








EDITORIAL

Ilie Stoian

c t l [
Banale au devenit si problemele din economie, iar daca m-as re-
feri la sectoarele de carne si lapte, ele au fost, parca, pe un tra-
seu de montagne-russe. Oricum, ele functionau cand mai bine,
cand mai rau, fluctuant, dar fluctuatiile astea pareau a se inscrie

intr-un normal acceptabil, cat de cat, previzibil. Acum nu prea
mai poate fi prevazut nimic.

i ‘ ,
a n e m I Peste tot in lume, oamenii asteapta miracole, pentru a-si relua
| viata de acolo de unde au lasat-o acum un an. Doar ca miracolele

astea nu se petrec. Ultima speranta, sunt vaccinurile care au in-
ceput sa fie administrate siin lume, si la noi. Sa dea Domnul si sa
se intample ce speram cu totii, adica, sa se reduca evolutia bolii
asteia, Covid 19, pana la extintie sau, macar, pana la un nivel
usor controlabil. Dar va fi asa?

Nu pot sa imi dau seama cum o fi fost in alte vremuri,
cu razboaie, molime devastatoare sau alte nenorociri.
Stiu doar ca am traversat o buna parte a comunismuluil,

. s Prin aprilie, anul trecut, multi erau cei care spuneau ca din vara
ceea ce, tot un fel de nenorocire a fost si aia.

sau, cel tarziu, din septembrie, tot necazul s-a terminat. Si nu
s-a terminat. Apoi, la fel de multi au spus ca problemele vor
dura, cu totul, cam un an. Acum e clar ca vor dura mai mult, fa-
candu-ma, pe buna dreptate, sa ma intreb, sa ne intrebam:

Dar, o perioada ca asta, de restrictii cauzate de o boa-
L3, nici eu si nici ceilalti de acum nu au mai trait, ca sa
putem face vreo comparatie. Stim doar ca vietile ne-au
fost date cu totul peste cap. Dar, asta e deja o expresie

banals Cate luni are anul asta pandemic, ca parca nu se mai termina?
anala.
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Smithfield Romania: Hrana buna, in mod responsabil

= Smithfield Romania a derulat o noua campanie
descrisa de companie drept o “Companie 100% in-
tegrata. Trasabilitate pe intreg lantul de productie.
Din fermd in furculitd”. Tn comunicatul transmis
redactiei Meat.Milk se mai afirma:

“Suntem cel mai mare producator de carne de porc
din Romania si oferim, zi de zi, garantia aproviziona-
rii constante cu carne 100% romaneasca, de calitate
superioara, produsa la cele maiinalte standarde din
industrie Tn ceea ce priveste siguranta alimentara.

Am dezvoltat de-a lungul timpului, si aplicdm cu
consecventa, programe strategice stricte de su-
praveghere a sanatatii animalelor si a sigurantei
alimentelor, respectand normele de biosecuritate
si bunastare animala pe intreg fluxul de productie
a carnii de porc, din ferma panain furculita. Trasabi-
litatea si controlul calitatii sunt domenii prioritare in
tot ceea ce facem, zi de zi.

Avantajul de a oferi produse proaspete, de cali-
tate superioara, precum si consecventa si fluxul
operational continuu este ceea ce ne recomanda ca
un partener de incredere.

De peste 16 ani, Smithfield Roméania demonstrea-
za ca ramane un reper de performanta! Misiunea
noastra ramane aceea de a revitalizaindustria ro-
maneasca, prin producerea de carne de porc de
calitatesuperioara si setarea unor standarde nalte
de calitate Tn industria carnii de porc din Romania.
Valorile noastre de bazala care ne raportam in acti-
vitatea de zi cu zi sunt: Responsabilitate-Excelenta
Operationald-Inovatie.

Prin investitiile Smithfield Romania, unitatile noastre
de productie indeplinesc toate standardele europe-
ne de protectia mediului si de siguranta alimentului.
Clientii si consumatorii nostri ne recomanda ca un
partener de incredere, pentru adoptarea, in cadrul
activitatii de zi cu zi, a unui set de valori care cuprind
principiile sigurantei alimentare si desfasurarea
activitatii intr-un mod responsabil.

Tratarea animalelor cu blandete si bio-securitatea
sunt principii prioritare, implementate si respectate
la fiecare pas in lantul de productie, conform celor
mai stricte reglementari in vigoare in Romania si in
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Uniunea Europeana. Standardele pe care le respec-
tam sunt garantia ca ramanem fideli unor principii
valoroase.

Suntem inspiratie pentru domeniul nostru! Sun-
tem alaturi de comunitatile locale si prin oferirea a
numeroase posibilitati de a lucra in zona Banat, in
cadrul unei echipe experimentate. Suntem alaturi
de producatorii locali, prin numeroase posibilitati
de parteneriate de succes, prin achizitia de cereale
produse local, pe care le oferim animalelor ca hrana
nutritiva.

Smithfield Romania, Elit si Maier s-au reunit sub
umbrela liderului in productia sustenabild a carnii
de porc. Impreund, credem in performanta res-
ponsabild si alegem principii etice pentru modul in
care ne dezvoltam: cu respect fata de viitor, fata de
angajatii nostri, fata de resursele naturale.

Bunastarea animalelor, sanatatea si siguranta
angajatilor, protectia mediului, calitatea si siguranta
alimentard, grija pentru comunitati si valoarea
addugata - toate acestea nu sunt doar principii in-
terdependente, sunt angajamentul asumat pentru
continuitatea unui mod de actiune responsabil.

Rezultatele implicarii colegilor nostri experimentati,
pasionati si pro-activi sunt produsele noastre de
calitate superioara. Pentru clienti si consumatori
incantati de produse gustoase!

- Comtim - carne proaspata, o poveste savuroasa a
unei traditii locale

- Gamele de produse sunt -Bun de gatit, PorcUsor,
Porc Proaspat, Conserve Comtim

Produsele noastre inseamnad 100% calitate, 100%
savoare, 0% compromisuri. Piete de desfacere pen-
tru carne proaspata, 100% produsa in Romania.
Aprovizionam cele mai importante retele de vanzare
cu amanuntul din Romania.

Produsele noastre, marca Comtim, sunt distribuite
la scara nationala, pe toate canalele de vanzare pen-
tru carnea proaspata: in majoritatea retelelor de KA
catre clientii industriali (mari si mici) procesatori de
mezeluri din Romania, precum si in retelele locale
de distributie”.

GEA a vandut
doua firme de
echipamente
pentru Industria
laptelui

=> Dupd cum informeaza DairyRe-
porter, in conformitate cu optimi-
zarea strategica a portofoliului sdu,
GEA Group AG a declarat ca a cedat
doud companii care faceau parte
din divizia sa de tehnologii agricole,
mai precis, de tehnologii de ferme
de lapte si procesare a laptelui.
Companiile sunt GEA Farm Tech-
nologies Japy SAS, un producator
francez de rezervoare de racire a
laptelui cu sediul in Dijon, si Royal
De Boer Stalinrichtingen BV, un
furnizor european de diferite tipuri
de echipamente pentru depozitare,
cu sediul Tn Leeuwarden din Olan-
da.

Holdingul german Mutares SE &
Co. KGaA a cumparat cele doua fir-
me. Combinate, cele doud companii
au generat venituri de aproximativ
50 milioane de euro (58,8 milioane
de dolari) in 2019. Ambele parti au
convenit sa nu dezvaluie detaliile
financiare ale tranzactiei care face
obiectul aprobarii controlului fuziu-
nii. Incheierea tranzactiei s-a efec-
tuat in decembrie 2020.

“Suntem fncantati ca Mutares SE
& Co. KGaA va deveni noul propri-
etar al ambelor companii, deoarece
Mutares este in masura sa dezvol-
te potentialul de afaceri al fiecarei
companii in cea mai buna masura
posibila”, a spus Stefan Klebert,
CEO al Grupului GEA.

Vanzarea va permite diviziei de
tehnologii agricole GEA sa se con-
centreze pe automatizarea si digi-
talizarea instalatiilor si proceselor
de muls, solutii inteligente pentru
gestionarea efectivelor si pe produ-
se care asigura calitatea laptelui,
garanteaza igiena instalatiilor si
imbunatatesc sanatatea vacilor.

GEA a declarat ca divizia va conti-
nua sa ofere o gama de produse si
sisteme de manipulare a gunoiului
de grajd, in special pentru piata
nord-americana. Potrivit sursei
citate, GEA va pastra accesul la
portofoliul de produse al ambelor
companii cedate, pentru a continua
sa serveasca nevoile individuale ale
clientilor.



FrieslandCampina va
concedia 1000 de salariati.
Temeri in Romania

= Dupa cum informeaza publicatia
RetailDetail, FrieslandCampina va
proceda la concedierea unui nu-
mar de 1000 de angajatii din Olan-
da, Belgia si Germania, din cauza
prabusirii afacerilor pe fondul cri-
zei sanitare Covid.

Potrivit sursei citate, producatorul
de lactate FrieslandCampina se
confruntd cu reduceri severe ale
costurilor. Din cauza crizei coro-
navirusului, cifra de afaceri din in-
dustria alimentara si a ospitalitatii
a scazut, in timp ce granita inchisa
dintre Hong Kong si China provoa-
ca, de asemenea, probleme de ex-
port.

Tntr-un interviu anterior, acor-
dat publicaiei RetailDetail, CEO-
ul belgian Jeroen Van de Broek a

confirmat intr-adevar ca piata s-a
prabusit. Acesta se teme chiar ca
“sectorul ospitalitatii nu va reveni
niciodatad la ceea ce a fost”. Pro-
ducatorul de lapte intentiona sa
investeasca in tehnologii si proce-
duri care sa genereze economii de
costuri, in urmatorii cativa ani, dar
acum accelereaza aceasta politica
siisi intensifica eforturile.

Ca urmare, se reduc cateva mii de
locuri de munca, atat inmanage-
ment, cat si in productie. Angajatii
din Olanda, Belgia si Germania
sunt deosebit de afectati, deoarece
marjele de profit sunt sub cea mai
mare presiune pe aceste piete de
baza.

Compania incearca sa evite pleca-
rile fortate cat mai mult posibil, de
exemplu, prininlocuirea angajatilor

si prin transferuri, dar concedierile
nu pot fi excluse complet.

CEO-ul Hein Schumacher consi-
derd ca producatorul de lactate se
confrunta cu o “furtund perfecta”
si solicitd interventiile necesare,
chiar si pentru a continua sa ofe-
re un pret rezonabil fermierilor
de lactate membri. Reorganizarea
nu ar trebui sd aiba niciun impact
asupra fermierilor si se presupu-
ne ca volumul de lapte va ramane
acelasi. Cu toate acestea, nu vor
fi platite bonusuri pe termen lung

conducerii superioare anul acesta.
Schumacher admite ca rezultatul
operational va fi afectat negativ de
costurile de restructurare. Lista
exacta a concedierilor nu a fost inca
anuntata.

FrieslandCampina are aproxima-
tiv 24.000 de angajati in 36 de tari.
In Olanda, compania are aproape
8.000 de angajati, in Belgia sunt
aproximativ 1.500 de angajati. Pe
fondul acestor masuri, teama s-a
instaurat si in Romania.



ANSVSA: Situatia evolutiei Pestei
Porcine Africane la finalul anului 2020

= ANSVSA informeaza ca la finalul
anului 2020 erau active un numar de
409 de focare PPA, din care 4 focare
in exploatatii comerciale si 6 focare
in exploatatii comerciale de tip A. Tn
cursul anului 2020, au fost ucise un
numar total de 194.211 porcine, din
care:

-181.265 de porcine in exploatatii
comerciale profesionale;

-743 de porcine in exloatatii de tip A;
-12.203 de porcine in exploatatiile
nonprofesionale.

Valoarea totald a despagubirilor
acordate pentru proprietarii a ca-
ror animale au fost afectate de vi-
rusul pestei porcine africane, pana
la aceasta data, este Tn suma de
204.109.981 lei.

Plata despagubirilor pentru anima-
lele taiate, ucise sau altfel afectate
in vederea lichidarii rapide a focare-
lor de boli transmisibile ale anima-
lelor se face la valoarea de piatd, in
termen de 90 de zile de la taierea,
uciderea sau afectarea n alt mod a

animalelor, conform art. 2 lit. a) din
Regulamentul (CE) nr. 349/2005 al
Comisiei.

Documentatia aferentd acorda-
rii despagubirilor se depune la
directia sanitara-veterinara si pen-
tru siguranta alimentelor judeteana,
respectiv a municipiului Bucuresti,
in termen de cel mult 30 de zile de
la uciderea, taierea sau afectarea
porcinelor.

De la prima semnalare a prezentei
virusului PPA in Romania, pe data
de 31 iulie si pana in prezent, au
fost diagnosticate 4.181 de cazuri la
mistret conform datelor prezentate
in graficul numarul 2. in conformita-
te cu prevederile europene, cazurile
la mistret se sting dupa cel putin 2
ani de la aparitia lor.

Facem precizarea ca pesta porcina
africana nu produce Tmbolnaviri la
oameni, neexistand nici cel mai mic
risc de imbolnavire pentru oameni,
acest virus avand, nsa, impact de-
zastruos la nivel economic si social.

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

=> Zelist Monitor si foMonitor, plat-
forme de monitorizare si analiza ale
companiei TreeWorks, au dat publi-
citatii Top-ul vizibilitatii n on-line a
marcilor de lactate si carne, pentru
luna decembrie 2020.

Potrivit datelor analizate din piata de
lactate, pentru categoria Expresii,
clasamentul primelor cinci locuri
este urmatorul: LaDorna, Olympus,
Daconino, Actimel si Delaco.

Tn categoria Top Players, primele lo-
curi sunt ocupate de: Delaco, Olym-
pus Food Romania, Zuzu Dolce,
Muller Romania si Nucet-Bunatati
Manastiresti.

in privinta marcilor de carne si me-
zeluri, top-ul categoriei Expresii
plaseaza pe primele cinci locuri:
CocoRico, Campofrio, Unicarm,
Agricola Bacau si Scadia Sibiu, pen-
tru ca primele locuri din categoria
Top Players sa fie ocupate de: Ma-
tache Macelaru, Pate Bucegi, Cris-
Tim, Scandia Sibiu si Caroli.

INS: Productia de lapte si
lactate in luna noiembrie 2020

= in luna noiembrie 2020, cantitatea de lapte de vaca colectata de la
exploatatiile agricole si centrele de colectare de catre unitatile procesa-
toare a scazut cu 7,2% fata de luna octombrie 2020 si a crescut cu 2,7%
fata de luna noiembrie 2019.

Cantitatea de lapte de vaca colectata de la exploatatiile agricole si cen-
trele de colectare de catre unitatile procesatoare a crescut cu 1,1% in
perioada 1.1-30.X1.2020 fata de perioada 1.1-30.X1.2019.

Noiembrie 2020 comparativ cu octombrie 2020

in luna noiembrie 2020, comparativ cu luna precedenta, cantitatea de
lapte de vaca colectata de unitatile procesatoare a scazut cu 6451 tone
(-7,2%).

Productia a scazut in luna noiembrie 2020, comparativ cu luna oc-
tombrie 2020, la lapte acidulat (iaurt, iaurt de baut, lapte batut si alte
produse lactate similare) cu 1720 tone (-9,0%), branzeturi cu 571 tone
(-7,7%), smantana de consum cu 281 tone (-4,7%) si lapte de consum
cu 51 tone (-0,2%). 2/3 Productia a crescut la unt cu 60 tone (+5,8%).

Cantitatea de lapte brut importata de catre unitatile procesatoare a
crescut in luna noiembrie 2020 fata de luna precedenta cu 1166 tone
(+10,5%).

Noiembrie 2020 comparativ cu noiembrie 2019

Fata de luna corespunzatoare din anul precedent, in luna noiembrie
2020 cantitatea de lapte de vaca colectata de unitatile procesatoare a
crescut cu 2188 tone (+2,7%).

Cresteri ale productiei s-au inregistrat la urmatoarele produse lactate:
unt cu 150 tone (+16,0%), smantana de consum cu 242 tone (+4,4%),
lapte de consum cu 1018 tone (+3,5%) si lapte acidulat (iaurt, iaurt de
baut, lapte batut si alte produse lactate similare) cu 322 tone (+1,9%).
Productia a scazut la branzeturi cu 472 tone (-6,4%).

Cantitatea de lapte brut importata de catre unitatile procesatoare a
crescut in luna noiembrie 2020 cu 1105 tone (+9,9%) fata de luna cores-
punzatoare din anul precedent.

Perioada 1./ - 30.X1.2020 comparativ cu perioada 1./ - 30.X.2019

In perioada 1.1 - 30.X1.2020, comparativ cu perioada 1.I - 30.X1.2019,
cantitatea de lapte de vaca colectata de unitatile procesatoare a crescut
cu 11335 tone (+1,1%). Cresteri ale productiei au fost inregistrate la:
unt cu 1078 tone (+11,3%), lapte de consum cu 25673 tone (+8,6%) si
branzeturi cu 814 tone (+0,9%).

Productia a scazut la lapte acidulat (iaurt, iaurt de baut, lapte batut si
alte produse lactate similare) cu 579 tone (-0,3%) si smantana de con-
sum cu 105 tone (-0,2%).

Cantitatea de lapte brut importata de catre unitatile procesatoare a
crescut cu 25265 tone (+26,1%) in perioada 1.1 - 30.X1.2020 fata de peri-
oada 1.1 - 30.X1.2019.



DuPont Nutrition & Bio-
sciences s-a asociat cu
Institutul pentru Stiintele
Viitorului

=> Potrivit DairyReporter, DuPont Nutriti-
on & Biosciences s-a asociat cu Institutul
pentru Stiintele Viitorului (IFTF), pentru a
stimula inovatia alimentara si a bauturi-
lor care anticipeaza schimbari in nevoile
pietei.

Prin parteneriatul cu IFTF, DuPont a de-
clarat ca isi propune sa accentueze ca-
pacitatea de a co-crea inovatie cu clientii
si de a construi pe prognoze pe termen
lung de 10 ani si peste. Birgitte Borch, li-
der global in marketing, Food & Beverage,
DuPont Nutrition & Biosciences, a decla-
rat ca previziunea IFTF va sprijini marcile
alimentare mai puternice.

“Strategiile de dezvoltare a produselor pe
termen scurt sunt frecvente in industria
alimentard, unde cererile consumatorilor
se schimba constant. Nu este neobisnuit
ca noile lansari de alimente si bauturi sa
fie o reactie de genunchi la o tendinta care
apare din senin”, a spus Borch.

"Tmpreuné cu IFTF, vom analiza dezvol-
tarea tendintelor dincolo de comporta-
mentele consumatorilor si vom dezvolta
previziuni strategice cu scenarii care au
impact asupra industriei alimentare pe
termen scurt si lung, pentru a-i ajuta sa
depaseasca pietele.

Acest lucru i va ajuta pe clientii nostri
sa navigheze in perioade incerte si sa
inteleaga impactul asupra lantului valo-
ric cu o viziune holistica a provocarilor
si oportunitatilor. Munca noastra cu IFTF
ne va permite sa fim pregatiti cu solutiile
potrivite, tehnologia ingredientelor si
conceptele de aplicatie si ne va permite
clientilor sa fie mai proactivi in strategiile
lor de dezvoltare a produselor”.

IFTF stabilesc driverele si semnalele
pietei, oferind perspective pe termen lung
asupra schimbarii. Toate prognozele se
bazeaza pe o revizuire sistematica a fac-
torilor sociali, tehnologici, economici, de
mediu si politici. Cercetarile IFTF antici-
peaza patru megatendente perturbatoare
in urmatorul deceniu in industria alimen-
tara.

“Prin parteneriatul nostru cu IFTF, putem
intelege mai bine cum vor evolua aceste
tendinte in viitor”, a spus Borch, care a
adaugat: "Aceasta este cheia construirii si
mentinerii succesului pe piete in miscare
rapida siva face din ce in ce mai mult parte
din conversatiile pe care le purtam cu pro-
ducatorii de alimente”.

INS: Cifra de afaceri din comertul cu
amanuntul in luna noiembrie 2020

2 in luna noiembrie 2020 volumul cifrei de
afaceri din comertul cu amanuntul (cu excep-
tia comertului cu autovehicule si motociclete)
a crescut fata de luna precedenta atat ca serie
bruta cu 1,4%, cat si ca serie ajustata in functie
de numarul de zile lucratoare si de sezonalitate
cu 0,7%.

Fata de luna corespunzatoare a anului prece-
dent volumul cifrei de afaceri din comertul cu
amanuntul (cu exceptia comertului cu autovehi-
cule si motociclete] a crescut atat ca serie bru-
ta cu 3,3%, cat si ca serie ajustata in functie de
numarul de zile lucratoare si de sezonalitate cu
5,1%.

Tn perioada 1.1-30.X1.2020 volumul cifrei de afa-
ceri din comertul cu amanuntul (cu exceptia
comertului cu autovehicule si motociclete] a
crescut fatd de perioada 1.1-30.X1.2019 atat ca
serie bruta, cat si ca serie ajustata in functie de
numarul de zile lucratoare si de sezonalitate cu
2,1%, respectiv cu 2,2%.

Noiembrie 2020 comparativ cu octombrie 2020

Volumul cifrei de afaceri din comertul cu ama-
nuntul (cu exceptia comertului cu autovehicule
si motociclete), serie brutd, in luna noiembrie
2020, comparativ cu luna precedentd, a crescut
pe ansamblu cu 1,4%, datoritd cresterii inre-
gistrate la vanzarile de produse nealimentare
(+8,1%).

Scaderi au inregistrat comertul cu amanuntul al
carburantilor pentru autovehicule in magazine
specializate (-6,4%) si vanzarile de produse ali-
mentare, bauturi si tutun (-2,2%).

Volumul cifrei de afaceri din comertul cu ama-
nuntul (cu exceptia comertului cu autovehicu-
le si motociclete), serie ajustatd in functie de
numarul de zile lucratoare si de sezonalitate,
in luna noiembrie 2020, comparativ cu luna
precedenta a crescut pe ansamblu cu 0,7%,
datorita cresterilor inregistrate la comertul cu
amanuntul al carburantilor pentru autovehicule
in magazine specializate (+2,2%) si la vanzarile
de produse nealimentare (+0,6%). Vanzarile de
produse alimentare, bauturi si tutun au scazut
cu 0,3%.

Noiembrie 2020 comparativ cu noiembrie 2019

Volumul cifrei de afaceri din comertul cu ama-
nuntul (cu exceptia comertului cu autovehicule
si motociclete], serie brutd, in luna noiembrie
2020, comparativ cu luna noiembrie 2019 a in-
registrat o crestere, pe ansamblu, cu 3,3% da-
torita cresterilor inregistrate la vanzarile de
produse nealimentare (+9,7%) si la vanzarile de
produse alimentare, bauturi si tutun (+1,9%).

Comertul cu amanuntul al carburantilor pentru
autovehicule Tn magazine specializate a scazut
cu 7,3%. Volumul cifrei de afaceri din comertul
cu amanuntul (cu exceptia comertului cu auto-
vehicule si motociclete), serie ajustatd in functie
de numarul de zile lucratoare si de sezonalita-
te, n luna noiembrie 2020, comparativ cu luna
noiembrie 2019 a inregistrat o crestere, pe an-
samblu, cu 5,1% datoritacresterilor inregistrate
la vanzarile de produse nealimentare (+10,7%)
si la vanzarile de produse alimentare, bauturi si
tutun (+4,6%). Comertul cu amdanuntul al carbu-
rantilor pentru autovehicule in magazine speci-
alizate a scazut cu 4,7%.

Perioada 1.1-30.X1.2020 comparativ cu perioada
1.1-30.X1.2019

Volumul cifrei de afaceri din comertul cu ama-
nuntul (cu exceptia comertului cu autovehicule
si motociclete), serie bruta, in perioada 1.1-30.
X1.2020, comparativ cu perioada 1.1-30.X1.2019
a inregistrat o crestere, pe ansamblu, cu 2,1%,
datoritd cresterii vanzarilor de produse neali-
mentare (+5,5%)si vanzarilor de produse ali-
mentare, bauturi si tutun (+5,3%).

Comertul cu amanuntul al carburantilor pentru
autovehicule in magazine specializate a scazut
cu 8,7%. Volumul cifrei de afaceri din comertul
cu amanuntul (cu exceptia comertului cu auto-
vehicule si motociclete), serie ajustata in functie
de numarul de zile lucratoare si de sezonalitate,
in perioada 1.1-30.X1.2020, comparativ cu peri-
oada 1.1-30.X1.2019, a inregistrat o crestere, pe
ansamblu, cu 2,2% datorita cresterii vanzarilor
de produse alimentare, bauturi si tutun (+5,7%)
si vanzarilor de produse nealimentare (+5,3%).
Comertul cu amanuntul al carburantilor pentru
autovehicule Tn magazine specializate a scazut
cu 8,2%.
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AFACERE / EVENIMENT

24 - 25 MAI 2021
Hotel Alpin Poiana Brasov

DISCUTII DIRECTE, REZULTATE CONCRETE!

SECTOARELE DE CARNE SI LAPTE ALE ROMANIEI, LA
STARTUL UNEI NOI ISTORII

Agentia infoGROUP invita fermierii, procesatorii si specialistii din Industriile de Carne si Lapte ale Romaniei, reprezentantii
asociatiilor profesionale, furnizorii de tehnologii, reprezentantii ai retail-ului, precum si pe cei din domeniile adiacente, sa participe
la cea de-a X-a editie a Expo-Conferintei Internationale Meat.Milk. Evenimentul va avea un caracter festiv, sarbatoresc si se va
desfasura in zilele de 24 si 25 mai 2021, la Hotel Alpin din Poiana Brasov, sub genericul “Sectoarele de carne si lapte ale Romaniei,
la startul unei noi istorii”.

Coordonate tematice

Cel mai important eveniment de profil din
Romania, Expo-Conferinta Internationald
Meat.Milk, a ajuns la editia cu numarul zece,
moment care va fi marcat printr-o organizare
festivd, de exceptie. Organizatorii sunt
convinsi ca manifestarea din acest an va fi un
moment de sinteza sarbatoreasca a evolutiei
sectoarelor de carne si lapte din Romania, dar
si inceputul unei noi istorii in care viitorul este
determinat de schimbarile profunde din piata,
cauzate de pandemia Covid 19.

Cu atat mai mult, Agentia infoGROUP invita
fermierii, procesatorii, furnizorii de tehnologii,

adiacente sa participe la aceasta editie a
Expo-Conferintei Internationale Meat.Milk,
pentru a sarbatori cei zece ani de istorie ai
evenimentului in sine, dar si pentru a creiona
viitorul celor doud segmente economice ale
Industriei Alimentare romanesti.

Avand deja asigurarea din partea autoritatilor
din domeniu ca nu vor lipsi de la marea
sarbatoare din acest an, prilejuitd de cea
de-a X-a editie a Expo-Conferintei, invitam
asociatiile profesionale si patronatele din
domeniu sad ni se aldture in efortul de
organizare, pentru ca, impreund, sa oferim
pietei garantia unui viitor in care profitul este
realitatea cotidiana.

retailerii  si specialistii  din

| Sectiuni

Sedinte generale: Ziua de 24 maiva debuta
cu o sedinta generala in care, in cele doud
parti ale sale, vor fi sustinute prezentari
de companii si comunicari tehnologice,
de interes general. Sedinta generald din
dimineata zilei de 25 mai va fi rezervata
oficialilor MADR, ANSVSA, ANPC, APIA, M.

Sesiunea festiva “Consiliul de Ministri“:
Pentru a marca o data in plus caracterul
sarbatoresc al acestei editii, in dupa-
amiaza zilei de 25 mai va avea loc Sesiunea
Festiva “Consiliul de Ministri”, la care vor fi
invitati sa participe toti ministrii Agriculturii
din perioada 2011-2021: Valeriu Tabara,
Daniel Constantin, Dacian Ciolos, Achim
Irimescu, Petre Daea si Nechita Adrian
Oros. Acestia vor intra in dialog amical cu
participantii din sala si vor discuta despre
evolutia sectoarelor de carne si lapte ale
Romaniei din ultimii zece ani, precum si
despre viitorul acestora.
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domeniile

Dezbateri: in dupa-amiaza zilei de 24 mai
vor avea loc doud dezbateri: FERMIERI-
CARNE/LAPTE si PROCESATORI-CARNE/
LAPTE, in care vor fi puse in analiza cele
mai stringente aspecte ale momentului
din cele douad sectoare vizate. La dezbateri
vor participa reprezentanti ai asociatiilor
profesionale din domeniu.

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

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

Din punct de vedere tematic, si editia din
acest an va acoperi intregul spectru al lantului
de productie, aprovizionare si consum.
Suplimentar, pentru a evidentia caracterul
sarbatoresc al momentului, organizatorii
au inclus n program sectiunea festiva
“Consiliul de Ministri“, care 1i va aduce in fata
participantilor pe toti ministrii ai Agriculturii
din perioada 2011-2021.

Asa cum am demonstrat la editia din anul
2020, si evenimentul din acest an va fi
organizat in deplinad siguranta, respectand cu
strictete regulile sanitare impuse de autoritati.
Sub rezerva deciziilor Comitetului National de
Urgenta, va asteptam sa participati la cea de-a
X-a Expo-Conferinta Internationala Meat.Milk!

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

Movie Meat.Milk.: Utilizand aceasta
oportunitate, fi rmele pot opta pentru
proiectia pe ecranele evenimentului a unui
film/clip de companie de 3 minute. Filmele
vor fi proiectate pe ecranele conferintei
in Sesiuni si pe monitoarele care vor fi
montate la receptia Expo-Conferintei.

Business Corner! in dup3-amiaza zilei de
24 mai, companiile interesate vor putea
sa initieze discutii de afaceri intr-un
spatiu special amenajat, cu reprezentantii
altor companii prezente. Pentru a facilita
aceasta oportunitate, rugam fi rmele
participante sa ne indice din timp numele
companiilor pe care doresc sa le invitam la
dialog.



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

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

Speakeri invitati: La manifestare vor fi invitati reprezentanti
ai MADR, ANSVSA, APIA, ANPC, presedintii Comisiilor pentru
Agricultura ai celor doua Camere, reprezentanti ai marelui retail,
ai asociatiilor profesionale din domeniu, precum si fostii ministri ai
Agriculturii din perioada 2011-2021, care vor fi prezenti in sesiunea
festiva “Consiliul de Ministri"”.

Canale media.Lucrarile evenimentului vor fi transmise live,
integral, de postul de televiziune Agro TV, pe canalul de streaming

Youtube al aceluiasi post de televiziune, precum si pe pagina de
Facebook a Conferintei Meat.Milk.

Program si
tematica

Titlurile vor fi anuntate pe masura
ce spatiile vor fi contractate

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

24 MAI 2021

Sedinta generala - Partea 1

09:00 - 09:05 Deschiderea oficiala

09:05 - 09:30 Prezentare Partener Platinum

09:30 - 09:35 Movie Meat.Milk. (3 min) - film de prezentare companie
09:35 - 10:00 Prezentare Partener Gold

10:00 - 10:05 Movie Meat.Milk : Film de prezentare companie

10:05 - 10:30 Prezentare Partener Silver

10:30 - 10:35 Movie Meat.Milk : Film de prezentare companie

10:35 - 11:05 Prezentare Partener Silver

11:05 - 11:30 Aerisirea salii de sedintd, dezinfectarea spatiilor, Coffe-break,
networking

Sedinta generala - Partea 2

11:30 - 11:35 Movie Meat.Milk. : Film de prezentare companie

11:35 - 11:55 Prezentare Partener Silver

11:55 - 12:00 Movie Meat.Milk. : Film de prezentare companie

12:00 - 12:25 Prezentare de companie

12:25 - 12:30 Movie Meat.Milk.: Film de prezentare companie

12:30 - 13:30 Aerisirea salii de sedinte, Masa de pranz, networking

13:30 - 14:15 Dezbatere Fermieri CARNE/LAPTE (Sala mare)

14:15 - 15:00 Dezbatere Procesatori CARNE/LAPTE (Sala mare]);

15:00 - 17:00 Business Corner: Discutii de afaceri (pentru firmele interesate)

17:00 - 20:30: Timp Liber

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

25 MAI 2021

Sedinta Generala

10:00 - 10:25 Comunicare Ministrul Agriculturii si Dezvoltarii Rurale
10:25 - 10:30 Movie Meat.Milk.: Film de prezentare companie

10:30 - 10:55 Comunicare Presedinte ANSVSA

10:55 - 11:00 Movie Meat.Milk. (5 min): Film de prezentare companie
11:00 - 11:25 Comunicare Presedinte ANPC

11:25 - 11:30 Movie Meat.Milk.: Film de prezentare companie:

11:30 - 12:00 Comunicare Director General APIA

12:00 - 12:30 Aerisirea salii, coffe break, networking

12:30 - 13:00 Liber la cuvant

13:00 - 14:00 Forum Retail

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

14:30 - 15:30 Sesiunea festiva “Consiliul de Ministri“

15: 30 - 16: 00 Turul oficial al standurilor

16 :00 Tnchiderea evenimentului
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AFACERE / INTERVIU

Dianallie  “In 2020 ne-am bifat toate obiectivele
Craciunescu: si ne-am depasit toate limitele”

Inca o datd, una dintre cele mai performante
companii romanesti care activeaza in domeniul
procesarii carnii, DIANA, din Ramnicu Valcea, a facut
dovada inaltului profesionalism. Nu ca acest lucru
mai trebuia constatat inca o data, dar, in aceste
vremuri extrem de dificile, ceea au realizat cei
de la DIANA merita laudele tuturor, cu atat
mai mult cu cat, prin produsele sale, sunt
stabilite noi etaloane de calitate. Pentru a afla
mai multe despre activitatea acestei firme

de prim rang din Romania, am stat de vorba
cu doamna Diana llie Craciunescu-Manager
General, aceea care ne-a acordat urmatorul
interviu.

“Am terminat proiectul de
extindere si retehnologizare”

Meat.Milk: Stimata doamna Diana Ilie Craciunescu, cum au evo-
luat afacerile Companiei Diana la ?nceputul acestui an? s
Diana Ilie Craciunescu: La fel ca in fiecare an, specific industriei
noastre, luna ianuarie este resimtita ca o perioada de liniste, dupa
un decembrie furtunos. insa, suntem optimisti si incepem anul cu
forte proaspete, obiective foarte indraznete si entuziasmul finali-
zarii proiectului de extindere si retehnologizare.

In ultimii ani, trendul ascendent si constant ne-a ghidat
spre demararea procesului amplu de retehnologizare,
extindere si modernizare al zonelor de productie. Cre-
dem ca perioada urmatoare va fi una de consolidare, de
intoarcere la radacinile si valorile care ne definesc: dra-
gostea si pasiunea pentru carne!

MM: Da, in ciuda dificultatilor, ati reusit finalizarea investitiei in
marirea capacitatii de productie. Ce va determina acest lucru?
DIC: Asa e, a fost un an interesant si plin de provocari, dar finalul
lui a insemnat bucuria finalizarii proiectului. Am achizitionat echi-
pamente pentru felierea calibrata a carnii, pentru marinare si am- R R
balare automatizata si, inca de acum doi ani, si module inovatoare

pentru ambalare, utilaje si linii automate.

“Ne-am adaptat productia la noile
realitati din piata“

MM: Cum s-a adaptat activitatea de procesare, in
conditiile schimbarii comportamentului de consum al
oamenilor?

DIC: inchiderea canalului horecasi restrangerea libertatii
de miscare a consumatorului sau modificarea modului
de a petrece timpul liber, au condus la schimbari drasti-
ce ale comportamentului de consum. Procesul de cum-
parare nu mai este liniar sau predictibil. Obiceiurile de
consum se modifica. In plus, ca urmare a insecuritatii si
a schimbarilor majore, de aceasta data, la nivel global,
nesiguranta si stresul afecteaza apetitul consumatorilor.




MM: Cum ati adaptatintreaga activitate la noile realitati
din piata?

DIC: Piata interna face eforturi sa se calibreze pe noile
tendinte de consum: produse ambalate, gramaje mici,
de 300-500 gr., monoportii, produse calibrate, mai pu-
tine E-uri, produse sanatoase, cat mai aproape de cele
traditionale. Istoricul nu mai este atat de relevant, pan-
demia Covid a atenuat dorinta consumatorului de a
cheltui mult si, totodata, a comprimat perioadele de varf
de vanzare. De asemenea, impactul socializarii reduse,
e evenimentelor restrictionate, au avut toate ca rezultat
un trend descendent al tuturor produselor din FMCG.

“Diana ofera consumatorilor cele mai
bune produse”

MM: Care sunt preferintele consumatorilor, atunci
cand intra intr-un magazin Diana?

DIC: Clientii DIANA doresc sa primeasca produse de cea
mai buna calitate. De fapt, acesta este un “to do point”,
atat al clientilor care ne trec pragul, cat si al nostru, ace-
ia care trebuie sa le satisfacem toate cerintele.

Dar focusul pare a fi eficientizarea achizitiei si minimiza-
rea riscului. Toata lumea doreste sa faca ori sa aibe mai
mult cu mai putin, cum se spune, “more for less”, oferta
cea mai buna, cel mai bun pret din piata; fara stocuri
mari, livrari cat mai dese, termene de valabilitate si de
plata cat mai lungi. Consumatorul s-a obisnuit ca pro-
dusele sa fie permanent disponibile, iar momentul de
achizitie tinde sa fie facut in ultimul moment, ceea ce
pune presiune pe intregul lant de aprovizionare.

MM: Care a fost evolutia activitatii pe sectiunea Gour-
met?

DIC: Anul 2020 a insemnat consolidarea pozitiei DIANA
Gourmet, incheind anul cu trei magazine. Astfel, am in-
augurat un magazin DIANA Gourmet in Shopping City
Ramnicu Valcea, primul dintr-un mall. Cel de-al doilea,
deschis anul acesta, fiind un concept unic, “corner in-
store” in cel mai mare Magazin Diana de pana acum, cu
o suprafata de 1000 mp.

“Pentru noi, 2020 a fost un an greu
dar plin de succes”

MM: Cum ati descrie anul 2020 pentru zona de retail a
businessului?

DIC: Tn anul 2020, ne-am bifat toate obiectivele. Am in-
chis anul cu 62 de magazine. A fost un an intens si plin
de provocari, dar am relocat, extins si remodelat sapte
magazine si am deschis alte patru noi.

REVISTA SPECIALISTILOR DIN INDUSTRIILE DE CARNE SI LAPTE / MEAT-MILK 13




VIITOR INCERT PENTRU
SECTOARELE DE CARNE

SI LAPTE

Nora Marin

Cum au traversat primul an de pandemie, sectoarele de carne li lactate ale
Romaniei? Raspunsul inca nu poate fi dat cu precizie, insa se pot contura cateva
concluzii, acum, la aproape un an de la declansarea dezastrului global. Mai
important, insa, decat acest raspuns, ar fi sa stim cum va fi viitorul celor doua
industrii. Prea multe elemnte pentru a creiona acest viitor nu sunt. Cu toate
acestea, cateva idei directoare pot fi mentionate. Din pacate, ele stau sub semnul

incertitudinilor.

Cum a fost traversat primul an pandemic?

Tnainte sa ne ocupam de viitor, trebuie, totusi, sa vedem, chair siin re-
zumat, cum a fost traversat primul an pandemic de catre sectoarele de
carne si lapte ale Romaniei. Pentru inceput, putem spune ca luna ianu-
arie a anului 2020 era absolut entuziasmanta, pentru toti actorii, fie ei
fermieri, fie procesatori, toata lumea fiind optimista. Chiar si fermierii
crescatori de porciincepeau sa fie cat de cat optimisti, sperand si chiar
avand ceva semne ca pesta porcind africana incepe sa isi diminueze
incidenta.

Din pacate, data de 15 martie, cand a fost declarata Starea de Urgent3,
a blocat absolut orice initiativ anterioara de dezvoltare. in prim3 etap3,
atat fermierii, cat si procesatorii, s-au vazut pusi in dificultate majora
de blocarea granitelor in intreaga Uniune Europeana, fapt care, pentru
0 scurta perioada de timp, e drept, le-a bulversat lantul de aprovizio-
nare cu materii prime, input-uri etc. Crearea culoarelor europene de
circulatie a marfurilor a redus problemele, dar nu in totalitate.
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Jale pentru fermierii
producatori de carne

Fermierii producatori de carne de
porc au simtit pe proprie piele ac-
centuarea necazurilor generate de
pesta porcina africand, mergandu-
se pana la a avea spectrul falimen-
tului Tn fata ochilor. E drept, pentru
acestia, o gura de oxigen a repre-
zentat-o aprovizionarea procesa-
torilor cu carne romaneasca, dar,
odatd cu crearea amintitelelor cu-
loare de transport, multe companii
au preferat sa se aprovizioneze cu
precadere din spatii intracomuni-
tare, pe fondul prabusirii preturilor.
La acest lcru, dupa cum toata lu-
mea cunoaste, a contribuit si pa-
trunderea virusului pestei porcine
africane in Germania.

Mari probleme au intdmpinat si
fermele avicole, care s-au vazut
concurate de carnea de pasare im-
portata din Ucraina sau adusa din
tari precum Polonia, care au prac-
ticat preturi de dumping. Asa s-a
intamplat ca depozitele frigorifice
gemeau de carne de pasare roma-
neasca, neputand sa fie fructificata
pe masura sperantelor inceputului
de an.

La randul lor, oierii au avut pier-
deri uriase. Sarbatorile Pascale
s-au desfasurat in plina Stare de
Urgentd, deci, vanzarile de carne
de miel s-au prabusit. lar vanza-
rile de ovine, la export, s-au dimi-
nuat si ele, pe fondul dificultatilor
cauzate de pandemie, lanturilor
internationale de export-import. Si
producatorii de carne de vita au in-
tampinat probleme, dar acestea au
fost cauzate, mai ales, de scaderea
consumului, populatia orientandu-
se spre carnea ieftind, adusa de
marele retail din zona intracomu-
nitara.
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Nici laptarii nu au avut un an usor

Nici fermierii producatori de lapte
nu au avut un an usor, chiar daca ei
au intdmpinat, in general, alte pro-
bleme. lar ele au fost generate de
seceta extrema si de durata, care a
acoperit in special zonele din sudul
si estul Romaniei. De fapt, seceta
a nceput inca din toamna anului
2018, ea accentuandu-se in prima-
vara, vara si toamna anului 2020.

Acest lucru a cauzat mari probleme
in asigurarea hranei animalelor,
dificultatile suplimentare fiind si
cresterea semnificativa a aditivi-
lor furajeri, a premixurilor din im-
port, a celorlalte input-uri dar si a
majorarilor de preturi la energie
electrica si combustibili, fapt care
a cauzat cresteri ale preturilor de
productie pentru toata zona econo-
mica romaneasca.

Asa s-a ajuns ca multi fermieri din
Muntenia sau Moldova sa isi dea vi-
tele la abator, altele decat cele pre-
vazute a fi scoase la reforma sau
sa caute sa isi vanda fermele. Mai
castigati au fost insa fermierii din
Transilvania dar si cei care au pu-
tut sa-si asigure furajele prin forte
proprii, fara a fi nevoiti sa apeleze
excesiv la importuri sau furnizori.
Cu toate acestea, statistic vorbind,
dupa cum arata graficele lunare ale
INS, productia de lapte nu a scazut
prea mult, la nivel national, si nici
importul de lapte materie prima
(intracomunitar, de fapt), nu a cres-
cut prea mult.
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Cum-necum, “procesarea” s-a
scos!

Chiar asa! In ciuda dificultatilor,
cum-necum, procesatorii au avut
vanzari serioase, fie ca vorbim
despre produse din carne, fie de
lactate. Pe de o parte, ei au profi-
tat de teama consumatorilor, odata
cu decretarea Sarii de Urgenta. Si,
chiar daca, ulterior asigurarilor de
rezerve, de catre populatie, van-
zarile au scazut, ele s-au pastrat,
totusi, la niveluri acceptabile, fapt
care le-a permis companiilor sa
suporte dificultatilor si sa nu isi Tn-
chida capacitatile de productie.

Acest lucru a fost constatat chiar de
agentia noastra, infoGROUP, care
a realizat la finalul primaverii un
sondaj la care au participat fermi-
eri si procesatori. in cazul celor din
urma, aproape absolut toti au afir-
mat ca nu au avut mari probleme
de aprovizionare, ca vanzarile le-au
fost, in general, acceptabile, ca nu
inchid capacitati de productie si ca
nu concediazd personal (cel mult,
unele treceri in somaj tehnic, pen-
tru care au primit suport financiar
de la stat).

Ca urmare, se poate spune ca, in
ciuda faptului ca activitatea din Ho-
ReCa s-a prabusit, si ca programul
Laptele scolar a fost dat uitarii,
procesatorii au identificat canale
de distributie menite sa compen-
seze pierderile si, suntem convinsi,
sa socoteasca profit, la finalul lunii
decembrie a anului 2020. De exem-

plu, livrarea online sau exportul
de ready-meal. Din acest punct de
vedere, al vanzarilor, vor fi foarte
interesant de consultat, la juma-
tatea anului 2021, datele publice
din bilanturile pe care compani-
ile le vor depune la ANAF si, mai
ales, de comparat aceste date, cu
afirmatiile managerilor sau ale
presedintilor de asociatii profesio-
nale, patronate etc.

Incé un lucru a fost cert. Gratie ma-
relui retail si al comertului intraco-
munitar, populatia nu a avut de su-
ferit, fiind o abundenta de produse

la preturi excelente. lar aici, merita
subliniata si calitatea multor pro-
duse private label, fie ele din carne,
lapte sau ready-meal, aceasta fiind
comparabila cu aceea de firma. Si,
cum stim cd multe companii de
procesare a carnii si a laptelui din
Romania lucreaza si pentru private
label, acestea merita a fi felicitate,
la fel cum felicitari merita si marele
retail, pentru faptul ca peste 70 %
din alimentele prezente pe rafturile
magazinelor provin de la furnizori
autohtoni.

Care sunt reperele viitorului?

Desigur, mai ales in conditiile de
fata, viitorul este mai mult decat
incert. Cu toate acestea, merita sa
facem apel la una dintre cele mai
interesante analize efectuata in ul-
timul timp, fiind vorba aici despre
cercetarea cu titlul “Viitorul sec-
torului de productie al mezelurilor
si lactatelor”, efectuata de Horvath
& Partners, dupa metoda Delphi,
si care se refera exact la perioada
pe care o traversam, ba, mai mult
exact la tema noastra de discutie,
carnea si laptele.

Mai mult, previziunile formulate
de compania mai sus mentionata
sunt cu atat mai importante, cu cat
ele au fost conturate folosindu-se
metoda Delphi, care presupune
consultarea expertilor, lucru cu
atat mai necesar cu cat toti actorii
economici din cele doua sectoare
se intreabd cu destuld teama: “Ce
ne asteapta?”
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Zootehnie cu o competitivitate li-
mitata

Expertii de la Horvath & Partenrs
sunt categorici: “Fard o gandire
strategica nationald, deficientele
structurale majore vor continua
sa limiteze competitivitatea agri-
culturii romanesti. Pregatirea teo-
retica precard a resurselor umane
din domeniul agricol influenteaza
semnificativ si negativ, calitatea
si cantitatea productiei. Pande-
mia COVID19 va accentua aceasta
deficienta structurala a pietei lo-
cale, pe fondul inexistentei unei
strategii coerente pentru educatia
agricola si in conditiile acordarii
salariilor demotivante.

De exemplu, comparativ cu celelal-
te tari din UE, Romania are de de-
parte cea mai mare pondere de fer-
me de vaci de lapte cu mai putin de
9 capete per ferma (72% din total,
urmatoarea fiind Lituania cu 26%).
Ca urmare, fragmentarea si des-
centralizarea fermelor de lapte se
traduce si prin costuri suplimenta-
re atat pentru producatorii de lapte
crud cat si pentru procesatori.

Cosul mediu de cumparaturi va
creste, frecventa va scadea

Schimbarile generate de pande-
mia COVID19 in comportamentul
consumatorilor sunt estimate sa
genereze efecte pe termen mediu.
Schimbarile obiceiurilor culinare
ale roménilor (gatitul acasa, redu-
cerea meselor Tn afara locuintei,
etc.), vor afecta negativ industria de
lactate si mezeluri. Ulterior pan-
demiei, ponderea produselor cu
duratd lunga de viata in cosul de
cumparaturi al romanilor, din pri-
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ma parte a pandemiei, va scadea la
nivelul pre-pandemie. Cosul mediu
de cumparaturiva creste, pe fondul
scaderii frecventei cumparaturilor.

Ulterior pandemiei, romanii vor
continua sa faca cumparaturi cu
o frecventa mai redusda, compara-
tiv cu perioada pre-pandemie, in
continuarea obiceiurilor dobandite
pe parcursul acesteia. Consuma-
torii romani vor continua sa vada
o parte din cumparaturi ca o mi-
siune, Tn continuarea obiceiurilor
de shopping deprinse in timpul
pandemiei, dar ulterior pandemi-
ei vor creste si cumparaturile-re-
compensa. Chiar daca nu vor gasi
produsele preferate la raft, consu-
matorii romani vor continua sa ra-
mana fideli brandurilor in care au
incredere.

Discounturile de volum nu repre-
zinta un avantaj

Segmentele din piata de lactate si
mezeluri se vor schimba ca urmare
a noilor comportamente ale consu-
matorilor. Desi loialitatea fata de
brand nu se va modifica simtitor,
brandurile care vor comunica efici-
entin timpul pandemiei isi vor mari
portofoliul de clienti. Oferirea de
discounturi de volum, consumato-
rilor, pentru cumparaturi bulk, nu
reprezintda un avantaj competitiv.
O parte semnificativa din industria
HoReCa se va inchide sau va intra
n faliment, iar consumul de carne
si lactate generat de partea rezi-
lientd a pietei va raméane scazut,
pentru o perioada de cel putin un
an, ulterior pandemiei. Scaderea
consumului in HoReCa nu va fi
compensata intergal de cresterea
consumului casnic.

Ponderea produselor private label
si economy, in preferintele roma-
nilor va creste semnificativ, atat
datorita potentialului declin econo-
mic, cat si datorita cererii crescu-
te generate de romanii reveniti in
tard in timpul pandemiei. Pe fondul
cresterii cererii pentru produse pri-
vate label, piata locald a producato-
rilor de mezeluri si carne va deveni
o piatd a capacitatii de productie.

Asigurarea impotriva incertitudi-
nii si volatilitatii

Producatorii de mezeluri si lactate
trebuie sa isi asigure afacerile im-
potriva incertitudinii si volatilitatii.
Avand n vedere volatilitatea cres-
cutd a pietei [volatilitatea cererii, a
costului materiilor prime, a fortei
de munca etc), producatorii de me-
zeluri si lactate trebuie sa evite pe
cat posibil contractele pe termen
lung pe care retailerii si le doresc.

Pandemia nu va influenta sem-
nificativ.  anvergura  impactului
brandurilor locale asupra retailu-
lui modern, dar brandurile mari
multinationale vor continua sa
detind o putere de negociere mai

mare,  comparativ cu jucatorii
nationali.
De aceea, asigurarea eficientei

lantului de aprovizionare cu mate-
rii prime, precum si crearea unui
sistem de hedging al costurilor
acestora, reprezinta factori critici
de succes pentru producatorii de
mezeluri si lactate.

Controlul si eficientizarea costuri-
lor de productie

Pandemia genereazd o nevoie
aditionald semnificativa de con-

trol si eficientizare a costurilor de
productie. Costurile de productie
ale mezelurilor si lactatelor vor
creste pe toatd durata pandemiei,
n special pe fondul cresterii costu-
rilor materiilor prime, ale echipa-
mentelor si ale costurilor crescute
de igienizare. Ulterior pandemiei,
pe termen mediu spre lung, cos-
turile de productie vor ramane la
valori mai ridicate comparativ cu
perioada pre-pandemie.

Asigurarea si comunicarea igie-
nei lantului de productie, Tn spe-
cial pentru sublinierea comba-
terii infectarii cu COVID19, nu va
reprezenta un factor important de
succes, intrucat aceasta va deve-
ni o normalitate, iar pentru multi,
oricum, aceasta este o norma-
litate. Tnsd, producatorii de me-
zeluri si lactate vor trebui sa Tsi
implementeze sau sa isi dezvolte
capabilitatile de gestiune eficienta
a bazei de costuri, avand in vedere
probabilitatea crescuta ca retaile-
rii sa Tsi accentueze presiunea pe
pretul de producator.

Implementarea unor initiative stra-
tegice de digitalizare a procesului
de productie si a gestiunii stocuri-
lor sunt importante, pentru a putea
concura eficient in piata post-co-
vid, prin reducerea costurilor de
productie. Definirea potentialului si
a oportunitatilor de “data science”,
in ceea ce priveste colectarea si
procesarea datelor despre vanzari
si implementarea de initiativelor
de digitalizare in acest sens, pot
conferi producatorilor un avantaj
competitiv”.
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UNIFORMIZAREA GREUTATII LOTURILOR
DE PORCI, IN FERMELE DE REPRODUCTIE

Maria Demetriad

Orcine din industria alimentara stie ca Danemarca este lider in producia de porci. Dar, cum

reusesc ei sa faca performanta? Diferenta sta in subtilitati, dar si in aplicarea corecta a tuturor
tehnologiilor de crestere. Un exemplu pentru noi poate fi producatorul danez de porci Soren
Kjaer Poulsen, care se concentreaza puternic pe multiplicarea porcilor Landrace. Cu personalul
sau experimentat si 0 noua strategie proteica, el obtine performante de top, precum si niveluri
ridicate de sanatate animala. lata ce scrie PigProgress despre sistemul lui de crestere a

suinelor.

0 ferma de succes

Soren Kaer Poulsen, situat in Lunderskov, Danemarca, este renumit prin-
tre cei mai de succes crescatori de porci din Danemarca. Cu aproximativ
850 de scroafe de rasa, dintre care 160 sunt Landrace, el creste aproxi-
mativ 26.000 de purcei pe an, la ferma sa Dortheasminde. Poulsen spune:
“Productia noastra de reproducere poate fi impartita in aproximativ 2.000
de rezerve cu genetica Landrace pura si alte 8.000, pe care le vindem
crescatorilor de porci din Danemarca si Germania. In plus, exist3 vierii
pentru colectare”.

Dintre acestea, aproximativ 10.000 de animale, majoritar masculine, sunt
finisate de Poulsen insusi. Restul va fi trimis la diferite ferme. Fermie-
rul conduce ferma, care are si 280 de hectare de teren arabil, impreuna
cu sotia Lone si noud angajati. El spune: “Baza succesului nostru a fost
personalul bine instruit, care a invatat cum sa performeze in echipa si
convingerea comuna de a continua sa creascad afacerea”.

Trei site-uri

Poulsen si-a inceput afacerea in anii 90, cu 250 de scroafe crescute n
aer liber. In 2002, Poulsen si sotia sa au decis sa construiasca o instalatie
conventionald pentru 650 de scroafe in Lunderskov, vestul Danemarcei.
Tn anii care au urmat, a fost addugata o camerad de inseminare, la ferma
Dortheasminde, precum si o instalatie de cultivare ntr-o a doua locatie,
ajungand la dimensiunea actuala a efectivului, de 850 de scroafe. n plus,
o ferma de finisare cu peste 3.000 de locuri poate fi inchiriata.

“Atét site-urile de producator, cat si cele de finisare se afla la mai putin de
3 kilometri de instalatia principala, deci este usor sa stabilim programele
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de lucru”, spune Poulsen. Pentru
a optimiza ingrijirea animalelor si
pentru a opera fermele de porci,
angajatilor li s-au acordat zone de
productie individuale. La randul ei,
managerul fermei, Marlene Svens-
mark, lucreaza pentru Poulsen de
aproape 20 de ani. Concentrandu-
se in principal pe gestionarea zil-
nica a fermei, ea este primul punct
de contact al proprietarilor, in inte-
riorul adaposturilor de porci.

0 echipa puternica

Treptat, fermierii au constituit o
adevaratd comunitate digitald. in
timpul intalnirilor de lucru, pre-
cum si in grupurile Facebook sau
WhatsApp, fermierii schimba in-
tens ganduri si idei cu alti proprie-
tari de ferme si manageri de ferme
de porci. Cu o sclipire in ochi, Po-
ulsen spune: “S-ar putea sd nu ne
uitam n ferma celuilalt, ci la nive-
lul de afaceri, dar atunci cand ne
intalnim, totul este pe masa“.

0 tema majora in aceste discutii
este intotdeauna cum sa recrutezi
si cum sa pastrezi personalul bun,
la ferma. Svensmark spune: “Sunt
mandru ca nu avem probleme in
gasirea angajatilor si ca mai multi
membri ai echipei noastre lucrea-
za aici de aproape zece ani”. Seful
ei da din cap si confirma zambind:
“Cand am renovat adaposturile
pentru scroafe, in 2015, angajatii
nostri au trebuit sa gdseasca un
loc de munca diferit timp de cateva
luni. Dar, de indata ce scroafele au
revenit la fata locului, toti angajatii
nostri s-au intors si ei”.

Tn afara de lucrurile de baz3, cum
ar fi salariul decent si concediile
suficiente, Poulsen si Svensmark
acorda valoare si unui mediu de
lucru placut in fermele de porci. In

fiecare zi are loc o intalnire a echi-
pei, unde se discuta lista de sarcini
si se fac evaluari. In diferite perioa-
de ale anului, angajatii pot participa
la cursuri de nivel avansat. Pentru
angajatii cu copii mici acasa, ferma
isi propune sa creeze scheme de
lucru flexibile. Svensmark spune:
“De aceea suntem cunoscuti ca un
angajator bun in industrie”.

Inplus, Poulsen spune ca o prezenta
buna pe web este esentiala. Pe si-
te-ul fermei, precum si pe pagina
sa de Facebook, pot fi vizualizate
imagini cu, de exemplu, un mic de-
jun sau o pregatire comuna la can-
tind. Mai mult, site-ul web prezinta,
de asemenea, videoclipuri profesi-
onale ale fermei, cum ar fi casele
de porci si filmarile cu drone din
recolta de rapita.

Functionarea unitatii de reproductie
De la renovarea totalda de acum
cinci ani, ferma scroafelor a
functionat bine sub echipa sa expe-
rimentata. Asa ca Poulsen a decis
sa se angajeze si intr-o unitate de
reproductie. In urma cu aproxima-
tiv 2,5 ani, Poulsen a devenit una
dintre cele aproximativ 30 de ferme
din Danemarca care cresc exem-
plare pentru programul national de
reproducere DanBred.

Inmultirea necesitd cu siguranta
mai multa grija din partea manage-
mentului, decat simpla productie de
purcei pentru productia comercia-
(3. De exemplu, activitatea include
o documentare extinsa si o anali-
za de evaluare. Fiecare animal de
reproductie din turma are un indice
de selectie propriu, care descrie
valoarea productiei sale in functie
de factorii genetici ponderati ai uti-
lizarii furajelor, castigul zilnic, sta-
rea podala si numarul de porci vii
pe asternut in ziua 5-a, post-fatare.
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Obiective proprii de reproductie

in afard de aceste obiective superi-
oare de reproducere, Poulsen si-a
definit patru obiective cheie:

- Longevitate: Toate scroafele vor fi
tinute in grupuri mari, cu hranire
pe baza de informatii esentiale.
Poulsen si Svensmark sunt atenti
de ani de zile la scroafele care au
o productie de purcei decenta.

- Igiena fermei: Ferma de scroafe
are un statut nerestrictionat, fara
agenti patogeni specifici (SPF).
Poulsen explica: “Aceasta este cea
mai inalta stare de sanatate data
in sistemul danez SPF. Tnseamna
cd instalatia de reproductie este
lipsita de anumiti agenti patogeni
periculosi, precum micoplasma
si virusul Sindromului Reproduc-
tiv si Respirator Porcin. Pentru a
mentine starea, pe langa regulile
de igiend SPF, el a adaugat surse
de lumina UV la intrarile de aer.

Orientarea catre client: Poulsen
si Svensmark sunt intotdeauna
disponibili pentru a discuta cu
clientii lor si incearca sa respecte
dorintele acestora.

Sanatatea intestinului: Poulsen
spune: “In afara de gestiona-
rea corecta a vaccinarii, am dori
sa construim o florad intestinala
echilibrata, folosind managemen-
tul eficient al furajelor. In acest
proces, materiile prime, igiena
furajelor din echipamentul de
alimentare, precum si structura
furajelor, joaca un rol important”.

Datorita  valorilor  comparative
ale fermei si conversatiilor cu alti
crescatori de scroafe din reteaua
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sa, vara trecutda, amelioratorul a
avut sentimentul ca, mai ales in
camera de fatare ar putea fi adu-
se Tmbunatatiri. Poulsen: “Trebuie
sa tinem cont de faptul ca lucram
cu scroafe de rasa, nu numai cu
scroafe F17. Totusi, cu 29,3 purcei
intarcati /scroafa/an, el nu a fost
multumit. O mortalitate Tnainte de
intarcare, de 20%, a fost prea mare
pentru el.

“La vremea respectivd, am avut
mari probleme cu furnizarea de
lapte pentru purceii nou-nascuti.
De aceea, am decis sa instalam un
sistem complet automat de cupe de
lapte”, spune Svensmark. S-a do-
vedit a fi un pas in directia corecta,
deoarece, cu tehnologia noud si un
inlocuitor de lapte de inalta calita-
te, greutatea medie de intarcare ar
putea fi marita cu aproximativ 700
de grame. Pentru a realiza acest
lucru, a fost nevoie de mai putine
scroafe care au fost asistente natu-
rale, decat in trecut.

Nutritie cu alge fermentate

Un alt punct de plecare a fost o
noud strategie proteicd in nutritia
scroafelor. in octombrie 2019, com-
ponentele originale de proteine
brute din floarea-soarelui si sfe-
cld de zahar au fost inlocuite cu
aditivul pentru hrana animalelor
EP199, produs de European Pro-
tein. Aceasta componenta proteica
este conceputd pentru scroafe si
consta din alge marine si rapita,
fermentate. Ferma de reproducere
amesteca ingredientul prin ratiile
de scroafd la 4%-pentru scroafele
gestante, si la 9%, pentru scroafe-
le care alapteaza. Poulsen spune:
“Cele mai remarcabile schimbari
din adapostul de porci sunt aportul

imbunatatit de hrana al scroafelor
care alapteaza, precum si omo-
genitatea asternutului. Sunt con-
vins ca scroafele noastre dau mai
mult lapte, de cand s-a schimbat
furajul”.

Potrivit lui Poulsen, tratamen-
tul prealabil al componentelor
proteice este esential. El spune:
“Profitam de efectele pozitive ale
fermentatiei furajelor asupra florei
intestinale, fara a fi nevoie sa de-
punem mult efort in management
si tehnologie”. Cifrele din sistemul
de gestionare al scroafelor confir-
ma ambele observatii ale expertilor
in porcine. In prezent, 32,7 purcei/
scroafa sunt intarcati, iar mortali-
tatea inainte de Tntarcare a scazut
la 14%. Poulsen este multumit,
spunand: “Impreund cu instalarea
sistemului de cupe de lapte am
putea creste greutatea medie de
intarcare dupa 28 de zile cu 1,4 kg,
la 6,5 kg". Cu aceste cifre, costul
suplimentar al componentei pro-
teice de aproximativ 30 de euro/
scroafa/an este fezabil, din punct
de vedere economic.

Fara oxid de zinc si antibiotice

La porcii de reproductie, ferma
foloseste de sase ani produse fer-
mentate. Poulsen foloseste prote-
ina uscata fermentatda EP100i, pe
baza de faina de rapita pura, care,
la fel ca solutia pentru scroafe,
contine 34% proteine brute si 5%
acid lactic. Datorita proportiei limi-
tate de factori antinutrienti, aditivul
pentru hrana animalelor este foar-

te digerabil. De aceea, Poulsen fsi
propune o ratie de aproximativ 15%
la porcii de reproductie, un procent
care scade treptat la aproximativ
8%, pe masura ce faza progresea-
za.

In plus, este clar cd nu existd nicio
diferenta de greutate intre grupuri,
iar animalele par sanatoase. Pen-
tru producatorii de porci, acesta
este un avantaj imens, nu numai
atunci cand porcii de reproductie
sunt gata de comercializare. Din
2017, procesatorul de carne de porc
daneza, Danish Crown, a interzis
utilizarea antibioticelor in faza de
reproducere, in contextul progra-
mului sau de crestere a porcilor
f4ra antibiotice. In plus, compania a
indicat deja ca porcii cultivatori nu
ar trebui sa se bazeze pe utilizarea
oxidului de zinc.

Pentru faptul ca nu foloseste an-
tibiotice si oxid de zinc, Poulsen
primeste o prima de 0,20 de euro,
respectiv 0,05 de euro/kg, in plus,
fatd de pretul exemplarului. El
spune: “Aceste limitari nu ar tre-
bui sa vind in detrimentul sanatatii
animalelor. Si la noi, nu este ca-
zul, asa cum se poate observa la
rata mortalitatii de 1,2% in faza de
cultivare”. Tn cazul in care utiliza-
rea antibioticelor este inevitabila,
cu animalul individual, atunci ani-
malul respectiv este comercializat
separat.






Diminuarea caderii penajului la pasarile de curte,
prin redimensionarea alimentatoarelor

Mircea Demeter

Cercetarile arata ca gainile cu 50% cadere de penaj consuma cu aproape 20% mai

mult furaj, comparativ cu gainile ouatoare cu penaj intact. Aceasta este cea mai
buna dovada ca starea penajului unei gaini este importanta pentru reglarea termica
interna.

Gainile cu penaj deficitar nu sunt bine izolate, ceea ce le face sa consume mai mult furaje. Acest lucru duce la
conversia suboptima a feedului, se arata in studiul intitulat “Longer feeders lead to better plumage”, realizat
de Rick van Emous si Annemarie Mens, cercetatori la Wageningen Livestock Research, si publicat la inceputul
acestui an de "All About Feed".

Un penaj bun contribuie la o mai buna reproducere

Un penaj bun contribuie, de asemenea, la o mai buna bunastare si reproducere a animalelor. Gainile mai cu un
penaj neadecvat au sanse mai mari de a fi ranite de alte gaini, in timpul hranirii, si de masculi in timpul impe-
recherii. Pentru gainile reproducatoare, in mod specific, penajul prost duce la fertilizarea redusa. imperecherea
provoaca “durere de gaina cheala” si creste riscul de afectare a pielii. Acest lucru poate duce la un comporta-
ment de evitare, deoarece pasarea nu permite imperecherea.

Cercetarile anterioare, efectuate de Wageningen Livestock Research (WLR), au aratat cd penajul rau este cauzat,
printre altele, de un procent ridicat de crescatori de sex masculin la inceputul perioadei de ouat, masculi care
s-au maturizat prea devreme, o suprafatd a asternutului prea mica (&40%) si ocuparea excesiva a sistemului de
hranire. Cercetarile privind efectul tipului de gratar, asupra prevenirii veziculelor pieptului, au avut in vedere si
efectul diferitelor lungimi ale alimentatorului, asupra penajului.

Studiu in ferma

Ferma in care au avut loc cercetarile avea 4 adaposturi de pasari, cu un total de 21.000 de femele si 2.000 de
masculi (Ross 308). Pasarile din loturile de studiu 1 si 2 au fost similare, la fel si pasarile din loturile 3 si 4. Ada-
posturile loturilor 1 si 2 au masurat 14050 metri, in timp ce 3 si 4 au masurat 15060 metri. inainte de inceperea
perioadei de ouat, 4.500 de gdini (+ 9% masculi), au fost plasate in adaposturile 1 si 2 si 6.000 de femele (+ 9%
masculi), au fost plasate in 3 si 4. Adaposturile din 1 si 2 aveau alimentatoare de 13,6 centimetri lungime la
dispozitia pasarilor, in timp ce alimentaroarele din adaposturile 3 si 4 aveau 15,9 cm.

Evaluari

Treizeci (30) de pasari ale-
se aleatoriu au fost evalu-
ate extern la diferite varste
(35, 45, 51 si 58 saptamani).
La 35 si 45 de saptamani,
au primit un scor complet
de penaj, in timp ce la 51
si 58 de saptamani, au fost
scorti pentru 7 parti pe
pasare (gat, piept, abdo-
men, spate, aripi, coada si
flancuri). Au fost acorda-
te scoruri intre 0 (penajul
complet intact) si 5 (chell.
in timpul evaluarii finale,
la 58 de saptamani, gainile
din ad3posturile 3 si 4 (cu
o lungime mai mare a ali-
mentatorului), au avut un
penaj mai bun. Dupa stu-
dierea datelor, acest efect
a fost observat si la varsta
de 35 si 51 de saptamani.
S-a constatat ca, in gene-
ral, penajul gainilor parin-
te pentru pui depinde de 2
factori:

1. procentul de masculi din
adapost si

2. lungimea alimentatoru-
lui (centimetri pe gaina).

Cu toate acestea, gainile
din pasarile de curte din
loturile 3 si 4 aveau cu 17%
mai multa lungime a ali-
mentatorului (15,9 cm, fata
de 13,6 cm). Prin urmare,
ne asteptam ca procentul
masculilor sa influenteze
cu greu penajul gainilor, Tn
timp ce lungimea alimen-
tatorului a aratat un efect
semnificativasupra calitatii
penajului. Acest lucru co-
respunde cu observatiile
anterioare Tn adaposturile
de pasari, in cazul in care
ocuparea mai mare a ali-
mentatorului (sau a tavii),
a dus la un penaj mai rau
de gaina.
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Comportamentul in timpul hranirii

Penajul rau poate fi explicat prin
impingere, urcare una peste cea-
laltd si comportament agresiv n
timpul hranirii. Datorita controlu-
lui furajului in faza de reproducere,
gainile sunt obisnuite sa manance
cat mai repede posibil. La incepu-
tul perioadei de ouat, acestea se
concentreazd sa manance rapid,
chiar daca primesc mai mult furaj.
In aceastd perioada exist3 incd o
multime de activitate in jurul tim-
pului de hranire, cu gainile urcand
si sarind unele peste altele, pentru
a ajunge la hrana lor.

Acest comportament de Tmpingere
are un efect negativ asupra pena-
jului gainilor. Cand pasarile au la
dispozitie mai multd lungime de
hranire, va fi relativ mai putina im-
pingere si competitie Tn jurul tim-
pului de hranire, cu un penaj mai
bun, ca rezultat. Observatiile con-
firma: la varsta de 35 de saptamani,
penajul rdu a fost deja gasit (scor
1,7, fatd de 1,4), in pasarile de curte
din loturile 1 si 2, cu lungimea mai
mica a alimentatorului.

Diferenta de penaj si lungimea ali-
mentatorului

Diferenta de penaj in adaposturile
de pasari cu diferite lungimi de hra-
nire, a crescut cu 0,35, pana la 0,65,
intre 35 si 58 de saptamani. Acest
lucru poate fi cauzat de faptul ca o
lungime mai mica a alimentatoru-
lui continud sa conduca la o impin-
gere mai mare si la concurentd, Tn
timpul de hranire.

Rezultatele cercetarii arata ca o

lungime mai mare a alimentato-
rului poate avea un efect pozitiv
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asupra penajului gainilor. Wagenin-
gen Livestock Research a efectuat
cercetari asupra penajului gainilor
la o ferma de practica cu stoc de
pui. Rezultatele au aratat ca o lun-
gime mai micd a alimentatorului
poate avea un efect negativ asupra
calitatii penajului gainii.

Nanomineralele si hrana pasarilor

Pe de alta parte, cercetatorii sustin
ca nanomineralele din hrana pa-
sarilor de curte pot imbunatati
cresterea broilerului, precum si
cresterea consumului de furaje si a
digestibilitatii. Echipa de la Univer-
sitatea Nottingham Trent, Marea
Britanie, a folosit 0 metoda noua
de producere a nanomineralelor
acoperite cu aminoacizi, pentru a
investiga impactul alimentarii cu
nano zinc a puilor de gaina.

Cercetatorii au descoperit ca me-
toda a imbunatatit in mod clar
cresterea in greutate a pasarilor si
a crescut aportul de hrana pentru
puii de carne, in comparatie cu cei
carora li s-a administrat o forma
anorganica de zinc. Digestibilitatea
a fost, de asemenea, imbunatatita,
impreuna cu un anumit impact po-
zitiv asupra rezistentei tibiei, fapt
important pentru broilerul modern.

Datorita dimensiunilor lor reduse,
furnizarea de minerale sub forma
nano creste biodisponibilitatea lor,
ceea ce inseamna ca sunt livrate
mai eficient catre organism. Si aco-
perirea lor cu aminoacizi sustine
in continuare absorbtia lor. Zincul
are un efect atat de pozitiv asupra
sanatatii si cresterii pasarilor de
curte, incat este minunat sa gasiti o
modalitate ieftina de a-l face foarte
digerabil.

Absorbtia zincului

Multe formule de nutritie pentru
pasari, provenite din plante si ani-
male, contin zinc, dar contin, de
asemenea, cantitati substantiale de
fitat, care se leaga puternic de zinc,
impiedicand absorbtia acestuia in
tractul gastro-intestinal. Acest lu-
cru reduce biodisponibilitatea zin-
cului in aceste diete, sub cerintele
pentru pasarile cu crestere sana-
toasa. S-a demonstrat ca deficienta
de zinc la pasarile de curte provoa-
ca o crestere lent3, picioare scurta-
te siingrosate, cu un carlig marit si
pene incretite.

Emily Burton, profesor de Productie
durabila de alimente la Universita-
tea Nottingham Trent, a declarat:
“Zincul are un efect atat de pozitiv

asupra sanatatii si cresterii pasari-
lor de curte, Incat este minunat sa
gasesti o modalitate ieftina de a-l
face foarte digerabil. Acest lucru
inseamnd ca, acum, putem folosi
foarte eficient o cantitate mica de
zinc, astfel incat riscul de a polua
mediul inconjurator cu zinc ne-
utilizat Tn gunoiul de pasdre este
redus”.

Cresterea bunastarii pasarilor,
prin utilizarea nanotehnologiei

Si omul de coordonatorul principal
al studiului, dr. Gareth Cave, a ada-
ugat: “Nanotehnologia se adaptea-
za pe scara larga intr-o varietate de
domenii diferite, de la imagistica
medicala la plantele alimentare.
Unul dintre obiectivele noastre de
cercetare la NTU, este o abordare
interdisciplinara, care se concen-
treaza pe abordarea securitatii ali-
mentare globale, indiferent daca
este imbunatatirea productiei de
alimente sau cresterea valorii
nationale a culturilor de baza, cum
ar fi cartofii.

“In  acest studiu, demonstrim
modul in care biodisponibilita-
tea Tmbunatatita, pe care o ofera
nanotehnologia, poate fi utilizata
in sectorul hranei pentru anima-
le, pentru a creste bundstarea si
productia animalelor, reducand in
acelasi timp si potentialul impact
din mediu, in aval, al deseurilor de
la ferma”.
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Eczema faciala la bovinele de lapte,
un motiv de ingrijorare

Maria Demetriad

La inceputul acestui an, au
existat 2 rapoarte de focare
clinice de eczeme faciale in
regiunea australiana Gippsland.
Ca urmare, expertii se asteapta
ca prevalenta eczemelor
faciale sa creasca in viitor,
incalzirea globala asigurand
conditii adecvate pentru focare
raspandite ale bolii pe perioade
mai lungi. Dar, care sunt
consecintele?

Efectele nocive ale Sporidesminei

Potrivit DairyGlobal, Hans van Wees, un fer-
mier din Maffra Gippsland, Victoria, a vazut
efectele bolii, fapt care l-a determinat sa
afirme: “Daca va place agricultura, aspectul
eczemelor faciale este oribil”, spune el. Hans
a inceput sa creasca vaci de lapte in 2008.
“Este o ferma de lapte sezoniera”, explica el.
Vacile fatad o data pe an. Mulge 880 de vaci,
incrucisate pe 200 de hectare. Anul trecut a
produs 415.000 de kilograme de solide din
lapte, cu 840 de vaci. Anul acesta Tsi propune
sa produca 435.000-440.000 kg de solide din
lapte. El furnizeaza laptele la Fonterra.

Hans a emigrat din Olanda, in Noua Zeeland3,
in 1979. A studiat mai intai stiinte agricole la
Universitatea Massey din Auckland. Dupa ce a
lucrat ca fermier de actiuni timp de mai bine
de 10 ani, s-a mutat in Australia. Hans a lucrat
la alte doua ferme, inainte de a ajunge sa aiba
ferma sa de langa Maffra, la aproximativ 30 de
kilometri de Sale in Central Gippsland.

Pana acum, nu au fost probleme. Tn trecut, au
fost raportate focare de eczeme faciale in sta-
tul Victoria. Dar acum, a fost vazuta in princi-
pal in estul regiunii Gippsland. Eczema faciala
este cauzatd de toxina sporidesmina, care este
produsa de sporii ciupercii Pithomyces char-
tarum. Ciuperca creste in asternutul mort, la
baza pasunii si prefera conditiile umede calde.
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Cand este ingerat de bovine, sporidesmina dauneaza ficatului si cdilor biliare. Ficatul afectat nu
poate scapa corpul de deseuri si un produs defalcat al clorofilei se acumuleaza in sange, provocand
sensibilitate la lumina soarelui, care, la randul sau, provoaca inflamatii ale pielii.

Zincul, un protector impotriva eczemelor faciale

Zincul este protector impotriva eczemelor faciale. Dairy Australia explica faptul ca zincul previne
deteriorarea celulelor prin formarea unui complex inactiv cu sporidesmin. De asemenea, inhiba
absorbtia intestinald a cuprului, care catalizeaza formarea radicalilor liberi de oxigen, care cauzeaza
deteriorarea celulei. Suplimentele de zinc pot fi, prin urmare, eficiente pentru controlul si prevenirea
eczemelor faciale.

Numarul de spori pe fermele de santinela din diferite zone incepe odata cu perioada calda a fiecarui
an. Daca numarul sporilor creste la niveluri periculoase, autoritatile emit o alerta pentru fermierii
de lapte din regiunile afectate, pentru a-si monitoriza propriile numaruri de spori de pe pasuni si
pentru a incepe alimentarea suplimentelor de oxid de zinc in turmele lor de muls.

Hans van Wees a fost unul dintre contribuitorii la raportul A Review of Facial Eczema, din care se
citeaza in prezentul articol. El a experimentat mai intai efectele eczemelor faciale in Noua Zeelanda,
unde lucra la acea vreme intr-o cooperativa. “in Noua Zeelanda au si un sistem de monitorizare. Ei
monitorizeaza numarul sporilor si va avertizeaza cand sa folositi oxid de zinc, pentru a preveni efec-
tele bolii”, spune el. Insa, sistemul nu a protejat complet vitele fermei. “Intr-un an am avut 3 sau 4
vaci cu eczeme faciale”, spune el. "Au avut dintii arsi de soare si a cazut niste piele. Deci a fost foarte
rau. Cea mai buna optiune este prevenirea acesteia, desigur”.



Viteii au suferit leziuni hepatice

Cand Hans a sosit in Australia, fer-
mierii nu erau chiar ingrijorati de
eczemele faciale, isi aminteste el.
“Atunci nu le-au vazut aici. De-a
lungul anilor am avut un numar
mare de spori, dar nu am avut ni-
ciodata probleme cu vacile noastre
de lapte, datoritad utilizarii oxidului
de zinc. Am avut o problema cu
aproximativ 15 vitei care au facut
eczeme faciale. Era imposibil sa
scapam de toxind, asa ca am mini-
mizat aportul de iarba. Am crescut
consumul de suplimente si am ga-
sit si niste pasuni cu un numar sca-
zut de spori”.

Dar viteii cu eczeme faciale au
ajuns sa aiba leziuni hepatice si
urme de arsura solara pe piele. “Ei
si-au revenit, dar pareau sa fie mai
predispusi la alte probleme, un an
mai tarziu. Ficatul lor era compro-
mis. Dupa aceea s-au descurcat
mai bine”, spune Hans.

El subliniaza ca fermierii dau ade-
sea vitelor lor doze de zinc, cate
una pe animal. Dozele elibereaza
o cantitate consistenta de oxid de
zinc, pentru a proteja animalele Tm-
potriva eczemelor faciale timp de
pana la patru saptamani. “Dar nu
le putem folosi in Australia”, spu-
ne Hans. “Nu au fost aprobate de
Asociatia Veterinara din Australia si
nu sunt multe tari in care acestea
sunt autorizate”.

Monitorizarea numarului de spori

Hans explicd faptul ca monito-
rizarea numarului de spori si a
conditiilor meteorologice este un
instrument important pentru prezi-
cerea perioadelor de toxicitate. “De
obicei, primim un avertisment daca
numarul sporilor este la un nivel
periculos. Apoi, puteti lua masuri.
Hranim o peleta de zinc. Am facut
asta timp de pana la 120 de zile. In
ultimii cativa ani, s-a inregistrat un

numar mare de spori in fiecare al
doilea an, de obicei la sfarsitul verii,
la inceputul toamnei”.

Dupa 100 de zile de hranire cu pe-
lete de zinc, vacile trebuie testate.
“Luam probe de sange si verificam
nivelurile de zinc, astfel incat sa nu
ajungem la niveluri toxice”, spune
Hans. “Fermierii trebuie sa fie foar-
te atenti si sa Tsi faca calculele co-
rect. Este important sa va asigurati
ca doza reala trebuie sa fie in fura-
je. Nu exista scurtaturi”.

Doza critica

Hans spune cd au existat prea mul-
te povesti despre lucruri care merg
prost. “Fermierii pot da prea putin
sau prea mult. Daca supradozati,
rezultd vaci foarte bolnave. Daca
nu dai suficient, nu functioneaza.
Exista o doza critica de care vacile
au nevoie si care trebuie sa o faca
sa functioneze. Trebuie sa o faceti
in mod corespunzator. in cazu con-

trar, ar putea exista efecte pentru
o intreaga generatie de vitei tineri
sau vaci tinere.

Zincul nu este scump pentru fermi-
eri, spune Hans. Dar daunele cau-
zate de eczeme faciale sunt oribile.
Isi pierd pielea, nu mananca, unele
dintre animale mor. “Am vazut si
este un cosmar, nu pot sa ma uit”.
De aceea, Hans este foarte vigilent
in protejarea animalelor sale, cu
un ochi bun asupra numarului de
spori.

Potrivit analizei efectuate de Dairy
Australia, prevalenta eczeme-
lor faciale in Noua Zeelanda si in
Gippsland, dar si alte regiuni lacta-
te din sudul Australiei si din lume,
poate creste in anii urmatori, de-
oarece efectele incalzirii globale
pot oferi conditii adecvate pentru
focare mai raspandite ale bolii pe
perioade mai lungi.
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IMPORTANTA ADAPOSTURILOR PENTRU 01 IN
ZONELE GEOGRAFICE RECI

Mircea Demeter

Cresterea ovinelor este unul dintre elementele importante ale zootehniei.

Deoarece, animalele petrec anotimpurile de iarna si de vara in diferite regiuni,
cresterea lor se modeleaza in functie de pasuni.

Aceasta situatie duce la diferente, pentru a satisface nevoile animalelor,
cum ar fi hranirea si adapostirea animalelor, apa potabila etc., in functie
de structura regiunii. Diferentele au fost analizate de un grup de cerceta-
tori turci, care au intocmit studiul cu titul “The Importance of Sheep Shel-
ters in Cold Climate Region”, publicat in revista de specialitate “Black Sea
Journal of Agricultur”, de Muge ERKAN, si Mustafa BOGA, de la Faculta-
tea de Agricultura a Universitatii din Adana.

Nu doar nutritia este importanta

Crescatorii de oi se concentreaza pe hrana animalelor si nu prezinta prea
multa grija structurilor si zonelor inconjuratoare ale adapostului pentru
animale. O cantitate mare de deseuri sunt eliberate in mediu, atunci cand
oile pasuneaza in diferite pasuni. De aceea, ar trebui sa fie proiectat un
adapost adecvat, pentru ca animalele sa se protejeze de ploaie si zapada
n timpul iernii, si de caldurd, in timpul verii, in special in momentele n
care soarele este intens si poluarea mediului este crescuta.

Mai multi factori au o mare importanta pentru proiectarea adecvata a
adapostului pentru animale. Ar trebui ldsat suficient spatiu pentru fie-
care animal, iar adaposturile pentru animale ar trebui sa aiba sisteme
adecvate de ventilatie si gestionare a deseurilor. in caz contrar, din cauza
problemelor structurale, vor aparea unele rezultate negative.

Animalele pot fi ranite reciproc, gazele nocive cresc si ating niveluri peri-
culoase, se produce poluarea mediului. Pot aparea stresul la animale si
reducerea consumului de furaje, fapt care are ca rezultat reducerea ran-
damentului. Avand in vedere toti acesti factori, adecvati pentru cresterea
ovinelor in regiuni cu climat rece si proiectat in functie de conditiile locale,
planuri si recomandari sanatoase, eficiente si aplicabile vor fi prezentate
mai jos.
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Afara sau in adapost?

Oile sunt surse importante de
lapte, carne si lana. Exista unele
dispute intre fermieri, cu privi-
re la faptul daca oile necesita sau
nu locuinte. Deoarece depind de
pasunatul pe cdmp, ele se adap-
teaza cu usurinta la o gama larga
de clima si la alimentele disponibi-
le. Unii proprietari de animale cred
ca este mai potrivit sa tind oile Tn
aer liber, cu toate ca iernile grele

pot fi fatale pentru oi. Ins3, fermi-
erii au responsabilitatea de a oferi
adapost adecvat pentru oile lor. Un
adapost adecvat permite oilor sa
faca fata mai bine diferitelor extre-
me climatice, care pot aparea pe
tot parcursul anului si le pot creste
productivitatea.

Oile sanatoase pot tolera o gama
largd de temperaturi, daca sunt
aclimatizate si au furaje si apa
adecvate. Cu toate acestea, ada-
postul poate dezvolta bunastarea
animalului si poate reduce pierde-
rile de productie. Sistemele deschi-
se, pe intregul an, sunt un model
de pastrare a costurilor reduse, dar
mai ales in timpul iernii este nece-
sara o atentie speciald, deoarece
efectul izolator al adaposturilor
este omis.

Datorita reactiilor variate de adap-
tare la clima rece, oile sunt capa-
bile sa faca fata iernii. Dar reactiile
trebuie sustinute de un sistem
adecvat de adapost, pentru a pre-
veni pierderile de caldurd care ar
putea duce la stres la rece (Wass-
muth, 2013). Energia dietetica
substantiala poate fi deviata de la
functiile productive, la generarea
de caldura corporala, atunci cand
animalele sunt supuse unui stres
extrem de rece.
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Consecintele nerespectarii nece-
sarului de caldura

Nerespectarea necesarului de cal-
durd poate duce la moarte. In afara
de aceasta, stresul la rece deter-
mina dezvoltarea unor modificari
secundare si, eventual, a unor boli.
Adaptarea fiziologica are loc la ani-
male atunci cand expunerea pre-
lungita la conditii, chiar usoare de
frig, duce la cresteri ale izolatiei
termice, apetitului, intensitatii me-
tabolice bazale si modificari ale
functiilor digestive. O mare parte a
productivitatii reduse si a eficientei
nutritionale observate in sistemele
de productie a rumegatoarelor Tn
perioada mai rece a anului, poate
fi explicata prin aceste schimbari
adaptative (Young, 1983).

Cand precipitatiile ridicate si vantu-
rile puternice, combinate cu tempe-
raturi reci, fara conditii de adapost,
vor provoca in special mortalitate
la oile proaspat tunse si la anima-
lele tinere. Mielii nou-ndscuti au o
tolerantd scazutd la frig, rezerve
mici de energie si izolatie slaba,
astfel incat au nevoie de un adapost
acoperit cu o podea cu paie si cu 3
pereti laterali (Wassmuth, 2013).
Impactul vremii reci va depinde de
durata, precipitatiile, viteza vantu-
lui si temperatura. Toate acestea
realizeaza factorul “frig de vant”,
care poate dubla pierderea de cal-
durd. In primul rand, orice apa eva-
porata de pe piele va raci corpul la
fel ca transpiratia. In al doilea mod,
ploaia care cade pe oi, adapostin-
du-se la scurt timp n l&na si, in fi-
nal, picurand, va reduce caldura de
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pe piele. Cand sunt umede si reci,
oile pot fi reticente sau incapabile
sd se miste (Erickson, 2016).

Asadar, numai animalele sana-
toase, cu suficientda grasime cor-
porald, ar putea fi iernate in aer
liber, iar animalele trebuie sa aiba
experienta cu conditiile de zona si
de iarna (Richardson, 2012). Efi-
cacitatea diferitelor raspunsuri la
stresul la rece este maxima la limi-
ta inferioara a zonei termoneutrale
(TNZ) si acest punct denumit tem-
peratura critica mai mica (LCT).

Deseurile ovinelor si poluarea
apei

S-a observat cd deseurile si gu-
noiul de grajd generate de ada-
posturile oilor, depozitate direct
pe varful solului expus, fara a lua
masuri Tn zona de cercetare, ca
urmare a gestionarii necontrolate
a deseurilor, pot polua resursele
de apa de suprafata si subterane.
Poluarea agricold poate fi descrisa
ca sursa punctuala sau poluare di-
fuza. Poluarea, ca sursa punctuala,
este poluarea unei cai navigabile
dintr-un singur punct de refulare,
cum ar fi o conductd, un rezervor
sau o cladire.

Poluarea ca sursa punctuald poa-
te fi cauzatd de gunoi de grajd,
suspensie, efluent de finsilozare,
apa murdara necolectata, pacu-
ra, pesticide sau inmugurirea oi-
lor. Majoritatea crescatorilor de
oi din regiunile reci au raportat ca
aplicatiile de pulverizare a ovinelor
erau necontrolate si nu aveau zone

speciale pentru oi. Depozitarea,
aplicarea sau eliminarea necontro-
lata a pesticidelor, pot avea si ele
efecte distructive asupra raurilor
si aprovizionarii cu apa. Pesticidele
aplicate direct animalelor de ferma
sunt clasificate ca medicamente
veterinare.

Contaminarea surselor de apa cu-
rata sau a apelor subterane, poate
provoca otravirea, atat a oamenilor,
cat si a animalelor. Aceasta situatie
poate insemna si pierderea sursei
de apa potabild, posibil, pentru
totdeauna. De aceea, facilitatile de
scufundare a ovinelor trebuie am-

plasate cu atentie. Nu trebuie am-
plasat la mai putin de 10 metri de
orice cale navigabila (rauri, cursuri
de apa si zone umede] si nu trebuie
sa se situeze niciodata la mai putin
de 50 de metri de un izvor, put sau
foraj cat mai departe de unul.

Adaposturile traditionale pentru oi
si capre sunt de obicei slab ilumi-
nate si au o ventilatie si un drenaj
inadecvate. Gazduirea oilor si a al-
tor animale de ferma in casa fami-
liei poate avea rezultate grave, cum
ar fi izbucnirea bolilor. Gazduirea
animalelor de ferma in apropierea
zonelor umane provoacd, de ase-
menea, raspandirea parazitilor si
infectii bacteriene si virale, care
ar putea fi transmise oamenilor, in
special copiilor. Oile sunt pascute in
anotimpurile de vara fara nicio ma-
sura de precautie pentru protejarea
mediului, iar in lunile de iarna oile
sunt tinute Tn adaposturi inchise.

Adaposturile inchise au conditii
proaste pentru animalele din multe
zone. Majoritatea fermelor nu au o
sectiune de echipamente auxiliare,
sisteme de depozitare a deseurilor,
au sisteme de drenaj deficitare si
sisteme de ventilatie insuficiente.
Uneori, gunoiul de grajd si urina
dintr-o sursa punctuald de ferma
sunt colectate si raspandite Tnapoi
pe terenul agricol, pentru a evita
poluarea apei din pamant sau din
ape ca o problema de mediu.



Depozitarea gunoiului de grajd

Sunt utilizate doud sisteme generale de depozitare si manipulare a
gunoiului de grajd: podele perforate deasupra unei gropi de colec-
tare sau pivnita si sisteme de gunoi adéanc (Berge, 2017). Pe siste-
mele de gunoi adanci, podeaua trebuie sa fie din pietris sau nisip. 0
membranad de plastic ar putea fi instalata sub pietris pentru scurge-
rea apei subterane. O pardoseala din beton ar putea avea nevoie de
mult mai mult material de asternut pentru a asigura conditii uscate
si curate. (Nedkvitne si Nygaard, 2010). Pentru a preveni scurgerea,
groapa are nevoie de pardoseala si laterale impermeabile.

Pentru adaposturile bine aprovizionate si bine hranite, gropile
adanci de 1,2 m sub podea ofera suficient spatiu pentru gunoi de
grajd timp de 5 luni. Nu este nevoie de o fosd mai adanca si/sau mai
scumpa. Cerintele de spatiu trebuie calculate pentru cazarea oilor
pentru a decide cate oi pot fi adapostite intr-o zona data. Spatiile de
locuit recomandate trebuie respectate cu strictete.

Calitatea apei

Conditii de proiectare
Pentru a mentine sanatatea oilor, calitatea apei potabile furnizate
ar trebui sa fie adecvata. Punctele de adapare ar trebui sa aiba o
capacitate suficientd si sa permita accesul in siguranta. Ar trebui lor), ar trebui s& indeplineasca
facuta o evaluare periodica a calitatii si cantitatii aprovizionarii cu cerintele animalelor si s3 satisfac
apa. In unele locuri, resursele de apa nu sunt controlate frecvent. nevoile fermierului la cel mai mic
Pentru a ajuta la indepartarea caldurii excesive, a umezelii, a di-
oxidului de carbon, a prafului, a gazelor nocive si a organismelor
infectioase din mediu, adaposturile pentru oi trebuie proiectate fie

Adapostirea ovinelor (si caprine-

cost posibil. Locuintele mici pentru
rumegatoare trebuie sa fie:

pentru o ventilatie naturala eficientd, fie cu ventilatoare mecanice. - Suficient de puternice, pentru a B . A

o . . Y rezista mult timp si s3 fie sufici- sau sa aiba asternut us-
Distributia interna a aerului este necesara intr-un mod adecvat ent de mari pentru ca toate ani- cat bine intretinut si sa se
locatiei animalelor si proiectarii cladirii. Oile nu trebuie pastrate malele s3 fie cazate confortabil curdte usor. Oile si caprele
sau expuse in niciun mediu in care aerul este contaminat cu praf Trebuie s& permita circulatia libe- nu pot tolera bine norojul.
sau substante chimice nocive, incat sa fie daunatoare bunastarii lor. r§ a tuturor animalelor Prin urmare, adaposturile

ar trebui construite numai
pe un teren bine drenat;

Trebuie sa primeasca soa-
rele de dimineata in mod
egal si sa fie bine luminat
si aerisit. Circulatia aeru-
lul, temperatura, nivelurile
de praf, umiditatea relativa
a aerului si concentratiile
de gaze ar trebui sa fie la
niveluri care nu vor afecta
animalele;

Trebuie sa aiba pixuri de
izolare adecvate pentru ani-
malele bolnave sau ranite
cat mai departe posibil de
cladirea adapostului prin-
cipal.
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MARINATE NATURALE PENTRU
PRODUSELE READY-TO-COOK Sl
READY-MEAL

Mircea Demeter

Peisajul industriei alimentare se confrunta cu schimbari rapide din cauza

tendintelor in evolutie din dieta parerile consumatorilor. Dar, cele mai mari, mai
profunde si mai grave schimbari, cel putin in anul 2020, au fost determinate de
evolutia pe pan mondial a maladiei Covid-19.

Fortate de Tmprejurari,
companiile sunt acum mai
mult directionate spre
cunostinte si sunt deschise
spre alegeri maiindraznete
si exotice. Si consumatorii
vor mai mult, mai ieftin dar
si mai bun, mai sigur. Acest
lucru este evident mai ales
pentru produsele ready-
to-cook sau ready-meal,
din carne, precum si pen-
tru zona gustarilor. De al-
tfel, aceasta a fost si tema
de cercetare a celor de la
Kankor, care, in studiul cu
titlul “Versatile multi-func-
tional natural solutions for
maridanes”, au propus ur-
matoarele rezolvari.

Trei factori esentiali

Formularile noilor arome, ale noi-
lor marinate, trebuie sa indacont de
o sumedenie de factori. Dar, Tn opi-
nia celor de la Kankor, urmatoarele
trei sunt esentiale:

1-Arome etnice, inspirate de buca-
tari-vedete, critici de restaurant
si jurnalisti calatori.

2-Simplitatea retetelor

3-Mai multe arome gourmet, inclu-
siv pentru noua generatie, deci,
inclusiv pentru sectorul gustari-
lor.

Insa, mai ales acum, cand toata
lumea este atenta in primul rand

la sanatate, obtinerea Tncrederii
consumatorilor depinde de cat de
transparent si de curat este pro-
dusul dumneavoastra. De aceea,
“eticheta curata” si solutiile natu-
rale reprezinta viitorul, cand vine
vorba de preferintele consumato-
rilor. Tn afar3d de acestea, ceilalii
factori, precum aroma, culoarea si
termenul de valabilitate, joaca, de
asemenea, un rol vital In achizitia
produsului.

S-a observat un aspect, mai ales in
perioadele de blocaj, determinate
de Covid-19: Cererea pentru bu-
catariile traditionale si de fuziune
creste, la fel si nevoia de ingredien-
te naturale.
Bucatariile
inspiratie

etnice, sursa de

Bucatariile etnice sunt
pline de arome bogate
si au un aspect vibrant.
Cu cat mai colorata este
mancarea, cu atat mai
activa apare si are mai
multe sanse de a fi se-
lectate. Culorile naturale
au fost, Tn fapt, folosite
de secole, pentruadaun
aspect cat mai apetisant,
dar si decorativ, mancarii.
Utilizarea culorilor natu-
rale in carnea procesata
da nastere unor provocari
tehnice precum costul
de utilizare, conditiile de
procesare, interactiunea
cu alte ingrediente, stabi-
litate la caldura si lumina,
schimbarea culorii in pH
diferit si interactiunea cu
oxigenul.

Spre a duce o viata rapi-
da, a crescut cererea de
produse alimentare “in
miscare”. Pentru a rea-
liza acest lucru, proce-
satorii au trebuit sa vina
cu solutii care au ajutat
la cresterea duratei de
valabilitate a produse-
lor. Tn mod traditional,
antioxidantii sintetici au
fost utilizati pentru a
imbunatati  stabilitatea
oxidativa a ambalajelor
alimente. Dar, Tn zilele
noastre, consumatorii cer
din ce Tn ce mai multe in-
grediente naturale si usor
de recunoscut pe etiche-
te. Acest lucru a repre-
zentat o provocare pentru
procesatori, pentru a veni
cu un antioxidant natural
eficient, clean label, care
poate imbunatati durata
de valabilitate a alimen-
telor ambalate.



Delicatese la cuptor,

noul “fine dining” al meselor de acasa

2%

dintre consumatorii
romani, mileniali,
cumpara in mod activ
produse care sa ii ajute
sa salveze timp si efort.

Sursa: Nielsen 2020

Solutiile  pentru  marinade
asigura produse cu eticheta
clean-label si  Tnnobileaza
gustul carnii preparate la
cuptor. Combinarea acestora
cu o metoda de gatire de tipul
“slow cooking” ofera adevarate

Perioada actuala, marcata de provocari si incertitudine, reprezinta cel mai bun delicatese culinare. Mai mult
moment de explorare si inovare. Contextul sensibil, creat de pandemie, pune in decat atat, marinadele pot fi
p > - ' P P personalizate in functie de

lumina importanta sanatatii, ducand atentia consumatorilor asupra conceptului nevoile fiecirui producitor.

de "produse naturale".

Mai mult decat atat, 45%
dintre romani considera
avantajul “fard potentiatori
de gust”, extrem de atractiv,
atunci cand merg la cumpa-
raturi.(Global Data 2020). De
asemenea, conform Nielsen
55% dintre romani afirma
ca obisnuiesc sa gateasca
mai mult acasa, ca urmare a
pandemiei.

Explorand obiceiurile de
consum, se poate observa
un nou trend, cel al “home
cooking-ului”, generat de
necesitatea petrecerii tim-
pului in casa. Consumatorii
doresc sa se bucure de pla-
cerea de a manca preparate
delicioase, aducand concep-
tul de “fine dining” in pro-
pria bucatarie. Nevoia unor
kit-uri de gatire rapida, care
sa contina toate ingrediente-
le pregatite si portionate, se
resimte in achizitiile cumpa-
ratorilor.

La Solina Romania, crearea de
experiente culinare senzoria-
le se materializeaza prin iden-
tificarea unor solutii perfecte
pentru obtinerea celor mai sa-
vuroase preparate. Secretul
succesului, consta in gustul de-
licios al mancarii. Astfel, mari-
nadele pentru produse gatite la
cuptor, bazate pe formula gus-
tului echilibrat de gratar, ofera
preparate ideale pentru a fi pre-
gatite rapid si usor facand din
fiecare masa sarbatoare. Pre-
parate precum celebra porchetta
din piept de porc, friptura din
pulpa de porc, cotlet marinat la
tava sau muschiulet marinat la
tava si umplut cu legume, fructe
si carne tocata sunt acum posi-
bile in bucatariile fiecarui con-
sumator.

S O LI N / \ Blajului Street | No.244C | 517675 | Santimbru | Alba | Romania

DESIGNING SUCCESS STORIES TOGETHER  Tel: +40 (0258842299 | office@solina-group.ro | www.solina-group.com
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Solutii multifunctionale pentru
recrearea aromelor autentice si
nuante vibrante sunt tot mai so-
licitate de consumatori, de piaa.
Asadar, odata cu cererea tot mai
mare de arome etnice, alegerile
mai sanatoase si termenul de va-
labilitate crescut, companiile au
fost obligate sa se adapteze.

Rezultatele cercetarii

in finalizarea temei de cercetare,
echipa de dezvoltare de la Kancor
a recreat preferintele gustului re-
gional cu culori naturale, arome
unice si o durata de valabilitate
stabila, prin gama de produse
TastyKan, C-CAPTURE si OxiKan.
TastyKan Tikka Masala este un
bloc lichid cu mai multe con-
dimente, inspirat din bucataria
traditionald din nordul Indiei. in
aceasta parte din India, felurile de
mancare sunt in general destul
de elaborate si pline de aroma.

Blocul cu mai multe condimente
este unic, este un amestec etnic
care oferd atat note aromate,
cat si condimentate, produselor
sarate. De fapt, masala este un
fel de mancare popular, pe care
chiar si unii l-ar numi adevara-
tul fel de mancare national al
Indiei. Aceasta prezinta atat aro-
mele etnice, cat si posibilitati de
influenta a culturilor gastronomi-
ce ale multor tari, fiind adaptate
diverselor bucatarii din Intreaga
lume.

0O alta solutie este gama de culori
naturale Kancor, care este foar-
te stabila in conditii de caldura
si lumina ridicate. Seria oferd o
nuanta portocalie aplicatiei. Dupa
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cum se stie, procesatorii de car-
ne si pasari de curte prefera sa
utilizeze nuante precum galben
sau portocaliu rosiatic, obtinute
din amestecurile de curcuma, pe
suprafata gatita a carnii de pasari
de curte. pentru a-i oferi un as-
pect mai autentic si mai atraga-
tor.

O alta propunere este gama de
solutii  antioxidante naturale,
obtinute din rozmarin. Gama na-
turala de solutii antioxidante ofe-
ra stabilitate la termen, chiar si
in conditii de grasime si caldura
ridicatd. Cand carnea, inclusiv
carnea de pasare, este gatita si
o expusa la temperaturi ridica-
te acestea accelereaza oxidarea
grasimilor, conferind stabilitate
oxidativa carnii chiar si atunci
cand este fiarta.

Studiu de caz pentru marinada
pe frigarui de pui; Problema de
rezolvat:

1. Mai multe condimente si in-
grediente trebuie amestecate,
pentru a obtine profilul auten-
tic al aromei etnice

2. Obtinerea si pastrarea culorii
dorite a marinadei Tn timpul
gratarului a fost o provocare
constanta

3. Asigurarea ca nu exista schim-
bari de aroma in miros si in
profilul de aroma al puiului la
gratar marinat, datorita oxida-
rii.

Obiectiv:

Identificarea si crearea unei
solutii multifunctionale, folosind
solutiile de ingrediente naturale
ale Kancor pentru a obtine:

¢ 0 aroma etnica, folosind ingre-
diente naturale

e Culoare stabila la caldura, folo-
sind culori naturale

¢ Perioada de valabilitate crescu-
ta, utilizand solutii antioxidante
naturale

o Intretinerea inventarului de in-
grediente multiple.

Pentru aceasta, Kancor a dezvol-
tat gama de produse TastyKan, C-
CAPTURE si OxiKan. Procesul de
aplicare a fost efectuat folosind
OxiKan R Plus, TastyKan Tikka
Masala, seria C-CAPTURE sunri-
se, pe gratarul picant din catego-
ria pui. Comparatia a fost facuta
pe profilul Chicken Tikka Masala,
dupa cum urmeaza:

1. Compararea ingredientelor us-
cate de pe piata, pe baza profi-
lului cu TastyKan Tikka Masala

2. Compararea culorii sintetice de
pe piata, pe baza preferintelor
de nuanta ale clientului cu C-
CAPTURE Seria Sunrise

3. Comparea aromei puiului la
gratar cu OxiKan R Plus, cu pu-
iul fara antioxidanti.

Observatie:

1. A reiesit clar ca esantionul de
aplicatie 1, la care s-au utilizat
solutii de ingrediente Kancor
(Ingrediente uscate + TastyKan
Tikka Masala + C-CAPTURE
seria Sunrise + OxiKan R Plus),
a dat un beneficiu atractiv vi-
zual si a fost mai aromat, in
comparatie cu esantionul de
aplicare 2 (ingrediente uscate +
culoare sintetica (e110 + e122.
Aplicatia Esantionul 1 a dat un
aspect mai portocaliu.

2.1n proba 1 de aplicare, aroma si
culoarea s-au mentinut stabile
la gratar, la aproximativ 250 C,
timp de 12-15 minute.

Interferenta:

Prin urmare, studiul aplicatiei
dovedeste ca solutiile de in-
grediente naturale pot fi com-
binate, pentru a oferi o solutie
multifunctionald care ajuta pro-
ducatorii de alimente sa ameli-
oreze culoarea, profilul unic de
aroma si Tmbunatatirea dura-
tei de valabilitate necesare, ca
solutie de produs unic.

Detalii despre formulare:

Toate ingredientele mentionate
mai sus au fost utilizate in
aplicatie. Marinada utilizatda n
aplicatia Mostra 1 a fost com-
pusa din: Ingrediente uscate +
TastyKan + C-CAPTURE Sunrise
series + OxiKan R Plus.

OxiKan R Plus este un extract
imbogatit extrem de rafinat, de
molecule anti-oxidante selective,
cu un nivel superior si eficacitate
antioxidanta. Are o activitate an-
tioxidanta foarte mare si s-a do-
vedit ca are stabilitate termica si
solubilitate ridicata si s-a dovedit
in mod constant ca depdseste ca
efect antioxidantii sintetici. Alte
caracteristici au fost:

- Dozajul pentru seria Sunrise a
fost de 0,3%, in greutatea mari-
nadei

- Doza de Tastykan Tikka Masala
in marinata a fost de 1%

- Dozarea OxiKan R Plus 1in
marinata a fost de 0,2% din
continutul total de grasimi.

- Marinada utilizata in aplicatia
Proba 2 a fost: Ingrediente us-
cate + culoare sintetica

- Dozajul Tn marinada pentru
e110 + e122 a fost de 0,2%

Procedura:

Bucatile de pui au fost marinate
separat cu proba de aplicare 1
si proba de aplicare 2. Bucatile
de carne de pui au fost facute la
gratar si comparate Tn ceea ce
priveste aroma produsului final,
dupa gust, culoare si dupa aspec-
tul vizual.

Procesul a constat in urmatorii
pasi:

1. Pregatirea prafului de marina-
ta

2. Marinarea puiului timp de 6 ore

3. Gatirea carnii de pui la gratar,
la o temperatura de 250, C timp
de 12-15 minute

4. Evaluarea si comparatia celor
doud mostre din care cea la
care s-au folosit solutii natu-
rale, a fost net superioara celei
la care s-au folosit solutii sin-
tetice.
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Controlul zaharului din
lactate si etichetarea
“Friendly Dairy”

Nora Marin

Bogat. Cremos. Plin de consistenta. Dulce. De zeci de ani, acestea au fost
caracteristicile multor produse care ne fac pofta. Si, de-a lungul timpului, industria
alimentara a fost dependenta de ingrediente pe baza de zahar, grasimi si uleiuri,
pentru a oferi aceste repere de aroma si textura intr-o mare varietate de alimente
si bauturi, de la mancarea congelata la sosuri, in special in categoria produselor

lactate, unde gustul si textura domnesc.

Dar, cum sa acoperi aceasta cerinta a consumatoru-
lui, concomitent cu aceea de a produce lactate cat mai
apropiate de ceea ce se numeste “etichetd curata“?
Un raspuns poate fi studiul Cargill, “Taking the lead in
label-friendly dairy”, din care va prezentam in aceasta
editie a revistei noastre, principalele concluzii.

Mai putine alimente procesate

Pe masura ce se schimba atitudinea consumatorilor cu
privire la produsele alimentare in general (si mai spe-
cific, cu privire la alimentele procesate), cu ingrijorari
din ce In ce mai mari cu privire la sanatate, impactul
asupra mediului si tratamentul animalelor, utilizarea
multor ingrediente utilitare, care ofera aceste functii, a
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fost supusa unui control tot mai mare. In peisajul actu-
al, consumatorii manifesta un interes crescut pentru a
sti de unde provin ingredientele, cum sunt obtinute sau
fabricate materiile prime si daca sunt naturale sau mo-
dificate, folosind substante chimice.

Aceste atitudini au un impact profund asupra produselor
pe care consumatorii doresc sa le cumpere si, la randul
lor, pe formularea alimentelor. Potrivit unui raport re-
cent al Health Focus International (HFI), 35% dintre con-
sumatorii globali au declarat ca si-au redus consumul
de alimente procesate in ultimul an. Raportul a afirmat
in continuare ca multi cumparatori din intreaga lume
sunt acum mult mai concentrati asupra ingredientelor
pe care le recunosc si pe care le-ar folosi acasa.

Lactatele in centrul atentiei

Aceste atitudini  determina o
revolutie pe segmentul produselor
lactate. In timp ce produsele lactate
au fost mult timp vazute ca o parte
importanta a unei diete sanatoa-
se si echilibrate, consumatorii se
ramifica acum, manifestand un in-
teres puternic pentru alternativele
lactate cu ingrediente compatibi-
le cu eticheta. Se preconizeaza ca
aceasta categorie va creste drama-
tic in urmatorii ani. Piata globala a
alternativelor lactate, de exemplu,
se asteapta sa ajunga la 2,6 miliarde
de dolari in 2020 si sa ajunga la 3,2
miliarde de dolari, panain 2023.

Anumite ingrediente sunt deosebit
de preocupante pentru cumpara-
tori, inclusiv conservanti, grasimi
trans, grasimi saturate, coloranti
alimentari si ndulcitori artificiali.
In timp ce aceste schimbiri au loc
la nivel mondial, schimbarea a fost
deosebit de semnificativa pentru
produsele lactate.

Consumul de lapte a scazut cu 22%
in ultimele doua decenii, fapt deter-
minat de o populatie Tmbatranita,
cu ingrijorari legate de sanatatea si
gestionarea greutatii, precum si de
un interes crescator al consuma-
torilor pentru alternativele pe baza
de plante. De exemplu, substitutele
pe baza de plante sunt in mod clar,
acum, o categorie in plina expansiu-
ne, inregistrand venituri de aproape
2,3 miliarde de dolari in 2019, po-
trivit datelor Eurostat. Dar celelalte
categorii de produse de substitutie
pe baza de plante, se estimeaza
ca vor creste cu 50%, pana in anul
2023.

Oportunitati pentru produsele pro-
cesate

In ciuda interesului crescut pentru
alimentele si bauturile mai putin
procesate, exista o oportunitate im-
portanta pe piatd. Alimentele si bau-
turile procesate ofera in continuare
beneficii esentiale pentru multi con-
sumatori, in specialin randul gospo-
dariilor cu copii si al consumatorilor
care apreciaza confortul. Potrivit ra-
portului HFI, 6 din 10 cumparatori la
nivel mondial spun ca isi pastreaza
loialitatea fata de alimentele si bau-
turile procesate si ca preturile adau-
gate pentru alimentele neprelucrate
reprezinta un obstacol ridicat in ca-
lea achizitionarii.



Nutritia, gustul si confortul sunt
deosebit de importante pentru
parinti. Mai mult de jumatate spun
ca apreciaza aceste produse pen-
tru nutrientii conservati, fortificatia,
gustul bun si formatele convenabi-
le. Tn esentd, consumatorii de astazi
isi doresc totul. Produsele care pot
satisface atat nevoile specifice ale
gospodariilor moderne (in special
cele cu copii sau adulti care aprecia-
za confortul pentru stilul lor de viata
ocupat), cat si pe cele care oferd o
nutritie consistenta si gust bun.

Atitudinile in schimbare modifica
peisajul produselor lactate din in-
treaga lume, intrucdt marcile lu-
creaza pentru a tine pasul cu aceste
nuante din gandirea consumatori-
lor. Aceasta nuinseamna ca, In sine,
este o propunere de totul sau nimic.
De exemplu, n timp ce consumato-
rii de produse lactate din Uniunea
Europeana si Statele Unite sunt
destul de deschisi la alternativele
lactate, jumatate consuma acum,
atat produse lactate reale, cat si
alternative lactate, cel putin ocazio-
nal. Ei pot avea o preferinta pentru
produsele lactate reale, dar nu mai
cred ca produsele lactate reale sunt
singura alegere.

Asteptarile pentru lactate sunt
mari

Ingredientele sunt deosebit de im-
portante in categoria produselor
lactate. Doi din trei respondenti se
asteapta ca produsele lactate sa
aibd mai putine ingrediente si mai
mult de jumatate citesc lista de in-
grediente, pentru a determina daca
un produs lactat este sanatos sau
foarte procesat. Acestea fiind spuse,
indiferent dacd este vorba de produ-
se lactate adevarate sau o alterna-
tiva, gustul produselor este Tnca o
mare problema.

Potrivit cercetarilor brevetate de
Cargill, majoritatea respondentilor
prefera in continuare gustul produ-
selor lactate reale, decat al produ-
selor alternative. Gustul excelent
ramane cel mai important factor de
cumparare in fiecare segment de
produse lactate, desi are tendinta de
a fi cel mai important in segmentele
de produse lactate indulgente, cum
ar fi inghetata si laptele aromat. Cu
toate acestea, pentru alternativele
lactate, concluziile Cargill sugerea-
za ca rolul ingredientelor sanatoase
si al alimentatiei nu se regasesc la

o importanta relativa, in comparatie
cu gustul excelent.

Implicatiile tuturor acestora sunt
semnificative pentru marci si for-
mulatori de produse. Consumatorii
manifesta in mod clar o preferinta
pentru produsele cu un continut
scazut de zahar, cu ingrediente
compatibile cu eticheta. Totusi, asta
nu inseamna ca vor accepta produ-
se care se abat prea mult in ceea
ce priveste gustul, textura, de la
preferintele lor traditionale. Insa eli-
minarea ingredientelor functionale,
care ofera dulceata si textura, cum
ar fi zaharul si emulgatorii, este o
propunere dificild, in special in pro-
dusele lactate.

Continutul de zahar, deosebit de
important

Un raport recent Innova Market In-
sights, de exemplu, a constatat ca
multe dintre aceste produse tind
sa aiba inca un continut ridicat de
zahar. Deoarece existd eforturi
sporite de reducere a consumului
de zahar in alimentele procesate
si pe masura ce consumatorii fac
pasi suplimentari pentru a reduce
consumul de zahar din bauturile
lactate, continutul ridicat de zahar
din alte produse lactate, cum ar fi
deserturile siiaurturile, va deveni si
mai greu de aparat in viitor. Gustul
si textura merg mana in mana. Eli-
minarea zaharului este un exemplu
primordial.

Cand il scoti, exista o gaura mare
de umplut. Zaharul are un impact
profund, care depaseste cu mult
aroma dulce a unui produs. Chiar
daca adaugati un indulcitor de mare
intensitate, pentru a remedia lipsa
de dulceatd, simtul vechiului gust
trebuie totusi inlocuit. Reducerea
grasimilor este un alt obiectiv cheie
pentru multe marci si, combinat cu
pierderea zaharului, si acesta poate
avea un impact semnificativ asupra
texturii generale a unui produs.

Desi gustul a fost adesea considerat
un atribut principal al produsului
n mintea consumatorilor, textura
este de asemenea esentiald, pen-
tru succesul oricarui produs, iar in
produsele lactate, ambele sunt ele-
mentare in crearea unui produs care
sa satisfaca asteptarile consumato-
rilor, precum iaurtul. n general,
consumatorii au asteptari de gust
ridicate pentru lactate si presupun
ca produsele alternative sunt simi-
lare ca gust si textura cu omologii
lor conventionali.

Dincolo de gust si texturd, aceste
ingrediente aduc, de asemenea,
contributii importante si la alte
functionalitati, cum ar fi durata de
valabilitate a produsului. |deea este
ca scoaterea unuia sau mai multora
dintre aceste ingrediente este rare-
ori o substitutie de unu la unu, astfel
incat dezvoltatorii de produse tre-
buie sa adopte o abordare diferita a
formularii, folosind uneori mai mul-
te solutii pentru a atinge obiectivele

adecvate de gust si textura.
Acul se misca

Pe masurd ce consumatorii devin
mai educati cu privire la ingredien-
te, ceea ce sunt dispusi sa accepte
in ceea ce priveste gustul si textura
se schimba in dorinta lor de ingre-
diente sanatoase si transparente.
Formulatorii de produse trebuie
doar sa furnizeze produse care bi-
feazd casetele potrivite. Si acum,
exista multe solutii de ingrediente
prietenoase cu etichetele, pentru a
ajuta la texturarea si indulcirea pro-
duselor lactate.

Stevia

Stevia si eritritolul, indulcitori al-
ternativi de Tnaltda intensitate, au
devenit o parte importantd a cutiei
de instrumente a formulatorului de
produse. Stevia este o planta extra-
sa din frunzele plantei Stevia rebau-
diana originara din America Latina.
Compusii activi ai steviei sunt glico-
zidele steviol, care sunt de 150 de
ori mai dulci decat zaharul si sunt
stabili la caldura. O varietate de in-
dulcitori de Tnalta intensitate fabri-
cate din frunza de stevia, precum si
indulcitori de stevia fabricate prin
fermentare pentru a obtine o sursa
rentabild de Reb M si D (cele mai
bune parti de gust ale frunzei), sunt
acum disponibile si pot imita gustul
dulce de zahar, mentinand caloriile
in linie Tn numeroase aplicatii.
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Extractele de frunze de stevia si
indulcitorii de stevia pot fi folositi
pentru a oferi dulceata optima pen-
tru diferite aplicatii ale produsului,
atingand in acelasi timp obiective
de reducere a zaharului intre 30%
si 100%. Cu toate acestea, Stevia
nu poate merge intotdeauna singu-
ra. Asadar, este adesea combinata
cu alti indulcitori in vrac, cum ar fi
eritritolul, pentru a ajuta la masca-
rea notelor amare create la utilizare
ridicata.

Fibra de radacina de cicoare

Un fructan obtinut in mod natural,
care contine inulina (o fibra prebio-
tica bine studiatd), fibra de radacina
de cicoare este un element de lucru
in formularea de produse compati-
bile cu etichetele curate, pentru o
varietate de categorii de produse,
inclusiv produse de patiserie, bau-
turi, cofetarie, lactate si gustari ali-
mente. Fibrele radacinii de cicoare
pot contribui la o varietate de functii
de formulare a produsului, cum ar fi
utilizarea ca agent de mascare sau
ca mimetic al grasimilor, precum si
imbunatatirea simtului gurii, textu-
rii siaromei produsului, deoarece se
umple pentru carbohidrati si zaha-
ruri cu continut complet de calorii.

Proteina de mazare

Proteina de mazare este extrasa din
mazarea verde si galbena si poa-
te nlocui ingredientele lactate in
aplicatii precuminghetata si laptele.
A devenit un ingredient functional
pentru texturarea prietenoasa, de-
oarece, dincolo de adaugarea de
proteine, mazarea poate emulsiona,
lega apa si ofera o aroma curata.
Cu toate acestea, este important
de retinut, leguminoasa nu este o
proteina completad, ceea ce inseam-
na ca nu contine toti aminoacizii
esentiali.

Cu toate acestea, proteina de ma-
zare poate fi asociata cu surse de
proteine complementare, pentru
a obtine un continut de protei-
ne de calitate superioard si care
functioneaza ca o optiune excelenta
non-alergenicd, in produsele desti-
nate persoanelor sensibile la soia,
gluten, lactoza si lactate.

Hidrocoloizii
Hidrocoloizii au fost folositi pe scara

larga in aplicatiile alimentare, pen-

40 MEAT-MILK / FEBRUARIE 2021

tru a imbunatati calitatea si durata
de valabilitate. Pectinele si cara-
genanul se incadreaza in aceasta
categorie. in lactate, ele servesc de
obicei ca agent de gelifiere pentru
produse precum finghetata si de-
serturi. Pectina ajuta la reducerea
zaharului din bauturi, oferind cor-
pul si textura care se pierde, atunci
cand este scos zaharul. De aseme-
nea, creste senzatia de placere in
bauturile proteice acide, deoarece
protejeaza proteina, care se coa-
guleaza atunci cand se adauga aci-
ditate. Caragenul, extras din alge
marine rosii, poate servi ca agent de
ingrosare si emulgator in aplicatii
alimentare, cum ar fi deserturi con-
gelate si produse lactate.

Un nou standard pentru lactate

Deoarece ingredientele compatibi-
le cu eticheta curata devin un nou
standard in produsele lactate, for-
mularea in aceasta noud era este
acum mai complexa. Companiile
trebuie sa petreaca mai mult timp
pentru a afla cum functioneaza anu-
mite ingrediente si sa lucreze pentru
a reconstrui dulceata si textura, fara
ingrediente cheie, cum ar fi zaharul
si uleiurile. Furnizorii de ingredien-
te Tmping acum cercetarea pentru
a aborda provocarile obisnuite de
texturare cu solutii compatibile cu
etichetele, care sunt din ce in ce mai
detaliate, in ceea ce priveste satisfa-
cerea asteptarilor consumatorilor.

Urmatoarele sunt cateva reguli che-
ie in aceastd noua era a formularii
de lactate prietenoase cu eticheta:

Gustul si textura

Cand vine vorba de produsele lac-
tate “prietenoase”, consumatorii
doresc in continuare sa guste si sa
functioneze asa cum asteapta, iar
acest lucru implica definirea obiec-
tivelor texturii la inceputul proce-
sului de formulare. Formulatorii
de produse trebuie sa se astepte la
unele incercari si erori si ar trebui
sa ia In considerare colaborarea cu
un furnizor care are un portofoliu
mare de solutii de dulceata si tex-
turd, precum si o expertiza larga in
formulare pentru a-si atinge obiec-
tivele.

Confortul si vanzarea

Dupd cum s-a mentionat anterior
in acest raport, multi consumatori

(aproape jumdtate la nivel globall,
cred ca alimentele si bauturile
procesate sunt importante pentru
confortul pe care il ofera. Multi,
in special cei cu copii si stiluri de
viata ocupate, continua sa indice o
nevoie puternica de produse sana-
toase si hranitoare, dar care sunt,
de asemenea, sigure, convenabile
si care nu se strica prea repede pe
raft. Marcile au posibilitatea de a
comunica partea pozitiva a proce-
sarii, ajutandu-le, de asemenea, sa
inteleaga cd nu trebuie sa aiba un
impact negativ asupra nutritiei.

Transparenta

Pe masura ce consumatorii invata
despre ingrediente si alimente mai
durabile, care sunt mai putin prelu-
crate, cu atat sunt mai probabil sa
solicite transparenta de la produse-
le pe care le cumpara. Companiile
ar face bine sa Tsi intensifice efor-
turile de transparentad, precum si sa
ofere o componenta de educatie pu-
ternica cu privire la texturizatorii si
indulcitorii compatibili cu etichetele
pe care le folosesc si la functiile pe
care le ofera.

Multi consumatori incd nu au o
intelegere puternica a atributelor
pe care aceste ingrediente le ofer3,
astfel incat exista o oportunitate so-
lida de a oferi comunicari simple si
directe despre modul in care sunt
produse produsele lor. Consumato-
rii vor fi din ce in ce mai interesati de
alimente si bauturi care au o istorie
despre istoria produsului, de unde
provine si cum este produs. Acum
acestea sunt deschise marcilor
mici, chiar necunoscute, care ofera
aceasta poveste.

Inovatia

Formularea produsului in lactate,
precum si in alte alimente si bau-
turi, este acum o afacere care evolu-
eaza rapid. Formulatorii de produse
vor trebui sa se mentina la curent
cu atitudinile consumatorilor 1Tn
continua schimbare, pentru a rezol-
va cerintele continue si nuantate de
gust, nutritie si textura deosebita.
Trecerea la nivelul urmator trebuie
sa ramana in topul gandirii manage-
riale, iar companiile care nu cautain
mod continuu ingrediente si solutii
mai bune ar putea constata ca le va
lipsi barca spre succes, in categoria
de lactate in plind expansiune.
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REVIZUIREA TEHNOLOGIEI
ULTRASUNETELOR IN PROCESAREA CARNII

Ultrasunetele au fost utilizate in mod eficient in diverse domenii ale tehnologiei
alimentare. Si totusi, cererea de cercetare suplimentara este recomandata in ceea
ce priveste optimizarea conditiilor procesului, prin extinderea echipamentelor cu
ultrasunete si imbunatatirea potentialului proceselor existente, pentru o utilizare
eficienta in analiza si modificarea produselor alimentare, precum si a utilizarii

Maria Demetriad

Putine alte tehnologii combina-
te cu ultrasunetele si-au aratat
potentialul de a controla eficient
microorganismele alimentare. Prin
urmare, se revizuieste contributia la
progresele in materie de siguranta,
procesare si conservare a alimen-
telor datorita acestor avantaje
potentiale ale ultrasunetelor si uti-
lizarea lor in industria alimentara a
tehnologiei carnii, cu efect semnifi-
cativ al aplicatiilor de lunga durata.
Acestea sunt concluziile cele mai
importante ale studiului cu titlul
“Applications of Ultrasound in Meat
Processing Technology” elaborat de
Evans Frimpong, de la College of
Food Science and Technology, Nan-
jing Agricultural University, China,
pe care vi-l prezentam in acest ar-
ticol.

0 tehnologie apreciata

In scopul prelucrarii si conserva-
rii carnii si a alimentelor, in gene-
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industriale.

ral, tehnologia cu ultrasunete este
apreciata datoritd proprietatilor
sale superioare. Presiunea hidros-
tatica ridicatd, campurile electrice
pulsatorii, ultrasunetele, ozonul,
lumina pulsatorie si lumina ultravi-
oleta sunt o varietate de tehnici al-

ternative potentiale, nou cercetate
in ultimul deceniu. Totusi, ultrasu-
netele de inalta intensitate au capti-
vat entuziasmul substantial, pentru
utilizarea stocarii alimentelor. Con-
trolul calitatii, extractia, procesarea
carnii, cristalizarea, modificarea

performantei, separarea si dezac-
tivarea microbilor sunt domeniile
aplicabile in alimente si bioproce-
sare, care au folosit ultrasunetele in
ultimii ani; de asemenea, realizarea
abordarii cu ultrasunete in ghidarea
emulsiei alimentare.

Concomitent, adaptarea cu ultra-
sunete s-a dovedit a fi o strate-
gie eficientd, care a intensificat
fluxul in tehnicile de ultrafiltrare
sau microfiltrare si imbunatatirea
curatarii membranelor murdare,
deoarece know-how-ul tehnologic
al membranei este utilizat in trata-
rea fluxurilor de canalizare lichida
si a purificarii apei, ca o tehnologie
verificatad in productia de alimente.
Mai mult decat atat, standardele
de calitate, incluzand sensibilita-
tea, extractia proteinelor, gelatina-
rea, restructurarea produselor din
carne, reducerea sarii produselor
restructurate si maximizarea ran-
damentului de gatit, pentru a sta-
bili calitatea carcasei in procesul
de prelucrare a carnii, utilizeaza in
prezent tehnologia cu ultrasune-
te ca procesare alternativa rapida,
relativ ieftind, usoara si incercata
inseamna.
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in ciuda acestor beneficii obtinute
prin ultrasunete in combaterea pro-
vocarilor de siguranta alimentara
din industria alimentara, in ceea
ce priveste calitatea ridicata si ex-
tinderea termenului de valabilitate,
printre altele, tipurile de tehnologie
cu ultrasunete si tehnologia cu ul-
trasunete in procesarea si conser-
varea carnii raman un subiect cheie
de ingrijorare, in ceea ce priveste
imbunatatirea caracteristicilor dis-
tincte ale carnii. Prin urmare, o re-
vizuire a ideilor cu ultrasunete si a
efectului semnificativ a fost efectu-
ata asupra tehnologiei carnii.

Fizica ultrasunetelor

Ultrasunetele, ca forma de ener-
gie, utilizeazd unde de presiune
(undd mecanicad longitudinald), cu
o propagare unidimensionala si o
frecventa de vibratie de 20 kHz sau
mai mult, peste limita sonord audi-
bila a oamenilor. Viteza ultrasunete-
lor este dependenta de proprietatile
acustice ale mediului, rezultand o
propagare mai mare a sunetului in
solide, decat in lichide, precum si
mai mare in lichide decat in gaze.
Un sunet de calatorie produce unde
de compresie si rarefactie a mate-
rialelor, printr-un mediu de cavitati
sau formare de bule.

Temperatura si presiunea ridicate
sunt eliberate ca efect al cresterii
cavitatilor ultrasunetelor, insta-
bilitatea ciclurilor ulterioare si
prabusirea intr-un sistem cu ultra-
sunete. In mod ideal, ultrasunetele,
ca energie acustica a unei forme
neionizante, neintruzive si neconta-
minante de energie mecanica, in in-
teriorul unui material organic care
excita aceste materiale si tesuturi
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naturale pe micro si un indice ma-
cro, afecteaza calitatea alimente-
lor si promovarea sigurantei, dar
si cresterea procesarii alimentelor
datoritd mecanismului instabil al
transmiterii  sunetului  printr-un
mediu sonificat.

La intensitate scazuta (amplitu-
dine), unda de presiune initiaza
miscarea care se compune in inte-
riorul fluidului (curent acustic), in
timp ce presiunea localg, la faza de
dilatare a ciclului, scade sub presiu-
nea de vapori a lichidului, generata
de o mica efervescenta produsa din
nucleii de gaz prezenti in fluid, pen-
tru a creste intensitatile. Cavitatia
urmareste sa fie efectul vital al
ultrasunetelor de mare putere, de-
oarece compresia si deflexia par-
ticulelor medii si globul cad peste
rezultate.

Micro-streamingul

Micro-streamingul este, de ase-
menea, principalul mecanism de
degazare cu ultrasunete, denumit
actiune de transport cu bule si dez-
voltare la noduri si anti-noduri. Pe
baza cantitatii de energie eliberata
prin cavitatie, fenomenul se ba-
zeaza pe cinetica generadrii de bule
si se diminueaza, caz in care, in
mod intentionat, pare vital pentru
procesarea alimentelor, deoarece
caldura este generata pe baza uti-
lizarii ultrasunetelor si a cavitatiei
inrudite (prabusirea gravitationald a
bulelor de gaz), indusa prin schim-
barea rapida a incalzirii la 5500 C si
cresterea presiunii la 50 Mpa.

Pe baza analizei si a controlului
calitatii, industria de prelucrare
a alimentelor aplica ultrasunete

in operatiuni bazate pe gama de
frecvente. Ecografia de intensitate
redusa este aceeasi cu puterea re-
dusa din energia redusa, deoarece
foloseste frecvente peste 100 kHz
la frecventa Tnalta si, respectiv, la
frecventa joasa. Ambele categorii
de ultrasunete au condus la aplica-
rea eficienta n domenii variabile, in
special in procesarea alimentelor si
n sectoarele legate de siguranta.

Ultrasunetele in analiza
alimentelor

Deoarece industriile alimentare
doresc tehnologii si tehnici analiti-
ce avansate, pentru monitorizarea
materialelor alimentare sofistica-
te si a monitorizarii compozitiei si
proprietatilor alimentare in timpul
procesarii, aplicatia cu ultrasune-
te de acum aproximativ 60 de ani
a folosit ultrasunete de intensitate
redusa. Aceasta a fost o maniera de
utilizare distructiva, pentru a oferi
detalii despre proprietatile fiziochi-
mice (debitul, compozitia, structura
si starea fizicd), adicd, undele de ul-
trasunete mici nu au produs modifi-
cari fizice sau chimice prin calitatile
materiale trecerea undelor.

Pe de alta parte, ultrasunete-
le de Tnalta intensitate modifica
proprietatile chimice si fizice [in-
hibarea enzimei, intreruperea ce-
lulelor, reactiile chimice, modifica
cristalizarea, Tncordeaza carnea,
genereaza emulsii) ale alimentelor.
Starea fizicd, structura si compozitia
proprietdtilor alimentelor sunt de
interes pentru oamenii de stiinta
din domeniul alimentar. Prin urma-
re, viteza, coeficientul de atenuare
siimpedanta acustica sunt parame-
tri de masurare utilizati de aplicatia
cu ultrasunete de intensitate redu-
sa. Pe baza mai multor cercetari
stiintifice privind ultrasunetele, din
ultimii ani, potentialul complet al
ultrasunetelor a fost realizat in nu-
meroase aplicatii de teren.

Bineinteles, unele animale, cum

ar fi delfinii si liliecii, aplica ultra-
sunete in navigatie si, respectiv, in
vanatoare, pe baza mecanismului
undelor sonore de imprastiere Tna-
poi, astfel incat anumite animale
marine anihileaza victimele nainte
de capturare prin utilizarea pulsu-
rilor de ultrasunete de inalta inten-
sitate. In procesarea alimentelor,
ultrasunetele au sustinut programe
de Tmbunatatire genetica pentru
animale, precum si produse din car-
ne crude si fermentate, evaluarea
compozitiei pestelui si a pasarilor
de curte (ultrasunete de intensitate
redusal, in timp ce ultrasunetele de
intensitate ridicatd au aratat ca scot
enzimele imobilizate, prin cresterea
enzimelor proportia substratului.

Ultrasunetele in tehnologia carnii

Consumul de carne are un im-
pact economic pozitiv, datorita
compozitiei sale nutritionale, ca
parte a dietelor bine echilibrate.
Prin urmare, cererea sa mare poate
fi urmarita inca din epoca preistori-
cd. Se spune cd tehnologia cu ultra-
sunete este prudenta in procesarea
carnii, desi aparitia sa a inceput in
anii 1950, cu evaluarea grasimii si
a muschilor. Dintre produsele din
carne, utilizarea ultrasunetelor in
timp real a fost aplicatd in mare
masura in estimarea transcriptiei
chimice a corpului si a carcasei.

Procentul de grasime intra-mus-
culard, trasaturile carcasei (de
oaie), prototipurile de reflectie
ale tesuturilor, cum ar fi muschii,
grasimile si  organele interne
la animalele vii, au fost utile in
imbunatatirea genetica prin adap-
tarea ultrasunetelor de intensitate
redusa in tehnologia carnii, atunci
cand au fost examinate. Sensibi-
litatea carnii duce la acceptarea
consumatorilor, pentru ca sensibi-
litatea inconsistenta este problema
majora a randamentului in sectorul
carnii, deoarece consumatorii par
nemultumiti de calitatea carnii.



Prin urmare, un efect sinergic al
caldurii si al ultrasunetelor a aratat
un beneficiu sensibil asupra carnii.
Tehnica cu ultrasunete a carnii obli-
ga laintreruperea membranei celu-
lare, pentru a creste sensibilitatea
carnii, fie imediat, prin slabirea fizi-
ca a tesutului muscular, fie indirect,
prin stimularea proteolizei, fie prin
eliberarea catepsinelor din lizozomi
si/sau a ionilor Ca ++, astfel incat
calpainele sa poata fi activate, in
timp ce alti cercetatori nu au decla-
rat niciun efect sau influenta.
Impacul ultrasunetelor in timpul
saramurarii

Impactul ultrasunetelor in tim-
pul saramurarii este influentat de
intensitatea sau frecventa ultra-
sunetelor, precum si de difuzivita-
tea efectiva a NaCl, iar umiditatea
s-a Imbunatatit odata cu aplica-
rea acestora. Mai mult decat atat,
ultrasunetele au redus in mod
eficient timpul de sarare in sen-
sibilitatea carnii, aroma si ana-
liza Tmbunatatirii termenului de
valabilitate, deoarece marinarea
este foarte apreciata in procesarea
carnii. Prin urmare, intensitatea si
frecventa ultrasunetelor sunt dez-
valuite a fi parametrii principali
care trebuie luati in considerare, in
realizarea unei marinare eficiente
n procesarea carnii.

Mai mult, ultrasunetele servesc ca
instrument antimicrobian in teh-
nologia carnii si au oferit un mare
potential industriilor din carne n
imbunatatirea calitatii produselor.
Cu toate acestea, intrebarile con-
tinud sa apard pentru cercetare,
din cauza unor neconcordante n
rezultatele raportate ale aplicarii
ultrasunetarii in sectorul carnii. Ca-
pacitatea de pastrare a apei (WHC)
a carnii tratate cu ultrasunete ara-
ta, de asemenea, rezultate variabile
in procesarea si conservarea carnii.

Ponderea tehnicilor traditionale n
prelucrarea alimentelor si discer-
namantul nefericit al noii discipline
de proces (cu ultrasunete), de catre
profesionistii din domeniul alimen-
tar, contribuie la utilizarea reticenta
a tehnologiei ultrasunetare printre
multe companii. Masurarea energi-
ei ultrasunetelor care se transfera
la mediu, influenteaza intensitatea
in timpul aplicarii pentru diferite
tratamente de testare. De aseme-
nea, frecventa exacta a ultrasune-
telor si timpul optim de tratament
sunt necesare pentru o aplicare cu
ultrasunete controlata si optima.

Concluzii

Tn general, unda sonora este consi-
derata netoxica, ecologica si sigura,
fata de alte metode de procesare
a alimentelor. In prezent, nume-
roase publicatii de cercetare indica
meritele ultrasunetarii, exclusiv
sau combinate, pentru a produce
alimente sigure pentru consuma-
tori. Cu toate acestea, exista unele
neconcordante in rapoartele ante-
rioare, care dau nastere la necesi-
tatea unor cercetari suplimentare
cu privire la ultrasunete din cauza
variatiilor efectelor tratamentelor
cu ultrasunete in diferite sectoare
ale tehnologiei alimentare.

Prin urmare, se recomanda ne-
cesitatea unei cercetari continue
pentru cele mai bune si conditii de
functionare adecvate, printre ultra-
sunete. In sectorul carnii, tras3turi
precum stabilitatea oxidativa, cu-
loarea carnii si caracteristicile sen-
zoriale sunt de o mare importanta
in timpul ultrasonificari carnii, ceea
ce face ca tehnologia cu ultrasunete
de Tnalta intensitate sa fie conside-
rata printre tehnologiile de crestere
a carnii.

Utilizarea energiei sonore (schim-
barea energiei sonore in caldura),
poate accelera dezghetarea carnii,
dar nu produce diferente semnifica-
tive in ceea ce priveste proprietatile
microbiologice si  chimice, n
comparatie cu carnea scufundata in
apa (carne dezghetata de apa). Ca-
litatea carnii este imbunatatita prin
aplicarea ultrasunetelor pentru
reducerea timpului de saramura a
carnii.

Practic, atunci cand dinamica undei
sonore (mai mare decéat sunetul de-
tectat de urechile umane), este apli-
catd in fizica ultrasonoficarii (unde
mecanice: compresie si rarefactie),
in conditii controlate (cavitatie cu
ultrasunete), pentru a genera tem-
peratura si presiune ridicate prin
bule de cavitatie, alimentele de ca-
litate vor fi obtinute pe baza inter-
valului de frecventa dorit utilizat.
Prin urmare, ultrasunetele de in-
tensitate scazuta si de intensitate
mare, utilizate in mod popular n
tehnologia alimentara, pot fi privite
ca o tehnologie verde, de utilizare
variabila in tehnologia carnii din in-
dustria alimentara.
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MILKSHAKE-URI FUNCTIONALE,
CU IMPACT TERAPEUTIC S| DE REFACERE

Mircea Demeter

Ce au facut rusii, pentru a nu mai depinde de importuri, in privinta alimentelor? Au inovat si au

adaptat tehnologii. In plus, au dezvoltat formule de alimente functionale bazate pe materii prime
lactate prelucrate.

De exemplu, tehnologii si instru-
mente care au fost dezvoltate
pentru producerea de shake-uri
functionale destinate utilizarii n
dieta zilnica, precum una dintre
mese, pentru a elimina deficitul
de proteine animale, grasimi vege-
tale, acizi grasi esentiali si vitami-
ne liposolubile. Studiile efectuate
au permis ajustarea parametrilor
tehnologici pentru productia de
produse lactate, la cererea consu-
matorilor in masa, pentru a adduga
proprietati functionale. Tn conditii
de productie, au fost fabricate lo-
turi pilot de produse lactate cu
proprietatile dorite si produse bio-
logice care utilizeaza materii prime
lactate secundare. Toate acestea
sunt cuprinse in raportul cu titlul
“Development of an Integrated
Technology for Milk Processing
with the Production of Functional
Dairy Products and Biotech Pro-
ducts for Food and Pharmaceutical
Industry”, realizat de un grup de
cercetatori format din Kseniya Sta-
rovojtova, Lyubov Tereshchuk, Ma-
rina Tarlyun si Irina Dolgolyuk, de
la Departamentul pentru Inginerie
Alimentara a Universitatii Kame-
rovo, din Rusia. Ba, mai mult, toate
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acestea reprezinta unul dintre mul-
tele elemente de succes ale rusilor.
lar, randurile de mai jos pot fi si un
exemplu pentru companiile din Ro-
mania.

imbogatirea lactatelor

In situatia socio-economica ac-
tuald din Federatia Rusa (dar si a
Romaniei, am adauga noi, gandind
la problemele economice generate
de Covid-19), o sarcina importanta
este asigurarea securitatii alimen-
tare a tarii. Masurile care vizea-
za cresterea valorii nutritionale a
alimentelor sunt considerate efi-
ciente. Problemele de actualitate
legate de nutritia populatiei sunt:
dietele dezechilibrate, in sensul
nutrientilor principali, continutul
insuficient de nutrienti esentiali din
dieta, si anume, deficienta prote-
inelor animale, a grasimilor vege-
tale, a acizilor grasi esentiali si a
vitaminelor liposolubile.

Cea mai eficientd metoda de pre-
venire a deficitului de nutrienti
esentiali in dietele diferitelor gru-
puri de populatie este imbogatirea
directd a produselor de consum n

masa, cu vitamine, minerale, acizi
grasi esentiali. Astfel de produ-
se includ lapte si produse lactate.
Ponderea produselor lactate fin
cosul de consum al rusilor este,
in mod diferit, estimata la 20-30%.
Valoarea nutritiva ridicata a lap-
telui este incontestabild, datorita
prezentei vitaminelor A, D, ribofla-
vinei, D-carotenului.

Cu toate acestea, compozitia sa
de vitamine nu este constanta si
depinde de multi factori, inclusiv
sezonul si compozitia furajelor va-
cilor de lapte. in plus, pierderea
de vitamine Tn timpul procesarii
tehnologice a laptelui, care include
separarea, normalizarea, pasteu-
rizarea si uscarea, este semnifica-
tiva. Degresarea laptelui duce, de
asemenea, la pierderea vitaminelor
A si D liposolubile, a tocoferolilor
si a carotenoizilor. Toate acestea
indica rezonabilitatea Tmbogatirii
suplimentare a laptelui si a pro-
duselor lactate, pentru a atinge
valori constante ale continutului de
substante alimentare de neinlocuit
in compozitia lor, indiferent de ano-
timp si metoda de procesare tehno-
logica a materiilor prime lactate.

Scopuri preventive si terapeutice

Laptele fiind, desigur, un produs
valoros, datorita compozitiei com-
plexe multicomponente, in intreaga
sa forma, poate sa nu fie adecvat
pentru nutritia anumitor grupuri
de adulti si copii. Cele mai frec-
vente tipuri de intoleranta la lapte
sunt deficitul de lactaza, precum
si alergiile la proteinele din laptele
de vaca (capra, oaie si alte tipuri).
Aceste forme de intoleranta la lap-
te se intalnesc frecvent in copilarie,
dar pot fi prezente si la adulti. Im-
plementarea tehnologiilor pentru
productia de lapte si bauturi din
lapte fara lactoza permite rezolva-
rea acestei probleme.

Sarcina de a obtine produse lactate
cu alergie scazuta, fara pierderea
valorii nutritionale, este rezolvata
prin modificarea componentelor
proteice ale laptelui folosind hi-
droliza enzimaticd (proteoliza).
Utilizarea proteinelor hidrolizate
permite realizarea celei mai com-
plete asimilari a peptidelor cu lant
scurt in tractul gastrointestinal in
comparatie cu proteinele native
si aminoacizii. Obtinerea pepti-
delor din lapte biologic active cu
proprietati antihipertensive, anti-
microbiene, imunostimulatoare,
antifungice si alte proprietati este,
de asemenea, de un interes deose-
bit pentru industria alimentara si



farmaceutica.

in prezent, utilizarea hidrolizatilor
este solicitatda in principal ca o
componentad a formulei de lapte
pentru sugari, in scopuri preventive
si terapeutice, dar cererea pentru
acestea este satisfacuta in prin-
cipal cu produsele importate. Cu
toate acestea, unul dintre criterii-
le pentru securitatea alimentara a
tarii este nivelul de autosuficienta
in produsele agricole. in conformi-
tate cu Doctrina privind securitatea
alimentara, ponderea produselor
lactate produse n tara ar trebui sa
fie de cel putin 90%.

Cu toate acestea, autosuficienta
produselor lactate ramane de fapt
la nivelul de aproximativ 80%, din
cauza lipsei produselor lactate
domestice pentru alimentatia di-
etetica si terapeutica, precum si a
produselor biologice obtinute din
materii prime lactate pentru ne-
voile agriculturii, alimentelor in-
dustria si productia farmaceutica.
Astfel, Federatia Rusa depinde de
import de produse lactate speciali-
zate si produse biotehnologice im-
portate din alte tari. Prin urmare,
productia de lapte si produse lac-
tate cu compozitia si proprietatile
dorite, atinsd cu imbogatirea cu
biocorectori, precum si cu trans-
formarea tintita a materiilor prime
lactate, este foarte presanta.

Proiectarea compozitiei ingredi-
entelor

Proiectarea compozitiei ingredi-
entelor si dezvoltarea tehnologiei
produselor alimentare functionale
destinate optimizarii dietei si
prevenirii bolilor dependente de
nutritie au fost efectuate pe baza
lucrarilor anterioare privind justifi-
carea teoretica a liniei pentru cre-

area proprietatilor functionale ale
laptelui si produselor lactate. Stu-
diile teoretice si o parte a studiilor
experimentale, privind modelarea
compozitiei ingredientelor produ-
selor functionale dezvoltate au fost
efectuate pe baza laboratoarelor de
tehnologie a produselor alimentare
de la Departamentul de materii pri-
me vegetale al Universitatii de stat
Kemerovo Institutia educationala
bugetara de stat federala pentru
invatamantul superior.

Studii practice privind testarea teh-
nologiei de prelucrare a laptelui si
fabricarea ingredientelor si produ-
selor functionale au fost efectuate
pe baza unei ferme private situate
n regiunea Kemerovo. Profilul sau
principal este productia de unt si
branza de vaci. in cursul studiului,
au fost utilizate metode comune si
speciale de cercetare a materiilor
prime si a produselor finite. Indi-
catorii organoleptici, densitatea,
fractia de masa a proteinelor si
compozitia lor fractionala, fractia de
masa a lipidelor si carbohidratilor,
stabilitatea termica si puritatea mi-
crobiologica au fost determinate n
laptele crud furnizat intreprinderii.

Au fost utilizate diferite metode fizi-
ce si chimice pentru analiza si eva-
luarea conformitatii substantelor
biologic active, obtinute din materii
prime lactate. Acestea au inclus
cromatografia gazoasa, cromato-
grafia gaz-lichid, cromatografia
lichida de inalta performanta, cro-
matografia in strat subtire, pre-
cum si metodele electrochimice,
spectroscopice si potentiometrice.
Pentru analiza cantitativa a
substantelor organice, au fost utili-
zate spectroscopia UV, spectrosco-
pia IR, spectroscopia cu rezonanta
magnetica nucleara, spectrometria

de masa si alte metode.

In final, s-a urmarit dezvoltarea
unei tehnologii de procesare in-
stantanee a laptelui, pentru utili-
zare functionald, menita sa elimine
deficienta proteinelor animale, a
acizilor grasi esentiali si a vita-
minelor liposolubile. Majoritatea
ingredientelor care alcatuiesc pro-
dusul au fost obtinute in timpul
prelucrarii materiilor prime lac-
tate secundare; au fost utilizate si
substante biologic active obtinute
din prelucrarea materialelor vege-
tale.

MilkShake instant, functional

Ca rezultat al studiilor teoreti-
ce, a fost dezvoltata o formuld de
milkshake functional care consta
din materii prime lactate secun-
dare si ingrediente obtinute n
timpul procesarii sale complete.
Produsul granular instant este o
microemulsie uscata, obtinuta din
componente lactate (lapte degresat
pre-condensat, cazeinat de sodiu,
concentrat de proteine din zer si
lactoza), si faza grasa, constand din
compozitia a trei uleiuri vegetale cu
un continut echilibrat de acizi grasi
(floarea soarelui, soia si ulei de in),
intr-un raport de 50:30:20, precum
si cu Tmbogatire suplimentara cu
substante biologic active de origine
vegetala.

Acest produs se caracterizeaza
printr-un continut ridicat de pro-
teine din lapte. Alegerea uleiurilor
vegetale specifice si a procentului
lor in faza de grasime se datoreaza
obiectivului de crestere a eficacitatii
biologice a produsului finit, deoare-
ce este o astfel de acomodare care
areunraportdet6-6:3-3acizigrasi
polinesaturati la nivelul (4: 1), ce

corespunde cerintelor pentru pro-
dusele cu scop functional. Cazeina-
tul de sodiu din compozitia shake
indeplineste ambele functii tehno-
logice, imbunatatind consistenta
produsului si ajuta la cresterea va-
lorii nutritionale.

Proteinele din zer au fost, de ase-
menea, incluse in formula produ-
sului, deoarece sunt considerate
ca fiind cele mai complete, datori-
ta prezentei tuturor aminoacizilor
esentiali in cantitati si rapoarte
care corespund normelor nevoilor
fiziologice umane. Fosfolipidele ve-
getale amestecate cu lactoza sunt,
de asemenea, incluse in formula.
Aceste ingrediente au, de ase-
menea, o functie duald. Datorita
activitatii sale de suprafata si a
proprietatilor hidrofile, amestecul
de lecitina cu lactoza, atunci cand
interactioneaza cu faza grasa a
produsului, formeaza straturi de
adsorbtie pe suprafata particulelor
de pulbere, reducand astfel tensi-
unea superficiala la interfata apa-
pulbere si prevenind aglomerarea
de globule de grasime ceea ce con-
tribuie la instantierea produsului.

In plus, fosfolipidele vegetale sunt
substante nutritive indispensa-
bile, a cdror nevoie zilnica medie
este stabilitd la 5 g/zi. Formula
produsului include, de asemenea,
componente cu efect benefic do-
vedite de numeroase studii: extract
de ulei de carotenoizi si tocoferoli,
obtinut in cursul procesarii fructe-
lor de catina prin metoda percolarii
in trei etape.

Concluzii

Implementarea tehnologiei pro-
puse va crea noi produse lactate
echilibrate competitive si produse
preventive pentru nutritii speciali-
zate si de reabilitare, precum si pro-
duse biotehnologice cu proprietatile
functionale dorite. Aplicarea me-
todelor de modificare a materiilor
prime lactate va oferi posibilitatea
de a schimba intentionat structura
si de a obtine produse si preparate
cu noi proprietati fizice si chimice
sau structurale si functionale, care
contribuie la cresterea randamen-
tului si conservarea produselor fini-
te, creand noi produse functionale.
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Automatizare completa
dintr-o singura sursa

Productia alimentara se afla la intersectia dintre automatizarea de
fabrica si cea a proceselor continue. Festo recunoaste ca Industria
Food & Packaging este un client important pentru utilizarea
produselor si serviciilor sale. Festo a creat o retea internationala
de specialisti si a dezvoltat noi produse pentru a sprijini clientii

din acest domeniu si pentru a-si mentine pozitia de lider in piata
automatizarilor.

Produse fiabile si eficiente

Supapa pneumatica de prindere VZQA asigura o distribuire
igienica, fiabila si de Tnalta calitate a alimentelor: varianta N /
O cu membrana din silicon vine cu o declaratie de conformitate
in conformitate cu Directiva UE nr. 1935/2004. Aceasta varianta
de supapa de prindere este astfel aprobata pentru aplicatii care
implica contactul direct cu produsele alimentare.
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Siguranta alimentara si protectia consumatoru-
lui pe pietele din prezent sunt de o importanta
capitala pentru orice producator de alimente.
Cerintele legislative tot mai restrictive si fragili-
tatea increderii consumatorilor creeaza o serie
de "frici alimentare”, ceea ce inseamna ca este
absolut necesara o metoda de eliminare a peri-
colelor si reducerea riscurilor.

Cerinte specifice pentru industria de prelucrare

alimentara:

- standarde de igiena extraordinare.

- echipamente speciale usor de curatat, ceea ce
necesita o rezistenta ridicata la medii agresive
si spalare frecventa cu agenti de curatare
puternici.

- produse pentru toate zonele de productie, in-
clusiv zona de alimente, stropire si zona non-
alimentara.

Gama dedicata acestei industrii acopera intregul
proces de productie. Acum aveti toate compo-
nentele specifice de la un singur furnizor, econo-
misind astfel timp si bani. in calitate de furnizor
al gamei complete, Festo este partenerul de
incredere al companiilor implicate in productia
alimentara. Produsele noastre sunt concepute
pentru a preveni rugina, depunerile de praf si
abraziunea prin utilizarea de materiale de inalta
calitate, rezistente la coroziune. Bacteriile, vi-
rusurile sau ciupercile pot fi indepartate prin
curatare intensiva, fara a afecta echipamentele.
Nu in ultimul rand, multe dintre unitatile noastre
sunt lubrifiate cu substante conforme standarde-
lor NSF-H1, aspect esential pentru contactul di-
rect cu produsele alimentare.



Controlul descentralizat creste productivitatea, astfel solutiile de
automatizare Festo permit utilizatorilor si proiectantilor sa creeze
concepte de instalare descentralizate fara un dulap de control
in medii dure si curatate intens - actiune necesara in industria
alimentara si a bauturilor - aproape de aplicatie pentru pierderi
mai mici de energie si rate ridicate ale ciclului. Fie o solutie fara
dulap de comanda, cu insula de ventile Clean Design MPA-C, ofer-
ind gradul ideal de protectie IP69K, fie cu insula de ventile VTUG
intr-un dulap de comanda, pentru toate sistemele standard de
fieldbus sau |0-Link.

Aplicatii flexibile

Exista o cerere din ce in ce mai mare de
componente modulare care pot fi convertite
rapid si usor in functie de cerinte. De exem-
plu, ventilul cu scaun inclinat VZXA, robust
si puternic, pentru un control rapid si fia-
bil al fluxurilor de medii. Arhitectura pro-
dusului atent gandita si interfata brevetata
permit combinarea libera a corpurilor
ventilelor si a dispozitivelor de actionare.
Aceasta ofera o flexibilitate si mai mare
pentru orice aplicatie.

Servomotorul DFPD de la Festo este un
alt exemplu de automatizare robusta
a proceselor. Bazat pe principiul
cremalierd si pinion, acest servomo-
tor ofera combinatii modulare, robuste
si versatile. Acest actuator devine ast-
fel raspunsul corect la multe dintre
cerintele din productia de alimente si
bauturi.

Tubul PUN-H, in combinatie cu racordul push-in QS, este solutia
perfecta pentru multe aplicatii. Acestea asigura functionarea
optima si fara probleme a sistemelor in orice moment, sunt rez-
istente la hidroliza si pot fi utilizate in medii cu un nivel ridicat
de umiditate. lar instalarea se face extrem de facil, racordul QS
asigurand respectarea principiilor de etansare si eliberare.

Pentru a descoperi intregul portofoliu de produse si solutii,
precum si pentru a descoperi experienta noastra in domeniul
automatizarilor pentru industria alimentara, va invitam sa
vizitati paginile web dedicate:

Food & Packaging: www.festo.ro/food

Automatizarea proceselor: http://www.festo.ro/process _
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Cel mai populari
carnati frantuzesti

Mircea Demeter

Calatoria noastra culinara, in privinta produselor din carne a ajuns
in regatul savorii, adica, in Franta. De aceea, va propunem sa va
prezentam foarte pe scurt care sunt cei mai apreciati carnati de acolo,

de catre francezi.

Boudin blanc de Rethel (Alsacia)

Boudin blanc de Rethel este un carnatcu
budinca alba, realizat din bucati de carne de
porc, grasime de porc, oud proaspete, lapte si
un amestec secret de condimente care a fost
pretuit in mod protector din secolul al XVII-lea.
Acest carnat are o culoare deschisa, iar textu-
ra sa poate sa fie find sau medie-grosiera.

Knack d'Alsace (Alsacia)

Knack d'Alsace sunt carnati fierti si afumati
din carne de porc si carne de vita, deci sunt de
culoare roz, mai inchis decét faimosii Frank-
furters. Carnea de porc si carnea de vita sunt
transformate intr-o pasta si amestecate cu
zahar, gheata zdrobitd, sare, sange, bauturi
spirtoase, condimente, arome si aditivi natu-
rali, Tnainte de a fi introduse in Tnvelisul de
oaie. Afumarea se face exclusiv pe lemn de fag.
Carnatii au o textura dura, crocanta si o aroma
delicata, afumata si carnoasa.

Saucisse de MontbEliard (MontbEliard)

Saucisse de MontbELliard este un carnat afumat
din porc si prezentatintr-o membrana naturala
din intestin de porc. Are o aroma fumurie
deosebita, care provine din utilizarea lemnu-
lui si a rumegusului in procesul de afumare.
Acest proces ofera, de asemenea, carnatilor
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culoarea lor chihlimbar, maro-auriu. Carnea
de porc utilizata in productie este slaba. Se
adauga grasime de porc, tocata si framantata
la perfectiune, in timp ce condimentele si
ierburile, precum chimenul si piperul, sunt
addugate pentru a oferi o textura gustoasa,
umeda si frageda, si 0 aroma delicata de fum.

Brioche Saucisson (Lyon)

Saucisson brioche este o specialitate franceza
care compune dintr-un carnat intreg care, de
obicei, este acoperit cu fistic, apoi copt in in-
teriorul unei paini brioche. Saucisson-ul este
un carnat mare si gros, in timp ce aluatul este
mai putin dulce, dar mai bogat in oud, decat
bagheta standard pentru micul dejun. Este re-
comandat sa imperecheati aceasta delicatesa
cu un pahar de Beaujolais.

Boudin noir aux pommes

Boudin noir aux pommes este un fel de man-
care traditional francez format dintr-un car-
nat de sdnge (sngerete), care este asociat cu
mere. Francezii se mandresc cu faptul ca fac
un carnat de sange excelent, asa ca nu este
surprinzator faptul ca felul de mancare se
gaseste in toatd Franta, popularitatea sa de-
rivand din contrastul dintre aciditatea merelor
si aromele delicate ale carnatilor de sange.




ANUL 30 PENTRU SAFIR,

producator roman de carne de pasare:
investitii, dezvoltare, diversificare

Pornind de la o afacere de familie cu 100% capital romanesc, Grupul de firme Safir a
devenit treptat un producator de carne de pasare de incredere, avand branduri care
comunica transparent si corect catre consumatori si parteneri.

2021 este anul in care Grupul de firme Safir isi schimba prefixul, dar ramane acelasi:
acelasi producator de incredere, acelasi brand care comunica transparent cu partenerii si
consumatorii, acelasi distribuitor de gust adevarat de pui in marile lanturi de magazine din

Romania.

Planurile Grupului de firme Safir pentru anul 2021

La Safir, 2021 va fi un an al oamenilor, vom pune si mai mult accent pe familia
Safir, pe echipa noastrd. Dam mana cu mana si continuam sa aducem fin
casele romanilor carne corecta, sigura de pasare. Ne-am propus ca anul 2021
sa fie unul in care sa dezvoltam investitiile pentru puiul nostru cu crestere
lenta, sd ne concentram si mai mult pe bunastarea animala, sa dezvoltam
portofoliul de produse si sa diversificdm canalele de distributie. (George
Safir - Manager General)

Cei 30 de ani marcheaza planurile ambitioase de crestere si investitii in lantul
integrat de productie, lansari de produse noi si imbunatatirea sistemului de
distributie ale Grupului. Miscdrile in acest sens au la baza obiective bine
stabilite care reies din monitorizarea constanta a pietei.

Produsele alimentare sigure si sdndtoase din carne de pasare constituie
o cerinta esentiald a pietei si contribuie Tn mod semnificativ la sdnatatea
si bunastarea cetatenilor, precum si la interesele sociale si economice ale
acestora.

Crizele de anul trecut au adus dupa ele o scddere a nivelului de incredere
aritat de oameni fatd de branduri. in astfel de momente, consumatorii incep
sa-si reevalueze alegerile si sa-si redirectioneze energia si cheltuielile spre
nevoile de baza.

in astfel de situatii, ca producitor nu mai vinzi produse, ci beneficiile
acestora, fti vinzi valorile, povestea. Esti alaturi de consumator, il sustii.

Si cum piata manifesta interes pentru relatia dintre alimentatie si sanatate,
precum si pentru alegerea unei alimentatii adecvate, Grupul de firme Safir
s-a adaptat dupa necesitatii fiecarui tip de consumator, mai ales dupa marile
schimbari de consum din 2020.

Cele trei branduri de carne de pasare marca Safir. Cat de importanta este
adaptabilitatea la cerintele pietei?

Dacd nu te adaptezi cerintelor consumatorilor, atunci pentru cine mai
lucrezi? Ne axam pe produse cu valoare adaugata si create corect, temeinic.
Fiecare brand care sta sub aripa Grupului este dedicat unui anumit tip de
consumator si, in acelasi timp, tuturor. (George Safir - Manager General)

Pentru a indeplini nevoile consumatorilor, Grupul a creat produse din carne
de pasare pentru diferite ocazii de consum. Prin Deliciosul de Vaslui - carne de

pasare proaspata, cu gust adevarat de pui - se comunica cu gospodinele care
vor sa aleaga dintr-o diversitate de sortimente. Din acest motiv portofoliul de
produse al Deliciosului este vast si nimic din pui nu este irosit. De exemplu,
pulpa este pregatitd folosind un utilaj de dezosat pulpa intreaga, de ultima
generatie, tehnologie unica in Europa de SE, care asigurd o taiere milimetrica
si precisd a carnii de pe os.

Fomica?, cu gama de preparate si semipreparate doar din carne de pasare si
condimente 100% naturale, satisface nevoia de a gati ceva rapid, sanatos si
gustos. Produsele sunt create pentru diferite evenimente din viata unui om
(Carnati de pui, Frigarui cu legume proaspete, Hamburger, pesmetate), dar si
pentru consumul zilnic, cand vrei sa mananci acasa ca in oras.

Zdravan Moldovenesc este mandria Grupului de firme Safir, fiind un pui cu
crestere lenta, singurul din Romania cu certificat Beter Leven 1*. Este un pui
crescut cu grija, care duce gustul de carne de tara in casele celor pentru care
calitatea trebuie sa fie la un nivel foarte Tnalt.

Campaniile de educare si informare duse de Safir au reprezentat, si continua
sa o faca, un mecanism important prin care consumatorii au inteles mai bine
informatiile referitoare la produsele alimentare din carne de pasare.

Pe safir.ro descoperiti informatii sincere, transparente despre produsele
marca Safir din carne de pasare. in plus, aveti ocazia sa vizualizati si filmul
documentar al Grupului, in colaborare cu Discovery Romania, despre cum se
creste un pui sanatos la Safir.
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0 emblema care poarta oriunde in
lume o felie de Romanie:

Salamul de Sibiu IGP.

Avem o Romanie plina de traditii, obiceiuri si mestesuguri date mai departe, din
generatie in generatie. Asa cum multe traditii s-au pastrat in timp neschimbate,
asa si procesul de producere si gustul salamului de Sibiu au ramas la fel.

Recunoasterea europeana, recunoasterea maiestriei mezelarilor romani

Recunoasterea europeana intr-un sistem de calitate Indicatie Geografica Protejata pentru Salamul de Sibiu
reprezinta recunoasterea efortului si a muncii neintrerupte a multor generatii de oameni care, cu incredere,
zi de zi, au faurit istorie ducand prin timpuri gustul inconfundabil al celui mai titrat salam romanesc, Salamul
de Sibiu.

De mai bine de 130 de ani, maini dibace mestesugesc Salamul de Sibiu. Dincolo de aspectele tehnologice

distincte, priceperea mesterilor isi pastreaza peste timp relevanta in procesul de fabricatie a Salamului de
Sibiu, multe dintre etapele de productie efectuandu-se si astdzi manual.

5, | 2021

Aprecierea vizuala si manuald a
tocaturii, ajunsa la "bob de orez",
adaugarea manuald a ameste-
cului de sarare si condimentare
“In ploaie", verificarea manuala
a fermitatii batonului pe perioa-
dele afumarii, maturarii si uscarii,
incdrcarea manuala a depozitelor,
decizia momentului perierii si pe-
rierea manuald a fiecarui baton de
salam sunt aspecte extrem de im-
portante care fac ca acest produs
sa fie constant la un nivel calitativ
apreciat.

Astfel, un rol foarte important a
fost si este indeplinit de maestrii
mezelari care fsi pun amprenta
de neconfundat pe calitatea Sa-
lamului de Sibiu care ajunge pe
mesele consumatorilor si a caror
iscusinta este si acum hotaratoare
n creearea particularitatilor aces-
tui produs pretios. Doar maiestria
unor oameni deprinsi cu acest
mestesug este cea care, mai pre-
sus de orice cunostinte de speci-
alitate, indicda momentul potrivit
pentru a actiona intr-un anumit
fel si nu altminteri.

Aceasta pricepere este de fapt
bogatia care s-a transmis de-a
lungul generatiilor, cunoasterea
fiind Tmpartasita de catre toti cei
devotati realizarii Salamului de Si-
biu. Asimilarea acestor cunostinte
si a acestei experiente a mentinut
continuitatea, in zona geografica
mentionata prin IGP, a Salamului
de Sibiu, apreciata, atat in Roma-
nia, cat si in lume.



Ce inseamna IGP?

Indicatie Geografica Protejata
este un sistem european privind
calitatea produselor alimentare.
Garantia calitatii pentru consuma-
tori si a unui pret echitabil pentru
fermieri, constituie dublul obiectiv
al "Pachetului privind calitatea",
adoptat de Comisia Europeana.

Acest pachet privind calitatea,
instituie, pentru prima data, o
politicd cuprinzatoare referitoa-
re la sistemele de certificare, la
mentiunile cu valoare adaugata
pentru calitatea produselor agri-
cole si la standardele privind pro-
dusele.

Salamul de Sibiu a doban-
dit denumirea de Indicatie
Geograficd Protejata in data
de 9 februarie 2016.

Specificitatea Salamului de

Sibiu se bazeazd pe urma-

toarele elemente:

- Reputatia sortimentului,

- Pe 0 metoda specifica de
productie data de pricepe-
rea producatorilor locali,

- Precum si pe aroma
produsului, datoratd si
caracteristicilor unora
dintre materialele auxilia-
re folosite Tn procesul de
fabricatie.

Cererea privind acorda-
rea Indicatiei Geografice
Protejate a avut drept temei
reputatia de care se bucurd
Salamul de Sibiu si aria de
productie a produsului.
Salamul de Sibiu cuprinde
urmatoarele regiuni admi-
nistrative: Bacdu, Brasov,
Covasna, Calarasi, lifov,
Prahova si Sibiu.

REVISTA SPECIALISTILOR DIN INDUSTRIILE DE CARNE SI LAPTE / MEAT-MILK 53

Pentru consumatori, indicatiile geografice sunt utile pentru determina-
rea originii si a calitatii produselor. Multe dintre acestea au dobandit
o adevdrata notorietate care, in lipsa unei protectii adecvate, poate
face obiectul unor declaratii false din partea unor operatori comerciali
necinstiti.

Producatorii legitimi sunt la randul lor prejudiciati pentru ca astfel pierd
beneficiul unor operatii comerciale lucrative, iar reputatia produselor-
poate fi afectata.




AFACERE / PRODUSE DIN LAPTE

BRANZA GUBBEEN DUCE FAIMA IRLANDEI
IN TOATA LUMEA

Maria Demetriad

Acum 30 de ani, Irlanda nu avea o traditie vie a branzeturilor la ferma, ci doar

o istorie indepartata. Datorita factorilor istorici, in special a naturii economice a
Irlandei din secolele al XVI-lea si al XVll-lea, fabricarea branzeturilor a fost una
dintre numeroasele zone ale traditiei galice care au disparut. Abia in anii 1900,
agricultorii irlandezi au inceput sa se uite din nou la branzeturi.

Reinvierea branzeturilor la ferma

in anii 1970, a inceput o renastere
naturald a branzeturilor la ferme, pe
terenurile cultivate de aceleasi familii
de generatii, dar si pe exploatatii mici,
cumparate de oameni care doreau sa
trdiasca in linistea rurala irlandeza.
Branzeturile au fost facute mai ntai
pentru a satisface dorinta familiei de
mancare mai interesanta decat era
disponibilda atunci si, pentru ca fa-
miliilor care se mutasera din Europa
continentala, le lipseau branzeturile
lor native.

Producatorii artizanali si-au dez-
voltat mestesugurile, iar prietenii
entuziasti, bucatarii si comerciantii
locali luminati au facut comenzi pen-
tru branzeturi, iar amatorii au evolu-
at incet in profesionisti. Experienta si
cunostintele au fost transmise altor
ferme interesate si, incet-incet, a in-
ceput sa apara o nouad cultura alimen-
tara.

Inovatie si creativitate

Tn Irlanda, branzeturile de ferm3 sunt uni-
ce pentru fiecare producator. Acest lucru are
avantajul de a permite inovatia si creativitatea,
respectand in acelasi timp valorile branzeturi-
lor traditionale. Vecinilor nostri europeni le este
greu sa creada ca fiecare branza este produ-
sa doar intr-o singura ferma si este rezultatul
pasiunii si dedicarii unei familii. Personalitatea
fermierului se reflectd adesea in aspecte ale
branzei lui: de la salbaticie si imprevizibil, la
precis si consecvent. Gama larga de branzeturi
irlandeze disponibile acum este exceptionala,
avand in vedere tineretea industriei si dimensiu-
nile reduse ale insulei.

Maiestria fermierului

Gubbeen Cheese este o branza de lapte de vaca,
maturata, semi-moale, cu coaja roz si alba. Aro-
mele sunt cremoase cu gusturi de ciuperci si
nuci, dar variaza in functie de maturitatea bran-
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zei. Se produce si un Gubbeen afumat. Branza
Gubbeen este produsa din 1979 de Tom si Giana
Ferguson la ferma Gubbeen, de 100 de hectare.
Numele Gubbeen este o anglicizare a cuvantu-
lui irlandez “Gobin”, care inseamna o gura mica
si la care se face referire intr-un golf local din
apropiere.

Tot laptele folosit pentru branza provine din
propriul efectiv de vaci de lapte, care este un
amestec de mai multe rase: British Friesian,
Simmenthal, Jersey si Kerry. Laptele este depo-
zitat in cuve, la care se adauga cultura initiala
si cheag, determinand prinderea laptelui.
Acesta este apoi taiat si agitat pana se dezvol-
ta casul. Branza este dezvoltata in incaperi de
intarire In care coaja este spalata zilnic. Aceasta
este o parte importanta a procesului, deoare-
ce spalarea da nastere la inflorirea distinctiva
a suprafetei si dezvoltd aromele caracteristice.
Branza dezvolta arome mai profunde pe masura
ce se maturizeaza.

Bacterie specifica

Tn 2001, o noua tulpina de bacterii producatoa-
re de acid lactic, Microbacterium gubbeenense,
a fost numitd dupa un studiu privind matura-
rea frotiului branzei Gubbeen. Fiecare branza
are un diametru de 15 ¢cm, o inaltime de 5 c¢m,
cantareste 1.200 g si are un continut de grasime
de 48%. Branza este disponibila si in forme de
dimensiuni mici, cu o greutate de 400 g.

Branza Gubbeen a primit numeroase premii,
atat la nivel national, cat si international. lata o
selectie a catorva premii recente:

- Medalia de argint 2011 la Irish Cheese Awards

- Medalia de aur 2010 la British Cheese Awards

- Medalia de aur 2016 la British Cheese Awards

- Medalia de aur 2016 la British Cheese Awards
pentru Gubbeen afumat matur
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Adaptarea productiei de alimente pentru
trecerea la perioada post-pandemica

Mircea Demeter

In timp ce lumea continua s& caute
solutii pentru combaterea pandemiei
coronavirusului, iar guvernele incearca
sa reconstruiasca economiile,
companiile din intreaga lume se lupta sa
discearna cum vor arata operatiunile lor

post-pandemice.

La fel ca majoritatea afacerilor din
lume, producatorii de alimente se
confrunta cu provocari fara prece-
dent, atunci cand vine vorba de asi-
gurarea succesului operatiunilor
lor si a sigurantei lanturilor de
aprovizionare si a lucratorilor. Cu
un accent si o presiune si mai mare
asupra sigurantei alimentelor, pla-
nificarea exactd a cererii si gesti-
onarea corespunzatoare a lantului
de aprovizionare, Ti determina pe
producatorii de alimente sa se con-
frunte cu noi politici si standarde,
incercand totodata sa raméana pro-
fitabili. Fara capacitatea de a se
adapta la schimbarile economice
actuale, este posibil ca producatorii
de alimente sa nu ajunga cu succes
la cealalta parte a pandemiei. Toc-
mai de aceea, specialistii institutu-
lui Aptean au elaborat o strategie
de adaptare a produciei de alimen-
te intr-o perioada post-pandemi-
ca, prezentata in raportul cu titlul
“Preparing Your Food Manufac-
turing Business for Post-Pandemic
Operations”, pe care vi-l prezentam
mai jos.
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v o

0 adevarata “Carte alba“

Acest raport, care se constituie
intr-o adevarata “Carte alba”, pre-
zintd trei scenarii cu care se con-
fruntd majoritatea producatorilor
de alimente in mijlocul acestei pan-
demii si problemele operationale
care pot apdrea, ca urmare a aces-
tor scenarii. De asemenea, anali-
zeaza modurile in care companiile
alimentare pot lucra pentru a-si
asigura transformarea digitald a

afacerilor in viitor. In cele din urm3,
a examinat rolul pe care il joaca
software-ul 1n asigurarea succe-
sului afacerii alimentare si modul
in care solutiile construite special
pentru industria alimentara ofera
instrumentele de care este nevoie,
pentru ca firmele sa se adapteze la
schimbarile din industrie si pentru
a lua decizii operationale strategi-
ce.

Discutand cu producatori de ali-
mente din intreaga lume, expertii
din industrie au evidentiat trei
scenarii cu care se confrunta mul-
te companii alimentare in acest
moment de haos si incertitudine.
Desi, produsele pe care le fabricati
si canalele Tn care livrati produsele
dumneavoastra pot diferi de exem-
plele de mai jos, intelegerea modu-
lui in care aceste scenarii se refera
la afacere este esentiala pentru
asigurarea succesului unei com-
paniei alimentare, atat in timpul
acestei pandemii, cat si dupa. Dar,
sa vedem care sunt cele trei scena-
rii propuse de Aptean.

Scenariul nr. 1: O crestere a cererii

Tncd nu este clar impactul pe care
il va avea pandemia de coronavi-
rus asupra lanturilor globale de
aprovizionare in viitor, dar ceea ce
este evident este intreruperea pe
care a avut-o asupra operatiunilor
de productie din intreaga lume, la
inceputul anului trecut. In timp ce
unii producatori de alimente se
luptd cu o cerere redusa pentru
produsele lor, alte industrii se con-
frunta cu o crestere fara precedent,
rezultat al ceea ce expertii denu-
mesc “cumpdrarea de panicd” a
consumatorilor.

Acest scenariu i obligd pe produ-
catorii de alimente sa priveasca in-
tern si sa evalueze critic procesele
lor actuale, in ceea ce priveste cos-
turile si gestionarea costurilor. De
exemplu, procesatorii de produse
carne trebuie sa-si poata contro-
la si mai mult costurile, deoarece
pretul pentru ceea ce vand pe piata
continua sa scada.
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Scenariul nr. 2: 0 prabusire viitoa-
re a cererii

La fel ca procesatoarele de lacta-
te, producatorii de alimente cu o
durata lunga de valabilitate - cred
ca supa conservata sau legumele
congelate - se confrunta, de ase-
menea, cu o crestere a cererii pe
termen scurt ca urmare a cumpa-
rarii de panica legate de pandemie.

Un raport recent al Institutului
European de Alimente Congelate
(EFFI), a dezvaluit ca 90% dintre
europeni consuma acum mai multe
mese acasd, comparativ cu datele
colectate inainte de inceperea pan-
demiei. Drept urmare, EFFl a con-
statat ca@ 70% dintre consumatori
cumpara mai multe alimente con-
gelate decat in lunile care au prece-
dat focarul. Aceste cifre nu ar trebui
sa fie o surpriza. Potrivit sondajului
EFFI, 86% dintre consumatorii din
Uniunea Europeana au achizitionat
alimente congelate Tn prima luna a
pandemiei din motive care includ o
perioada mai lunga de valabilitate,
in comparatie cu alimentele proas-
pete. Dorinta de a face provizii de
teama lipsei de alimente si ideea
ca alimentele congelate sunt mai
sigure decat alimentele proaspete
in acest moment.

Dar, spre deosebire de procesatorii
de lapte si producatorii de alimen-
te cu o durata scurta de valabilita-
te, care se confrunta cu o crestere
actuala a cererii, companiile care
produc produse congelate sau con-
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servate vor experimenta probabil o
scadere a cererii viitoare, deoarece
consumatorii si-au umplut deja ca-
marile cu aceste produse si nevoia
pentru stocare diminueaza.

De exemplu, producatorul
multinational de produse alimen-
tare si bauturi, Nestle, a cunoscut
cea mai buna crestere trimestriala
din ultimii cinci ani, in mijlocul pan-
demiei. Vanzarile sale de produse
congelate si refrigerate au crescut
in cifre mari. Dar, desi echipa de
conducere a NestlE isi recunoaste
trimestrul puternic, avertizeaza, de
asemenea, sa nu asume aceleasi
rezultate pentru trimestrele urma-
toare.

Este esential, asadar, ca produca-
torii de alimente care se confrunta
cu acest scenariu sa-si dea seama
ca nivelul actual al cererii este o
anomalie si nu ar trebui folosit ca
singurul indicator pentru progno-
zele viitoare. Cele mai importante
companii producatoare de alimente
inteleg ca intreruperile lanturilor
globale de aprovizionare (in acest
caz, pandemia), 1i obligd pe clienti
sa 1si schimbe drastic nevoile de
achizitii si stocuri. Ca rezultat, va-
riabilitatea cererii creste inevitabil,
pe masura ce modelele de ordine
se schimba. Desi este extrem de
dificil sa se prevada modul in care
lanturile de aprovizionare ale lu-
mii vor fi afectate, pe masurd ce
pandemia progreseaza, previziu-
nile exacte sunt esentiale, pentru
a contribui la diminuarea riscului,

deservirea clientilor si pregatirea
pentru viata post-pandemica.

Scenariul nr. 3: 0 schimbare a
canalelor

Inchiderea mandatata de guverne,
a canalelor de servicii alimentare
si restaurante, a facut ravagii asu-
pra modului in care producatorii de
alimente pot sa isi scoata produse-
le pe piatd. Companiile alimentare
care s-au bazat pe aceste canale,
pentru distributie, sunt acum obli-
gate sa pivoteze si sa se adapteze
la mediul in schimbare provocat de
coronavirus.

lata un exemplu: Cargill Protein,
procesator si distribuitor de produ-
se din carne de vita, curcan, pui si
oua, isi imparte de obicei productia
50/50, intre comertul cu amanuntul
si serviciile alimentare. Cu toate
acestea, de cand a lovit pandemia,

cererea s-a schimbat drama-
tic, pentru a favoriza comertul cu
amanuntul pana la 85/15. Un alt
exemplu este Sanderson Farms, al
treilea cel mai mare producator de
pasari din SUA, care intentioneaza
sa transforme doua dintre fabrici-
le sale, care se ocupa in principal
de pui pentru restaurante, pentru a
produce n schimb pentru magazi-
nele alimentare.

Dar schimbarea operatiunilor, pen-
tru a se adapta la aceste modificari
de canal de desfacere nu vine fara
complexitati ulterioare. Un produ-
cator de ketchup pentru industria
alimentara, de exemplu, ar putea
ambala produsul in pungi de cinci
kilograme si livra sase pungi pe
cutie de doud ori pe saptamana.
Pentru a schimba productia pentru
industria de vanzare cu amanuntul,
liniile de fabrica vor trebui transfor-
mate pentru a se adapta la amba-
laje de dimensiuni cu amanuntul,
etichetarea nutritionala si alergena
va trebui calculata, iar distributia va
trebui programata in consecinta.

Producatorii de alimente care se
confrunta cu acest scenariu trebu-
ie sa-si dea seama ca, In timp ce
restrictiile legate de pandemie se
vor ridica, pentru cererea servici-
ilor alimentare si a restaurantelor
va dura probabil ceva timp, pentru
a reveni. Pentru a asigura succe-
sul, este important sa ramanem
flexibili si sa avem capacitatea de a
ne adapta la cererea pietei. In timp
ce costurile pentru convertirea
operatiunilor, pentru a se adapta
la 0 schimbare a canalelor, pot pa-
rea imposibil de mari, optimizarea
afacerii pe termen scurt, luand in
considerare schimbarile in com-
portamentul consumatorilor care
pot ramane post-pandemice, este
esentiald pentru ajustarea afacerii
n consecinta.



Asigurati viitorul afacerii

Indiferent de circumstantele si
dificultatile cu care se confrun-
ta compania alimentara in mijlo-
cul pandemiei de coronavirus, nu
a fost niciodatda mai importanta
pregatirea afacerii pentru viitor. in
timp ce majoritatea producatorilor
de alimente se concentreaza ine-
vitabil pe sustinerea afacerilor lor
pe termen scurt si pe asigurarea
sanatatii si sigurantei lucratorilor
si a consumatorilor lor, acestia tre-
buie sa fie preocupati si de punerea
in aplicare a planurilor de continui-
tate a afacerii.

Mdrimea si amploarea fara pre-
cedent a pandemiei actuale vor
crea, fard indoiald, implicatii de
anvergura, pentru industria ali-
mentara pe termen lung, ceea
ce face chiar mai important sa va
asigurati ca aveti strategii si ma-
suri de protectie pentru viitor, care
sa va protejeze afacerea si partile
interesate, post-pandemic. Mai jos,
am evidentiat cinci moduri in care
o afacere alimentara isi poate de-
monstra operatiunile in viitor si se
poate transforma digital, pentru
a se pregati pentru succesul pe o
piata post-pandemica.

1-Planificarea cererii

Abilitatea de a proiecta o cerere
orientatd spre viitor este esentiala
pentru succesul post-pandemic.
Modelele consumatorilor, In ceea
ce priveste cumpararea si stoca-
rea de panicd, au facut din ce in ce
mai dificil pentru producatori sa
stabileasca daca oamenii consuma
efectiv mai mult sau isi stocheaza
alimentele in camarad, pentru a se
pregati pentru viitor. Pentru a pla-
nifica cu precizie cererea viitoare,
dupa pandemie, producatorii de ali-
mente trebuie sa fie mai sofisticati
in metodele lor de prognoza, decat
in trecut. Utilizarea instrumente-
lor de analizd avansate, cum ar fi
date de la punctul de vanzare sau
sisteme de business intelligence,
pentru a colecta date istorice si a
izola informatii importante din ra-
poarte, recenzii, valori si sondaje,
ofera producatorilor capacitatea de
a transforma rezultatele intr-o per-
spectiva de planificare a cererii.

2-Flexibilitate operationala
Se stie cat de multe dintre com-

paniile de productie de top din
lume au fost nevoite sa-si indrepte

operatiunile de la canalele de ser-
vicii de alimentatie si restaurant,
spre retail. Pentru a realiza aceasta
schimbare rapid si precis, aceste
companii trebuie sa se bazeze pe
instrumente si sisteme comple-
xe, pentru a asigura succesul. De
exemplu, un procesator de pasari
depindea de industrie, pentru 70%
din cererea sa. Pe masura ce cere-
rea a scazut, acest procesor a avut
capacitatea de a schimba canalele
de furnizare catre punctele de van-
zare cu amanuntul si, ca urmare, a
inregistrat o crestere substantiala
a profitului.

Dar, prin utilizarea instrumentelor
si sistemelor digitale construite
pentru industria alimentara, pro-
ducatorii de alimente au capaci-
tatea de a se adapta rapid, atat la
schimbarile asteptate, cat si la cele
neasteptate. Functionalitatea unei
solutii specifice industriei creea-
za flexibilitatea pentru a permite
producatorilor sa schimbe si sa
produca un produs nou, adaptand
operatiunile in consecinta. Aceas-
ta include abilitatea de a utiliza
mai multe masini, pentru a efectua
operatiuni similare, Tn timp ce se
adapteaza la schimbarile pe scara
larga in volum sau capacitate.

3-Sanatatea fortei de munca

Desi asigurarea sigurantei fortei
de munca este intotdeauna impor-
tanta, pandemia de coronavirus a
impins sanatatea angajatilor pe pri-
mul plan al majoritatii operatiunilor
de productie. Tn multe facilitati ali-
mentare, angajatii lucreaza umar
la umar si impartasesc multe din-
tre aceleasi resurse, cum ar fi baile
sau echipamentele de bucatarie,
in timpul unei schimbari date. In
consecinta, strategiile de distantare
fizica, masurile Tmbunatatite de
salubrizare si  programele de
productie la fata locului au trebuit
sa fie puse Tn aplicare si rearanjate,
pentru a reflecta orientarile guver-
namentale si recomandarile pentru
prevenirea virusului.

Dar expertii se intreaba acum daca
aceste masuri sunt suficiente, pen-
tru a mentine angajatii in siguranta.
Pentru a va asigura ca afacerea
are o forta de munca suficient de
sanatoasa, pentru a tine pasul cu
productia post-pandemica, este
esential ca firma sa priveasca spre
alte metode de siguranta a lucra-
torilor si de control al virusului.
O solutie software, cum ar fi un

sistem de executie de fabricatie
(MES), de exemplu, are capacitatea
de a urmari factorii de sanatate ai
angajatilor, cum ar fi verificarile
de temperatura si de a se asigu-
ra ca lucratorii sosesc sanatosi la
unitatile de productie. Configurand
un MES, pentru a declansa alerte
cu privire la momentul in care ar
trebui efectuate verificarile de tem-
peratura si apoi, avertizand utiliza-
torul corespunzator atunci cand un
lucrator testeaza febra peste 37 de
grade C, veti avea informatiile cri-
tice necesare pentru a va mentine
echipa in siguranta.

4-Siguranta alimentelor

Asigurarea sigurantei produsului
este intotdeauna esentiald pentru
succesul si bunastarea afacerii.
Dar cum va arata siguranta alimen-
tara pe o piata post-pandemica?
Deoarece standardele de siguranta
si trasabilitate continua sa se
schimbe si sa fie testate in aceste
perioade de criza, este imperativ
ca afacerea sd aiba previziunea de
a implementa tehnologia necesara,
pentru a se conforma reglementa-
rilor si pentru a mentine atat con-
sumatorii, cat si forta de munca, in
siguranta.

Sa vedem, de exemplu, o solutie de
planificare a resurselor intreprin-
derii (ERP). Nu numai ca un ERP
construit pentru industria alimen-
tara are capacitatea de a urmari
ingredientele bidirectional, prin
lantul de aprovizionare -un ele-
ment critic in urmarirea eficien-
td a produsului prin lantul global
de aprovizionare, in mijlocul unei
pandemii- dar are si capacitatea
de a urmari productia, prin an-
gajat. Dacd un lucrator dintr-una
din facilitati a lucrat timp de patru
zile si nu a venit In ziua a cincea
sau a venit cu tuse, ERP-ul va ofe-

ra vizibilitate asupra produsului,
masinilor si angajatilor cu care a
intrat in contact intr-un anumit
timp perioada. Aceasta perspecti-
va va permite sa retrageti produsul
potential afectat, sa igienati co-
rect echipamentele asociate si sa
anuntati angajatii corespunzatori
care au lucrat alaturi de ea.

5-Gata pentru cloud

Intrucat, din ce in ce mai multd
forta de munca din lume lucreaza
de acasa, intr-un efort de a opri
raspandirea coronavirusului, este
imperativ ca afacerea sa ofere ac-
ces la distanta, angajatilor firmei.
In timp ce multe organizatii dispun
deja de tehnologia care le permite
lucratorilor sa lucreze cu succes
de la distanta, dintr-o solutie baza-
ta pe cloud, pentru altii, raspunsul
la coronavirus a accelerat nevoia de
a explora ideea unui loc de munca
virtual. Chiar daca firma a acceptat
deja o fortd de munca la distanta,
pandemia actualda pune proba-
bil o presiune si mai mare asupra
organizatiei, pentru a deveni com-
plet pregatita pentru cloud.

Tehnologia bazatd pe cloud ofe-
ra angajatilor posibilitatea de
a accesa toate aceleasi date si
informatii de pe aceleasi dispozi-
tive si solutii. Asigura colaborarea
si comunicarea intre angajati si
incurajeaza schimbul de fisiere si
informatii digitale. De asemenea,
imbunatateste protectia datelor n
timpul Tntreruperilor neasteptate,
cum ar fi o pandemie, pastrand
informatiile critice ale companiei
protejate intr-o locatie sigura. Ca-
pacitatea de a va accesa din nou
datele de oriunde, Tn orice moment,
va permite sa va desfasurati acti-
vitatea ca de obicei si sa reduceti
timpul de nefunctionare si pierde-
rea productivitatii.
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Echipamente de procesare a carnii

Maria Demetriad

Fluxul de procesare al carnii, dintr-o

fabrica, presupune multe operatiuni si,
prin urmare, mai multe utilaje. lata in
aceasta editie cateva sugestii pe care vi
le prezentam cu titlu strict informativ.

Mixere

Mixerele furnizate de Selo sunt potrivite pentru carne si alte produse
din industria alimentara. Aceste mixere amesteca produsele rapid si in-
tens, fara a deteriora produsul in proces. Daca se doreste, mixerele pot
fi echipate cu functii de gatit, vid si/sau racire. Mixerele au o configuratie
variabild, ceea ce Inseamna ca produsele pot fi amestecate intr-un singur
produs omogen, dar si separat, mentinand in acelasi timp bucati grosiere.
Oferind o gama de mixere diferite, al caror continut variaza intre 30 si
6.000 de litri, Selo are intotdeauna o solutie potrivita.

Beneficiile mixerelor Selo:
- Sistemele de amestecare au un dispozitiv de dozare precis; acesta
determina exact aportul diferitelor ingrediente
- Design igienic compact
- Sunt posibile diferite echipari de amestecare:
e Mixere de panglica
e Mixere cu palete
e Mixere cu panglica
e Mixere cu surub

Cuttere/Freze de carne

Masinile de taiat cu cuva sunt masini de taiat pentru produse crude din
carne. Produsele din carne sunt taiate cu masina, astfel incat acestea
devin mai mici, pentru prelucrare ulterioara. Frezele sunt adesea folosite
la producerea amestecului de carnati pentru carnati. Amestecul are o
structura fina, datorita taierii, fiind la fel de neted, fara piese dure.

Frezele au dimensiuni diferite:

Freze de bol: 120, 160, 200, 325, 550, 750 si 1200 litri continut

Freze de vid: 120, 200, 325, 500, 600, 750 si 1.000 litri continut

Freze de gatit: 120, 200, 325, 500, 600, 750 si 1.000 litri continut
Cuttere de vid/gatit: 120, 200, 325, 500, 600, 750 si 1.000 litri continut
Cuttere de mezeluri crude: Bi-Cut K552
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Sistemele de amestecare au fost proiectate eficient si
necesita mai putina munca. Acest lucru va duce la o scadere

a costurilor de productie, in timp ce mixerele pot gestiona
cantitati mari de amestec in acelasi timp.

Avantaje:

- Cadru solid din otel inoxidabil, sudura fara cordon, design foarte igienic
s/ usor de curatat

- Constructie solida, proiectata pentru productie in conditii extreme

- Toate echipamentele sunt amplasate in exteriorul aparatului, iar capacul
este transparent. Acest lucru asigura producatorului posibilitatea de a
urmari foarte atent produsul

- Ecran de operare digital mare, pentru control optim al masinii

- Méasuratori exacte de temperatura in cateva secunde, datorita senzoru-
lui de temperatura si a razuitorului implementat in capacul taietorului
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Controlul procesului pentru
productia de branza din lapte crud

Nora Marin

Nivelurile de bacterii indicatoare gasite in branzeturi Este
evident din studiile recente, ca branzeturile realizate in conditii
sanitare adecvate, folosind lapte crud de buna calitate si
maturate in consecinta, ar trebui sa fie lipsite de sau, cel mult,
sa aiba niveluri scazute de bacterii indicatoare.

In concordanta cu aceasta premisa, intr-un raport fnaintat catre Co-
misia Europeand, Monica Metza , John Sheehana si Peter C.H. Feng,
de la Universitatea din Dublin, autori ai studiului “Use of indicator
bacteria for monitoring sanitary quality of raw milk cheeses” (2016,
au compilat rezultatele multor altor studii asupra microflorei dife-
ritelor branzeturi artizanale din Spania (Manchego, Cabrales, La
Serena, Majorero, Mahon); Italia (Fiore Sardo, Casu Axedu, Fontina,
Toma, Mozzarella, Caciotta); Franta (Comte, Beaufort, éMont diOri) si
Portugalia (Serra Da Estrela, Serpa, Sao Jorge) si au aratat ca E. coli
era rar intalnita in oricare dintre aceste branzeturi.

Incidenta minima pentru E.coli

Studiul Tnaintat Comisiei Europe-
ne cu scopul de a determina re-
laxarea legislatiei UE, in privinta
productiei de branzeturi din lapte
crud, au examinat, de asemenea,
nivelurile de bacterii indicatoare n
alte tipuri de branzeturi din intrea-

ga lume. Si alti cercetatori, precum
Martinez Manso si Fernandez Sal-
guero (2018], au examinat interiorul
branzei La Serena, dupa ce a fost
maturata timp de 60 de zile, dar nu
au gasit coliforme. Aygun si colab.
(2015) au analizat calitatea micro-
biologicd a produsului Carra, o
branza traditionala turceasca semi-

dura, pana la tare, fabricata din lapte crud de caprine sau uneori cu lapte
brut de bovine si maturata timp de trei luni in ulcioare de faianta sigilate,
ingropate in pamant. Din cele 50 de probe analizate, 82% au avut un numar
de E. coli <2 log10 UFC/g.

Brooks si colab. (2012) au examinat 41 de brénzeturi din lapte crud fabri-
cate din lapte de bovine, caprine sau ovine din diferite regiuni ale SUA si au
constatat cd 95% (39/41), din probe au <10 CFU/g de E. coli. Celelalte dou3
probe, o branza de lapte bovina si oving, contineau E. coli la 10 si, respectiv,
30 CFU g. OiBrien si colab. (2009), au testat doua probe de branza pe luna,
timp de un an, de la 15 ferme de lapte din Irlanda. Analiza celor 351 de
branzeturi, care au fost obtinute atat din lapte brut de bovine, caprine sau
ovine crud sau pasteurizat, a aratat ca 79% din branzeturile cu lapte crud
au E. coli la <10 CFU/qg.

Rantsiou si colab. (2008), au testat patru probe de brénzd Feta realizate
de patru producatori de branzeturi greci si au descoperit ca o proba avea
<100 CFU/g, iar celelalte trei probe aveau <10 CFU/g de coliforme si E.
coli. Intr-o revizuire a microflorei si a caracteristicilor mai multor tipuri de
branzeturi grecesti, Litopoulou-Tzanetaki si Tzanetake (2011), au constatat
ca nivelurile coliformelor sunt scazute sau neglijabile in Kasseri, 0 branza
semidura fabricata de obicei cu lapte crud de ovine cu 5-10% addugat ca-
prin sau lapte bovin, iar in Melichloro, o branza tare obtinuta din lapte crud
de ovine, coliformele au fost gasite numai la niveluri de 1 log10 CFU/g.

Menendez si colab. (2001) au testat 24 de esantioane de Tetilla de 2-3 sap-
tdmani, o branza spaniola facuta cu lapte brut de bovine si au gasit E. coli la
niveluri medii de 1,72 log10 CFU/g. Rosengren si colab. (2010), au examinat
151 esantioane (96 de lapte pasteurizat si 55 de branzeturi cu lapte crud),
de brénza proaspata sau maturata de scurta durata, din 43 de ferme din
Suedia si au gasit doar 3% (3/96) din branzeturile cu lapte pasteurizat cu E.
coli comparativ cu 34% (19/55) din brénzeturile cu lapte crud. Unele dintre
acestea, inclusiv o branza proaspata facuta cu lapte pasteurizat, aveau E.
coli la niveluri de 3-5 log10 CFU/g, iar unele dintre branzeturile cu lapte
crud aveau E. coli la> 5 log10 CFU/g.
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Importanta utilizarii laptelui crud

Studiul a subliniat importanta
utilizarii laptelui crud de calita-
te si a barierelor igienice, pentru
a imbunatati controlul procesu-
lui pentru productia de branza din
lapte crud. Majoritatea studiilor
mentionate mai sus au fost realiza-
te folosind metode microbiologice
conventionale. Cu toate acestea,
altii au folosit metode moleculare
mai sensibile, pentru a examina
flora microbiand a branzeturilor.
Feurer si colab. (2004) au folosit
secventierea ADN-ului ribozomal
16S, pentru a studia microflora
branzeturilor frantuzesti rosii cu
lapte crud sau pasteurizat si nu au
detectat E. coli in niciun tip de bran-
za. Quigley si colab. (2012 au folosit
secventierea ADN pentru a examina
microbiota a 62 de branzeturi arti-
zanale irlandeze, inclusiv branze-
turi moi, semiduri sau tari realizate
din lapte crud sau pasteurizat si nu
au detectat E. coli in niciuna dintre
probe. Ercolini si colab. (2003) au
folosit analiza ADN ribozomal 16S
pentru a studia structura si locali-
zarea comunitatilor microbiene in
branza Stilton, dar E. coli nu a fost
printre flora microbiana prezenta in
cele 16 probe testate.

Randazzo si colab. (2006) au folo-
sit analize de ARN ribozomal 16S
pentru a examina diversitatea bac-
teriand in branza artizanala si ex-
perimentala Pecorino Siciliano, dar
nu s-a gasit E. coli in niciuna dintre
cele cinci probe examinate. in cele
din urma, Martin-Platero si colab.
(2009) au folosit PCR, secventierea
ARN ribozomal 16S si o metoda de
subtipare moleculara pentru a exa-
mina comunitatile microbiene din
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Quesailla Arochena si Torta Aro-
chena, doua branzeturi de ferma
spaniole fabricate din lapte crud de
caprin si au constatat ca Hafnia si
Serratia sunt genurile enterobac-
teriene predominante prezente in
unele dintre branzeturi, dar E. coli
nu a fost gasit.

Rezultate similare au fost rapor-
tate de Alegria si colab. (2009), De
Pasquale si colab. (2014), Duthoit
si colab. (2005), Duthoit si colab.
(2003), Randazzo si colab. (2010) si

Randazzo si colab. (2002). Fara a
gasi E. coli folosind aceste metode
moleculare mai sensibile, poate din
cauza numarului redus de probe
examinate de unele dintre aceste
studii, totusi, altii au analizat un
numar mai mare de probe si nu au
gasit E. coli, prin urmare, rezulta-
tele sugereaza ca E. coli nu sunt
prezenti in mod normal in branze-
turi si, daca sunt prezenti, nu sunt
la niveluri ridicate.

Prelucrare insalubra

In unele studii, branzeturile s-au
dovedit a avea un numar mare de
indicatori, dar majoritatea cerceta-
torilor au atribuit aceste descope-
riri numarului mare de indicatori
din laptele crud utilizat pentru fa-
bricarea branzei sau prelucrarii
insalubre. De exemplu, Bricker
si colab. (2015), au examinat 10
esantioane de branza mexicana in
stil menonit de la Chihuahua (opt
din lapte crud si douad din lapte pas-
teurizat). Niveluri coliforme fecale
de 2-5 log10 CFU / g, cu o medie
de 3 log10 CFU / g, au fost gasite
in branzeturile cu lapte crud, dar
niciunul nu a fost gasit in branze-

turile cu lapte pasteurizat, ceea
ce a condus autorii la concluzia ca
eliminarea flora indicatoare din lap-
tele crud ar Tmbunatati calitatea si
siguranta branzeturilor.

Guzman-Hernandez si colab. (2016)
au analizat 52 de branzeturi me-
xicane proaspete nepasteurizate
pentru prezenta bacteriilor pato-
gene si a indicatorilor. Branzeturile
proaspete sau queso fresco nu sunt
imbatranite, deci nu beneficiati de
reducerea suplimentard a nive-
lurilor indicatorilor prin coacere,
prin urmare, trebuie sa fie facute
in conditii igienice. Studiul a con-
statat coliforme fecale si E. coli la
niveluri de=> 3 log10 CFU /g la 67%
si respectiv 63% din probe si a con-
cluzionat ca calitatea microbiologi-
ca slaba a acestor produse este n
concordanta cu conditiile neigienice
observate la nivelul diverse facilitati
de productie (Guzman-Hernandez
si colab., 2016).

Eleftheriadou si colab. (2002) au
caracterizat profilul microbiologic
a 6500 de probe de alimente lac-
tate din Cipru, inclusiv inghetata si
branzeturi traditionale. Numarul



total de probe de brénza testate nu a
fost precizat, dar peste 180 de probe
de branza contineau E. coli la—> 100
CFU/g, un nivel considerat a fi de o
importantd sanitara de catre autori
si a concluzionat ca este esential sa
se monitorizeze E. coliin branzeturi
si pentru a imbunatati practicile de
productie ale micilor producatori de
branzeturi.

Tzanetakis si colab. (1987) au exa-
minat 50 de esantioane de Kopa-
nisti, o branza moale de lapte bovin
crud fabricatd in Grecia si nu au
gasit coliforme in 30 de esantioane,
dar 16 esantioane au avut o me-
die de 200 CFU/g, iar celelalte 4
esantioane au avut un numar me-
diu de 1500 CFU/g. Papageorgiou
si colab. (1998) au analizat 62 de
esantioane de Pichtogalo Chanion,
o0 branza greaca moale, tartinabilg,
obtinutd in mod obisnuit din lapte
crud de ovine sau caprine sau din-
tr-un amestec al ambelor. Toate
probele contineau coliforme, 30%
prezentand niveluri de 5-5,66 log10
CFU/g. E. coli a fost gasita la 88%
din probe, din care 46,8% au avut
niveluri=> 4 log10 CFU/g. Studiul a
atribuit aceste indicatoare ridicate
utilizarii laptelui crud si conditiilor
de procesare igienice slabe in fa-
bricarea branzei. Studiul a aratat,

de asemenea, ca Pichtogalo Chanion de inaltd calitate poate fi
preparat cu lapte pasteurizat si, prin urmare, este acum utilizat
pentru fabricarea acestei branzeturi.

Siin America, la fel

Khayat si colab. (1988) au testat 256 de brénzeturi, compuse din
22 de soiuri diferite si au fost achizitionate din diferite orase din
California si au constatat ca 46% au coliforme la €100 CFU/qg,
dar unele dintre probe au avut un numar de coliforme care a
variat intre 2 si 7 log10 CFU/g. Avand in vedere ca toate aceste
branzeturi au fost etichetate ca fiind facute cu lapte pasteurizat,
autorii au ajuns la concluzia ca probabil s-au produs insanitatii
sau incidente ridicate de contaminare post pasteurizare. in mod
similar, Ara”jo si colab. (2002) au examinat nivelurile de colifor-
me fecale Tn 45 de probe din trei marci de branza moale din lapte
pasteurizat vandute in Rio de Janeiro, Brazilia.

Studiul a constatat cd 95% (43/45) din probe depdsisera stan-
dardul coliform fecal brazilian de 100 CFU/g. Nivelurile gasite
auvariat de la 1 la 6 log10 MPN / g. E. coli a fost, de asemenea,
izolata din 97,7% din probe, inclusiv multe tulpini enteropato-
gene de E. coli si, prin urmare, produsele au fost considerate
improprii consumului. Deoarece aceste produse au fost fabri-
cate cu lapte pasteurizat, autorii au atribuit un numar mare de
coliforme fecale pasteurizarii necorespunzatoare sau practicilor
neigienice din timpul fabricarii branzeturilor. Rezultatele aces-
tor studii au aratat ca branzeturile fabricate cu lapte crud de
buna calitate si in conditii sanitare si imbatranite corespunzator
nu vor contine sau vor avea doar niveluri scazute de bacterii in-
dicatoare. In concordantd cu aceastd premis3, intre 2014 si 2016,
Administratia SUA pentru Alimente si Medicamente a analizat
1606 esantioane, compuse din 5698 de subprobe, de branzeturi
cu lapte crud care au fost invechite timp de minimum 60 de zile
si au constatat ca 90% din subprobe au <10 CFU / g de E. coli
(US FDA, 2016).

Concluzii

In studiile citate in care au fost raportate niveluri ridicate de in-
dicatori in branzeturi, majoritatea cercetatorilor le-au atribuit
calitatii scazute a laptelui crud utilizat sau contaminarii in tim-
pul procesarii si au subliniat importanta mentinerii conditiilor
sanitare adecvate in fabricarea si maturarea branzeturilor, pen-
tru a fabrica un produs de calitate si sigur.
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LINII DE PRODUCTIE A LACTATELOR

In momentul in care, la nivel de management, se decide extinderea unei fabrici de lactate

Mircea Demeter sau chiar infiintarea uneia, avantajul apelarii la un singur furnizor de tehnologii este net,
fata de solutia combinarii utilajelor provenite de la mai multe companii de tehnologii.
lar, daca aceste linii de productie sunt si ieftine, cu atat mai bine. lata cateva propuneri
orientative, de linii tehnologice fabricate in China.

Linie de productie a iaurtului

Tratamentul Tn prealabil al laptelui este acelasi, indiferent daca trebuie pro-
dus iaurt simplu sau amestecat. Linia include standardizarea continutului de
grasime si substantd uscatd, tratamentul termic si omogenizarea. In siste-
mul propus, laptele este pompat de la rezervorul de stocare la linia de pro-
ces.

Atunci cand laptele pentru iaurt a fost pretratat si racit la temperatura de
inoculare, procedura pentru tratamentul suplimentar depinde daca trebuie
produs iaurtul simplu, agitat, de baut, congelat sau concentrat. Calitatea
iaurtului in ceea ce priveste textura si aroma este esentiala.

Avantaje:
- Personalizare larga a produsului final.
- Posibilitatea de a realiza produse cu retete personalizate. - Randament maxim, deseuri minime de productie.
- Posibilitatea de a produce mai multe produse cu aceeasi linie de proc- - Cele mai mari economii de energie, datoritd celor mai avansate
esare. tehnologii.
- Dozare exactd a amestecului si a fructelor si aromelor suplimentare. - Sistem complet de supraveghere a liniei prin monitorizarea fiecarei faze
- Calitatea inaltda a produsului final, pastrand o valoare nutritionala  de proces.
ridicata. - Inregistrarea, vizualizarea si tiparirea tuturor datelor zilnice de productie.

Linie de prelucrare a laptelu] ™—————————
condensat

Va propunem o linie de proces pentru laptele condensat indulcit fabricat din lapte proaspat.
Tnainte de evaporare, valorile de grasime si solide-negrase ale laptelui au fost standardizate
pana la predeterminare. Laptele a fost, de asemenea, tratat termic pentru a distruge micro-
organismele si enzimele care ar putea cauza probleme si pentru a stabiliza complexul proteic.

Tratamentul termic este, de asemenea, important pentru dezvoltarea vascozitatii produsului in
timpul depozitarii si este deosebit de important in cazul laptelui condensat indulcit. Adaugarea
zaharului este un pas cheie in fabricarea laptelui condensat indulcit, deoarece termenul de vala-
bilitate al produsului depinde de presiunea osmotica a acestuia suficient de mare. Este necesar
un continut de zahar de cel putin 62,5% in faza apoasa. Pentru adaugarea de zahar sunt utilizate
doud metode:

- Addugarea zaharului uscat Tnainte de tratamentul termic
- Adaugarea de sirop de zahar in evaporator
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Linie de productie a smantanii - =———

Smantana este produsa cu continut diferit de grasimi. Cea cu un continut
mai scazut de grasimi, 10 - 18%, este adesea denumita crema de cafea,
fiind din ce in ce mai utilizatad pentru deserturi si pentru gatit. Smantana
cu un continut mai ridicat de grasimi, de obicei 35 - 40%, este de obicei
considerabil mai groasa. Poate fi produsa si intr-o spuma groasa si, prin
urmare, este denumita smantana pentru batut.

Avantaje:

- Posibilitatea de a realiza produse cu retete personalizate.

- Posibilitatea de a produce mai multe produse cu aceeasi linie de proc-
esare.

- Calitatea inalta a produsului final pastrand o valoare nutritionala ridicata.

- Personalizare larga a produsului final.

- Randament maxim, deseuri minime de productie.

- Cele mai mari economii de energie datorita celor mai avansate tehnologii.

- Sistem complet de supraveghere a liniei prin monitorizarea fiecarei faze
de proces.

- Inregistrarea, vizualizarea si tiparirea tuturor datelor zilnice de productie.

Linie de productie a laptelui praf =———————

Pe aceasta linie de productie, continutul de grasime din lapte este stand-
ardizat intr-un sistem de standardizare directa. Laptele standardizat, uti-
lizat pentru producerea laptelui praf integral, nu este omogenizat Tn mod
normal. Evaporatoarele cu film, in cadere, sunt utilizate in general pentru
concentrare, care se realizeaza in doua sau mai multe etape, pana la un
un continut DS de 45 - 55%.

Uscarea se efectueaza in doud etape. Ultimele urme de umiditate sunt
cele mai dificil de indepartat, cu exceptia cazuluiin care se utilizeaza tem-
peraturi ridicate de uscare, pentru a asigura o forta motrice suficienta.
Deoarece temperaturile ridicate de uscare la iesire pot avea un efect
daunator asupra calitatii pulberii, este esential sa functionam la tempera-
turi mai scazute la iesire cu produsele lactate.

Daca nivelul de umiditate al pulberii rezultate este inca prea mare, o etapa
de post-uscare este incorporata dupa uscatorul de pulverizare intr-un
proces in doua etape: prima etapa si uscarea in pat fluidizat, ca a doua
etapa. Continutul de umiditate al pulberii care iese din camera este cu 2
- 3% mai mare decat continutul final de umiditate. Functia uscatorului cu
pat fluidizat este aceea de a indeparta excesul de umiditate si, in cele din

urma, de a raci pulberea. o
(Sursa: en.triowin.com)
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Ambalarea alimentelor si

problemele de mediu

Maria Demetriad

Simplu spus, ambalajul mentine
beneficiile procesarii alimente-
lor dupa finalizarea procesului,
permitdnd alimentelor sa cala-
toreasca in siguranta pe distante
mari, de la punctul lor de origine
si sa fie Tn continuare sanatoase in
momentul consumului. Cu toate
acestea, tehnologia de ambalare
trebuie sa echilibreze protectia
alimentelor cu alte probleme, in-
clusiv costurile cu energia si ma-
terialele, constiinta sociala si de
mediu sporitd si reglementarile
stricte privind poluantii si elimina-
rea deseurilor solide municipale.
Tema a fost studiata si la Univer-
sitatea din Waggeningen, acolo
unde cercetatorii Betty Bugusu si
Kenneth Marsh au publicat studiul
cu titul “Food Packaging and Envi-
ronmental Issues”

Problema ramane putin inteleasa

Deseurile solide municipale (RSM)
constau 1n obiecte aruncate Tn
mod obisnuit, inclusiv pachete,
resturi de alimente, ornamente de
curte si articole durabile, cum ar
fi frigidere si computere. Efortu-
rile legislative si de reglementare
pentru controlul ambalajelor se
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Progresele in procesarea alimentelor si ambalarea alimentelor joaca un rol
primordial in mentinerea aprovizionarii cu alimente a Uniunii Europene, printre

cele mai sigure din lume.

bazeazd pe perceptia gresita ca
ambalajul este povara majora a
RSM. In schimb, Comisia Europea-
na a constatat ca aproximativ doar
31% din deseurile generate (MSW)
in 2015 provenea din materiale le-
gate de ambalaje, inclusiv sticla,
metal, plastic, hartie si carton, un
procent care a ramas relativ con-
stant din anii 1990, in ciuda unei
cresteri a cantitatii totale de RSM.

Sursele care nu sunt ambalate,
precum hartia de ziar, agendele
telefonice si comunicarea de la bi-
rou, genereaza mai mult de doua
ori mai mult MSW. Mancarea este
singura clasa de produse consu-
mata de obicei de 3 ori pe zi, de
fiecare persoana. in consecintd,
ambalajul alimentar reprezinta
aproape doua treimi din volumul
total al deseurilor de ambala-
je (Hunt and All-2010). Mai mult,
ambalarea alimentelor reprezinta
aproximativ 50% din greutate, din
vanzarile totale de ambalaje.

Desi cunostintele specifice dispo-
nibile s-au schimbat, de la publi-
carea primului rezumat al starii
stiintifice privind relatia dintre
ambalaj si RSM (IFT 1991], pro-

blema ramane putin Tnteleasa,
complicand eforturile de abordare
a impactului asupra mediului, al
materialelor de ambalare arun-
cate. Studiul ofera o prezentare
generald a liniilor directoare ale
EPA privind gestionarea deseurilor
solide si a altor optiuni de gestio-
nare a deseurilor. In cele din urma,
abordeaza metodele si legislatia
privind eliminarea ambalajelor.

Gestionarea deseurilor
de ambalaje

Gestionarea adecvata a deseurilor
este importanta pentru proteja-
rea sanatatii umane si a mediului
si pentru conservarea resurselor
naturale. EPA se straduieste sa
motiveze schimbarea comporta-
mentald in gestionarea deseurilor
solide prin abordari nereglemen-
tare, inclusiv platile. Tn sistemele
de plata, pe masura ce aruncati,
rezidentii sunt taxati pentru ser-

viciille RSM, pe baza cantitatii de
gunoi pe care o arunca. Acest lu-
cru creeaza un stimulent pentru a
genera mai putin gunoi si pentru
a creste recuperarea materialelor
prin reciclare si compostare.

Tn medie, comunitatile cu astfel
de programe de plata realizeaza
reduceri ale deseurilor de la 14%
la 27% pe an. WasteWise (lansat
in 1994), este un parteneriat vo-
luntar intre EPA si intreprinderile
din SUA, si mai apoi, in Uniunea
Europeana, institutii, organizatii
nonprofit si agentii guvernamen-
tale, pentru a preveni deseurile, a
promova reciclarea si a cumpara
produse cu continut reciclat. Pes-
te 1800 de organizatii au participat
la programul WasteWise in 2005
(EPA 2005).

Mai mult, programul de cumpa-
rare, preferabil din punct de ve-
dere al mediului, ajuta agentiile
si alte organizatii sa achizitioneze
produse cu efecte mai mici sau
reduse asupra sanatatii umane
si a mediului, in comparatie cu
alte produse care au acelasi scop.
Prevenirea poluarii este obiecti-
vul principal, cu un domeniu de
mediu mai larg decat simpla re-
ducere a deseurilor. Din punct de
vedere reglementar, orientarile
pentru gestionarea deseurilor
solide subliniaza utilizarea unei
abordari ierarhice, integrate de
gestionare: reducerea la sursei,



reciclarea, compostarea, arderea
si depozitarea deseurilor. Meto-
dele de eliminare a deseurilor,
arderea si depozitarea deseurilor
sunt reglementate prin legi privind
conservarea si recuperarea resur-
selor.

Reducerea sursei

Reducerea la sursa, adica, preve-
nirea deseurilor, inseamna redu-
cerea cantitatii si/sau a toxicitatii
deseurilor generate in cele din
urma prin schimbarea proiectarii,
fabricarii, cumpararii sau utilizarii
materialelor si produselor origina-
le. Comisia considera ca reduce-
rea sursei este cel mai bun mod de
a reduce impactul deseurilor soli-
de asupra mediului, deoarece evita
cu totul generarea de deseuri. Re-
ducerea sursei cuprinde utilizarea
mai putin a ambalajelor, proiec-
tarea produselor pentru a rezista
mai mult si refolosirea produselor
si a materialelor.

Modalitati specifice de reali-
zare a reducerii sursei includ
materiale de ambalare usoare,
achizitionarea de bunuri durabile,
achizitionarea de dimensiuni mai
mari (care utilizeazd mai putine
ambalaje pe unitate de volum) sau
recipiente refolosibile si selecta-
rea produselor fara agenti toxici.
Tn general, reducerea sursei are
multe beneficii pentru mediu, in-
clusiv conservarea resurselor,
protectia mediului si prevenirea
formarii gazelor cu efect de sera.

Greutate redusa

O modalitate de a realiza redu-
cerea sursei este prin greutatea
usoara a ambalajului, care utili-
zeaza indicatoare mai subtiri de
materiale de ambalare, fie prin re-
ducerea cantitatii utilizate, fie prin
utilizarea de materiale alternative.
Girling (2013), a raportat c3 greu-
tatea medie a recipientelor din sti-
cla a scazut cu aproape 50%, din
1992, pana in 2002. In mod similar,
cutiile de aluminiu au fost cu 26%
mai usoare in 2005, decat in 1975,
aproximativ 34 de cutii fiind fabri-
cate din 1 kilogram de aluminiu,
fatd de 27 de cutii in 1975 (alumi-
niu Assn. 2006).

Potrivit EPA (2004), Anheuser-
Busch Companies Inc. si-a redus
cantitatile de aluminiu de 24 de
uncii Tn 2003, ceea ce a dus la re-
ducerea consumului de aluminiu

cu 5,1 milioane de lire sterline.
Cantitatea de aluminiu utilizata Tn
laminate a fost, de asemenea, re-
dusa. Mai mult, cutiile de otel au
fost usoare cu cel putin 40%, decat
cele din 1970. Cantitatea de tabla a
fost redusa drastic de la nivelurile
dinaintea celui de-al doilea razboi
mondial, de 50 de kilograme de
tabld pe tona de otel, la o medie
curentd de 6 euro pe tona (Miller
2013).

Desi sunt materiale de ambalare
relativ noi, recipientele din plastic
si-au redus si ele greutatea. Gre-
utatea sticlelor de bauturi racori-
toare PETE, de 2 litri, a scazut cu
25% (de la 68, la 51 gJ, incepand
cu 1977, rezultdnd o economie de
peste 286 de milioane de euro de
ambalaje din plastic in fiecare an
(European Plastics Council 2016).
Tn mod similar, recipientul de lap-
te din plastic a suferit o reducere
a greutatii de 30%, Tn ultimii 20 de
ani.

Si industria cartonului se implica.
Greutatea usoara a fost realizata in
industria cartonului utilizand ma-
teriale cu ecartament mai subtire.
De exemplu, Anheuser-Busch a
economisit 7,5 milioane de euro,
prin scaderea grosimii ambalaju-
lui sdu de 12 sticle (EPA 2004). O
altd modalitate de a realiza redu-
cerea sursei este prin reutilizare.
De exemplu, unele recipiente de
sticla sunt frecvent refolosite dupa
spalarea cu detergenti puternici.

Recipientele refolosibile din plas-
tic sunt fabricate in mod obisnuit
din PETE, PEN sau polietilena de
fnalta densitate si programe de
incercare cu policarbonat, desi
utilizarea lor este Tn declin. Acest
lucru se datoreaza partial faptului
ca, Tmpreuna, colectarea, trans-
portul si curatarea unor astfel de
containere oferd dificultati logis-
tice care conduc la preferinte de
fabricatie, pentru containerele cu
o singura directie. in plus, produ-
catorii au obtinut reducerea sursei
oferind produse de reumplere, in
special cu produse nealimenta-
re, cum ar fi produsele de curatat
pentru uz casnic.

Recipientele din sticla reincarca-
bile, pentru utilizarea bauturilor,
au fost in mare parte nlocuite cu
recipiente mai subtiri din sticla
sau plastic, din cauza costuri-
lor de transport si a cerintelor de
curatare. Cu toate acestea, reci-
pientele din sticla reumplute sunt
inca raspandite in alte tari. Recipi-
entele PETE au fost depolimeriza-
te si repolimerizate, pentru a evita
orice potentiale probleme de con-
taminare prin fluxuri de deseuri
post-consumatoare, dar procesul
nu a fost practic din punct de ve-
dere economic.
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Reciclarea

Reciclarea deviaza materialele
de la fluxul de deseuri, la recu-
perarea materialelor. Spre deo-
sebire de reutilizare, care implica
utilizarea unui produs returnat in
forma sa originala, reciclarea im-
plica reprocesarea materialului Tn
produse noi. Un program tipic de
reciclare presupune colectarea,
sortarea si prelucrarea, fabricarea
si vanzarea de materiale si produ-
se reciclate. Pentru ca reciclarea
sa fie fezabila din punct de vedere
economic, produsele si materiale-
le reciclate trebuie sa aiba o piata.

Orientarile cuprinzatoare, privind
achizitiile publice, promoveaza
achizitionarea de produse realiza-
te cu materiale reciclate. in fieca-
re tara, dar si la nivel comunitar,
autoritatile desemneaza produse
care pot fi realizate cu materiale
recuperate si recomanda practici
pentru cumpdrarea acestor pro-
duse. Dupa ce se desemneaza un
produs, agentiile de achizitii tre-
buie sa cumpere produsul cu cel
mai nalt nivel posibil de continut

material recuperat. EPA a selectat
peste 60 de produse de continut
reciclatin cadrul programului CPG
si a propus mai multe produse su-
plimentare. Aproape toate mate-
rialele de ambalare (sticld, metal,
termoplastic, héartie si cartoane)
sunt reciclabile.

Diferenti factori joaca in orice eva-
luare economica a reciclarii, in-
clusiv costurile pentru colectare,
separare, curatare sau reprocesa-

re si transport (energie). De ase-
menea, trebuie sa existe o piata si
o aplicatie pentru produsele reci-
clate si existenta materialelor con-
curente. De exemplu, materialele
recuperate prin reciclarea metale-
lor si a sticlei sunt considerate si-
gure, pentru recipientele in contact
cu alimentele, deoarece caldura
utilizata pentru a topi si a forma
materialul este suficienta pentru
a distruge microorganismele si pi-
roliza contaminantii organici. Desi
reprocesarea materialelor plastice
elimina, de asemenea, suficienta
caldura pentru a distruge micro-
organismele, nu este suficienta pi-
rolizarea tuturor contaminantilor
organici, iar materialele plastice
reciclate post-consumator nu sunt
utilizate, in general, in aplicatiile
de contact cu alimentele.

Rata de reciclare

Un total de 30 de milioane de tone
de containere si ambalaje au fost
reciclate in 2005 (40% din canti-
tatea generata). Datorita cresterii
colectarii si a cererii de sticla re-
ciclata, reciclarea sticlei a crescut
in ultimii ani. Acum, cantitatile
sunt mult mai mari. Aproximativ
90% din sticla zdrobita reciclata
(cullet), este utilizata ca materie
prima pentru a face noi containe-

re. Reciclarea cutiei de aluminiu
a crescut, de asemenea, atingand
62% in 2015, dupa ce a atins 50%
in 2003. Ratele de reciclare a plas-
ticului, in special cele ale PETE si
ale sticlelor de polietilena de Tnalta
densitate, au crescut semnificativ,
incepand cu anii 1990 (European
Plastics Council 2014).

EPA considera compostarea o for-
ma de reciclare. Compostarea este
degradarea aeroba sau biologica
controlata a materialelor organice,
cum ar fideseurile alimentare side
curte. In consecinta, implica aran-
jarea materialelor organice in gra-
mezi si asigurarea unei umiditati
suficiente, pentru descompunerea
aeroba de catre microorganisme.
Intoarcerea periodicd a gramezi-
lor promoveazd aerarea, pentru
a preveni conditiile anaerobe. Hu-
musul rezultat, un material ase-
manator solului, este utilizat ca
ingrasamant natural, reducand
astfel nevoia de ingrasaminte chi-
mice. Materialele organice con-
tinua sa fie o componenta mare
din totalul RSM (aproximativ 25%
pentru resturile de alimente si ta-
ieturile de curte, ceea ce face din
compostare o alternativa valoroa-
sa la eliminarea deseurilor.
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Masini versatile de ambalare a carnii
proaspete, procesate etc.

Nora Marin

in aproape orice companie de procesare a carnii este nevoie de tehnologii versatile,

robuste. lata cateva propuneri cu titlu strict orientativ.

Masina automata de ambalat IMBAL 65

Imbal 65 GAS FLUSHING este modelul potrivit pentru ambalarea pro-
duselor proaspete in atmosfera modificatd, pentru a prelungi durata de
valabilitate a produsului. Versatil si eficient, acest model are un invelis
cu tambur inferior. Bara speciala de etansare si unitatea superioara de
etansare sunt adaptate pentru a functiona cu film BOPP si se etanseaza
cu o precizie ridicata, pentru a obtine o sudare perfecta a barierei de gaz.

Acest tip de masini functioneaza cu o bobina plana de film, care infasoara
produsul si creeaza un tub care este inchis de unitatea superioara de

etansare si apoi este sudat la cele doud capete, pentru a forma o punga
de perna. Datorita esteticii ambalajului, acesta este potrivit pentru produ-
se cum ar fi carne proaspata, baza de pizza, paine, baza de paste, branza
proaspata uscata etc.

Poate fi folosit si pentru produse de cofetarie, pentru produse din cioco-
lata, pentru industria de panificatie, branza, pentru unt, pentru biscuiti,
pentru industria medicald, pentru industria cosmetica, pentru produse de
igiend, pentru industria textila

Masina de ambalat cu servomotor BFR Systems

Masinile de ambalat cu servomotor din seria BFR Systems permit amba-
larea produselor datorita unei role de film. Gama de produse care trebuie
ambalate depinde de tipul de film care trebuie utilizat: complex, liminat,
retractabil etc., si poate fi completat de diferite sisteme si optiuni de des-
chidere usoara.

Un panou tactil memoreaza datele, reprezentand interfata cu operatorul.
Complet servomotorizate, acestea sunt unele dintre cele mai eficiente
masini de pe piata pentru calitatea lor de etansare, in specialin productiile
care necesita o adaptabilitate ridicata claadaugarea de gaz, de exemplu.

Date tehnice: - Dimensiune optimizata

- Curatare usoara

- fntre,t/nere usoara

- Viteza de péna la 600 de produse/
minut

- Formator variabil

- Transportor cu impingator sau
transportor cu banda rotativa sau

etansare de ghidare

- Panou tactil color: 12,1

- Flexibilitate pentru schimbarea
formatului

- Desfasurare foliei servomotoriza-
ta, pentru o tensiune perfecta

- Desfasurare usoara si ergonomi-
cd a foliilor
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Roboti si linii robotizate de ambalare

Robotii au devenit o realitate cotidiana, atat in viata de zi cu zi, cat si in activitatea
industriala. lata cateva propuneri care se pot preta foarte usor pe liniile de ambalare

Maria Demetriad

ale unor fabrici de lactate.

Robot de paletizare

Robotul de paletizare din seria TPR TRIOWIN produs de Triowin a fost evaluat ca produs
cu nivel tehnic ridicat. Seria TPR de produse robotizate a fost identificata ca “produse noi
de bazad", iar produsele de grup au obtinut certificarea CE, Germania TUV. Acesti roboti
au ajuns la peste 300 de clienti din Tntreaga lume, iar piata acopera domenii precum:
alimente, bauturi, bere, furaje, produse chimice, materiale de constructii, cereale, medi-
camente si industria electrocasnicelor.

Robotii din seria TPR, care au dispozitive de actionare liniare unice, design de brat cu
economie de energie, interfata simpla cu utilizatorul si manere personalizate, pot perso-
naliza solutii robotizate profesionale pentru diferite linii de productie si materiale pentru
clientii nostri.

Precizia superioara, viteza, o performanta extrem de eficienta si stabila, fac ca acest ro-
bot sa poata lucra cu mai multe linii de productie. Sarcina utila poate fi de pana la 120KG-
300KG si, de asemenea, poate fi aplicata pentru produse lactate, furaje, produse chimice,
cereale si ulei, alimente, materiale de constructii, cosmetice, lichior, bauturi, produse
farmaceutice, electrocasnice, electronice 3C si alte industrii.

Robot colaborativ

Robotul colaborativ din seria TRE este un produs de noua generatie din gama de roboti mici
de uz general, care a fost deja utilizata pe scara larga in diverse industrii. Sarcina utila este de
5 kg si autonomia de lucru de pana la 800 mm, viteza tipica TCP este de Tm/s, cu functia de
glisare si detectarea coliziunilor.

Robotul este potrivit pentru clientii din productia de loturi mici. Este convenabil si flexibil pen-
tru programare, depanare, instalare rapida, implementare si intretinere. Poate fi utilizat si
in industrii netraditionale precum logistica, servicii, educatie, tratament medical si asa mai
departe. Este una dintre directiile in curs de dezvoltare ale viitorilor roboti.

Caracteristici tehnice:
- Interfata de utilizator simpla si intuitiva, iar functionarea este eficienta
- Cea mai recenta structura mecanica, design de configuratie si design - Suporta programarea Visual Studio direct

unic de aspect - Suport pentru instalarea de software personalizat
- Functie avansata de predare a tragerii si detectare a coliziunilor - Suport pentru asistenta la distanta
- Instalare si punere in functiune convenabila si rapida a site-ului - 0 gama larga de tutoriale pentru aplicatii si exemple de programe
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AFACERE / SIGURANTA

Revizuirea legislatiei europene pentru
protectia consumatorului intrain linie dreapta

Mircea Demeter

Consumatorii se asteapta in mod legitim ca toate produsele

sa fie sigure si conforme cu legislatia si standardele, indiferent

daca cumpara alimente, haine, electrocasnice, echipamente IT,
jucarii sau produse 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 supraveghere a pietei arata ca multe marfuri
periculoase continud sa fie disponibile pe piata. Si produsele problematice
care sunt descoperite ar putea fi doar varful aisbergului, deoarece multi
scapa de reteaua de siguranta.

0 legislatie in pas cu tehnologia

De aceea, BEUC (Biroul European pentru Protectia Consumatorului) so-
licita Comisiei Europene actiuni urgente pentru a mentine consumatorii
n siguranta si increzatori in ceea ce priveste cumparaturile de pe piata
unica. Mai mult. Odata cu noile provocari ridicate, nu numai prin aparitia
noilor realitati ale pietei si a canalelor de vanzare (de exemplu, piete online
si cresterea comertului electronic international), ci si a noilor tehnologii
(de exemplu, dispozitive conectate), revizuirea Directivei generale privind
siguranta produselor este indispensabila abordeaza aceste probleme.

Directiva generald privind siguranta produselor (GPSD), adoptata in 2001,
s-a dovedit un element cheie al politicii de protectie a consumatorilor, prin
crearea unei obligatii generale pentru producatori de a introduce pe piata
numai produse sigure. Functioneaza ca legislatie de siguranta pentru pro-
dusele care nu beneficiaza de legislatie sectoriala, adica, specifica produ-
sului. In practic, acest lucru inseamna 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.
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Obiective cheie

Tntrucat incercarile anterioare de reformare au esuat, BEUC saluta decizia
Comisiei Europene de a prezenta o noud propunere in 2021. In contextul
lucrarilor pregatitoare pentru o DSGP modernizata, s-au formulat intr-un
document de pozitie, naintat C.E., recomandari cu privire la modul in care
o revizuire a DSGP poate contribui la protejarea eficientd a consumatorilor
din UE. Pe scurt, procesul de reforma ar trebui sa indeplineasca urmatoa-
rele obiective cheie:

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

- Stabilirea unui cadru uniform pentru supravegherea pietei tuturor pro-
duselor 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 tehnologii.

- Asigurarea responsabilitatii n lantul de aprovizionare si inchiderea lacu-
nelor privind comertul electronic international.

- Reducerea expunerii consumatorilor la substante chimice daunatoare din
produse.



- Stabilirea cerintelor de siguranta
obligatorii  specifice produsului
pentru a asigura securitatea juri-
dica.

- Abordarea altor deficiente ale
GPSD, cum ar fi permisiunea
legiuitorului de a alege meto-
de mai exigente de evaluare a
conformitatii, definirea criteriilor
pentru produsele care fac apel la
copii, Tmbunatatirea eficacitatii
rechemarilor de produse si colec-
tarea datelor la nivel comunitar
privind accidentele si vatamarile.

Care sunt principalele probleme?

Prea des, sanatatea si siguranta
consumatorilor sunt puse in peri-
col din cauza unui numar mare de
produse periculoase care circula
liber pe piata interna a UE. Chiar
daca legislatia UE privind siguranta
impune producatorilor sa introdu-
ca pe piatd numai produse sigure,
acest lucru nu se intampla mereu.
Statisticile anuale ale sistemului
european de alertd rapida Safety
Gate demonstreaza ca prea multe
produse nu respecta cerintele cheie
de siguranta.

n fiecare an, statele membre UE
declanseaza peste 2.000 de aler-
te, acoperind, de exemplu, pro-
duse care contin cantitati mari de
substante chimice nocive. Este
probabil ca aceasta cifra sa fie doar
varful aisbergului, deoarece fieca-
re alerta poate reprezenta mii de
produse defecte, iar multe produse
nu sunt deloc gasite. Acest lucru
se datoreaza faptului ca primele
reqguli de siguranta lipsesc sau nu
sunt suficient de stricte. In al doilea
rand, exista o lipsa grava de supra-
veghere si aplicare a pietei. In al
treilea rand, exista adesea o lipsa

de constientizare a consumatorilor
cu privire la siguranta produselor.

Tn 2019, UE a abordat anumite ne-
ajunsuri, prin adoptarea unui nou
regulament privind supravegherea
pietei si conformitatea produselor.
Noile reguli se vor aplica in 2021 si
pot imbunatati situatia actuala. Cu
toate acestea, imbunatatirile nu se
aplica tuturor produselor consu-
matorilor si, prin urmare, trebuie
facute urgent reforme si reguli su-
plimentare, in cadrul de siguranta
al UE, pentru a mentine consuma-
torii in siguranta. in timp ce vechi-
le probleme din sistem nu au fost
abordate suficient in trecut, apar
noi probleme la orizont legate de
noile tehnologii si de necesitatea de
a controla noi canale de vanzare.

Provocari puse de globalizarea
comertului electronic

Consumatorii cumpara din ce in ce
mai multe produse online. Multi
ani, astfel de achizitii au avut loc in
principal pe site-urile de internet
ale companiilor mari. Dar situatia
s-a schimbat rapid: produsele pot
fi cumparate cu doar cateva clicuri
de pe piete si de la vanzatori terti,
aflati in tari din afara UE, care au
adesea norme juridice de siguranta
mai putin avansate si care aplica
standarde tehnice de productie mai
scazute. Potrivit Eurostat, in timp
ce 87% dintre cumparatorii online
facusera achizitii online de la van-
zatori din propria tard, in 2018, 26%
cumparasera ceva de la un vanza-
tor din afara UE, comparativ cu 89%
si, respectiv, 14% in 2014, ceea ce
fnseamna ca se cumpara mai mult
adesea, acum, direct de la produca-
torii stabiliti in afara UE.

Cercetarile BEUC au aratat ca, de
multe ori, consumatorii nici macar
nu realizeaza ca au cumparat de
la comerciantii straini. Acest lucru
este legat de faptul ca informatiile
de pe site-uri, despre vanzator, nu
sunt usor de gasit sau prezentat
intr-un mod usor de utilizat, trans-
parent sau clar. De asemenea, con-
sumatorii sunt indusi in eroare cand
acceseaza site-uri web cu nume de
domeniu din tarile UE sau cumpara
de la comerciantii cu site-uri web
din UE care livreaza produse din
restul lumii catre consumatorii din
UE10.

0 alta provocare este ca lanturile de
aprovizionare online devin din ce in
ce mai complexe, cu diverse modele

de afaceri subiacente. Platformele
online, cum ar fi Amazon, Alibaba
si e-bay, ofera produse consuma-
torilor cu capacitati diferite: uneori
actioneaza ca vanzatori cu amanun-
tul/vanzatori, dar uneori actioneaza
doar ca piete, legand intre vanzato-
rii terti (si in mod regulat din tarile
terte) si producatori si consumatori.
De asemenea, ne asteptam ca piata
sa se dezvolte, astfel Tncat consu-
matorii sa poata face cumparaturi
prin intermediul aplicatiilor de me-
sagerie. Pe masura ce tot mai mul-
te platforme online devin platforme
hibride, consumatorii sunt confuzi.

Lucrurile devin mai grave cand e
vorba de mancare

Lucrurile devin mult mai grave cand
este vorba despre alimente. Testele
si concluziile similare au fost rapor-
tate si de grupurile de consumatori
din multe tari europene. Ingrijorari-
le nu sunt legate doar de vanzarile
online de produse periculoase, ci
si de promovarea si reaparitia lor
pe site-uri web si aplicatii, chiar
si atunci cand au fost supuse unor
alerte de risc si uneori chiar amin-
tesc notificari. Constatarile din
cercetarea si testarea consumato-
rilor sunt reflectate de cifrele de la
EU Safety Gate, sistemul de alerta
rapida utilizat de statele membre
ale UE, pentru a face schimb de
informatii despre produsele nesi-
gure pe piata interna.
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Acesta din urma aratd ca o mare
parte din produsele neconforme
sunt importate, n special din Asia,
mai ales cand este vorba despre
input-uri care, utilizate, ajung n
produse alimentare sau in amba-
laje pentru alimente. De exemplu,
in pofida controalelor vamale si a
cooperarii internationale, volumul
mare de trafic inseamna ca produ-
sele periculoase Tsi fac inca drum
spre piata unica. Aeroportul Liege
din Belgia, care a devenit hub-ul UE
pentru o platforma online majora,
primeste zilnic 1 milion de colete
mici. Acestea sunt verificate de mai
putin de 100 de agenti vamali si fara
autoritate de supraveghere a pietei
la fata locului.

Aceasta este doar oilustrare a lipsei
generale a capacitatii autoritatilor,
care poate avea un impact sem-
nificativ asupra sigurantei consu-
matorilor. De asemenea, trebuie
remarcat faptul ca, desi cadrul UE
permite agentilor vamali sa renunte
la importurile suspecte si sa aler-
teze autoritatile de supraveghere a
pietei, existd o obligatie legala de a
elibera produsele, dacd nu se pri-
mesc feedback de la omologii lor in
cateva zile.

Intermediarii, vesnica problema

O alta problema consta in faptul ca
pietele online se prezinta ca simple
instrumente intermediare. Repre-
zentanii lor sustin ca nu ar trebui sa
fie raspunzatori pentru siguranta
bunurilor pe care le vand sau sa fa-
ciliteze vanzarea pe aplicatiile sau
site-urile lor web. Cu toate aces-
tea, acest lucru este departe de a fi
clar pentru consumatori, deoarece
pietele online sunt operatorii eco-
nomici de la care comanda, platesc
si primesc (in principiul, servicii
post-vanzare.

78 MEAT-MILK / FEBRUARIE 2021

Mai fundamental, nu este corect
pentru consumatori, deoarece fara
piete, care sunt platite bine pentru
aceasta intermediere, de foarte
multe ori nu ar fi intrat Tn contact cu
acesti furnizori, cu riscurile specifi-
ce de siguranta la care sunt expusi.
Prin urmare, actualul cadru de re-
glementare nu este adecvat, din
perspectiva protectiei consumatori-
lor si a pietelor echitabile. Nu exista
doar lacune in legile existente, ci si
in aplicarea lor.

Provocarile substantelor chimice
daunatoare

Uniunea Europeana se mandreste
cu cel mai avansat siambitios cadru
de gestionare a substantelor chimi-
ce din lume. Legile UE, de exemplu,
interzic utilizarea produselor chimi-
ce care pot provoca cancer, pot mo-
difica ADN-ul sau dauna sanatatii
reproducerii. in ciuda acestor reali-
zari de referinta, dispozitiile solide
privind substantele chimice sunt
absente pentru majoritatea pro-
duselor de consum. Un studiu din
2017, efectuat pentru Comisia Eu-
ropeana, de exemplu, a constatat ca
legislatia care Tmpiedica prezenta
substantelor toxice in produse este
imprastiata, nici sistematica, nici
consecventa si se aplica doar foarte
putine substante, produse si utili-
zari, adesea cu multe exceptii.

Acolo unde exista reguli, aplicarea
este adesea slaba si neuniforma.
Un proiect comun de aplicare a UE
din 2018 a aratat ca unele produse
contin ftalati periculosi, in ciuda
interdictiei in vigoare de aproape
doua decenii. O proportie semnifi-
cativa din alte produse de consum
testate contineau metale toxice sau
alte substante chimice cu efecte
negative asupra sanatatii, cum ar fi
azbestul, un cancerigen cunoscut.
in ciuda cerintei c& numai produse-

le sigure sunt puse la dispozitie pe
piata, GPSD joaca in practica un rol
marginal in protejarea consumato-
rilor impotriva substantelor chimice
daunatoare din produse.

GPSD nu a fost conceput pentru a
stabili criterii specifice de siguranta
chimica, ci pentru a gestiona ris-
curile produselor in general. Ca
atare, demonstrarea conformitatii
cu cerinta de siguranta a GPSD de-
pinde, fie de criteriile de siguranta
chimica definite in alte legi ale UE,
cum ar fi Regulamentul privind
produsele cosmetice, fie in absenta
acestora. Orice standarde nationale
relevante, recomandari ale Comisi-
ei etc. implica faptul ca utilizarea si
prezenta substantelor chimice de
interes cunoscut, cum ar fi pertur-
batorii endocrini. ins&, prezenta in
majoritatea produselor de consum
este legald, atata timp cat nu se
poate arata un risc specific pentru
sanatate. Avand in vedere absenta
unor criterii specifice de siguranta
chimica pentru majoritatea pro-
duselor de consum, autoritatile de
supraveghere a pietei sunt, asadar,
rareori in masura sa asigure con-
formitatea cu cerinta generala de
siguranta a GPSD.

Abordarea substantelor chimice
daunatoare din produse are nevoie
doar de o nouad urgenta, pe masu-
ra ce tranzitia UE catre o economie
(mai) circulard incepe sa capete im-
puls. Multe dintre produsele de as-
tazi contin substante chimice care
erau legale la prima fabricare, dar
acum sunt restrictionate sau inter-
zise. Reciclarea sporitad a materia-
lelor ar putea da acestor substante

chimice un al doilea risc de viata
in casele consumatorilor. Din per-
spectiva consumatorilor, este, prin
urmare, esential ca UE sa dezvolte
un cadru ambitios care sa impiedice
reinjectarea substantelor chimice
toxice in economie.

Orientarile pentru autoritatile
nationale

Orientdrile  pentru  autoritatile
nationale si initiativele volunta-
re sunt in mod clar insuficiente,
pentru a mentine consumatorii in
sigurantd. In acest sens, angaja-
mentul UE privind siguranta pro-
duselor, care vizeaza eliminarea
mai rapida de pe pietele online a
produselor periculoase listate pe
site-urile lor web, nu conduce la
rezultate satisfacatoare. Chiar daca
Allegro si cDiscount s-au alaturat
recent AliExpress, Amazon, eBay
si Rakuten France, angajamentul
probabil nu va cuprinde toti jucato-
rii relevanti de pe piata. Mai mult,
impactul nu a fost evaluat in raport
cu indicatorii cheie de performanta
stricti si detaliati.

Prin  urmare, viitorul GPSD ar
trebui sa contribuie decisiv la
imbunatatirea sigurantei produse-
lor vandute online. Regulamentul
recent adoptat, privind supraveghe-
rea pietei si conformitatea produ-
selor, a adus unele Tmbunatatiri in
acest sens, dar ar trebui instituite
dispozitii mai ambitioase, indiferent
daca produsele se incadreaza in ca-
tegoria produselor armonizate sau
nearmonizate.
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Inlocuirea unui furnizor in lantul de
aprovizionare

Lanturile complexe de aprovizionare cu alimente de astazi se bazeaza pe multi
furnizori, pentru a satisface cerintele consumatorilor. In plus, pe masura ce
reglementarile de siguranta alimentar au impact asupra industriei, companiile pun
in aplicare noi modalitati de a aduce pe piata produsele alimentare in conditii de

Mircea Demeter

Dar, ce faci, atunci cand un furnizor
nu reuseste sa se integreze in lantul
dumneavostra de aprovizionare cu
alimente? Esecul furnizorului devi-
ne mult mai usor de ocolit, atunci
cand sunteti configurat pentru a fi
agil, informat si deschis spre solutii
inovatoare. De aceasta parere este
Peter Hull, de la Universitatea din
Bristol, care a facut cateva reco-
mandari in lucrarea cu titlul “What
to Do When a Supplier Fails in Your
Food Supply Chain”, publicat in
Food Logistic Magazine.

Mereu pot fi probleme

Oricat de bine ar fi ele organizate,
lanturile de aprovizionare nu merg
intotdeauna asa cum a fost plani-
ficat si, atunci cand va gasiti cu o
nevoie nesatisfacuta de aprovizio-
nare, va trebui sa utilizati date de
inalta calitate, pentru a pivota ra-
pid si pentru a gasi noi solutii. Sa
recunoastem, esecul furnizorului
este o inevitabilitate. Pandemia de
Coronavirus, ne-a aratat esecul
furnizorului la nivel de urgenta, dar
esecul poate aparea si atunci cand
un furnizor inceteaza sa mai poata
satisface nevoile firmei dumnea-
voastrd, in ceea ce priveste buge-
tul, calendarul, reglementarile sau
o varietate de alti factori.

Indiferent de motivele specifice, va
veni un moment in care planurile si
asteptarile dumneavoastra pentru
un furnizor nu vor fi indeplinite si
veti avea nevoie de un plan pentru
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siguranta.

momentul respectiv. Astfel, esecul
furnizorului devine mult mai usor
de suportat, atunci cand sunteti
configurat pentru a fi agil, informat
si deschis spre solutii inovatoare.

Primul pas pentru atingerea aces-
tei stari de pregatire este sa aveti
date de inalta calitate despre fur-
nizori pe care sa va bazati deciziile.
Datele de incredere pot sprijini vi-
zibilitatea si va pot prezenta solutii
noi pe care este posibil sa nu le fi
luat in considerare anterior. Atunci
cand pivotati dupa un esec al furni-
zorului, va recomandam sa lucrati
cu furnizori noi si sa va implicati
rapid.

Esecul poate insemna
oportunitate

Cand vine vorba despre evaluarea
dacd un furnizor nou este potri-
vit pentru dumneavoastra, cautati
atat markeri cantitativi, cat si ca-
litativi ai credibilitatii lor. Tn acest
fel, puteti reincadra esecul furni-
zorului ca o oportunitate de a ree-
valua calitatea datelor furnizorilor,
reteaua si relatiile curente ale fur-
nizorilor, domeniile de optimizare
si economiile de costuri, inclusiv
obiectivele de calitate, risc, durabi-
litate sau diversitate. Nu ar trebui
sa fie nevoie sa petreceti ore sau
zile verificand furnizorii. Exista pro-
grese tehnologice in industrie, sti-
mulate de inteligenta artificiala (Al)
si invatarea automata (ML), care va
vor permite sa efectuati analize de
date care sa ofere informatii utile.

Cu cat este mai mare grupul de
furnizori care trebuie luat in con-
siderare pentru orice efort de
aprovizionare, cu atat tehnologia
de abilitare trebuie sa fie mai ro-
busta. Cautarile pe internet sunt
o solutie slaba, atunci cand incer-
cam sa indeplinim cerintele com-

plexe si nuantate ale furnizorului.
Chiar si bazele de date si porta-
lurile traditionale ale furnizorilor
lasa de dorit. Acestea sunt statice
si nu reusesc sa abordeze inovatiile
legate de durabilitate, deoarece
contin doar furnizori deja cunoscuti
si capacitatile deja cunoscute ale
furnizorilor care ar fi putut extinde
ofertele lor de-a lungul timpului.

Vizibilitatea instantanee in in-
treaga organizatie, Tmpreuna cu
informatiile furnizate de furnizori,
imbogatite, permit formarea mai
rapida a unor relatii mai bune cu
tertii. Primul pas n gasirea unui
furnizor cu capacitati specializate
sau durabile este crearea unei lis-
te scurte de furnizori calificati, iar
acest proces este mai usor, atunci
cand incepeti cu un furnizor de n-
credere, cuprinzator si usor de ca-
utat. Dupa ce ati stabilit ca datele
furnizorului sunt de Tnalta calitate,
iatd modalitati de a utiliza datele
respective, pentru a va recupera
rapid pierderile determinate de
esecul fostului furnizor.
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Stabiliti unde puteti fi flexibil

Atunci cand apar situatii fara pre-
cedent, detaliile proiectului pot fi
necesare pentru a atinge cel mai
eficient obiectivele. Pentru aceas-
ta, ar trebui luate in considerare
lucruri precum calendarul si buge-
tul, precum si asteptarile pe care
le aveti pentru furnizori, inclusiv
parametri precum dimensiunea,
locatia si industria primara deser-
vita.
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De exemplu, un mare producator
de alimente, utilizeaza de obicei
furnizori internationali la scara lar-
ga pentru articole precum capace
pentru conserve. Cu toate aces-
tea, cand frontierele au inceput sa
se Tnchida si tarifele au inceput sa
creasca, urmare a efectelor CO-
VID-19, acest producator a gasit o
solutie cand s-au adresat furnizo-
rilor mai mici, care anterior distri-
buisera doar la nivel regional. in

aceasta situatie, locatia si dimen-
siunea furnizorului a fost vazuta
initial ca un indicator al capacitatii
furnizorului, dar acest producator
a constatat ca, fiind deschise catre
furnizori mai mici si mai apropiati
geografic, acestia erau in continu-
are capabili sa Tsi satisfaca nevoile
rapid.

Cautati markeri de credibilitate

Atunci cand va recuperati dintr-
un esec al furnizorului, puteti lua
in considerare si colaborarea cu
furnizori noi. Pentru a evalua daca
un nou furnizor este potrivit pen-
tru dumneavoastra, cdautati atat
markeri cantitativi, cat si calitativi
ai credibilitatii lor. Acesti markeri
de credibilitate ar putea fi lucruri
tangibile, cum ar fi certificarile de
calitate sau de mediu pe care le-a
obtinut furnizorul. Ele pot fi, de
asemenea, bazate pe reputatie. Cu
cine lucreaza in prezent acest fur-
nizor? Cum se comportd in lant?
Cine le aproba certificarile? Aces-
te aprobari sunt impartiale si re-
flecta aceleasi nevoi ale situatiei
dumneavoastra? Cu toate acestea,
atunci cand cautati aprobari, fiti
atenti la prejudecati sau informatii
irelevante. in schimb, cutati re-
cenzii calitative, care sa reflecte
nevoile situatiei dumneavoastra.

Diversificarea listei de furnizori

Furnizorii diferiti pot indeplini ade-
sea aceleasi asteptari ca furnizorii
cu care aveti relatii preexistente,
dar acestia pot fi mai greu de ga-
sit. Un esec al furnizorului este o
buna oportunitate de a introduce
cheltuieli mai diverse in strategia
dumneavoastra de achizitii. Prin
introducerea unor cheltuieli mai
diverse, puteti adauga valoare in
compania dumneavoastra, sub for-
ma de rabaturi, inclusiv sub forma
de reduceri de taxe, speculand be-
neficiile oferite de facilitatile legis-
lative.

Luati in considerare acest lu-
cru, dacd o oferta de la un furni-
zor divers este mai mare decat va
asteptati. De fapt, acesta poate fi
echilibrat de beneficiile cresterii
cheltuielilor pentru diversitate. Mai
mult, furnizorii locali sau regionali
se califica de obicei pentru certifi-
cari de diversitate, care pot adauga
valoare de retur financiar compa-
niei si care pot anula costurile mai
mari. Un alt avantaj al colaborarii
cu un furnizor local sau regional
este capacitatea de a reduce costu-
rile logistice legate de comenzi sau
contracte.



Impactul potential asupra retelei
existente

Cand adaugati furnizori mai diferiti
la lista companiei dumneavoastra,
dupa un esec al furnizorului, aceste
modificari pot avea impact asupra
intregului ecosistem al furnizoru-
lui. Aceasta noua retea de furnizori
ar putea introduce beneficii care se
vor scurge tuturor partilor intere-
sate. De exemplu, furnizorii noi pot
rezolva probleme pe care nici nu
stiati ca le aveti, in domenii precum
calitatea, sustenabilitatea, obiecti-
vele diversitatii si multe altele.

Evaluarea acestor domenii si utili-
zarea datelor de calitate, pentru a
va informa cu privire la luarea de-
ciziilor, ar trebui sa usureze mult
alinierea la esecul furnizorului,
pentru firma dumneavoastra. Ac-
centul pus pe date sigure si de in-
credere, in achizitii, poate fi nou,
dar efectele obtinerii acestora vor

repercuta pozitiv, pe masura ce
firma va avansa in viitor. In peri-
oadele de criza, informatiile sunt
intotdeauna disponibile, chiar si
atunci cand oamenii nu sunt.

Datele de Tncredere pot sprijini vi-
zibilitatea sporita a furnizorilor
si pot prezenta noi solutii pe care
s-ar putea sa nu le fi avut in vedere
anterior. In acest fel, putem refor-
mula esecul furnizorului in lantul

de aprovizionare cu alimente, ca o
oportunitate de a reevalua calitatea
datelor furnizorilor si de a deschide
noi oportunitati de succes, chiar si
in momente dificile.



REPERE / PIATA

CRIZA SANITARA S| COMERTUL
“MULTICHANNEL"

Nora Marin

Pandemia a modificat modul in care facem cumpaturi,

petrecandu-se schimbari in felul in care cheltuim bani. Numarul
tranzactiilor cu amanuntul efectuate online are crescut.

Acest lucru a creat un val de pre-
viziuni negative, vorbind despre
disparitia comertului cu amanuntul
fizic. Ins3, ceea ce multi nu reusesc
sa aprecieze este ca pandemia nu
divizeaza comertul cu amanuntul,
ci apropie canalele online si fizice
de mai multi comercianti cu ama-
nuntul, folosind armonios ambele
canale. Aceasta reflecta modul Tn
care consumatorul a privit intot-
deauna comertul cu amanuntul: nu
ca canale separate, ci ca pe o sin-
gura piata. Acestea ar fi concluziile
raportului “Multichannel retail and
Covid-19", intocmit de Global Data,
pe care vi-l prezentam mai jos.

Pandemia a actionat ca un catali-
zator

Dovezile sugereaza ca pandemia a
actionat ca un catalizator pentru o
integrare mai strdnsa a magazine-
lor fizice si a celor online, iar multi
comercianti cuamanuntulinvestesc
sau intentioneaza sa investeasca
in sisteme, procese si instrumen-
te multicanal, pentru a-si conduce
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vanzarile globale. Tn orice caz, chiar
daca tranzactiile online sunt izola-
te, este important sa intelegem ca
penetrarea nu a ajuns nicaieri in
apropierea majoritatii retailului, din
vanzarile din timpul pandemiei.

Tntr-adevér, ratele maxime de pe-
netrare in perioadele de blocare au
scazut de atunci in toate tarile. Mo-
tivul pentru care canalul online nu
a reusit sa domine este ca nevoile
clientilor sunt deseori deservite cel
mai bine prin utilizarea mai multor
canale, pentru a face cumparaturi.
Cele mai bune si mai puternice
modele de afaceri cu amanuntul
reflectd acum acest lucru: ele pre-
zintd o experienta de cumparaturi
fara probleme, agnostica pentru
consumatori.

Desi intreruperea blocajului, la ju-
matatea anului trecut, a condus la
cresterea vanzarilor globale online,
avantajul cresterii a fost distribuit
pe scara largd intre o varietate de
comercianti cu amanuntul. Pe net,
operatorii pureplay au beneficiat

de un avantaj, dar ritmurile lor de
crestere au fost in general sub cele
ale comerciantilor cu amanuntul
traditionali, care au impins rapid
o varietate de servicii multicanal,
cum ar fi colectarea la raft. lata ca-
teva exemple:

T Best Buy, care a investit in mod
constant in reteaua sa multi-
canal, a fost recompensat cu o
crestere de 242% a tranzactiilor
digitale, desi 60% din tranzactiile
respective au fost colectate sau
indeplinite din magazinele fizice,
subliniind importanta magazinelor
pentru succesul digital al compa-
niei.

T Vanzarile online ale retelei Tar-
get au crescut cu 195% n ultimul
trimestru, o rata exceptionald
de crestere care a venit pe langa
cresterea cu 11,5% a vanzarilor in
magazine. Cea mai rapida zond a
cresterea pentru Target a venit din
ofertele multicanal, cum ar fi ridi-
carea din magazin si serviciul sau
de colectare Drive Up.

T Walmart, cel mai mare retailer
din lume, a inregistrat, de aseme-
nea, o crestere digitala impresio-
nantd, de 97%. in cadrul acestei
linii multicanal, afacerea sa pe
piata a crescut cu trei cifre.

Exemplul Walmart

Aceasta este o zona de expansi-
une agresiva, Walmart anuntand
recent ca isi va deschide piata
pentru vanzatorii de afaceri mici,
de la Shopify. De asemenea, Wal-
mart a investit in robotica, pentru
a indeplini comenzile online din
depozitele magazinelor. Dar, in
afara comerciantilor cu amanun-
tul traditionali, valoarea bruta a
produselor vandute prin Shopify
a crescut cu 119% in ultimul tri-
mestru. Luate Tmpreund, aceste
dinamici arata cum concurenta
creste. Dar campul de lupta nu
este intre online, fizic si jucato-
rii respectivi din fiecare canal, ci
este Intre toti jucatorii implicati pe
piata cu amanuntul.

Unul dintre motivele pentru care
comerciantii cu amanuntul au fost
atat de inovatori in dezvoltarea
serviciilor multicanal se datoreaza
faptului ca industria cu amanuntul
este extrem de competitiva. Multe
companii concureaza activ, pentru
o portiune de cotd de piata. intr-
adevar, comertul cu amanuntul
este una dintre cele mai putin
concentrate industrii din Statele
Unite, cu primii cinci comerciantii
cu amanuntul, care reprezinta
doar 19,9% din toate veniturile.

Tn acest context, niciun comer-
ciant cu amanuntul nu Tsi poate
permite sa fie multumit, din cauza
pretului, iar quo-ul duce in cele
din urma la abandonarea con-
sumatorilor si pierderea cotei de
piata. Istoria spune aceasta po-
veste de mai multe ori, cu nume
iconice, precum Sears, candva cel
mai mare comerciant cu amanun-
tul din lume, care se afla in mare
dificultate din cauza esecului de a
concura eficient.



Mai multi castigatori

Se poatre spune, asadar, ca nu
exista o fortda dominanta unica Tn
comertul cu amanuntul si nici nu
exista un grup de afaceri dominan-
te. Asa cum arata capitolul anteri-
or, acest lucru Tnseamna ca exista
multi castigatori din trecerea la van-
zarea cu amanuntul multicanal si
din diferitele tendinte care au apa-
rut in timpul pandemiei. La fel ca si
omologii lor din SUA, comerciantii
cu amanuntul europeni au inregis-
trat, de asemenea, valori ridicate
rate de crestere a canalelor online
si multicanal.

Kingfisher, gigantul pentru
imbunatatirea locuintelor, este Lli-
der cu 225% crestere pe digital.
Grupul a subliniat importanta ma-
gazinelor in livrarea la domiciliu.
Un reprezentant al Kingfisher a de-
clarat: “Pandemia a crescut si s-a
indreptat rapid spre Europa, si imi
amintesc ca am avut conversatii la
Kingfisher despre planurile noas-
tre viitoare de comert electronic si
daca magazinele aveau sa fie active
sau pasive fata de acestea. Pentru
mine, acestea sunt active 100%,
situate aproape de clientii nostri.
Ei sunt Tn locurile potrivite pentru
a-i servi fizic sau digital, cu centre
de preluare, colectare si livrare,
indiferent unde are loc tranzactia
financiara”.

La randul sau, Sainsburyis a in-
registrat o crestere foarte pu-
ternica a comenzilor de bacanie,
plasate online. Cu toate acestea,
supermarketurile fizice au contri-
buit, de asemenea, la consolidarea
performantei produselor sale ne-
alimentare. Astfel, grupul Argos a

declarat: “In timp ce toate cele 573
de magazine Argos independente
erau inchise pentru majoritatea tri-
mestrului din perioada de blocare,
clientii puteau face cumparaturi on-
line cu livrarea la domiciliu”.

Si gigantul francez Carrefour a in-
registrat o crestere solida a vanza-
rilor online, inca de cativa ani, dar
acest lucru a fost accelerat de pan-
demie. Acum, cumparaturile online
face atractiva propunerea grupului,
pentru consumatori. Pe termen mai
lung, legaturile dintre magazine si
online vor creste, probabil, mai de-
graba decat sa fie diminuat.

Diversificarea a fost o solutie
castigatoare

Aceasta se datoreaza faptu-
lui cd in timpul pandemiei, multi
comercianti cu amanuntul au ac-
centuat rapid tendinta sau a adaugat
servicii care permiteau cumpara-
torilor sa achizitioneze sau sa re-
turneze produsele in magazin. in
SUA, de exemplu, multi comercianti
cu amanuntul au Tnceput sa ofere
cosuri zilnice sau saptamanale de
cumparaturi, pentru comenzile on-
line. Acest lucru s-a adaugat la nu-
marul deja semnificativ de ofertanti

cu amanuntul servicii multicanal,
cum ar fi colectarea din magazin.

Aceste servicii satisfac consumato-
rii care doresc sa primeasca rapid
produsele si care nu se simt con-
fortabil intr-un magazin fizic. Ei, de
asemenea, prin comportamentul
lor, ar putea ajuta comerciantii cu
amanuntul sa gestioneze varfurile
cererii online mai eficient si sa pro-
tejeze marjele, deoarece acestea
sunt de obicei o optiune mai ieftina,
decét livrarea produselor catre ca-
sele consumatorilor.

Unora le place online

Multi consumatori au inceput sa
foloseasca aceste servicii Tn timpul
pandemiei si au a constatat ca le
place. Acesta este unul dintre mo-
tivele pentru care procente mari
spun ca vor continua sa foloseasca
serviciile online mai mult, de acum
incolo. Tn acest sens, se pare ci
magazinele vor deveni o parte mai
importanta a ecosistemului online,
din anii urmatori. In ciuda provoca-
rilor provocate de pandemie, ma-
rea majoritate a comerciantilor cu
amanuntul cred ca magazinele vor
fi la fel de importante sau mai im-
portante, Tn vanzarile online, decat
erau nainte de criza coronavirusu-
Lui.
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Comerciantii cu amanuntul au vazut
inmod direct si daunele pe care le-a
determinat inchiderea magazinelor
fizice. Nu doar in ceea ce priveste
profitabilitatea, ci si In ceea ce
priveste pierderea oportunitatilor
de vanzare. De asemenea, au vazut
ca acei comercianti cu amanuntul
care au integrat deja magazinele in
ecosistemul online si omnicanal, au
reusit sa mentina mai multe vanzari
si sa se recupereze mai repede, de-
cat cei care nu au avut.

Acesta este unul dintre motive-
le pentru care, iesind din aceasta
criza, majoritatea comerciantilor
cu amanuntul intentioneaza sa in-
vesteascd mai mult in capacitatea
multicanal. Multe retele sunt acum
concentrate asupra modului de a
conduce si a sustine cererea on-
line. in general, acest lucru este
mai usor pentru comerciantii cu
amanuntul cu o amprenta fizica
existentd, pentru a conduce o divi-
zie multicanal, decat ar fi pentru
comerciantii cu amanuntul exclusiv
online, care trebuie sa faca investitii
semnificative in imobiliare si ma-
gazine, pentru a crea o propunere
multicanal.

Elementul social, in salvarea ma-
gazinelor fizice

Nimic din toate acestea nu inseam-
na ca nu se vor inchide magazine.
ntr-adevar, comerciantii cu ama-
nuntul sunt foarte constienti de

necesitatea de a-si optimiza flote-
le de magazine. Cu toate acestea,
subliniaza faptul ca magazinele
fizice au un rol important in viito-
rul comertului cu amanuntul. Unul
dintre punctele care sunt adesea
ratate de cei care cred ca lumea
cumparaturilor va deveni mai do-
minata de online, este faptul ca toti
consumatorii aleg unde vor face
cumparaturi, pe baza unei varietati
de consideratii.

Una dintre aceste consideratii este
sociald. Oamenii viziteazda maga-
zinele fizice pentru ca le place,
pentru ca interactioneaza cu alti.
Uneori, aceasta interactiune este
activa, mai ales acolo unde consu-
matorii se vor intalni cu prietenii
sau vor discuta cu asociatii maga-
zinului. Uneori, interactiunea este
mai pasiva, dar consumatorii vor
aprecia pur si simplu ca se afla intr-
un spatiu fizic cu alti oameni.

Unul dintre lucrurile pe care con-
sumatorii l-au spus clar in tim-
pul blocarii, este cd ei au ratat
interactiunea sociald a magazine-
lor fizice. In SUA, Marea Britanie si
Franta, in jur 8 din 10 consumatori
au fost de acord ca le-a fost dor de
partea sociald a magazinelor. in
Germania, numarul a fost usor mai
mic, dar 7 din 10 au fost de acord cu
acest punct de vedere.

Este corect, deci, sd spunem ca
unii consumatori au acum o noua

apreciere fata de magazine. Acesta
este si unul dintre motivele pentru
care, in momentul in care magazi-
nele s-au redeschis, acolo a fost o
mini-graba de a vizita retailerii fi-
zici. Acest lucru subliniaza faptul
ca oamenii au nevoie de mai multe
canale pentru a-si satisface toate
nevoile.

Mai putin relevanti pentru consu-
matori

Desi este adevarat ca unele maga-
zine au devenit mai putin interesan-
te pentru consumatori, majoritatea
opiniilor gresite s-au rezumat la a
luain calcul doar diferitii pasi gresiti
ai comerciantilor cu amanuntul.
lar, majoritatea comerciantilor cu
amanuntul care inchid acum ma-
gazinele sunt in mare parte cei care
au esuat sa investeasca sau sa dez-
volte propunerile de diversificare.
Ca atare, ei s-au facut mai putini
relevanti pentru consumatori.

Ceea ce este mai putin adevarat,
este cd magazinele online fac ca
magazinele fizice sa fie redundante.
Toate datele arata ca magazinele
fizice reprezintd inca majoritatea
vanzarilor. Dar, mai mult mai mult
decat atat, magazinele exercitd si
ele o influentd asupra vanzarilor
online si contribuie la stimularea
acestora. Chiar siintr-un an pertur-
bat pentru magazine, in toate tarile,
cu exceptia Frantei, spatiile fizice
vor conduce si vor sustine aproxi-

mativ o treime din achizitiile online.
In Franta, aceasta cifra este de un
sfert.

Aceasta pentru ca, in ciuda faptului
ca multe magazine nealimentare au
fost inchise pentru cel putin o parte
din pandemie, procentul de vanzari
s-a mentinut remarcabil de bine.
Tntr-adevar, in SUA, magazinele vor
influenta si vor sustine o proportie
mai mare de vanzari digitale, de-
cat au facut la Tnceputul anului, in
principal datorita introducerii noilor
servicii de colectare, cum ar fi ridi-
carea din magazin, dupa o comanda
prealabila pe online.

Comertul online, in continuare,
sub cel fizic

Desi este cu siguranta adevarat ca
penetrarea online a crescut brusc
in perioadele de blocare, dovezile
si datele nu arata ca reteaua onli-
ne s-a apropiat prea mult, devenind
cel mai semnificativ canal. in luna
de varf a penetrarii, online a re-
prezentat cu mult sub o treime din
toate vanzarile cu amanuntul, din
toate tarile din studiu. In Franta si
Germania, online a fost cu mult sub
20% din vanzarile totale In luna de
varf.

Exista cateva motive din spatele
acestei performante slabe, in ra-
port cu asteptarile. Principala cau-
za este cea din cadrul comertului cu
produse alimentare, unde vanzarile
accelerate din timpul pandemiei si
achizitiile s-au facut in mod predo-
minant din magazine. Un alt factor
este faptul ca o proportie relativ
mica de vanzari care ar fi fost rea-
lizate in mod traditional, au migrat
n online.

Dar acest lucru s-a petrecut intr-o
proportie mai mica decat s-a crezut,
pentru cd, in timp ce magazinele
s-au inchis, unii cumparatori si-au
amanat achizitiile, decat sa faca
asta exclusiv online. Acest punct
subliniazad importanta magazinelor
pentru sanatatea ecosistemului cu
amanuntul.
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OECD/FAO: Evolutia consumului de
carne si lactate in perioada 2021-2029

Nora Marin

Raportul OPerspectiva agricold 2021-20290 este un efort de colaborare al Organizatiei

pentru Cooperare Economica si Dezvoltare (OCDE) si Organizatia pentru Alimentatie si
Agricultura (FAO) a Organizatiei Natiunilor Unite. Documentul din care va citam in aceasta
editie a revistei Meat.Milk, aduce impreuna produsele, politica si expertiza tarii ambelor
organizatii, precum si contributia colaborarii tarilor membre, pentru a furniza o evaluare
anuala a perspectivelor pentru urmatorul deceniu al pietelor regionale si globale ale
marfurilor agricole. lata ce previziuni se arata pentru sectoarele globale de carne si lapte.

Carne-Aspecte generale

La nivel global, Outlook din acest
an proiecteaza ca productia si
consumul de carne vor atinge un
nivel punct scazut in 2021, ca o
consecinta a focarelor multiple de
PPA din Asia. In primii ani ai perioa-
dei de perspectiva, cresterea glo-
bala a productiei mondiale de carne
va fi afectatd negativ de o scadere a
disponibilitatii carnii de porc, com-
pensata doar partial de volume mai
mari de productie a altor tipuri de
carne.

Se estimeaza ca, volumul consu-
mului de carne Tn urmatorul dece-
niu va creste cu 12% pana in 2029,
comparativ cu perioada de baza.
Cu toate acestea, pe termen me-

diu, ratele de crestere vor scadea,
ca raspuns la cresterea mai lenta a
veniturilor Tn mai multe regiuni, im-
batranirea populatiilor si reducerea
nivelului de consum de carne pe
cap de locuitor, consumul diminuat
in tarile cu venituri ridicate, ca ur-
mare a saturatiei si a preferintelor
dietetice pentru o calitate superi-
oara carne.

Avand n vedere acesti factori, se
preconizeaza ca volumul consu-
mului global pe cap de locuitor va
creste la doar 34,9 kg, cu amanun-
tul, echivalent in greutate (rw.e.,
pana in 2029, adica, putin mai
mult de 1%, comparativ cu peri-
oada de baza. Practic toata aceas-
ta crestere pe cap de locuitor este
atribuita consumului mai mare de

carne de pasare. Se asteapta ca ex-
pansiunea globala a aprovizionarii
Ccu carne sa creasca cu 40 Mt, pana
in 2029, in comparatie cu perioada
de baza.

Productia globala de carne

Pe parcursul perioadei de perspec-
tiva, o combinatie de crestere a
efectivelor in zona Regiunile Ame-
ricii si Uniunii Europene, precum si
cresterea productivitatii, vor spri-
jini o orientare a ofertei de piata.
Se preconizeaza ca tarile in curs
de dezvoltare vor reprezenta cea
mai mare parte a cresterii totale a
productiei pasarilor de curte, care
vor ramane principalul motor al
cresterii productiei totale de carne.

Productia de carne de porc va ra-
mane redusa in primii cinci ani ai
perioadei de perspectiva, din ca-
uza focarelor PPA, in special in
China si Vietnam. Ponderea carnii
comercializate la nivel global este
de asteptat sa creasca la incepu-
tul perioadei de perspectiva, pana
la aprovizionarea pietei chineze.
Pe termen mediu, se estimeaza ca
ponderea carnii comercializate va
creste pentru a se atinge cererea in
crestere din tarile cu venituri mici,
in special in tarile cel mai putin
dezvoltate (LDC) din Africa, Asia si
Orientul Mijlociu, unde productia
nationala va ramane insuficienta
pentru a satisface cererea. Rati-
ficarea recenta de catre 28 de tari
(incepand din decembrie 2019), a
Acordului de liber schimb conti-
nental african, a Tncurajat mai mul-
te schimburi comerciale in Africa,
odata cu intrarea in vigoare a acor-
dului Tn iulie 2020.

Focarele de boli ale animalelor,
restrictiile sanitare si politicile co-
merciale vor ramane principalii
factori care vor conduce evolutia si
dinamica pietelor mondiale de car-
ne. Incertitudini legate de comertul
existent sau viitor si acordurile pe
perioada de perspectiva (de exem-
plu, iesirea Regatului Unit din
Uniunea Europeana), vor schimba
tiparele de comert cu carne. Pe
termen scurt, amploarea si durata
impactului curentului focar de CO-
VID-19 este incert, dar productia de
carne va fi afectata (inclusiv sacrifi-
carea si prelucrarea), si se asteapta
ca modelele de consum, in special
cele ale serviciilor alimentare, sa
fie afectate negativ si accentuat.
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Alti factori care ar putea influenta
perspectivele  carnii, pe ter-
men mediu, includ schimbarea
preferintelor consumatorilor si ati-
tudini fata de consumul de carne,
avand n vedere impactul acestuia
asupra sanatatii, mediului, bunas-
tarii animalelor si emisiile globale
de gaze cu efect de sera (GES), care
pot duce la o crestere mai modesta
a cererii.

Consumul de carne (pe regiuni ge-
ografice)

Se estimeaza ca volumul consu-
mului de carne va creste in regiu-
nile in curs de dezvoltare, datorita
nivelurilor ridicate ale populatiei
si a ratelor de crestere a natalitaii.
Se preconizeaza ca acest lucru va
duce la o crestere globala a volu-
mului consumului de carne in tarile
in curs de dezvoltare, de aproxi-
mativ cinci ori mai mult, decat in
tarile dezvoltate. Acest lucru va
fi deosebit de relevant in Africa si
Asia, unde se asteapta ca ratele de
crestere sa fie mai ridicate Tn peri-
oada de perspectiva in comparatie
cu ultimul deceniu.

Se preconizeaza ca ratificarea
Acordului de liber schimb conti-
nental african va avea un impact
pozitiv, asupra fluxurilor comer-
ciale pe continent, datorita con-
sumului suplimentar rezultat din
preturi mai mici. Castigurile in con-
sumul pe cap de locuitor sunt de
asteptat sa ramana mici. Cu toate
acestea, cresterea venitului are loc
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de la baza mica. Cresterea ridicata
a populatiei implica faptul ca vo-
lumul consumului total va creste
mai rapid, decat pentru orice alta
regiune, n ciuda castigurilor limi-
tate si uneori negative, in termeni
pe cap de locuitor. Cresterea con-
sumului carnii Tn Asia va proveni
dintr-o combinatie de disponibili-
tate crescuta, pe masura ce foca-
rul PPA se diminueaza, in plus fata
de cresterea consumului pe cap
de locuitor datorita cresterii veni-
turilor, scaderii preturilor la car-
ne in termen real si liberalizarea
comertului.

Consumul la nivel de tara

La nivel de tara, modificarea con-
sumului de carne pe cap de locu-
itor variaza foarte mult intre tari
si tipuri de carne, pe perioada de
proiectie. Se estimeaza cd volu-
mul consumului global de carne pe
cap de locuitor va creste usor, cu
0,4 kg, comparativ cu perioada de
baza. Nivelurile de consum in regi-
unile cu venituri mai mari sunt, in
unele cazuri, aproape de saturatie.
Aceasta perspectiva prevede ca o
crestere anuald a consumului de
carne pe cap de locuitor in tarile
dezvoltate va fi 0,24%, pe an, o pa-
trime din rata anuala de crestere
din deceniul precedent, dar 0,8% pe
an, in tarile in curs de dezvoltare,
dublu fata de deceniul precedent.

Modul in care consumatorii Tsi
cheltuiesc banii pe alimente se
schimba, de asemenea. In tarile

cu venituri mari, cresterea chel-
tuielilor alimentare pe persoand
se schimba de la achizitionarea
de alimente proaspete, pregatite
in propria casa spre ready-meal
si convenience. Acesta este cazul,
de exemplu, in Japonia, in special
in randul persoanelor n varsta si
gospodariile cu o singura persoana
si este o tendinta pe care guvernul
japonez se asteaptd sa o creasca

peste urmatorul deceniu. n plus,
avand n vedere ca se asteapta ca
populatia japoneza sa scada cu 4%,
comparativ pana la perioada de
baza, se preconizeaza ca consumul
global de carne va scadea margi-
nal. Alti factori, cum ar fi calitatea,
va deveni din ce in ce mai importan-
ta pentru consumatorii din tarile cu
venituri ridicate si le va influenta
alegerile.

Lapte: Proiectie globala

Se preconizeaza ca productia mon-
diala de lapte va creste cu 1,6% pe
an, in perioada de proiectie (la 997
Mt, pana in 2029, mai repede decat
majoritatea celorlalte marfuri agri-
cole principale). Spre deosebire de
deceniul precedent, cresterea pro-
iectata, de 0,8% pe an, este usor
mai mare decat cresterea medie
proiectatd a randamentului (0,7%),
si se asteaptd sa creasca mai re-
pede in tarile cu randamente mici.
Este de asteptat ca India si Pakistan
vor contribui cu mai mult de juma-
tate din cresterea productiei mon-
diale de lapte in urmatorii zece ani,
si va reprezenta mai mult de 30%
din productia mondiald in 2029.



Productia in Uniunea Europeana,
se asteaptd sa creasca mai lent
decat media mondiala, din cauza
restrictiilor de mediu si cresterii li-
mitate a cererii interne.

Laptele trebuie procesat la scurt
timp dupa colectare, deoarece nu
poate fi depozitat mai mult de ca-
teva zile. Productia de lactate se
consuma sub forma de produse
proaspete, care sunt neprelucra-
te sau doar usor prelucrate (adica
pasteurizate sau fermentate). Pon-
derea produselor lactate proas-
pete Tn consumul mondial este de
asteapta sa creasca in urmatorul
deceniu, din cauza cresterii pu-
ternice a cererii in India, Pakistan
si Africa, condusa de venituri si
cresterea populatiei.

Se preconizeaza ca volumul consu-
mului mondial pe cap de locuitor
de produse lactate proaspete sa
creasca cu 1,0%, in deceniul urma-
tor. In Europa si America de Nord,
cererea globala pe cap de locuitor
pentru produsele lactate proaspete
este stabild sau chiar in scadere,
dar compozitia cererii s-a schimbat
de céativa ani, spre grasimi lactate.

Cel mai mare consum de branza,
al doilea cel mai important pro-
dus lactat consumat din punct de
vedere al solidelor din lapte (dupa
produse lactate proaspete) apare
in Europa si America de Nord, unde
se asteapta ca volumul consumului
pe cap de locuitor sa continue sa
creascd, mai ales ca ingredient in
alimentele procesate. Cererea de

lapte praf este partial condusa de
utilizarea sa in industria alimen-
tard, inclusiv in regiunile in care
cererea de proteine animale creste
mai repede decat productia. in Afri-
ca, doar o mica parte din aprovizio-
narea cu SMP este produsa local si
cererea pentru acesta se asteapta
sa creasca rapid in urmatorii zece
ani. Cea mai puternica crestere a
cererii de unt este preconizata in
Asia, dar aceasta crestere incepe
de la 0 baza de consum redusa.

Consumul de lapte pe regiuni ge-
ografice

Nivelul consumului de lapte, in ter-
meni de solide lactate pe cap de
locuitor, va varia Tn mare masura,
la nivel mondial. Venitul pe cap de
locuitor si impactul preferintelor
regionale vor fi factori importanti
variatia consumului. De exemplu,
aportul pe cap de locuitor este de
asteptat sa fie ridicat in India si
Pakistan, dar scazut in China. Pon-
derea produselor lactate procesate
(in special a brénzeturilor], in con-
sumul total de lapte se asteapta
ca solidele sa fie strans legate de
dezvoltarea veniturilor, cu variatii
datorate preferintelor locale si ni-
velului de urbanizare.

in Europa si America de Nord, ce-
rerea globald pe cap de locuitor
pentru produse lactate proaspete
este stabild, pana la scadere, dar
compozitia cererii s-a mutat in ul-
timii ani catre grasimile lactate, de

exemplu, lapte gras si smantana.
Consumatorii pot fi influentati de
studii recente care au dat un re-
zultat pozitiv asupra beneficiilor
consumului de grasimi din lactate,
pentru sanatate. In plus, aceastd
schimbare poate reflecta cresterea
preferintei consumatorilor pentru
alimentele mai putin procesate. Cel
mai mare procent din consumul
total de branza apare in Europa si
America de Nord, unde pe cap de
locuitor se preconizeaza ca va con-
tinua sa creasca.

Consumul de branza va creste, de
asemenea, acolo unde nu a facut
parte in mod traditional din die-
ta nationala. Acesta este cazul, de
exemplu in tarile din Asia de Sud-
Est, unde urbanizarea si cresterea
veniturilor au dus consumul mai
departe de casa, inclusiv la man-
carea fast food, ca burgeri si piz-
za. Utilizarea dominanta a SMP si
WMP va continua sa fie in sectorul
de productie, in special in produse-
le de cofetdrie, preparatele pentru
sugari si produsele de panificatie.

In timp ce unele regiuni sunt au-
tosuficiente, de exemplu, India si
Pakistan, consumul total de lactate
in Africa, si Africa de Sud, Asia de
Est si Orientul Mijlociu si Africa de
Nord vor creste mai repede decat
productia, ducand la o crestere a
importurilor de lactate. Deoare-
ce laptele lichid este mai scump
pentru comert, aceasta cerere su-
plimentara se asteaptd sa creasca
cererea de pulberi de lapte.
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Agricultura Americii de Sud

in secolul XIX

Maria Demetriad

In momentul de fata, state precum Brazilia sau Argentina fac
legea in multe domenii ale comerfului mondial cu produse
agroalimentare. Care au fost insa premizele acestui statut? O
imagine a agriculturii secolului XIX a Americii de Sud ne este
oferita de Encyclopedia Britannica, din care va prezentam
urmatoarele extrase.

Mostenirea colonialismului iberic

Acest cadru, al mostenirii coloniale iberice, prin implicatiile sale socio-culturale de baza,
cu toate ambivalentele si contradictiile sale inerente, a exercitat un impact profund si du-
rabil asupra politicilor, economiei si socialului in structura noilor natiuni sud-americane.
Abia dupa multe decenii, impactul a fost estompat de actiunea altor influente externe.

Desi organizarea politica a natiunilor independente din America de Sud a fost in mare
parte modelata dupa modelele franceze si americane, cultura politica, valorile, atitudinile
si comportamentul, in special in secolul al XIX-lea, au fost intr-o masura considerabila
reflectarea politicii iberice politica.

Factori economici si sociali

in economie, se observd o continuitate similard. America de Sud Coloniald a fost un
producdtor de materii prime (metale pretioase si culturi tropicale), si o piata pentru
producatorii europeni, in cea mai mare parte, spanioli. Productia locala a fost descurajata,
iar restul economiei, bazata mai ales pe agricultura de subzistentd si pe o anumita
productie artizanala pentru consumul local de clasa inferioara, a contribuit la surplusul
care a dus la sustinerea administratiei coloniale locale si a stratului superior al societatii
coloniale, precum si trezoreria regald spaniola (sau in Brazilia, portugheza).

Dupa independenta, acest cadru
economic a continuat sa existe sub
forma economiei de export pri-
mare, care a predominat in regiune
pana in anii 1930 si care ramane si
astazi o parte esentiala a acestuia.
Acelasi proces care poate fi obser-
vat in ceea ce priveste organizarea
si stratificarea sociala a fost strans
legat, atat in perioada coloniala, cat
si ulterior, de sistemul de detinere a
pamantului si de tiparul relatiilor de
munca. Marea proprietate funciara
(Nlatifundio®), hacienda (numit3 fa-
zenda in Brazilia), a fost una dintre
pietrele de temelie ale societatii co-
loniale.

Importanta latifundiilor

Hacienda a devenit o uni-
tate productiva autonoma,
autosuficienta, cu marele latifun-
diar sau hacendado, care exercita in
general autoritate absoluta, protec-
toare, apasatoare sau ambele, asu-
pra tuturor grupurilor care traiesc
la hacienda. Acestea includeau pro-
pria familie, precum si numerosii
slujitori, iobagi si sclavi care furni-
zau munca pentru activitatile ag-
ricole, artizanale si alte activitati.
Relatiile de munca stabilite in ep-
oca coloniala reflectau, de aseme-
nea, atitudinile contradictorii ale
stapanirii iberice.

Encomienda (care finsemna sa
incredinteze un numar de indieni
unui spaniol), a fost teoretic stabilita
ca o institutie pentru protectia
populatiei indigene si pentru con-
vertirea ei la credinta crestina.
De fapt, insa, a devenit un mijloc
de reducere a indienilor la sclavia
iobagiei. Acesta a fost un factor im-
portant in abolirea encomienda si
a institutiilor similare, dar aceleasi
relatii semifeudale au fost repro-
duse in hacienda si au continuat sub
diferite forme partial modernizate
sau transformate pana in secolul al
XIX-lea.



In anumite zone, aceste relatii nu au disparut decat in prima
jumatate a secolului al XX-lea, cand schimbarile sociale din
zonele rurale au inceput sa capete impuls. lerarhiile de clasa
coloniale au avut o influenta profunda asupra viitoarelor natiuni
independente.

Drumul spre esecul constructiilor politice moderne

Aceasta structura sociala mostenita (sclavi, africani liberi, indi-
eni, mestizii, creoli si spanioli europeni), a dus la esecul crearii
unui sistem politic modern, viabil, in noile natiuni. n plus,
rolul economic central, jucat de exporturile de materii prime,
nu numai ca a intarit latifundium-ul (sistemul de proprietate
terestrd), a mentinut dependenta economica si vulnerabilitatea
si a oferit un obstacol in calea industrializarii, dar a determinat
si forme de relatii sociale care, la randul lor, tindeau sa se per-
petueze structura sociala arhaica.

Odata cu independenta coloniilor spaniole la inceputul secolu-
lui al XIX-lea, ultimele restrictii spaniole asupra comertului si
intreprinderilor locale au fost eliminate. Libertatea de a ex-
porta pe pietele mondiale a ajutat expansiunea sau agricultura,
chiar daca conflictele factionale au impiedicat productivitatea.

Constructia drumurilor a progresat. Si dupa 1850 au fost con-
struite cai ferate din multe puncte de coasta in interior, de
obicei cu asistenta britanica si de alta natura. Graul si pieile
din Argentina au fost vandute in cantitate uriasa catre Eu-
ropa. Cafeaua a fost introdusa in Sao Paulo si in cateva dece-
nii a castigat pentru Brazilia preeminenta in acea baza care
a mentinut-o ulterior. Cacao a devenit important in Ecuador,
Brazilia si Venezuela. Imigratia a fost promovata activ si a atins
un volum considerabil in tarile atlantice.
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Vestul, ramas in urma

Agricultura de pe coasta de vest a aratat o expansiune mai
mica, din cauza indepartarii si a exiguitatii terenurilor arabile.
In nici o parte a Americii de Sud independenta nu a adus ru-
perea vastelor mosii funciare si, in consecinta, agricultura nu a
avut nici stimulul de proprietate difuza. Un castig compensato-
riu in Peru a fost exploatarea guanoului pe insulele Chincha si
in Chile, exportul de azotat natural din desertul Atacama.

Sosirea producatorilor din Europa la costuri mai mici decat in
zilele coloniale nu a fost favorabila dezvoltarii industriale sud-
americane, mai ales ca puterea motrice, instruirea industriala
si capitalul local nu erau disponibile. Cu toate acestea, indus-
triile simple s-au raspandit: fabricile de textile s-au multipli-
cat foarte mult; au fost prelucrate cerealele, zaharul si pielea,
iar productia de imbracaminte, mobilier, incaltaminte, sapun,
ceramica si bauturi a fost pretutindeni marita.

Zeci de ani Tnainte de Primul Razboi Mondial au adus o noua
dezvoltare: cauciucul natural in bazinul Amazonului, bananele
din Caraibe, nitratul si cuprul din Chile si regiunea La Plata
construiesc fabrici mari de ambalare si au transportat carne
racita in Europa. 4 Schimbari sociale si politice Argentina, Bue-
nos Aires, Huelga de Inquilinos.

Expansiunea economica creata de o cerere tot mai mare de
exporturi primare, noile servicii necesare ca urmare a acestei
extinderi si rolul tot mai mare de centralizare si coordonare a
statului au ajutat transformarea societatii urbane sud-amer-
icane, In special in orasele mai mari, si a dus la aparitia unei
clase medii urbane si la inceputul unei clase muncitoare ur-
bane moderne.
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