pe piata mondiala sub “Raj Britanic”,
din India. A doua jumatate a secolului al XIX-lea a cunoscut o
oarecare crestere a terenurilor cultivate, iar productia agricola
s-a extins cu o rata medie de aproximativ 1% pe an pana la
sfarsitul secolului al XIX-lea. Datorita irigatiilor extinse prin
retelele de canale Punjab, valea Narmada si Andhra Pradesh
au devenit centre de reforme agrare. Roy (2006) comenteaza
asupra influentei razboaielor mondiale asupra sistemului ag-
ricol indian.
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Din 1891 si pana in 1946, rata anuala de crestere a intregii
productii a fost de 0,4%, iar productia de cereale alimentare
a fost practic stagnanta. Au existat diferente regionale si in-
terculturale semnificative, totusi, culturile nealimentare se
descurca mai bine decat culturile alimentare. Dintre culturile
alimentare, de departe cea mai importanta sursa de stagnare
a fost orezul.

Bengalul a avut rate de crestere sub media atat in productia
de culturi alimentare, cat si in cea nealimentara, in timp ce
Punjab si Madras au fost regiunile cel mai putin stagnante.
in perioada interbelicd, cresterea populatiei s-a accelerat, in
timp ce productia de alimente a scazut, ducand la scaderea
disponibilitatii hranei pe cap. Criza a fost cea mai acuta in Ben-
gal, unde productia de alimente a scazut cu o rata anuala de
aproximativ 0,7% din 1921 pana in 1946, cand populatia a cres-
cut cu o rata anuala de aproximativ 1%.

Regimul britanic din India a gestionat lucrarile de irigatii, dar
rareori la scara necesara. Efortul comunitar si investitiile pri-
vate au crescut pe masura ce s-a dezvoltat piata pentru irigatii.
Preturile agricole ale unor marfuri au crescut de aproximativ
trei ori intre 1870 si 1920.

0 sursa bogata a starii agriculturii indiene la inceputul erei bri-
tanice este un raport pregatit de un inginer britanic, Thomas
Barnard, si de ghidul sau indian, Raja Chengalvaraya Mudaliar,
in jurul anului 1774. Acest raport contine date despre productia
agricola in aproximativ 800 de sate din zona din jurul Chen-
naiin anii 1762-1766. Raportul este disponibil si acum in limba
tamila, sub forma de manuscrise cu frunze de palmier la Uni-
versitatea Thanjavur Tamil si in limba engleza in Arhivele de
stat din Tamil Nadu.

0 serie de articole in ziarul The Hindu de la inceputul anilor
1990, scrise de cercetatorii de la The Center for Policy Stud-
ies, condusa de Shri Dharampal, evidentiaza impresionantele
statistici de productie ale fermierilor indieni din acea epoca, ele
relevand in continuare avansul fata de agricultura europeana.
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