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EDITORIAL

FINAL DE ISTORIE

Suntem cu totii la finalul unei istorii. Nimic din
ce s-a Intamplat nu se va mai intdmpla aidoma.
Faptele sunt irepetabile, desi pot parea identice cu
cele din trecut.

Aproape nimic din ce se putea face pana mai ieri,
nu se mai poate face.

Tn doi ani, lumea s-a schimbat cu totul. Ce era va-
labil ieri, acum nu mai functioneaza. Aproape ni-
mic nu mai e cum era. Cum spunem, istoria se afla
la finalul unui capitol pentru ca, desigur, Istoria in
sine nu se termina niciodata.

Primul soc a sosit peste lume acum doi ani, oda-
ta cu declansarea crizei sanitare. Al doilea, si mai
mare, in acest an, odata cu razboiul aberant din
Ucraina. Lucrurile au luat-o razna peste tot.

Pietele s-au dat peste cap, preturile au luat-o raz-
na, inflatia creste peste tot in lume, consumatorii
isi vad portofelele tot mai goale si, drept urmare,
spectrul diminuarii consumului pare a deveni rea-
litate, desi, cel putin Tn Romania, lumea e in conti-
nuare avida dupa te miri ce, inclusiv dupa manca-
re. Dar cat va mai tine si asta? Stati sa vina din nou
toamna si veti vedea.
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Aidoma lumii, fermierii si procesatorii romani
de carne si lapte, retailerii si adiacentii celor
doua sectoare se afla si ei la un capat de drum.
Multi nici nu stiu incotro s-o apuce, doar cativa
par a avea o directie, cu toate ca si acestia baj-
baie, cautand siguranta unei bunastari conti-
nue care pare a fi pierduta pentru totdeauna.

Tn ciutarea unui nou drum, a unui nou inceput,
a unei noi istorii, multi improvizeaza. Un lucru,
totusi se va repeta: La fel ca in 2008-2010, si
criza de acum, parca mai dura si mai compli-
cata decat cea trecuta, va mai cerne din afa-
ceri.

Cine se va adapta, va ramane pe piata. Cine
nu...adio, la fel cum adio vor spune si cei care
s-au saturat de atata balamuc. Uneori, chiar
si in afaceri, o vacanta poate fi mai buna decat
pedalarea continua, fara rost sau pentru prea
putin.
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REPERE/ STIRI

SOC PE PIATA GLOBALA:
LACTALIS INITIAZA NEGOCIERI
PENTRU PRELUAREA DANONE!

= Potrivit RetailDetail, Danone revine in
actualitate dupa un prim sfert de an cu
crestere puternica dar si cu zvonuri de
preluare. Potrivit sursei citate, gigantul de
produse lactate Lactalis este interesat sa
cumpere o parte sau chiar intregul produ-
catorului de FMCG.

Va obtine Danone un nou proprietar?
Producatorul francez de lactate Lacta-
lis, cunoscut pentru marcile PrEsident
si La LaitiEre, ar urma s initieze discutii
cu Danone pentru o preluare partiala sau
chiar completa.

Acest lucru este raportat de site-ul francez
La Lettre A, insa specialistii afirma ca este
indoielnic ca acest lucru se va Tntampla cu
usurinta, deoarece cifra de afaceri a grupu-
lui Lactalis este mai mica decét cea a pro-
ducatorului Activia.

Tns3, in mod remarcabil, Danone nu neaga
ca vrea sa vanda active. Dimpotriva, noul
CEO Antoine de Saint-Affrique a decla-
rat anterior ca cele trei divizii de baza ale
grupului (produse lactate si produse pe
baza de plante, nutritie pentru sugari si
apa imbuteliata) se descurca bine, dar ca

era timpul “sa curete barca” de zonele cu
performante slabe.

Deci, Tn urma negocierilor, poate ca Lacta-
lis va merge acasa cu una sau mai multe
marci separate sau parti ale concurentu-
lui sau francez. De asemenea, noul CEO
a descris compania ca fiind prea lentd si
prea inconsecventa, iar asta a trebuit sa se
schimbe rapid. Planul sau de recuperare
“Renew Danone” pare sa dea deja primele
roade.

Ca dovada, in primul trimestru al anului
2022, cifra de afaceri a fost de 6,2 miliarde
de euro, cu 7,1% mai mult decat cu un an
mai devreme si mai buna decét se asteptau
analistii. Cresterea se datoreaza in prin-
cipal maririlor puternice de pret, care au
contribuit cu aproape 5% la cresterea van-
zarilor, in timp ce volumele au reprezentat
2,2%.

Pentru intregul an, compania se asteapta
la o crestere comparabila a vanzarilor,
intre 3% si 5%, determinata de cresterile
de pret. Anul trecut, Danone a realizat o
crestere a vanzarilor de 3,4%.

Marja operationala ar fi insa putin mai
micd, din cauza preturilor ridicate la mar-
furi, a inflatiei si a volatilitatii: la 12%, fata
de 13,7%, in 2021. Danone este, de aseme-
nea, pregatita pentru majorari suplimenta-
re de pret, daca este necesar.

Piata ingredientelor lactate va creste cu
7,2 % in urmatorii patru ani

=> Potrivit ultimei analize realizata de Mar-
kets and Markets, piata ingredientelor lac-
tate este estimata sa creascd cu 7,2 %, pana
n anul 2026.

Asa cum arata datele sintetizate la finalul
anului trecut, piata ingredientelor si aditivi-
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lor pentru lactate va creste de la 63,6 miliar-
de de euro, pentru a ajunge la o valoare de
89,9 miliarde de euro, pana in 2026.

Aceasta crestere poate fi atribuitd cererii
tot mai mari de proteine lactate din partea
consumatorilor, ei preferand produsele cu
ingrediente lactate ca sursa de proteine.

Cresterea pietei poate fi atribuita si cresterii
gradului de constientizare a sanatatii
si bunastarii in randul consumatorilor.
Investitia continua in progresul tehnologic
influenteaza cresterea, crescand astfel van-
zarile de ingrediente lactate in viitorul apro-
piat.

In 2021, Lidl si Kaufland
si-au crescut profitul cu
17,5 %

= Dupd cum informeaza European Supermarket
Magazine, Schwarz Group, proprietarul lanturilor de
retail Lidl si Kaufland, a raportat venituri de 125,3
miliarde de euro in exercitiul financiar 2020/21, o
crestere cu 10% fata de anul precedent (114,3 mi-
liarde de euro).

Grupul, care are aproximativ o jumatate de milion
de angajati in intreaga lume, a declarat ca, defalcat,
retailerul sau Lidl a inregistrat o crestere a vanza-
rilor cu 9,9%, la 96,3 miliarde de euro, in timp ce
Kaufland a crescut cu 7,5%, pana la 25,5 miliarde
de euro. Ambele retele de vanzare cu amanuntul au
aproximativ 12.900 de puncte de vanzare intre ele.

Concomitent, afacerea sa de servicii de mediu, Pre-
Zero, a raportat o crestere de 33,7% a vanzarilor la
aproximativ 700 de milioane de euro. De altfel, PreZ-
ero si-a intensificat recent capacitatile de economie
circulara prin achizitionarea afacerii de reciclare a
Suez in patru tari europene.

Pe de alta parte, Grupul Schwarz a anuntat recent
plecarea lui Klaus Gehrig, directorul executiv, iar
proprietarul companiei Dieter Schwarz a intervenit
temporar nainte de numirea succesorului sau de-
semnat, Gerd Chrzanowski.

Potrivit publicatiei comerciale Lebensmittel Zei-
tung, restructurarea echipei de management a afa-
cerii este deja in curs, odata cu numirea recenta a
lui Carsten Theurer ca director executiv al diviziei
sale Schwarz Services, precum si a unor noi direc-
tori executivi pentru digitalizare, IT, managementul
reciclarii si divizii de productie.

De asemenea, grupul a anuntat recent numirea
unui nou director executiv pentru operatiunile sale
in SUA, acolo unde cresterea a fost mai lenta de-
cat se astepta din cauza naturii competitive a pietei
Stateside.

Fostul presedinte Lidl Polonia Michal Lagunionek
a preluat conducerea Lidl SUA in iunie, divizie care
cuprinde peste 140 de magazine in noua state, in
principal de-a lungul coastei de est.



Louis Delhaize si-a vandut centrele comerciale din Romania

= Potrivit RetailDetail, grupul
belgian de retail Louis Delhaize a
ajuns la un acord de vanzare-lease-
back cu grupul austriac Supernova,
cu privire la portofoliul sau imobili-
ar din Romania.

Louis Delhaize este operational
in Romania sub brandul Cora din
2003 si va continua sa faca acest
lucru si dupa tranzactie. Ca urma-
re a acordului, Supernova cumpara
cele sase hipermarketuri Cora si
centrele comerciale adiacente din
Romania, dar lantul de hipermar-
keturi va raméane operational in
tard. Valoarea tranzactiei a ramas
nedezvaluita.

Supernova va investi cel putin 40
de milioane de euro in renovarea
si extinderea centrelor comercia-
le Tn urmatorii ani. Acest lucru ar

trebui sa le faca si mai atractive in
viitor, considera CEO Frank Philipp
Albert.

“Aceastd operatiune de vanzare-
leaseback este inceputul unui nou
capitol in activitatile de retail ale
Cora, intrucat ne ofera oportunita-
tea de a ne concentra pe dezvolta-

rea activitatilor noastre de afaceri”,
a declarat Thierry Destailleur, CEO
Cora Romania, intr-un comunicat
de presa.

“Am luat aceasta decizie in urma
unei evaluari atente a activelor
imobiliare ale grupului In Romania
si vedem acest lucru ca un benefi-

ciu important pentru viitoarea dez-
voltare locald”, a precizat oficialul
Cora.

Supernova este o companie aus-
triacd dedicatd dezvoltarii si ad-
ministrarii imobiliare comerciale
in Austria, Slovenia, Croatia si Ro-
mania.



Au fost stabilite normele de clasificare
a carcaselor si ale bovinelor vii

= Ministerul Agriculturii si Dezvoltarii
Rurale anunta cd a postat Ordinul pentru
aprobarea Normelor tehnice de clasifica-
re a carcaselor, de inregistrare si rapor-
tare a preturilor de piata ale carcaselor si
ale animalelor vii, pentru specia bovine.

Proiectul de act normativ reglementeaza
la nivel national derogarile de la clasifi-
carea obligatorie prevazutd de Regula-
mentele UE, detaliaza si stabileste reguli
pentru aplicarea obligatorie a grilelor
Uniunii Europene pentru clasificarea car-
caselor de bovine cu varsta mai mica de
opt luni cu greutatea carcasei calde egald
sau mai mare de 25 kg si a carcaselor de
bovine cu varsta de minimum opt luni.

Tinand seama de caracteristicile proprii-
lor efective de bovine, proiectul stabileste
sa nu se aplice clasa de conformatie S
(superioara) pentru clasificarea carca-
selor de bovine. Totodata, se reglemen-
teazd norma potrivit careia clasele de
conformatie O si P (clase de calitate in-
ferioara) sunt impartite in doua subclase
-P, P+si -0, O+.

De asemenea, proiectul stabileste ca pe
teritoriul tarii sa fie folosita ca prezenta-
re de referinta la clasificarea carcaselor
de bovine, prezentarea standard, astfel
incat sa nu fie necesara aplicarea unor
factori de corectie pentru alte parti anato-
mice ale carcasei de bovine care nu sunt
mentionate Tn normele de reglementare.

Proiectul de act normativ detaliaza re-
guli de clasificare a carcaselor, stabileste
procentul de erori admise la incadrarea
in clasele de conformatie si de acoperire
cu grasime, proceduri de cantarire, de
marcare/etichetare a carcaselor. In baza
nationala de date a clasificarii se vor inre-
gistra toate abatoarele autorizate, rezul-
tatele tehnice de clasificare ale carcaselor
si preturile de piata ale acestora, astfel:

a) Pentru bovinele vii provenite din
tranzactiile comerciale;

b) Pentru bovinele vii provenite din pre-
starile serviciilor de sacrificare pen-
tru furnizori, respectiv comercianti de
animale si/sau mijlocitori de afaceri cu
animale vii care trimit anual la abator
peste 10.000 de bovine;

c) Pentru bovinele vii provenite din pre-
starile serviciilor de sacrificare pentru
producatori si comerciantii de animale
si/sau mijlocitorii de afaceri cu animale
vii, altii decat cei mentionati la lit. b)

d) Pentru bovinele vii provenite din
productia fermei/fermelor proprii ale
abatoarelor.

Proiectul stabileste care sunt categoriile
de carcase, clasele de conformatie si de
acoperire cu grasime ale caror preturi
trebuie incluse n rapoartele nationale de
preturi, notificate saptamanal la DGAGRI.
Aceste combinatii de categorii/clase de
conformatie/grad de acoperire cu grasi-
me trebuie sa corespunda unui numar de
cel putin 30% din numarul bovinelor cu
varsta de minimum 8 luni sacrificate pe
teritoriul Romaniei.

Prin proiectul de ordin se stabilesc
responsabilitati ale abatoarelor, agentiilor
de clasificare, clasificatorilor carcase
angajati/colaboratori ai acestora si ale
clasificatorilor ~ carcase independenti
pentru indeplinirea obligatiilor specifice
fiecaruia, referitoare la clasificarea car-
caselor de bovine, prevazute de Hotararea
Guvernului nr. 842/2021.

Proiectul de act normativ introduce obli-
gativitatea folosirii unui formular de
comunicare a pretului prin care abatoa-
rele sa-si asume responsabilitatea in-
scrierii numarului matricol al bovinelor
din pasaportul de origine al acestora si
pretul negociat cu furnizorii/producatorii
de animale sau dupa caz, sa inscrie aces-
te date din copiile documentelor puse la
dispozitie de comerciantii/mijlocitorii de
afaceri cu animale vii care cumpara ani-
malele si le aduc la abator pentru presta-
rea serviciului de sacrificare.

91 milioane de euro
pentru crescatorii de
animale din Romania

= Comisia Europeana a aprobat o schema romaneasca
in valoare de 91 milioane de euro (453 milioane de lei),
pentru sprijinirea crescatorilor de bovine, porcine si pa-
sari de curte n contextul pandemiei de coronavirus.

Schema a fost aprobata in temeiul Cadrului temporar
pentru masuri de ajutor de stat. Sprijinul public se va
acorda sub forma de subventii directe. Masura vizeaza
atenuarea deficitelor de lichiditati cu care se confrunta
beneficiarii si abordarea unei parti din pierderile sufe-
rite de acestia din cauza pandemiei de coronavirus si a
masurilor restrictive pe care autoritatile romane au tre-
buit sa le puna in aplicare pentru a limita raspandirea
virusului.

Schema este deschisa intreprinderilor de toate dimensi-
unile carefsi desfasoard activitatea in sectoarele cresterii
bovinelor, porcinelor si pasarilor de curte. Comisia a
constatat ca schema romaneasca este in conformitate
cu conditiile cadrului temporar. in special, ajutorul

(i) nuva depasi 290.000 de euro per beneficiar; si
(i) se acorda pana la 30 iunie 2022.

Comisia a concluzionat ca masura este necesara, adec-
vata si proportionald, pentru a remedia o perturbare
grava a economiei unui stat membru. Pe aceasta baza,
Comisia a aprobat schema in temeiul normelor UE pri-
vind ajutoarele de stat.

USAMV Cluj-Napoca coordoneaza un program-pilot de
ameliorare a raselor de ovine in Franta

Potrivit unei informari a domnului Adrian Oros, fost
Ministru al Agriculturii si Profesor Universitar, USAMV
Cluj-Napoca a fost solicitatd sa coordoneze un program
pilot de ameliorare si crestere a unor rase de ovine de
carne din Franta.

Crescatorii de ovine din Romania, care vor participa la
acest program, urmeaza sa produca miei de carne pen-
tru exportul de carcase in principal in Franta.

Franta acopera doar 40% din consumul de carne de miel
din productia proprie, restul fiind importat din Marea
Britanie, Noua Zeelanda si Australia. Tn schimb Romania
este cel mai mare exportator de ovine din Europa, dar
majoritatea exportului se face cu animale vii , in Zona
Golfului.

Tn acest context, o delegatie franceza, formata din fermi-
eri din zone montane, reprezentanti ai unor mari retai-
leri si asociatii de selectie a ovinelor, a vizitat institutia
clujeana, unde s-au intalnit cu conducerea USAMV Cluj
Napoca, dar si cu specialisti in cresterea, ameliorarea,
nutritia si patologia ovinelor.

Aceasta este o oportunitate buna pentru crescatorii de
ovine din Romania pentru a-si diversifica productia de
carne, astfel incat sa aiba posibilitatea de a exporta si pe
piata europeana, carcase de miel, la preturi mai avan-
tajoase.



ANPC: Magazine alimentare cu grave nereguli,
au primit propunere de inchidere temporara

= Autoritatea Nationald pentru Protectia Consumatorilor (ANPC) continua
sa supravegheze piata, respectiv punctele de desfacere ale produselor ali-
mentare, pentru a se asigura ca sunt respectate conditiile de comercializare
conform reglementarilor in vigoare, in domeniul protectiei consumatorilor.

Astfel, in perioada 02-03.05.2022, Comisariatul pentru Protectia Consuma-
torilor din Municipiul Bucuresti (CPCMB) a desfasurat activitati de control la
doud magazine apartinand lanturilor Lidl si Mega Image, situate in sectorul
1 al Capitalei si, pentru prima data in istoria Autoritatii, verificarile au fost
urmate de intocmirea unor acte de control cu impact la nivelul magazinelor
din acelasi lant, la nivel national.

“Nu de putine ori am constatat, in cadrul activitatii de comisar, faptul ca
sanctiunile aplicate intr-un judet nu sunt respectate in toate celelalte. Din
acest motiv, am stabilit o noua abordare, in premiera, in activitatea de con-
trol a institutiei.

Dupa ce se fac constatari la unul dintre magazinele parte dintr-o retea mai
mare, se intocmeste un act la nivelul proprietarului intregii retele, in asa fel
incat cele constatate devin obligatorii pentru intreaga retea.

Vrem ca, in felul acesta, abordarea sa fie unitara la nivel national si punc-
tul nostru de vedere sa fie automat, nu permanent evitat. Suntem in slujba
consumatorilor, nu a operatorilor economici! Legea este aceeasi la nive-
lul intregii tari!” a precizat pe acest subiect domnul Horia Constantinescu,
presedinte ANPC.

Asadar, in urma actiunilor din aceste zile, comisarii bucuresteni au aplicat
amenzi contraventionale Tn valoare de 90.000 lei si 2 avertismente. Acestor
sanctiuni li s-au adaugat si masurile complementare de:

- oprire definitiva de la comerializare a produselor alimentare nesigure sau
modificari organoleptice

- oprire definitiva de la comerializare a unor produse cu deficiente de infor-
mare pe etichete

- oprirea temporara a prestarii de servicii a 15 vitrine, camere de frig de
depozitare si a aparatului de stors citrice din magazinul Lidl

- propunerea pentru inchiderea temporara a unitatii, in cazul magazinului
Lidl, pe o durata de cel mult é luni

- oprirea temporara a prestarii de servicii pdna la remedierea deficientelor
pentru magazinul Mega Image

- propunere de incetare a practicilor comerciale incorecte

- propunerea de suspendare a activitatii pe o durata de 6-12 luni, in cazul
magazinului Mega Image

- au fost prelevate de probe de apa minerala naturala plata si de suc proas-
pat de portocale, preparat in unitate

- a fost dispusa la nivel national masura de traducere a informatiilor in lim-
ba romana, pe fata ambalajului expusa la raft, in campul vizual principal,
in cazul ambelor lanturi de magazine.

Cele mai importante dintre neregulile constatate de comisarii CPCMB au

fost:

- comercializarea unor produse cu data durabilitatii minimale depasita

- comercializarea de legume-fructe cu evidente modificari organoleptice,
cu caracteristici calitative neconforme si fara informarea asupra denumi-
rif distribuitorului si adresa completa

- neconcordante intre ingredientele declarate pe etichete si denumirea pro-
dusului

- comercializarea de diferite sortimente de produse alimentare ambalate,
expuse in vitrine frigorifice verticale neigienizate, cu zone cu rugina, fire
de par si praf si grasime, in cantitati masive, sub gratarele de expunere

- prezenta unor grilaje incarcate masiv cu praf si grasime, a unor containere
cu vopsea exfoliata, a pavimentului neigienizat in agregatele de frig din
camerele de depozitare

- utilizarea unio aparat de stors citrice, neigienizat,cu resturi de coji si pul-
pa, cu grasime

- comercializarea unor produse alimentare, cu informare deficitara pe eti-
chete [ex. fard traducerea in limba roméand a elementelor de identificare ]

- nerespectarea regimului promotiilor [pastrarea in vigoare a unor promotii
depasite ca termen)

- comercializarea unor bauturi racoritoare sub denumirea de limonada,
desi in compozitie se utiliza acidul citric

- prestarea unor servicii care pot afecta sanatatea consumatorilor

- Incalcarea pevederilor legale pentru comercializarea produselor cu Nu-
triscore evidentiat pe ambalaje.
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REPERE / COVER

OECD: CUM VOR ARATA PIETELE DE CARNE
SILAPTE IN 2030?

Nora Marin

La fel ca orice alt domeniu, pietele carnii si ale laptelui au fost serios zdruncinate
de criza sanitara declansata in anul 2020. Un soc serios il au de suportat acum
si din cauza razboiului dintre Rusia si Ucraina. Cu toate acestea, specialistii se
intreaba: Cum vor arata aceste doua sectoare, la nivel global, pana la finalul
acestui deceniu? lata care sunt estimarile OECD.

Tablou general

Productia globala de carne este proiectata sa se extin-
da cu aproape 44 Mt pana in 2030, ajungand la 373 Mt,
pe baza profitabilitatii mai mari, mai ales in primii ani
ai perioadei de prognoza, deoarece preturile la carne
au revenit dupa COVID- 19. in general, cea mai mare
parte a cresterii productiei de carne va avea loc in re-
giunile in curs de dezvoltare, ceea ce va avea in vedere
pentru 84% din productia suplimentara.

Cota de piata a regiunilor Asia si Pacific va reveni la
41%, dupa scaderea in timpul crizei PPA, in principal
din cauza evolutiilor din China, care este cea mai mare
carne din lume producator. Cota de productie a primi-
lor cinci producdtori de carne din lume (China, Statele
Unite, Uniunea Europeana, Brazilia si Rusia) vor avea
tendinta treptat de scadere fata de nivelul actual, ilus-
trand o baza mai larga in curs de dezvoltare pentru
productia globala.

La nivel global, dobanzile reale scazute vor facilita

cresterea animalelor extinderea, precum si cresterea
dimensiunii si consolidarea unitatilor de productie
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spre 0 mai integrata sistem de productie, in special in
tarile emergente in curs de dezvoltare.

Avicultorii din Romania, printre favorizati

Carnea de pasare va continua sa fie principalul motor
al cresterii productiei de carne, desi va evolua intr-un
ritm mai lent Tn perioada de proiectie relativa, la ulti-
mul deceniu.

Raporturile favorabile carne-hrana, in comparatie cu
altele animale de ferma, impreuna cu ciclul sau scurt
de productie, le permite producatorilor sa raspunda
rapid la semnalele pietei permitand in acelasi timp
imbunatatiri rapide ale geneticii, sanatatii animalelor
si practicilor de hranire.

Productia va se extinde rapid din cresterea sustinuta
a productivitatii in China, Brazilia si Statele Unite si
investitii realizate in Uniunea Europeand [(datoritd
costurilor de productie mai mici in Ungaria, Polonia si
Romania). Extinderea este prevazuta in Asia, deoarece
trecerea de la carnea de porc pe termen scurt va aduce
beneficii pasarilor de curte in termen mediu.

Dificultati pentru producato-
rii de carne de porc

Se estimeaza ca productia de
carne de porc va creste la 127
Mt pana in 2030, in crestere
cu 13% fata de nivelul de baza
redus de PPA in 2018, benefi-
ciind de raporturi carne-furaj
mai favorabile in comparatie
cu productia de carne de vita.

Focarul de PPA in Asia, ince-
pand cu sfarsitul anului 2018,
va continua sa afecteze multe
tari in primii ani ai perioada
de perspective, China, Fili-
pine si Vietnam suferind cel
mai mare impact.

Este proiectat ca focarele de
PPA vor continua sa mentina
productia globala de car-
ne de porc sub nivelurile de
varf anterioare pana in 2023,
dupa care este de asteptat sa
creasca in mod constant in
restul perioadei de perspec-
tive. Acest Outlook presupu-
ne ca productia de carne de
porc din China si Vietnam va
incepe sa creasca in 2021 si
sa atinga nivelurile din 2017
pana la 2023.

Majoritatea cresterii
productiei de carne de porc in
regiunile afectate de PPA va fi
rezultatul unei deplasari de la
unitati de productie din curte
pana la unitati de productie
comerciale. Productia de car-
ne de porc in Europa Se esti-
meaza ca Uniunea va scadea
usor, deoarece se asteapta ca
preocuparile de mediu si ale
publicului sa o limiteze ex-
pansiune.
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Tn ciuda razboiului, Rusia, al pa-
trulea producator de carne de
porc, aproape si-a dublat productia
in ultimul deceniu raspuns la
interdictiile de import si politicile
interne de restructurare si stimu-
lare a productiei. Este proiectat sa
extinderea productiei cu inca 10%
pana in 2030.

Africa, motor de crestere pentru
carnea de vita

Productia de carne de vita va creste
la 75 Mt pana in 2030, cu doar 5,8%
mai mare decat in perioada de
baza. Cresterea lentd este atribu-
ita cererii slabe de carne de vita,
deoarece consumatorii isi schimba
preferintele catre carnea de pa-
sare. Africa Subsahariana este se
estimeaza ca va avea cea mai pu-
ternica ratd de crestere, de 15%,
datorita cresterii mari a populatiei.

in productia majoré si regiunile ex-
portatoare, cresterea va fi mai mo-
dest3. In America de Nord, cea mai
mare regiune producdtoare, carne
de vitad se estimeaza ca productia
va creste cu 6% pana in 2030.

Se estimeaza ca productia in Euro-
pa va scadea cu 5%, deoarece sto-
curile de vacile de lapte, responsa-
bile pentru aproximativ doua treimi
din aprovizionarea cu carne de vita,
vor scadea in urma productivitatii
castiguri in sectorul laptelui.

n India, productia de carne de vita
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se estimeaza ca va scadea cu 33%
pana la 2030 datorita reformelor Tn
reglementdrile privind transportul
si colectarea animalelor care afec-
teaza bundstarea animalelor. Se
presupune ca acestea vor ramane
in vigoare pe durata perioadei de
prognoza.

In general, producatorii de carne
de vitd au mai putind capacitate
de a creste sacrificarea pe termen
scurt, dar au mai multa flexibilitate
pentru a creste greutatea carcasei;
ceea ce inseamna ca in primii ani
ai acestui raport productia de car-
ne de vita se va datora mai degraba
eficientei mai mari decat mai mul-
te animale sacrificate, cu exceptia
eventualelor secete severe.

Actori noi in productia de carne de
oaie

Cresterea productiei de carne de
oaie va avea originea in cea mai
mare parte din Asia, condusa de
China, Pakistan si India, dar se pre-
conizeaza ca vor avea loc cresteri
semnificative ale productiei n
Africa, In special in cele mai putin
dezvoltate tarile din Africa Subsa-
hariana.

In ciuda limitarilor legate de urba-
nizare, desertificare si disponibili-
tatea furajelor in unele tari, ovinele
si caprinele sunt bine adaptate re-
giunii si cele extinse sistemele de
productie pe care le utilizeaza.

In Oceania, cresterea productiei

este de asteptat sa creasca mo-
derat deoarece a concurentei con-
tinue pentru pasuni din carne de
vitd si produse lactate din Noua
Zeelanda, care este principalul ex-
portator, precum si seceta extrema
si prelungitd din Australia, unde
numarul total de oi a scazut de la
72 la 63 de milioane din 2017 pana
n 2020.

Productia de carne de oaie Tn Uniu-
nea Europeanad este de asteptat sa
ramana stabila

intrucat va fi sustinut de sprijinul
cuplat voluntar in principalele sta-
te membre producatoare de ovine.
Proiectiile presupun ca situatii da-
torate COVID-19 si boli ale anima-
lelor (PPA si nalt patogena). Gripa
aviara D HPAI) se va normaliza pe
termen scurt si ca nu vor mai afec-
ta furaje alte socuri critice. pietele
de cereale.

Ca urmare, oferta de carne va
creste ca raspuns la cresterea ce-
rerii pe termen mediu

cu intensificarea in continuare a
productiei si castiguri de eficienta.
Daca situatia evolueaza diferit,
acestea previziunile vor trebui revi-
zuite Tn consecinta.

Evolutia preturilor la carne

Se anticipeaza ca preturile la carne
vor reveni de la minimele induse de
COVID-19 in 2020 si vor creste mo-
derat peste pe termen mediu, pe
masura ce cererea isi revine si cos-
turile mai mari ale furajelor sunt
transferate. Totusi, sunt asteptate
sa ramana mult sub varfurile lor de
acum zece ani.

Cresterea preconizatd a preturilor
nominale la carne este de asteptat
pentru toate carnurile, desi fiecare
subsector are o dinamica diferita,
avand in vedere biologicul respectiv
raspunsuri oferite la socuri recen-
te.

Cu toate acestea, este proiectat ca
raportul dintre preturile nominale
la carne si preturile pentru furaje
sa scada, desi intr-un ritm mai lent
comparativ cu ultimii ani.

Tendinta descendentda reflecta
cresterea continua a productivitatii
furajelor in cadrul sectorului, prin
care este nevoie de mai putine fu-
raje pentru a produce o unitate a
productiei de carne. Cu toate aces-
tea, costurile mai mari ale furajelor
impiedica si mai mult rentabilitatea
productiei de carne la inceputul pe-
rioadei de proiectie.

Tendintele consumului
Determinantii consumului de car-

ne sunt diversi. Demografie, ur-
banizare, venituri, preturi, traditie,



credintele  religioase, normele
culturale si preocuparile legate de
mediu, eticd/bundstarea animale-
lor si sanatatea sunt cheie factori
care afecteaza nu numai nivelul, ci
si tipul de consum de carne.

Ultimele cateva decenii au au fost
martori la schimbari considerabile
in impactul fiecaruia dintre acesti
factori intr-o gama larga de tari si
regiuni. Cresterea populatiei este
in mod clar principalul motor al
cresterii consumului, precum si
cea prevazuta cresterea globala de
11% va sustine o crestere estima-
ta de 14% a consumului global de
carne pana in 2030, comparativ cu
perioada de baza a acestui raport.
Este principalul motiv pentru care
este consumul de carne se esti-
meaza ca va creste cu 30% in Afri-
ca, 18% in regiunea Asia si Pacific
si 12% in America Latind regiune;
cresterea proiectatda a consumului
de carne este de 0,4% in Europa si
de 9% in America de Nord.

Cresterea economica este un alt
factor important al consumului de
carne. Cresterea veniturilor per-
mite cumpdrarea de carne, care
este de obicei o sursa mai scumpa
de calorii si proteine. Este, de ase-
menea, insotit de alte schimbari
structurale, cum ar fi o urbanizare
mai mare, o participare mai mare
a fortei de munca si servicii ali-
mentare cheltuieli care incurajeaza
achizitii mai mari de carne.

Raspunsul consumului de carne
pe cap de locuitor la cresterea ve-
niturilor este evident mai mare la
veniturile mai mici si mai putin la
veniturile mai mari, unde consu-
mul este in mare masura saturat si

limitat de alti factori, cum ar fi de
mediu si etici/animale probleme de
bunastare si sanatate.

Comportamentul consumatorilor
de carne

Dovezile empirice privind com-
portamentul consumatorului su-
gereaza ca cresterile veniturilor
stimuleaza o crestere mai mare
consumul de alimente de mare va-
loare, cum ar fi proteinele animale,
comparativ cu alte alimente pre-
cum carbohidratii.

n general, dovezile din 1990 su-
gereaza ca o astfel de schimbare a
fost marginala.

Disponibilitatea totald a proteine-
lor din carne a crescut oarecum in
tarile cu venituri medii superioa-
re, dar recent mai putin sau deloc
pentru tarile cu venituri medii si cu
venituri mici, atunci cand veniturile
cresc nu au fost suficient de mari
pentru a stimula o schimbare a di-
etei sau in tarile cu venituri mariin
care dietele au ramas neschimbat.

Nu se anticipeazd ca aceste
tendinte se vor schimba prea mult
in urmatorul deceniu. Intr-adevar,
este posibil ca veniturile mai mari
in tarile cu venituri medii si scazute
in special in tarile cu venituri mici
pot induce per consumul alimentar
de locuitor, dar nu neaparat o pon-
dere mai mare a carnii in diete.

O tendinta clara este cresterea
consumului de carne de pasa-
re in aproape toate tarile si regi-
unile. Consumatorii sunt atrasi
de pasarile de curte din cauza
preturilor mai mici, a consistentei
si a adaptabilitatii produsului si mai

mult proteine/continut mai scazut
de grasimi.

Se preconizeaza ca consumul de
carne de pasare va creste la nivel
global la 152 Mt peste 2009, pentru
perioada de proiectie, reprezentand
52% din carnea suplimentara con-
sumata. Pe cap de locuitor, cel de
asteptat ratele de crestere robuste
ale consumului de pasari reflecta
rolul semnificativ pe care acesta il
joaca in dietele nationale ale mai
multor tari in curs de dezvoltare
populate, inclusiv China si India.

Sectorul laptelui si-a dovedit inca
o data rezistenta

Sectorul produselor lactate s-a do-
vedit deosebit de rezistent in timpul
pandemiei de COVID-19. Natura
perisabila a laptele lichid proas-
pat si produsele lactate proaspete
le-au facut deosebit de vulnerabile
la intreruperile lantului de aprovi-

zionare; cu toate acestea, sectorul
produselor lactate nu a fost la fel
de afectat ca alte sectoare dintr-o
perspectiva globala.

Efectele pandemiei au variat la
nivel regional, cu efecte negative
variind de la penuria de containere
maritime la eliminarea produselor
excedentare. Tn acelasi timp, alte
tari s-au adaptat rapid si cu succes
la probleme de productie si forta de
munca si au experimentat intreru-
peri minime in mediul lor comerci-
al obisnuit.

Multe tari au adoptat masuri de
izolare care au afectat consumul
in afara locuintei, ceea ce adesea
include o mare parte a produse-
lor lactate; consumul la domiciliu
(vanzarile cu amanuntul] a com-
pensat o parte din aceste pierderi.
In general, ajustarile rapide ale
productiei si ale ambalajului nu au
dus la lipsuri sau surplusuri majo-
re la nivel global.

Pandemia a avut cel mai mare
efect asupra preturilor la unt in
comparatie cu preturile altor pro-
duse lactate din cauza pierderii in
cererea de grasime din lapte din
sectorul ospitalitatii.

Randamentul va determina mari-
rea productiei de lapte

In aproape toate regiunile lumii,
cresterea randamentului este de
asteptat sa contribuie mai mult la
productie creste decat cresterea
efectivului. Factorii de crestere a
randamentului includ optimiza-
rea laptelui sisteme de productie,
sanatate animald imbunatatita,

genetica mai buna.
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Productia mondiala de lapte (apro-
ximativ 81% lapte de vaca, 15% lap-
te de bivolita si 4% lapte de capra,
oaie si camild combinate) este pro-
iectata sa creasca cu 1,7% pe an.n
perioada de proiectie (pana la 1 020
Mt pana in 2030, mai rapid decat
majoritatea celorlalte marfuri agri-
cole principale).

Cresterea prevazuta a numarului
de animale producatoare de lap-
te (1,1% p.a.] este mai mare decat
cresterea medie estimata a ran-
damentului (0,7%), deoarece se
asteapta ca efectivele sa creas-
ca mai rapid in tarile cu productii
mai mici si cu efective formate din
animale cu randament mai scazut
(adica capre si oil.

Este de asteptat ca India si Pakis-
tan, importanti producatori de lap-
te, sa contribuie cu mai mult de
jumatate din crestere Tn productia
mondiala de lapte in urmatorii
zece ani si va reprezenta mai mult
de 30% din productia mondiala in
2030.

Productia celui de-al doilea mare
producator mondial de lapte, Uni-
unea Europeand, este de asteptat
sa creasca mai lent decat media
mondiala din cauza politicilor pri-
vind productia durabild si a cererii
interne mai lente crestere.

Politicile de productie durabila sau
preocuparile manifestate ale con-
sumatorilor ar modifica previziuni-
le pentru produse lactate sector. in
unele tari, productia de lactate re-
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prezinta o parte substantiala din to-
talul gazelor cu efect de sera (GES],
ceea ce a dus la discutii cu privire
la modul in care ar putea contribui
ajustarile la productia de lactate
reducerea acestor emisii.

Sunt luate in considerare multe
ajustari tehnice, cu implicatii di-
ferite pentru soldurile de marfuri.
In regiunile cu densitati mari de
populatie, se pot produce scurgeri
de azot si fosfat probleme de mediu
daca nu sunt gestionate corespun-
zator.

Reglementarile planificate sau im-
plementate de abordat poluarea ar
putea avea un efect semnificativ
asupra productiei de lapte, in spe-
cial in Tarile de Jos, Danemarca si
Germania. Pe de alta parte, aces-
te presiuni ar putea duce la solutii
inovatoare imbunatatite pe termen
lung competitivitate.

n plus, interesul consumatorilor
fata de dietele vegane si preocu-
parile cu privire la efectele asupra
mediului ale productiei de lactate
sunt se asteapta sa continue sa sti-
muleze consumul de inlocuitori de
plante pentru produse lactate pe
piata lichida.

Preturile vor ramane volatile

Preturile internationale la lactate
se referd la preturile produselor
procesate ale principalilor expor-
tatori din Oceania si Europa. Ele nu
includ laptele neprocesat, deoare-
ce acesta nu este comercializat Tn
general.

Cele doua preturi de referinta
principale pentru produse lactate
sunt untul si SMP, unde untul este
referinta pentru grasimea din lapte
si SMP pentru alte solide din lapte.
Lapte gras si alte solide din lapte
reprezintd impreund aproximativ
13% din greutatea laptelui, restul
fiind apa.

Volatilitatea puternica a preturilor
internationale la lactate se dato-
reaza cotei sale mici de comert
(aproximativ 7% din productia mon-
diala de lapte), dominatia catorva
exportatori si importatori si o po-
liticd comerciala restrictiva mediu
inconjurator.

Majoritatea pietelor interne sunt
doar vag legate de acele preturi ca
produse lactate proaspete domina
consumul si doar o mica parte din
lapte este procesat in comparatie
cu cel care este fermentat sau pas-

teurizat.

Din 2015, pretul untului a crescut
considerabil mai mult decat SMP.
Cresterea cererii de grasime din
lapte, impreuna cu interventia SMP
a Uniunii Europene (de la primele
achizitii In 2015 pana la elimina-
rea finald in 2019), a dus la aparitia
unui decalaj de pret intre cele doua
produse.

Intimp ce pretul untului va continua
sa sa fie sustinuta de cererea mai
puternica de grasime din lapte n
comparatie cu alte solide din lapte
de pe piata internationald; cererea
mondiald de SMP va depasi cere-
rea de grasimi din lapte, reducand
diferenta de pret intre cele doud
marfuri pe perioada de proiectie.

Dupa cedarea completa a stocuri-
lor de interventie Tn Uniunea Eu-
ropeana, preturile SMP s-au recu-
perat in 2019 si nu au fost afectate
semnificativ de pandemie din 2020.
Preturile SMP vor raméne stabile in
realitate termeni de-a lungul peri-
oadei de proiectie.

Preturile anuale la unt au atins
apogeul istoric in 2017 din cauza
schimbarilor preferintele alimen-
tare care au dus la cresterea cere-
rii, dar au fost In scadere de atunci.

Preturile untului sunt se asteapta
sa continue sa scada moderat in
termeni reali, dupda ce si-a revenit
usor dupa o scadere brusca a 2020.
Preturile mondiale pentru WMP si
branza sunt de asteptat sa fie afec-
tate de pretul unt si SMP evolutii, in
concordanta cu continutul respec-
tiv de grasimi si solide negrase.

Europa ramane in topul consumu-
Lui de lactate



Majoritatea productiei de lactate
este consumata sub forma de pro-
duse lactate proaspete, inclusiv
pasteurizate si fermentate produ-
se. Ponderea produselor lactate
proaspete in consumul global mon-
dial este de asteptat sa creasca in
cursul anului urmatorul deceniu
din cauza cresterii mai puternice a
cererii in India si Pakistan, care, la
randul sau, este determinata de ve-
nituri si cresterea populatiei.

Se estimeaza ca, pe baza acestor
tendinte, consumul mondial de
produse lactate proaspete pe cap
de locuitor va creste cu 1,2% p.a. in
urmatorul deceniu, putin mai rapid
decat in ultimii zece ani si deter-
minat de un procent mai mare de
locuitor cresterea veniturilor.

Nivelul consumului de lapte in ter-
meni de solide de lapte pe cap de
locuitor va varia in mare masura
la nivel mondial. Venitul pe cap
de locuitor al tarilor si impactul
preferintelor regionale vor fi fac-
tori importanti care vor determina
acest lucru variatia consumului.

De exemplu, aportul pe cap de lo-
cuitor este de asteptat sa fie ridicat
in India si Pakistan, dar scazut in
China. Ponderea produselor lactate
procesate (in special branzeturile)
in consumul total de lapte solidul
este de asteptat sa fie strans le-
gat de dezvoltarea veniturilor, cu
variatii datorate preferintelor lo-
cale, constrangerile alimentare si
nivelul de urbanizare.

In Europa si America de Nord, ce-
rerea totald pe cap de locuitor
pentru produse lactate proaspete
este stabild panad la scadere, dar
compozitia cererii s-a schimbat in
ultimii ani catre grasimile din lap-

te, de ex. plin de grasime bea lapte
si smantana. Consumatorii pot fi
influentati de studiile recente care
au revarsat un aspect mai pozitiv
lumina asupra beneficiilor pentru
sanatate ale consumului de gra-
simi din lactate, contrar mesajelor
din anii 1990 si 2000.

in plus, aceastd schimbare poate
reflecta o preferinta in crestere a
consumatorilor pentru alimentele
care sunt mai putin procesate sau
interes mai sanatos si potential
crescut pentru coacerea acasa.

Cel mai mare procent din consu-
mul total de branza are loc in Eu-
ropa si America de Nord, unde pe
cap de locuitor se preconizeaza ca
consumul va continua sa creasca.
Consumul de branza va creste si el
acolo unde a fost nu face parte in
mod traditional din dieta nationala.

In tarile din Asia de Sud-Est, urba-
nizarea si veniturile cresc au dus

la mai multd mancare departe de
casa, inclusiv fast-food, cum ar fi
burgeri si pizza. Merita mentionand
ca pandemia nu numai ca a crescut
utilizarea alimentelor electronice si
a alimentelor la pachet in acestea
regiuni, dar si concentrarea con-
sumatorilor asupra alimentelor pe
care le considera a fi mai sanatoa-
se sau mai sanatoase. schimbarile
mentionate mai sus in comporta-
mentul de consum al consumato-
rilor au adus beneficii sectorului
lactatelor.

In timp ce unele regiuni sunt auto-
suficiente, de ex. India si Pakistan,
consumul total de lactate in Africa,
Sud Tarile din Asia de Est si Orien-
tul Apropiat si Africa de Nord sunt
de asteptat sa creasca mai repede
decat productia, conducand la o
crestere a importurilor de lactate.

Deoarece laptele lichid este mai
scump de comercializat, aceasta
cerere suplimentara cresterea este

de asteptat sa fie indeplinita cu lap-
te praf, unde se adauga apa pentru
consumul final sau mai departe
prelucrare.

Utilizarea dominantd a SMP si
WMP va continua sa fie in sectorul
de productie, in special in produse
de cofetarie, formule pentru sugari
si produse de panificatie. O mica
parte a produselor lactate, In spe-
cial SMP si zerul praf, sunt utilizate
in hrana animalelor.

Untul, cea mai buna evolutie

Consumul de produse lactate pro-
cesate variaza substantial in functie
de regiune. Al doilea cel mai impor-
tant lactate produsul consumat in
materie de solide din lapte (dupa
produsele lactate proaspete] este
branza. Consumul de branza apare
n principal in Europa si America de
Nord si este Tn crestere Tn ambele
regiuni.

Tn Asia, untul este cel mai mult pro-
duse lactate procesate consumate,
reprezentand aproape jumatate din
totalul consumului de lactate pro-
cesate in termeni de solide din lap-
te. Untul are si cea mai puternica
crestere proiectatda a consumului,
desi pornind de la un nivel scazut
bazain raport cu Europa si America
de Nord.

In Africa, branza si WMP (lapte praf
ntreg) reprezintd majoritatea con-
sumului de lactate procesate in so-
lide din lapte. in urmétorii zece ani
insa, SMP este se asteapta sa aiba
cea mai mare crestere, desi din nou
de la 0 baza de consum mai scazu-
ta.
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CE TREBUIE SA STIE FERMIERII DESPRE
TAIEREA COPITELOR LA VACILE DE LAPTE?

Desi marea majoritate a fermierilor implementeaza taierea preventiva a copitelor
la vacile de lapte, exista inca o mare variatie in ceea ce priveste momentul in care
aceasta a fost intreprinsa, atat in ceea ce priveste frecventa, cat si momentul in
care acesta a fost efectuat in cadrul ciclului de management.

Ce trebuie insd sa stie fermierii
despre acest lucru? Raspunsul
il pot reprezenta concluziile unui
studiu efectuat pe aceasta tema
si prezentate de Sara Pedersen-
Specialist RCVS in sanatatea si
productia bovinelor, publicat de
DairyGlobal.

Modificarea regimului de
management

Unele dintre cele mai bune rezul-
tate ale cercetarii la care facem
referinta sunt cele care sunt apli-
cabile direct la ferma si care au
potentialul de a duce la rezultate
pozitive reale, in ceea ce priveste
sanatatea si bunastarea animale-
lor.

Cutoate acestea, uneori, implicarea
fermierilor n noi practici poate fi o
provocare, mai ales daca inseam-
na modificarea regimurilor actuale

de management sau schimbarea
practicilor de lunga durata.

In timp ce o serie de sondaje au ur-
marit sa dobandeasca o mai buna
intelegere a modului in care fermi-
erii ar putea fi Tncurajati sa puna
in aplicare concluziile cercetarii,
ele nu au cautat sa intrebe in mod
specific fermierii unde ar trebui sa
se concentreze viitoarele cercetari
privind schiopatarea.

Metodele de cercetare participativa
sunt bine documentate si au fost
utilizate pe scard larga in multe
sectoare diferite, atat in dome-
niul veterinar, cat si in cel extern.
Obtindnd o mai buna intelegere a
principalelor domenii de interes
ale fermierilor si a intrebarilor lor
cheie pentru cercetare, acesta are
potentialul de a obtine sprijinul
fermierilor intr-un stadiu incipi-
ent Tnainte de implicarea opiniei

expertilor.

n cele din urma, acest lucru
are potentialul de a Tmbunatati
absorbtia oricaror rezultate po-
zitive ale cercetarii. Acesta a fost
punctul central al unei lucrari pu-
blicate recent de Universitatea din
Nottingham (“Taierea preventiva
a copitei la bovine de lapte: De-
terminarea practicilor actuale si
identificarea viitoarelor domenii de
cercetare” - Pedersen - Veterinary
Record - Wiley Online Library).

Sondajul a fost intreprins la incepu-
tul anului 2021 si au raspuns peste
330 de fermieri de lactate. Efective-
le reprezentate au variat de la sis-
teme extensive de pasunat pana la
turme adapostite pe tot parcursul
anului, si ferme cu o dimensiune
medie a efectivului de 270 de vaci
de lapte si un randament mediu de
9.272 litri vanduti per vaca pe an.

Practici curente de tundere
preventiva

In  ansamblu, 82% dintre
respondenti au spus ca au intre-
prins taierea preventiva si acest
lucru era legat de randament,
adica, efectivele cu randament
mai mare au fost mai suscepti-
bile de a intreprinde tdierea pre-
ventiva. A existat, de asemenea,
o tendinta catre turmele in care
vacile au fost adapostite pen-
tru perioade mai lungi de timp,
avand o probabilitate mai mare
de a intreprinde tdierea preven-
tiva.

Desi marea majoritate a fermi-
erilor implementau taierea pre-
ventiva, a existat o mare variatie
in ceea ce priveste momentul in
care aceasta a fost intreprinsa,
atatin ceea ce priveste frecventa,
cat si momentul in care acesta a
fost efectuat in cadrul ciclului de
management.

Majoritatea fermierilor au im-
plementat o taiere preventiva in
perioada dintre ciclurile de alap-
tare (72%), cu putin mai putin
de jumatate in timpul unei taie-
turi la o anumita etapa in timpul
alaptarii (44%). Taierea copite-
lor la juninci inainte de fatare
a fost efectuata doar de o mica
proportie de efective (6%). Un
numar relativ scazut de efective
nu si-au bazat protocoalele de
tundere pe stadiul de lactatie, ci
au taiat intrequl efectiv la inter-
vale regulate (5%).



Cinci sisteme

Proportia respondentilor din sondaj
privind taierea preventiva a copite-
lor de bovine care fie nu au efectuat
taierea preventiva a copitelor, fie
au facut-o si au folosit un dispozi-
tiv de tuns copite profesional ex-
tern, personal intern al fermei sau
o combinatie a ambelor, pentru a
efectua aceasta procedurd in fer-
mele lor a prezentat raportul de n =
322. S-au identificat cinci sisteme:

- Sistemul 1: Fatare de primavara,
pasunat >274 zile. Concentrate
suplimentare limitate si furaje
conservate administrate numai
in timpul deficitului de furaje
pasunate;

- Sistemul 2: Fatare in bloc. 183-
274 zile la pasunat. Utilizarea mai
mare a furajelor conservate/con-
centratelor suplimentare;

- Sistemul 3: Fatare in bloc/Pe tot
parcursul anului. 91-182 zile la
pasunat. Utilizarea ratiei partiale
mixte si a concentratelor supli-
mentare;

- Sistemul 4: Fatare pe tot par-
cursul anului. 0-90 de zile la
pasunat. Utilizarea limitata a ier-
bii pasunate. Ratie mixta totala
sau ratie mixta partiala cu con-
centrate suplimentare;

- Sistemul 5: Fatare pe tot par-
cursul anului. Adapostit. Nu se
foloseste iarba pasunata. Ratie
mixta totald sau ratie mixta
partiald cu utilizare relativ mare
de concentrate suplimentare.
(Pedersen si colab., 2022).

Cine efectueaza tunderea preven-
tiva?

Anterior, au existat informatii limi-
tate despre cine efectueaza taierea
preventiva a efectivelor de lapte. Un
raport din anii 1990 a indicat ca o
mare parte a fost efectuata de ve-
terinari. Cu toate acestea, rezulta-
tele acestui sondaj recent reflecta
o schimbare de la aceasta situatie,
cu o crestere a numarului de ferme
care folosesc masini de tuns copite
profesionale.

Tn ansamblu, in 46% din ferme, ta-
ierea preventiva a copitelor a fost
efectuata numai de un profesionist
de copite, 32% au folosit personalul
fermei numai pentru aceasta sarci-
na si 22% au folosit o combinatie a
ambelor.

Aceasta a fost destul de interesant
si demonstreaza importanta nu
doar a masinillor profesionale de
tuns copite, atunci cand vine vor-
ba de schimbul de cunostinte si de
imbunatatirea standardelor, ci este
si nevoia de a implica si personalul
fermei.

Domenii de cercetare viitoare

Intrebarea finala a sondajului a fost
o intrebare deschisa: Ce intrebari
aveti cu privire la protocoalele de
tuns de rutina si ce domenii de tuns
de rutina ati dori sa vedeti cerceta-
te?

Respondentii au putut sa ofere cate
intrebari au dorit si au fost trimise
un total de 483. Cu toate acestea,
nu toate raspunsurile s-au referit
la tdierea preventiva a copitelor,
ceea ce a fost interesant, mai ales
atunci cand unele dintre intrebari
au primit deja raspuns prin cer-
cetari anterioare (de exemplu, cea
mai buna modalitate de a trata o
leziune a cornului ghearelor). Acest
lucru evidentiaza probabil nece-
sitatea de a continua promovarea
concluziilor cercetdrilor anterioare
alaturi de cele noi. Din raspunsuri
au reiesit patru teme clare:

1. Cand ar trebui sa taiem?
2. Cum ar trebui sa taiem?
3. De ce ar trebui sa taiem?
4. La ce animale ar trebui sa taiem?

Tn cadrul fiecirei teme, existau mai
multe subteme. In general, cele

mai frecvente intrebari legate de
momentul optim in ciclul de ma-
nagement a fost momentul optim
pentru tunderea preventiva a va-
cilor, de exemplu, 60-70 de zile la
lactatie, mai bine de 100 de zile.

Acest lucru a fost interesant, avand
in vedere ca o mare parte a fermi-
erilor intreprindeau deja taierea la
momente stabilite si subliniaza ca
ramane incertitudinea cu privire
la momentul optim pentru aceasta
interventie.

Ce trebuie sa stiti despre tdierea
copitelor la vacile de lapte

Taierea copitelor este esentiala in
ingrijirea vacilor de lapte si joa-
ca un rol important in prevenirea
schiopatarii. Dar ce se intampla
cand are loc taierea copitei? Doi alti
experti dezvaluie ce trebuie facut
pentru a preveni acest lucru.

Se poate Intampla ca o masina de
tuns copite sa taie peste copita
unei vaci. De obicei, tunderea are
loc de doua ori pe an, dar prezenta
bolilor infectioase poate creste ne-
voia de tunderea copitelor, potrivit
Universitatii din Kentucky.

Pentru copite cu degete supra-
crescute, un calcai cu o structura
compromisa va fi mai susceptibila
la invazia bacteriand. Respectarea
vizitelor de tundere programate
este la fel de importanta precum
mentinerea procedurilor adecva-
te si exercitarea precautiei atunci
cand faceti acest lucru.
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De asemenea, nu ar trebui sa exis-
te nicio marja de manevra pentru
tunderea defectuoasa, care poate
duce la probleme majore de sana-
tate. lata cateva dintre consecintele
suprataierii copitei:

- Disconfort evident

- Cresterea cazurilor de necroza a
degetelor de la picior ca urmare a
slabiciunilor cauzate de subtierea
excesiva a talpii

- Picioare foarte sensibile - anima-
lul pare sa mearga pe coji de oud

- Copite dezvaluie hemoragie si o
talpa moale la atingere

- Pierdere in greutate

- Scaderea productiei de lapte

- Cazurile severe pot duce la sacri-
ficarea unei vaci

Sfaturile unui profesionist

Nathan Ranallo de la Ranallo Hoof
Care, un taietor profesionist de co-
pite cu sediul in Wisconsin, SUA,
spune ca, desi are loc supratdie-
rea, aceasta nu este o intampla-
re obisnuitd. Este mai frecvent sa
intelegeti gresit care sunt efectele
taierii asupra ritmului cu care se
uzeaza copita.

Potrivit lui Ranallo, “anumite teh-
nici de tundere pot creste rata de
uzura, iar acele efecte sunt adesea
vazute ca supratundere”. El spune
ca eliminarea adancimii calcaiului
de pe gheara laterala in incercarea
de a echilibra ghearele este princi-
palul vinovat al suprataierii.

Deoarece calcaiul lateral (pe pi-
cioarele din spate] suportad greul
lovirii calcaiului si presiunilor ma-
xime, scaderea acestuia prea mult
amplifica acele presiuni si creste
rata la care se poarta, noteaza
Ranallo, addugand ca acest lucru
poate determina uzura mai mare
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a ghearei mediale si dupa cateva
saptamani vaca poate ramane cu
talpi subtiri.

Consideratii pentru a evita supra-
taierea copitei

Nu exista nicio indoiala ca exer-
citarea precautiei joaca un rol
important atunci cand vine vorba
de tunderea programata. Ranallo
adauga: “Inldturarea unei parti
mari a calcaiului sub forma de
modelare poate creste, de aseme-
nea, rata de uzura, iar scaderea
suprafetei calcaiului va duce la
uzura mai rapida a zonei ramase”.

Sara Pedersen, de la Colegiul Re-
gal de Chirurgie Veterinara, spe-
cialist recunoscut in sanatatea si
productia bovinelor, spune: “Este
cu adevaratimportant sa mentinem
materialul cornos in zonele in care
avem nevoie de el pentru a proteja
tesuturile moi de la baza fortelor
concusive precum piciorul.

Talpile subtiri rezulta din indepar-
tarea unui strat prea gros de ma-
terial cornos de pe talpi si de obicei
coincid cu scurtarea excesiva a
degetului de la picior. indeparta-
rea prea masiva din zona calcaiului
poate compromite, de asemenea,
inaltimea calcaiului si, prin urma-
re, unghiul piciorului, plasand mai
mult din greutatea vacii prin partea
din spate a piciorului, unde osul
este mai putin stabil”.

“Verificarea piciorului” in loc de
“ajustarea piciorului”

Nu toate fermele sunt la fel. Ceea
ce functioneaza pentru o ferma
poate sa nu fie modalitatea corecta
de a opera in alta. Acest aspect nu
trebuie trecut cu vederea, deoare-
ce tehnica de tundere sau un plan

bun de tundere a copitelor sunt
esentiale si ar trebui sa se potri-
veasca cu fiecare ferma in parte.

Ganditi-va la modul in care este
condusa ferma: este un mediu cu
uzura ridicata, cu nisip? Sau ferma
are turme care parcurg distante
lungi pentru pdsunat, ceea ce va
afecta tehnica sesiunii de tundere?

“Asternutul de nisip reciclat, beto-
nul nou, distantele lungi de mers
pe jos, etc., pot creste si rata de
uzura, asa ca in aceste situatii ar
trebui folosite tehnici de uzura mai
reduse”, spune Ranallo.

Sa fii constient de sanatate copi-
telor turmelor tale este calea de
urmat. Consiliul de Dezvoltare a
Agriculturii si Horticulturii (AHDB])
este de acord ca atunci cand o vaca
este programata pentru o pro-
cedurd, este totusi important sa
recunoastem cand copita nu are
nevoie de taiere.

Potrivit lui Pedersen, in unele ca-
zuri nu exista niciun strat cornos
de taiat si poate fi greu de recunos-
cut ca nu fiecare picior trebuie ta-
iat si, prin urmare, este poate mai
bine sa ne gandim la “verificarea
piciorului”, in loc de la “tunderea
piciorului”. Tn acest fel, exista
sanse mici de a Tncerca sa corec-
tam o situatie cand ar fi putut fi
prevenita in primul rand.

Cateva recomandari suplimentare

Pedersen spune ca a fost nevoie
sa se actualizeze si sa se adapte-
ze abordarea din anii precedenti.
Recomandarea actuald a celor mai
bune practici se bazeaza Tnca pe
metoda originala olandeza in cinci
pasi, dar cu cateva modificari, cum

ar fi cresterea lungimii degetelor
de la picior, pentru a tine seama
de cresterea dimensiunii copitelor,
mai ales la vacile Holstein.

Ea adauga ca, in cazulin care exista
o reducere excesiva din cauza unei
indepartari de la tehnica celor mai
bune practici, este important ca
personalul sa se supuna unei rein-
struiri, pentru a se asigura cd orice
erori sau obiceiuri care s-au strecu-
rat sunt rectificate”. Ea sfatuieste
ca sunt efectuate evaludri regulate,
pentru a se asigura ca standardele
sunt indeplinite si mentinute.

Puncte de retinut conform AHDB:

- Disconfort evident

- Este important s masurati corect
de unde peretele este dur/gros
[nu linia paruluil.

- Presupunerile nu ar trebui sa faca
parte din procedura.

- Chiar dac3 o vaca are o procedura
programata, recunoasteti totusi
cand o copita nu are nevoie de ta-
iere.

- Verificati daca exista talpi subtiri.

- Asigurati-va ca nu taiati prea mult
peretele, care este cea mai im-
portanta structura care suporta
greutati.

- Pastrati peretele si pe marginea
interioara, care se afla in treimea
din fata a piciorului.

- Nu urmariti semnele negre - un
picior taiat nu trebuie sa apara
alb.

- Evitati taierea inutila a talpii, mai
ales la varf.

- Pastrati materialul cornos pe
gheara interioara (sau exterioara,
pentru picioarele din fatd).

- Tunderea poate preveni
schiopatarea, dar tunderea slaba
poate cauza probleme majore.
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FACTORI DETERMINANTI IN STRUCTURA
FURAJELOR DESTINATE PORCINELOR

Mircea Demeter

Dimensiunea optima a particulelor de hrana pentru

a creste eficienta acesteia si pentru a imbunatati
sanatatea intestinala a porcilor atrage din ce in ce mai
mult atentia nutritionistilor specializati in alimentatia
suinelor. Gasirea dimensiunii potrivite a particulelor
este o chestiune de alegere, explica expertul in nutritia
porcilor dr. Francesc Molist-Manager de Cercetare i
Dezvoltare la Schothorst Feed Research, din Olanda,
care a publicat recent un studiu in acest sens, in

PigProgress.

Un compromis

Dimensiunea optima a particulelor
de furaj din dietele porcinelor este
intotdeauna un compromis intre di-
ferite obiective, si anume:

-Costul procesarii

-Alegerea dimensiunilor-Macina-
rea grosiera se efectueaza mai ra-
pid, dar macinarea mai fina poate
imbunatati capacitatea peletilor,
prin compactare.

-Stabilitatea hranei

-Riscul ridicat de amestecare n
particule mai mici, cum ar fi mine-
rale, vitamine si alti aditivi, atunci
cand diametrul mediu creste.

Tnsd, fatd de constatarile de mai
sus, se poate afirma ca particule-
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le grosiere scad calitatea pelete-
lor, crescand astfel formarea de
praf si disparitia materiei in tim-
pul transferurilor. Tn dietele sub
forma de faind, manipularea este
imbunatatita cu o dimensiune mai
grosiera a particulelor. Asadar,
sunt mai multe variabile de care
trebuie sa se tina cont la procesa-
rea peletilor destinati formulelor
nutritionale ale porcilor.

Eficienta nutritionala

Tendinta generala este sa se ajun-
ga la o mai buna digestibilitate fe-
cala aparentd, a energiei la porcii
aflati in perioadele de crestere si
finisare, atunci cand dimensiunea
particulelor scade.

In dietele macinate grosier, in spe-
cial, daca se folosesc mori cu role,
particulele nedigerate pot fi va-
zute Tn fecalele porcului, ceea ce
duce la o variabilitate mai mare a
digestibilitatii. Aceste modificari
ale digestibilitatii vor avea un im-
pact constant asupra raportului
de conversie a furajelor (FCRJ, dar
efectul asupra cresterii este foarte
variabil.

0 scadere de 200-400 microni a di-
mensiunii particulelor, combinata
cu granularea, poate imbunatati
castigul mediu zilnic (ADG) cu
1,2-2,4%, datorita unei mai bune
digestibilitati a nutrientilor.

Raportul de conversie al furajelor
se poate imbunatati si mai mult, in
special in hrana purceilor, atunci
cand scurgerea este redusa din
cauza granularii. Cu toate acestea,
atunci cand apar ulcere gastrice,
aportul de hrana si ADG pot fi re-
duse.

Efecte secundare nedorite

Un risc mai mare de ulcer gastric,
uneori legat de moartea subitd a
porcilor, a fost raportat cu dietele
macinate fin, la porcii din intreaga
lume. Este foarte probabil ca parti-
culele mai fine sa paraseasca sto-
macul mai repede decat particulele
mai mari, astfel incat pH-ul scade
mai repede, iar acidul clorhidric li-
ber erodeaza leziunile preexistente
(datorita stresului de intarcare, de

exemplu). Acestea sunt locatii po-
trivite pentru infectia bacteriana.

In aceasta etapa, este important
sa se mareasca proportia de par-
ticule grosiere prin includerea, de
exemplu, a unuiingredient Tn forma
grosiera. Pentru a nu penaliza per-
formantele porcilor, este important
sa aducem aceste particule grosi-
ere din fibra inerta (foarte saraca
n energie), si sa se macine cat mai
fin restul furajului pentru a favoriza
digestibilitatea celorlalti nutrienti.

Prezenta particulelor grosiere in
stomac va creste timpul de retentie
a digestei si va crea o diferenta de
pH intre partile proximale (pH ridi-
cat] si distale (pH scazut), ale sto-
macului. Datoritd acestui gradient
de pH, prezenta eroziunii si a lezi-
unilor in partea proximala a stoma-
cului va fi redusa.

Prioritate la calitatea peletilor

Ludnd in considerare toate cele
de mai sus, ar trebui sa se acorde
prioritate calitatii peletelor (parti-
culele grosiere reduc durabilitatea
peletelor) si incercarii de a sustine
nevoile fabricii si acapacitatea
sa de productie. Efectele asupra
sanatatii intestinale pot fi gestio-
nate prin schimbarea proportiilor
particulelor fine si grosiere. Pentru
a avea un impact asupra sanatatii
stomacului, proportia de particule
de peste 2,5 mm din dietele cu gra-
nule ar trebui modificata.
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Peletizarea dietei este incd bene-
fica pe piata actuala. Cu preturile
actuale la energie, companiile de
furaje cauta solutii pentru redu-
cerea costurilor de productie. Ne
putem gandi la trecerea de la die-
tele cu peleti la dieta piure, pentru
a economisi costurile de peletare.

Stabilitatea si igiena hranei

Totusi, aceasta nu este o idee bun3,
spune Fransesc Molist, cercetator
la Universitatea din Wageningen.
Alte proprietati de calitate ale fu-
rajelor vor fi apoi compromise. in
acest sens, iatd o privire de ansam-
blu asupra a ceea ce ar trebui luat
in considerare Thainte de a trece la
dietele cu piure.

Peletarea reduce segregarea fu-
rajelor sau evitarea amestecarii
particulelor mai mici, cum ar fi mi-
neralele, vitaminele si alti aditivi.
Trecerea la diete de piure ar putea
creste riscul ca animalele sa fie
hranite cu diete dezechilibrate ca
o consecinta a segregarii furajelor
intr-o hranire comuna. Peletarea
va reduce, de asemenea, Incarca-
tura bacteriana din piure.

Eficienta nutritionala

in general, este recunoscut fap-
tul ca finetea macinarii afecteaza
digestibilitatea nutrientilor. Dupa
cum a fost documentat mai sus,
o crestere a dimensiunii medii a
particulelor cu 0,1 mm a scazut
digestibilitatea energetica cu apro-
ximativ 0,6%, iar digestibilitatea cu
azot cu aproximativ 0,8%, la porcii
aflati in stadiul de crestere. Efectul
dimensiunii particulelor variaza in-
tre nutrientii individuali, cu cel mai
mare efect asupra digestibilitatii
grasimii brute.
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Efectul negativ al macinarii grosi-
ere a dietelor completate asupra
digestibilitatii nutrientilor poate fi
explicat prin diferiti factori. Astfel,
macinarea perturba structurile
complexe ale pereteluicelular, ceea
ce face disponibile nutrientii pentru
digestie. La randul ei, macinarea
fina mareste suprafata de contact
a furajului, ceea ce imbunatateste
accesibilitatea enzimelor digestive.

Granularea

Urmatorul pas dupa macinare este
granularea. Efectele peletarii unei
diete complete pentru porci asu-
pra digestibilitatii nutrientilor si a
utilizarii energiei vor depinde, de
asemenea, pe multi factori, cum ar
fi compozitia dietei sau macinarea
ingredientelor.

Dietele bogate in subproduse din
fibre si seminte oleaginoase vor
beneficia mai mult de pe urma
procesului de peletizare, datorita
reducerii in continuare a dimensi-
unii particulelor, facand grasimile
si fibrele mai disponibile pentru
digestie.

Pe baza informatiilor disponibile,
de reguld, putem spune ca pele-
tizarea unei diete europene (in
sensul recomandarilor acceptate
in productia de porci din Uniunea
Europeana), pentru porci, va creste
utilizarea energiei cu aproximativ
2%.

Parametri de performanta

Peletarea reduce consumul de fu-
raj ca urmare a reducerii risipei
de furaje, Tn timp ce se observa
o crestere zilnica Tmbunatatita.
Astfel, eficienta hranei este
imbunatatita la porcii hraniti cu di-
ete peletate.

Tindand cont de acest lucru, se
poate sugera in scenariul actual
al preturilor ridicate la furaje si al
preturilor scazute la carne sa se
utilizeze In continuare dieta pele-
tata a porcinelor, pentru a creste
utilizarea nutrientilor, a mentine
performanta si a reduce impactul
asupra mediului.

Tn urmatorii ani, vom avea nevoie
de mai multe cercetari cu privire
la modul de optimizare a piesei de
prelucrare din interiorul fabricilor
de furaje pentru a reduce costurile
asociate procesarii dietelor.

Dimensiunile particulelor

Efectele dimensiunii particule-
lor si ale sursei de fibre asupra
digestibilitatii la porci au fost intens
studiate. Ca urmare, s-a stabilit ca
dimensiunea particulelor afecteaza
digestibilitatea ileala a nutrientilor
si a fractiilor de fibre la porci, po-
trivit unui studiu realizat de cerce-
tatorii Centrului pentru Industria
Furajelor din Ministerul Agriculturii
din China si ai Universitatii Agricole
din China.

Obiectivul studiului a fost ace-
la de a evalua efectele diferite-
lor dimensiuni ale particulelor de
furaj si ale surselor de fibre, asu-
pra digestibilitatii nutrientilor si
concentratiei de acizi grasi cu lant
scurt (SCFA), in diferite segmente
intestinale ale porcilor.

Metoda folosita

in total, 18 tuburi cu canuld Tin ile-
onul distal au fost alocate aleatoriu
unui aranjament factorial de 3 x 2
grupe de animale, cu 3 diete dife-
rite bogate in fibre, inclusiv tarate
de porumb (CB), pulpa de sfecla de
zahar (SBP) si coji de soia (SH), si 2
dimensiuni diferite ale particulelor
de furaj.

Experimentul a cuprins 2 perioade
si fiecare perioada a durat 15 zile,
inclusiv 10 zile pentru adaptarea
dietei, 3 zile pentru recoltarea fe-
calelor si 2 zile pentru recoltarea
digestei ileale.

Digestibilitatea ileala afectata

Rezultatele au indicat ca dietele
grosiere au scazut (p<0,05) diges-
tibilitatea aparenta ileald (AID) a
energiei brute (GE), a materiei us-
cate (MS), a materiei organice (MO),
a fibrelor alimentare totale (TDF)
si a fibrelor alimentare insolubi-
le (IDF), dar au avut tendinta de a
creste (p><0,10) disparitia din in-
testinul posterior a GE.

Dimensiunile particulelor de fu-
raj nu au afectat digestibilitatea
aparentd a tractului total (ATTD) a
nutrientilor dietetici, cu exceptia
extractului eteric (EE), a ajutorului
concentratiilor de aminoacizi (AA)
si SCFA din digesta ileald, dar sur-
sele de fibre au avut efecte semni-
ficative asupra (p><0,05) disparitia
AID si a majoritatii nutrientilor din
diete si concentratiile fecale de
SCFA.

Influenta sursei de fibre

In privinta influentei sursei de fi-
bre au existat efecte interactive
(p&0,05), intre dimensiunile par-
ticulelor si sursele de fibre asupra
disparitiei fractiilor de fibre din in-
testinului posterior.

Dietele grosiere cu CB au crescut
(p>«0,05) disparitia din intesti-
nul posterior a tdf, fibre alimenta-
re solubile (SDF), IDF, fibre neutre
detergente (ANDF), fibre deter-
gente acide (ADF) si celuloza, dar
dimensiunea diferita a particulelor
de SBP si SH nu a afectat disparitia
TDF, ADF si celuloza din intestinu-
lui posterior.
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EMA: VANZARILE DE ANTIMICROBIENE IN
ZOOTEHNIA UNIUNII EUROPENE

Nora Marin

Recent, European Medincine Agency (EMA),
organism pendinte de Comisia Europeana, a dat
publicitatii Raportul care sintetizeaza vanzarile de
medicamente pentru uz veterinar in fermele din
Uniunea Europeana si in cateva alte state occidentale,
inclusiv Elvetia, Statele Unite ale Americii si Marea
Britanie. Datele se refera la anii 2019 si 2020 si

pot reprezenta un indicator foarte serios, referitor

la sanatate septelului din aria genografica vizata.

lata concluziile documentului OSales of veterinary
antimicrobial agents in 31 European countries in 2019
and 2020"

Diferente mari

Concentrandu-ne pe cele mai recente date, in vanzarile pentru 2020, ex-
primate in mg/PCU, s-a observat o diferenta mare intre tarile cu cele mai
mari si cele mai scazute vanzari (in intervalul de la 2,3 mg/PCU la 393,9
mg/PCU si valoarea mediana a 51,9 mg/PCU). Valoarea agregata pentru
toate cele 31 de tari care au raportat date in 2020 a fost de 89,0 mg/PCU.

Din vanzarile totale de antimicrobiene in cele 31 de tari in 2020, cele mai
mari cantitati, ca proportie din totalul mg/PCU, au fost reprezentate de
peniciline (31,1%), tetracicline (26,7%) si sulfonamide (9,9%); 2019 si 2020
sunt primii ani Tn care ponderea vanzarilor reprezentate de peniciline este
mai mare decat cea a tetraciclinelor.

Per total, in 2020 aceste trei clase au reprezentat 67,7% din totalul van-
zarilor in cele 31 de tari. Tiparele de vanzari ale diferitelor clase de anti-
microbiene, exprimate in mg/PCU, au variat substantial intre 31 de tari.

Tn 2020, s-au observat variatii notabile intre tari in ceea ce priveste
cantitatile vandute pentru clasele de antimicrobiene incluse in categoria
B, adica cefalosporine de generatia a 3-a si a 4-a, fluorochinolone, alte
chinolone si polimixine, cu vanzari pentru fiecare clasa variind de la <0,01
la 0,7 mg/PCU, <0,01 la 12,9 mg/PCU, 0 la 1,1 mg/PCU si respectiv 0 la
15,9 mg/PCU.

Macrolidele au reprezentat 8,8% din vanzarile totale de antimi-
crobiene pentru animalele de la care se obtin alimente in cele 31
de tari din 2020. Premixurile au reprezentat 22,5%; pulberi orale
pentru 7,4%; si solutii orale pt 57,0%.

Dintre formele de produs destinate tratamentului individual ani-
male (13,1% din vanzarile totale in toate tarile), 12,0% din vanzari
au fost reprezentate de produse injectabile, 0,7% prin produse
intramamare si 0,4% prin paste orale, bolusuri si produse intrau-
terine.

Tn 2020, in cele 31 de tari, vanzarile de VMP antimicrobiene adec-
vate pentru tratament de grup (pulbere orald, solutie orald si
premix), care continea o substanta activa antimicrobiana, a repre-
zentat 85,7% din vanzarile totale, in timp ce VMP-urile care contin
doua sau mai multe substante active antimicrobiene au reprezen-
tat 14,3%.

Cauze ale variatiilor

Variatiile intre cele 31 de tari ale vanzarilor raportate (mg/PCU)
si ale modelelor de vanzari se datoreaza partial diferentelor in
aparitia bolilor bacteriene, in componenta populatiei animale si in
productie sisteme. In plus, exista variatii considerabile in ceea ce
priveste ghidurile de prescriptie, tratamente si doze zilnice utilizat
pentru diversi agenti antimicrobieni si forme farmaceutice.

Deoarece acesti factori pot explica doar partial diferentele de van-
zari observate intre cele 31 de tari, trebuie luati in considerare
si alti factori. Unele tari au si-au schimbat sistemele nationale
de colectare a datelor de-a lungul anilor (de exemplu, Slovenia in
2013, Spania in 2014 si 2017, Romania in 2015 si ltalia in 2020), au
identificat subraportarea (de exemplu, Bulgaria in 2014, Spania in
2014, Croatia in 2018 si Portugalia in 2019) sau raportarea dubla
(de exemplu, Bulgaria in 2020) pentru unii dintre ani, care poate
avea, de asemenea, un impact asupra datelor.



0 imagine corecta

in UE, utilizarea antimicro-
bienelor pentru promovarea
cresterii este interzisa din
2006. Prin urmare, seturile
de date furnizate catre ESVAC
reprezinta exclusiv vanzari de
agenti antimicrobieni vanduti
ca VMP. Astfel, este rezonabil
sa presupunem ca datele pre-
zentate Tn acest raport ofera
0 buna imagine de ansamblu
asupra vanzarilor totale de an-
timicrobiene agenti din cele 31
de tari raportoare.

Discutia se concentreaza pe
tendintele catre cele mai re-
cente date, adica datele din
2020. De asemenea, trebuie
remarcat faptul ca, in toate
tarile participante, agentii an-
timicrobieni au statutul nu-
mai pe baza de reteta. Datele
nationale de vanzar acopera
toate speciile considerate ani-
male de la care se obtin pro-
duse alimentare conform UE
legislatie, care include pesti si
cai de crescatorie.

Astfel, populatia de anima-
le cu care ar putea fi tratata
agentii antimicrobieni include
toate animalele care produc
alimente. Cu toate acestea, ca
utilizarea agentilor antimicro-
bieni variaza considerabil de
la diferitele specii de animale,
interpretarea datelor ar trebui
sa ia in considerare distributia
valoarea PCU intre specii in di-
feritele tari.

Programele de dozare

Programele de dozare pentru
diferiti agenti antimicrobieni vari-
aza substantial ntre si in cadrul
claselor ca intre speciile de ani-
male, uneori cu mai multe ordine
de marime, asa cum se reflecta in
DDDvet si DCDvet valori publicate
de EMATn 201630.

De exemplu, doza pentru un curs
complet de tratament (DCDvet) cu
un

VMP de fluorochinolona poate varia
ntre 10 si 40 mg/kg, in functie de
faptul ca bovinele, porcii sau pasa-
rile sunt tratate, in timp ce pentru
un VMP cu tetraciclina orala, doza
pentru un curs complet de trata-
ment poate varia intre 42 mg/kg si
353 mg/kg.

Aceasta implica faptul ca o anumi-
ta cantitate de substanta activa de
fluorochinolona poate fi utilizata
pentru a trata de mai multe ori la
fel de multe animale cat aceeasi
cantitate de substanta activa a unei
tetracicline.

n plus, in cadrul unei clase de an-
timicrobiene pot exista doze dife-
rite pentru diferite substante; de
exemplu, doza de doxiciclind este
de aproximativ un sfert din aceasta
pentru oxitetraciclind. Doza zilnica
poate varia, de asemenea, intre for-
mele orale si parenterale.

O alta consideratie este ca dozajul

poate diferi semnificativ intre spe-
cii; pentru peste, o doza tipica de
tetraciclind pentru un tratament
complet este 800 mg/kg, de aproa-
pe sase ori mai mare decat pentru
animalele terestre. Deoarece da-
tele din acest raport acopera toate
produsele alimentare animale im-
preuna, nu este posibil sa se ia in
considerare diferentele de dozare
la raportarea datelor.

Vanzarile pe licente speciale

Proportia vanzarilor de VMP anti-
microbiene pe licenta speciald a
variat intre 33,3% si ¢&0,01% din
totalul vanzarilor. Dintre cele 25
de tari care au raportat date pen-
tru fiecare an din 2011, scaderea
vanzarilor (mg/PCU) pentru unele
dintre tarile cele mai vandute au
avut un impact considerabil asupra
vanzarilor totale agregate, care au
scazut cu 43,2% in aceasta perioa-
da (2011-2020).

Vanzarile totale de antimicrobiene
AMEG categoria B in aceste 25 de
tari au urmat o tendinta descen-
denta, care, de asemenea, a contri-
buit la scaderea globala. Mai exact,
intre 2011 si 2020, vanzarile de
generatia a 3-a si a 4-a cefalospori-
nele au scazut cu 32,8% (de la 0,24
mg/PCU la 0,16 mg/PCU], cele ale
polimixinelor au scazut cu 76,5%
(de la 10,98 mg/PCU la 2,58 mg/
PCU), cele ale fluorochinolonelor
au scazut cu 12,8% (de la 2,53 mg/
PCU la 2,21 mg/PCU) iar vanzari-

le de alte chinolone au scazut cu
85,4% (de la 1,07 mg/PCU la 0,16
mg/PCUJ.

Pentru 20 din cele 25 de tari care
au raportat date pentru toti anii din
2011 pan& in 2020, vanzarile (mg/
PCU) in 2020 au fost mai mici de-
catvanzarile din 2011 (interval de la
-3,3% la -60,4%). Pentru cinci tari,
vanzarile ([mg/PCU) in 2020 au fost
mai mari decat vanzari in 2011 (in-
terval de la 1,4% la 79,3%).

Cand ne uitdm la un nivel mai
granular al schimbarilor dintre
2019 si 2020, o crestere aparenta
de 5,8% in ansamblu pot fi obser-
vate vanzarile (mg/PCU] pentru
cele 25 de tari intre 2019 (86,6
mg/PCU) si 2020 (91,6 mg/PCU].
Acest cresterea aparenta trebuie
interpretata cu prudenta cuvenita.
Tn acest moment, nu este posibil
sa se stabileasca daca cresterea
observatd rezulta din anomalii
de date, fluctuatii ale pietei sau o
combinatie de diferiti factori.

Explicatii provizorii

Explicatii provizorii sunt cresterea
vanzarilor in unele tari din cauza
supracumpararii de VMP-uri in
2020 din cauza la incertitudinea
din jurul situatiei pietei medica-
mentelor din cauza pandemiei de
COVID-19 si a Brexitului si supra-
estimarea vanzarilor din cauza ra-
portarii duble.
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Scaderea n alte tari in 2019 s-ar putea datora
partial subraportarii, lipsuri, modificari ale siste-
melor de colectare a datelor sau scaderi ale van-
zarilor pentru clase specifice de antimicrobiene,
cum ar fi ca tetracicline. Sunt necesare date pen-
tru urmatorii cativa ani pentru a analiza corect
diferentele observate intre 2019 si 2020.

Variatii ale vanzarilor raportate (mg/PCU]J si ale
modelelor de vanzari intre cele 31 de tari pen-
tru 2020 este probabil sa se datoreze, in parte,
diferentelor in compozitia populatiei animale,
sistemele de productie si practicile de prescriptie
din diferite tari. Exista variatii considerabile n
ceea ce priveste dozele zilnice utilizate pentru
diversii agenti antimicrobieni si diferitele forme
farmaceutice, precum si in ceea ce priveste du-
rata tratamentului, care pot avea un impact asu-
pra date.

in plus, diferentele dintre tari in selectarea fur-
nizorilor de date de vanzari pot avea un impact,
totusi efectul acestui lucru este considerat a fi
minor. Acesti factori si alti factori specifici tarii
trebuie luati in considerare atunci cand evalua-
rea rezultatelor pe o baza de tara cu tara.

Datele de vanzari [numarator) si populatiile co-
rectate ale principalelor animale producatoare
de alimente (numitor) acoperd populatia de ani-
male care ar putea fi tratata cu VMP antimicro-
biene. Cu toate acestea, utilizarea VMP-urilor
antimicrobiene la diferitele specii de animale
variaza considerabil: de exemplu, utilizarea lor in
sistemele extensive de productie este In general
relativ scazut. Prin urmare, interpretarea datelor
ar trebui sa tind cont de distributia valorii PCU
intre speciile din diferitele tari, precum si carac-
teristicile sistemelor de productie.

Factori de conversie actualizati

Este important de mentionat ca rezultatele pre-
zentate n acest raport pot diferi usor de cele
prezentate la nivel national. Astfel, pentru o ana-
lizd armonizata a tendintelor intre 2010 si 2020,
datele istorice (2010-2018) pentru toate tarile au
fost actualizate, adica tonele vandute au fost cal-
culate utilizand factorii de conversie actualizati.

Diferentele observate Tn cadrul datelor istorice
dupa aplicarea factorilor de conversie sunt mai
semnificative in cazul penicilinelor decat in alte
clase de antimicrobiene, ca o consecinta a actua-
lizarilor introduse derivatilor de benzilpenicilina.

Desi raportarea compozitiei calitative si cantita-
tive a VMP-urilor antimicrobiene (taria variabi-
l3), este criticd pentru calcularea tonelor totale
vandute, exista discrepante cu privire la modul in
care a fost raportat de-a lungul anilor si tarilor,
si chiar In seturi de date individuale.

Prin urmare, requlile de raportare a
compozitiei calitative si cantitative a VMP-
urile antimicrobiene au fost revizuite in cel
mai recent protocol ESVAC pentru a creste
armonizarea datelor si calitatea datelor.

Vanzarile au scazut

Principalul indicator utilizat in acest raport
pentru a exprima consumul de antimicro-
biene veterinare, vanzarile totale in mg/
PCU, a scazut considerabil intre 2011 si
2020.

Acest lucru indica faptul ca eforturile atat
la nivel national, cat si la nivelul UE/SEE
au avut succes, ducand la o scadere con-
tinua a utilizarii generale a VMP-urilor
antimicrobiene in productia de alimente
din proteine animale Tn majoritatea tarilor
europene participante. in plus, o reducere
progresiva substantiala a fost observa-
ta pentru indicatorii secundari, si anume
vanzarile in mg/PCU de cefalosporine de
generatia a 3-a si a 4-a, polimixine si chi-
nolone.

Vanzarile de fluorochinolone au inregistrat
o reducere agregata mai modesta. Campa-
nii nationale pentru utilizarea responsabi-
la si prudenta a antibioticelor la animale,
stabilirea tintelor de reducere, restrictia
utilizarea anumitor antimicrobiene la ani-
malele de la care se obtin produse alimen-
tare, masuri de control al prescriptiei.

Campaniile de constientizare ca precum si
orientarile UE se numara printre actiunile
implementate la nivel de tara pentru a re-
duce vanzarile de antimicrobiene veterina-
re in toatd Europa. ins3, vanzarile reduse
de VMP antimicrobiene in multe tari indica
potentialul de reducere.
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Puiul Fericit si

Cocoselul de Padure -
niciodata antibiotice in
lantul de productie!

De ce se pune problema folosirii antibioticelor in
procesul de crestere a pasarilor

Cand vorbim de alimentatie cat mai sanatoasa
merita subliniat conceptul "One Health?® promo-
vat de companiile mari din domeniu Poultry care
investesc in R&D si care se refera la faptul ca in
imbunatatirea sanatatii umane un rol important
il are imbunatatirea sanatatii animalelor. Oame-
nii Tmpart acelasi eco-sistem cu animalele si sunt
expusi preponderent acelorasi microbi. Ca urma-
re, o abordare integrata a sanatatii animalelor si
oamenilor devine un deziderat imperios. Pe langa
controlul bolilor care pot traversa bariere inter-
specii o atentie sporita este indreptata catre mi-
crobii rezistenti la medicamente, a caror rezistenta
este susceptibila sa fie transmisa prin hrana.

Ca urmare a trendului si evolutiilor internationale privind reducerea pana la ex-
cludere a tratamentelor cu antibiotice la pasari, Agricola si-a asumat incepand
cu primavara anului 2021 sa faca o trecere de tip NEXT LEVEL in abordarea
Fericit si Cocoselul de Padure AGRICOLA sunt prezenti pe raft intr-o noua for-
mula de ambalare si mai ales cu un nou beneficiu de sanatate adresat consu-
matorilor: niciodata antibiotice in lantul de productie, de la prima zi si pana la
sacrificare!

“Experienta celor 7 ani de lidership in acest segment a relevat echipei noas-
tre de profesionisti de vocatie faptul ca rasa puilor nostri proveniti din gaini
cu crestere lenta este una robusta, care in conditii sporite de biosecuritate se
dovedeste mai putin expusa afectiunilor de orice fel. Am luat astfel, dupa aproa-
pe doi ani de munca sustinuta, decizia sa asumam si sa lansam in piata roma-
nesca conceptul NEVER EVER ANTIBIOTICS - Niciodata antibiotice in lantul
de productie - pentru Puiul Fericit si Cocoselul de Padure. in situatiile care
necesita grija fata de bundstarea pasarilor am gasiti solutii si folosim astazi ex-
clusiv preparate naturiste: extracte din plante si uleiuri esentiale, care se adau-
ga unui program distinct, specializat de vaccinare”, declara Tatiana Cimpoesu
- Vicepresedinte AGRICOLA.

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

Problema rezistentei la antibiotice apare odata cu tratamentul - tot mai putin
eficient - al bacteriilor care s-au adaptat. Astfel incat industria cresterii pa-
sarilor este obligata sa faca schimbarea de la abordarea reactiva (de tratare
sub prescriptia medicului veterinar autorizat) la cea pro-activa, asigurand o
corecta folosire si un demers de inlocuire a antibioticelor. Acest obiectiv poa-
te fi atins prin preventie, sustinand sistemul imunitar deopotriva la oameni si
pasari, cu accent pe mentinerea sanatatii digestive.

In mod real, dovedit in anii din urma tot mai mult in lume, acest lucru poate
fi obtinut cu mare rata de succes la carnea de pasare provenita din rasele cu
crestere lenta, rasa pe care Agricola o foloseste inca de acum 8 ani.

Produsele Brandului Agricola Cocoselul de Padure (primul coquelet roma-
nesc) si Puiul Fericit - fara tratament cu antibiotice, provin din rasa de gaini
cu crestere lenta si acest portofoliu de diferentiere premium a castigat de-a
lungul anilor un segment important si fidel de consumatori pe piata roma-
neasca.




Cum recunoastem puii proveniti de la gaini
cu crestere lenta

Puiul Fericit si Cocoselul de Padure AGRI-
COLA provin din gaini rasa Hubbard, dupa
0 genetica destinata exclusiv metodelor al-
ternative de crestere (un timp mai indelun-
gat), diferite de cresterea puilor in sistem
intensiv, industrial.

De asemenea, in cazul puilor proveniti
din rase de gaini cu crestere lenta vorbim
despre adaposturi mai mici ca suprafata
comparativ cu halele destinate cresterii
intensive, despre densitati de crestere mai
reduse, ceea ce asigura conditii crescute
de bundstare a pasarilor (confort sporit,
spatiu mai mare de miscare si exprimarea
comportamentului natural al pasarilor,
de exemplu: scaldat in asternut, scurmat,
catarat, s.a.).

Pentru cunoscatori, carnea puilor proveniti
din rase de gaini cu crestere lenta este net
diferita, pornind de la conformatia anatomi-
ca specifica acestora: carcasa este alungita,
aspectul distinct in special la nivelul piep-
tului, unde carena este vizibila, pronuntata,
dar si observand cu atentie picioarele mai
lungi, cu osaturd puternica (oasele sunt
mai tari si cu nuanta mai inchisa).

Se poate observa cu usurinta si aspectul
pielii, care este mai groasa, cu foliculi plu-
miferi evidentiati. Diferente semnificative
constatam in chiar fibra carnii: muscu-

latura are o consistenta mai ferma, fibra
musculara este evidenta in sectiune si are
culoare rosiatic-galbuie.

Foarte important este nivelul de proteina
regasit in carnea puilor proveniti din rase
de gdini cu crestere lentd, care atinge un
nivel de 24% in musculatura pieptului (un
raport umiditate/ proteind calitativ ridicat,
deci o valoare nutritiva mai mare a carnii),
net superior proteinei masurate la alti pui.

Ce inseamna pui crescut fara tratament cu
antibiotic?

Deja in mai multe tari europene se prac-
ticd acest concept de crestere a puilor,
este semnalat pe etichete, iar AGRICOLA
a asumat sa il aplice/ lanseze in Roma-
nia. Pui crescuti fara tratament cu antibi-
otic Inseamna pui carora, din prima zi de
viata si pana la sacrifica-
re, in situatii care obliga la
tratamente curative li se
administreaza exclusiv pre-
parate naturiste.

Legislatia europeana si
cea nationald interzic uti-
lizarea antibioticelor la pui
ca promotori de crestere
(administrate constant, n
doze mici, pentru a mentine
permanent in stare optima
tubul digestiv al pasarii,
astfel incat sporul mediu
zilnic obtinut sa fie maxim).

Legislatia permite insa
tratamentele curative, de
interventie, ca urmare a de-
ciziei medicului veterinar,
caz in care trebuie respec-

tat timpul de asteptare inainte de scarifi-
carea puilor, timp impus prin prospectul
fiecarui antibiotic folosit, in scopul elimina-
rii acestuia din carne.

Toata carneapuilor crescutisicomercializati
n sistem autorizat si controlat sanitar- ve-
terinar este sigura pentru consum. Aceasta
trebuie sa indeplinesca cerinta legald de
incadrare in limitele maxim admise de rezi-
duuri pentru substante antimicrobiene.

AGRICOLA este in continuare brandul din
Romania cu cel mai extins cos de categorii
de hrana siin fiecare categorie avem exem-
ple de produse premium inovative: Salamul
de Sibiu, Salamul Levant, Mozaic - pe gama
crud-uscate, Gama fara E-uri pe produse-
le de convenienta, Ouale Ochioase si Oua-
le Inimoase, produsele lactate naturale si
suita din categoria pasare: Puiul Familist,
Puiul Fericit, Puiul Fermierului, Cocoselul
de Padure - sunt exemple relevante de va-
loare-adaugata.

“Un brand trebuie sa contina invariabil
abordarea de “responsibility first?, o abor-
dare responsabild si empatica centrata pe
ceea ce poate imbunatati si sustine grija
pentru sanatate. Este un demers de mare
responsabilitate pe toate verigile lantului
nostru integrat si avem convingerea ca va
consolida increderea clientilor si consu-
matorilor nostri in brandul AGRICOLA si va
deschide un drum nou, deloc usor, dar ne-
cesar, catre Next Level in Romania, pe zona
carnii de pasare”, arata Tatiana Cimpoesu,
Vicepresedinte Agricola.
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Probleme etice si practice in utilizarea
sistemelor automatizate in cresterea animalelor

Maria Demetriad

Ce probleme etice

ridica sistemele de
automatizare in cresterea
animalelor? Este foarte
drept ca tema pare, la

O prima vedere, pe cat

de curioasa, pe atat de
neavenita. Dar nu este
deloc asa. Aceste sisteme
colecteaza automat
diferite tipuri de informatii
despre un animal si
permit fermierului sa-|
monitorizeze de la
distanta.

Ca urmare, se sustine cd relatia
dintre fermier si animalul indi-
vidual devine din ce in ce mai in-
departata si saracita. Desi acest
lucru poate proteja animalul de
unele interactiuni negative, este
mai putin clar daca utilizarea aces-
tor sisteme va duce la o crestere a
interactiunilor pozitive de tip bene-
fic pentru bundstarea animalelor.
in plus, masurarea unor parame-
tri specifici inlocuieste observarea
animalului n ansamblu, ceea ce
poate afecta perceptia animalului.

Pe masurd ce sistemele de au-
tomatizare  inlocuiesc  sarcini-
le traditionale, rolul fermierului
se schimba drastic. Acest lucru
poate duce la decalificarea fermi-
erului, care la randul sdu poate
afecta bunastarea animalelor. Va-
loarea sistemelor de automatiza-
re in cresterea productivitatii este
clara.
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Totusi, studiul pe care vi-Ll supunem
atentiei in editia de fatd a revistei
noastre pune la indoiala masura in
care aceste sisteme pot fi utiliza-
te pentru a Tmbunatati bunastarea
animalelor.

Ba chiar, se spune ca dezvoltarea
acceptabilad din punct de vedere etic
a sistemelor de automatizare pen-
tru animalele de ferma poate fi re-
alizatd numai dacd aceste sisteme
se dovedesc a fi benefice In ceea ce
priveste bunastarea animalelor.

lata ce se afirma in studiul cu titlul
“Automatisation Systems for Farm
Animals: Potential impact on the
Human relationship and on animal
welfare”, realizat de Cecile Cornou,
de la Department of Large Animal
Sciences, Faculty of Life Sciences,
University of Copenhagen.

Putina istorie

Sistemele de automatizare (AS) au fost utilizate pentru prima data
n cresterea animalelor in sistemele de identificare de la sfarsitul
anilor 1960. La mijlocul anilor 1970, primul sistem de alimentare
controlat de computer a fost fabricat de firma olandeza DACA.

in anii 1980, tehnologia circuitelor integrate (IC) a permis minia-
turizarea transponderelor. Pe masura ce dimensiunea fermelor a
crescut, identificarea prin radiofrecventd (RFID) a ajutat fermierii sa
identifice un singur animal intr-un grup mare, a scazut costurile cu
forta de munca si a imbunatatit conditiile de munca (Rossing 1999).

Mai tarziu, in anii 1990, a inceput sa fie dezvoltata o a treia generatie
de tehnologie de senzori. Acesti senzori au fost proiectati pentru a
stoca date despre, de exemplu, istoricul medical al animalului si
pentru a monitoriza sanatatea si performanta (Eradus si Jansen
1999).

Avand in vedere cererea tot mai mare de trasabilitate si noile regle-
mentari care reglementeaza locuintele de grup (de exemplu, Directi-
va 2001/88/EEC a Consiliului European), valoarea AS este clara.

Cercetarea prezentd se refera fie la sisteme software care folosesc
direct aceasta a treia generatie de senzori (datele fiind colectate
printr-un senzor atasat animalului), fie la sistemele care colectea-
za informatii despre un animal individual care poarta o eticheta de
identificare (si in acest fel, de exemplu, recunoscut la sala de muls
sau la statia de hranire), sau la alte sisteme care culeg de la distanta
date despre un anumit parametru.

Aceste sisteme colecteaza, transfera si analizeaza informatii despre
un singur animal, astfel incat fermierul sa fie informat in orice mo-
ment despre starea animalului respectiv. Acestea pot inlocui diverse
sarcini traditionale de crestere: detectarea estrului, cantarirea si
mulsul pot fi acum efectuate automat de AS.
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AS actuale raspund unei dorinte de
crestere a productivitatii printr-un
control mai bun al performantei
reproductive,  prin  permiterea
monitorizarii  starii  individua-
le de sanatate a animalelor, prin
imbunatatirea rentabilitatii econo-
mice in facilitarea livrarii de produ-
se mai omogene si prin reducerea
costurilor cu forta de munca.

Importanta relatiei om-animal

n tarile dezvoltate, marea majori-
tate a unitatilor de productie ani-
mala sunt intensive, iar in aceste
ferme majoritatea AS sunt in pre-
zent implementate si dezvoltate.
Utilizarea AS Tn noile metode de
productie poate afecta crescator,
bunastarea animalelor si relatia
dintre crescator si animale.

Importanta relatiei om-animal
(HAR] asupra productivitatii si bu-
nastarii animalelor a fost studiata
pentru diferite specii: de exemplu,
Hemsworth si Coleman (1998) pen-
tru animale, mai recent Breuer si
colab. (2000) si Breuer, Hemsworth
si Coleman (2003) pentru vacile de
lapte si Hemsworth si colab. (1999)
pentru porci.

Metodele de evaluare a acestei
relatii au fost de asemenea revizui-
te recent (Waiblinger et al. 2006). A
fost mentionat faptul ca tehnologia
care economiseste forta de mun-
cd [(inlocuind sarcinile traditionale
de crestere, cum ar fi, de exem-
plu, hranirea) tinde sa reduca si
mai mult timpul de contact dintre
animalele si animalele (Rushen,
Taylor si de Passille 1999), dar
influenta acestora tehnologiile asu-
pra agentilor implicati in cresterea
animalelor (fermieri si animale) nu
a facut inca obiectul unei discutii
mai profunde.
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Consumatorii, cu ochii pe fermieri

Consumatorii devin din ce Tn ce
mai constienti si critici cu privire la
conditiile in care sunt crescute ani-
malele de ferma, in special in ceea
ce priveste problemele de bunas-
tare (Lassen, Sandoe si Forkman
2016).

Daca trebuie luate in considerare
punctele de vedere ale consumato-
rilor cu privire la bunastarea anima-
lelor, se argumenteaza ca interesul
si credibilitatea AS va depinde nu
numai de masura in care sistemele
de automatizare imbunatatesc bu-
nastarea animalelor, ci, inainte de
aceasta, de o demonstratie ca ast-
fel de sisteme nu conduc eiinsisi la
o0 bunastare redusa.

Valoarea potentiala a AS Tn reduce-
rea costurilor cu forta de munca si
imbunatatirea productivitatii face
ca dezvoltarea lor in cresterea ani-
malelor sa fie cea mai probabild;
problema este daca ar fi corect din
punct de vedere etic sa se angaje-
ze AS atunci cand risca sa modifice
bunastarea animalelor in rau.

Impactul asupra bunastarii ani-
malelor

Un impact potential major al AS
este o crestere a distantei in relatia
fermier-animal, distanta deja sa-
racitd, in special in fermele mari.
Acesta este rezultatul monitorizarii
de la distanta a animalelor: fermie-
rii nu trebuie sa observe animalele
la fel de atent ca nainte, deoarece
informatiile despre indivizi sunt
transmise direct la un computer.

Suprimarea unora dintre contacte-
le de rutina fermier-animal poate
reduce unele potentiale interactiuni
negative. De exemplu, violenta fata

de un animal poate fi amenintata
sau comisa in procesul de mutare
a animalului. AS poate contribui
la evitarea sau reducerea acestei
violente prin faptul ca poate sorta,
muta sau cantari animalele auto-
mat (folosind, de exemplu, porti
electronice) fara contact uman,
protejand astfel animalele.

Trebuie subliniat ca relatia dintre
fermier si animal il afecteazad si
pe fermier, deoarece manipula-
rea acestuia cu animale va fi atent
atenta de catre societate. Prin ur-
mare, se poate argumenta ca evita-
rea acestor potentiale interactiuni
negative poate oferi fermierului
mai multa credibilitate in societate.

Cu toate acestea, AS poate avea
ca rezultat interactiuni mai nega-
tive decat pozitive intre om si ani-
male. In timp ce oportunitatile de
interactiuni pozitive cu animalele
sunt inlocuite de AS (de exemplu,
hranirea manuala inlocuita cu hra-
nitori automate, mulsul Tnlocuit
cu robot de muls), unele sarcini
aversive care duc la stres si/sau
durere pentru animal, cum ar fi
vaccinarea sau castrarea, inca ne-
cesita interventie umana.

Interactiuni mairare

n general, interactiunile dintre fer-
mier si animale, atat pozitive, cat si
negative, tind sa devinad mai rare.
Sistemele de adapostire n care AS
sunt implementate si/sau asista
implementarea tind sa reduca si
mai mult potentialele interactiuni:

de exemplu, Tn grupuri mai mari,
AS poate ajuta la oferirea unui ani-
mal individual mai mult spatiu n
care sa evite oamenii, astfel incat
contactul om-animal devine mai
dificil.

De asemenea, exista tendinta de
a gasi modalitati alternative de a
atrage si manipula animalele in SA
actual; de exemplu, prin folosirea
muzicii, Tn loc de a merge printre
animale, pentru a incuraja vacile sa
mearga la sala de muls automata
(Uetake, Hurnik si Johnson 2017).

Oricat de crucial este mai mult
spatiu pentru bunastarea animale-
lor, o consecinta a acestei reduceri
a contactului regulat om-animal
este ca animalul devine mai putin
obisnuit cu oamenii.

Ca rezultat, contactul cu oamenii ar
putea deveni mai suparator, cres-
cand astfel stresul si teama fata de
oameni (Rushen, Taylor si de Pas-
sille 2019) si, prin urmare, reduc
bunastarea animalelor. Aceasta va
fi o problema majorad atunci cand
un animal trebuie tratat pentru
boala, de exemplu.

Dupa cum afirma Hemsworth si
Coleman (2018): “O altd problema
potentiald pentru animalele care
sunt private de contactul uman este
faptul ca, daca este necesar orice
contact uman, poate intr-o situatie
de urgenta, aceasta interactiune va
fi extrem de provocatoare de frica si
de aversiva”.



Pentru a Tmbunatati HAR si a Tm-
piedica animalele sa dezvolte o fri-
ca de oameni, mai multi autori au
sugerat doua solutii principale:

1)incurajarea interactiunilor poziti-
ve om-animal si

2) asigurarea unei atitudini/com-
portament pozitive a pastorului fata
de animal.

n legatura cuvacile de lapte, Raus-
si (2003) sugereazd ca ar trebui fa-
cute Tncercari pentru a se asigura
ca exista, In general, mai multe
interactiuni pozitive decdt nega-
tive pentru a descuraja animalele
sa dezvolte frica de oameni. Acest
autor sugereaza, de asemenea,
ca, intr-adevar, simpla prezenta
a fermierului influenteaza teama
animalului de oameni si subliniaza
importanta de a avea o persoana
care este bine antrenata sa se ocu-
pe de animale.

Necesitatea contactelor regulate

Waiblinger si colab. (2006) suge-
reaza ca atat productivitatea, cat
si bundstarea animalelor se pot
imbunatati in sistemele care im-
plica contact regulat, intens si pe
termen lung om-animal. Acesti
autori sugereaza, de asemenea,
modificarea atitudinilor si com-
portamentului  fermierilor  prin
initiative educationale pentru a ate-
nua frica animalelor de oameni si
pentru a promova relatii mai pozi-
tive om-animal.

Potrivit Rushen, Taylor si de Passil-
le (1999), solutiile pentru reducerea
fricii animalelor fata de oameni se
gasesc in comportamentul anima-
lelor. Hemsworth (2003) raportea-
za ca programele de antrenament
care vizeaza atitudinile si compor-
tamentul populatiei au un efect
direct asupra fricii, bunastarii si

productivitatii animalelor.

0 alta solutie ar fi automatizarea
completd a functiilor. Tn acest fel,
orice interventie adversa om-ani-
mal ar putea fi evitata (Hemsworth
si Coleman 1998). Aceasta ultima
optiune nu este, totusi, inca rea-
lista, deoarece anumite interventii
(vaccinare, castrare, tratament in
cazul bolilor] necesitd inca contact
uman.

in cele din urma, Anthony (2003)
este, de asemenea, in favoarea
imbunatatirii legaturii om-animal,
care poate sd nu Nu beneficiaza
doar animalul (prin reducerea fricii
si stresului, ci si fermierului, care
prin contactul frecvent si strans cu
animalul se poate familiariza mai
bine cu dispozitia, nevoile si com-
portamentul animalului, ceea ce
poate duce la o mai buna detectare
a bunastarii animalului.

In functie de nivelul de automatiza-
re, AS au potentialul de a permite
fermierilor sa petreaca fizic mai
mult timp intre animalele lor, de-

oarece reduce timpul petrecut pen-
tru a efectua operatiuni repetitive si
laborioase. Trebuie abordata intre-
barea cum este cel mai bine utilizat
acest timp.

Utilizarea senzorilor

Frost si colab. (1997) revizuiesc
evolutiile 1n utilizarea senzorilor
pentru cresterea animalelor. Acesti
senzori ofera informatii despre
greutatea animalului, identitatea
animalului, comportamentul ani-
malului, factorii fiziologici, fac-
torii de mediu si conformatia si
compozitia corpului.

Acestea folosesc, printre altele,
analiza imaginilor, senzorul elec-
tronic de miros si monitorizarea
acustica. In plus, trebuie raspuns
la cateva intrebari suplimentare:

-Mai este nevoie de a privi animalul
direct cand toate aceste informatii
pot fi colectate automat? si

-La ce ar trebui sa fie folosit timpul
petrecut observand direct animale-
le?

S-a sugerat deja ca implementa-
rea AS poate duce la o distanta tot
mai mare in relatia fermier-animal.
Pentru a o pune in perspectiva,
distanta deja existenta poate sa fi
fost necesara in zootehnia moder-
na.

Potrivit lui Rothschild (19864), o ast-
fel de distanta ar fi fost si poate fi
necesara in cresterea animalelor
de ferma: "Asa cum trebuie sa de-
personalizam adversarii umani n
timp de razboi pentru a-i ucide cu
indiferenta, asa trebuie sa cream
un gol intre noi si animalele carora

le provocam durere si mizerie”.
Prin urmare, mai multe interactiuni
pozitive si mai mult timp petrecut
printre animalele sale, ar putea
aduce fermierul mai aproape de
ele. intrebarea ridicatd aici este
cum ar raspunde fermierul la mai
mult timp cu animalele sale, daca
aceasta distanta este inerenta
cresterii animalelor?

De asemenea, implementarea AS
nu va face decat sa faciliteze si sa
mareasca acest vid si, ca rezultat,
va face fermierul sa reactioneze
intr-un mod si mai indepartat la
un animal in dificultate? Si este
posibil ca fermierul sa se apropie
de animalul individual, mai ales
intr-un context In care numarul de
animale per pastor este in continua
crestere?

Unele dintre problemele discutate
in aceastd sectiune (de exemplu,
relatia om-animal saracitd in con-
tinuare) par sa depaseasca cele ri-
dicate de implementarea exclusiva
a AS si se refera intr-o oarecare
masura la nivelul si consecintele
sistemelor intensive.

Un motiv este ca atat AS, céat si in-
tensificarea s-au dezvoltat conco-
mitent: AS faciliteaza efectivele la
scara mare, iar efectivele la scara
mai mare necesita noi sisteme de
monitorizare.

Cu toate acestea, reflectarea asu-
pra acestor probleme este foarte
importanta daca AS ar trebui sa fie
nu numai un vehicul pentru inten-
sificarea ulterioara, ci si un vehicul
pentru a rezolva unele dintre pro-
blemele de bunastare a animalelor
rezultate din intensificare.
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SOLINA ROMANIA REINVENTEAZA
PRODUSELE VEGETALE

NEXTERA

BY SOLINA ———

NOUA GENERATIE
DE PROTEINE VEGETALE

Atunci cand simplul bol cu salatd nu starneste interes, adaugarea unui dressing
potrivit, precum si a altor ingrediente pentru asezonare, poate crea 0 masa cu
adevarat savuroasa bazata doar pe produse vegetale.

Valorificand mostenirea noastra culinard, dezvoltdm dressing-uri, amestecuri
pentru asezonare, sosuri si paste culinare care aduc arome noi si autentice
preparatelor pe baza de legume. Fie ca ne referim la un bol de salata sau la un
ready meal, la Solina sustinem partenerii in dezvoltarea retetelor savuroase
pe bazd de legume. Inovatia este ceea ce defineste Intreaga noastra activitate,
iar solutiile NEXTERA ofera alternative delicioase la preparatele din carne,
potrivite unui stil de viata definit prin bundstare, sandtate si sustenabilitate.

Prin NEXTERA valorificam vasta experienta in industria alimentara, pentru
a dezvolta preparate proteice, optimizate senzorial si adaptate nevoilor
partenerilor nostri, dar mai ales tendintelor actuale ale pietei.

La Solina suntem in permanenta ghidati de inovatie, orientata
spre viitor, astfel incat sa oferim solutia perfectd astazi, maine si
intotdeauna.

DESCOPERA SOLUTIILE NOASTRE

REVISTA SPECIALISTILOR DIN INDUSTRIILE DE CARNE SI LAPTE / MEAT-MILK 35



AFACERE / MATERII PRIME - CARNE

In timp ce initial s-a sugerat c&
efectul tehnologic al acestor in-
grediente poate fi benefic, da-
torita continutului lor de nitriti
reziduali, nivelul lor de nitriti
a fost, fie extrem de scazut (de
exemplu, 0,3-1,7 ppm pentru sa-
rea de mare), fie inexistent.

Materiile vegetale si condimen-
tele contin Tn schimb niveluri ri-
dicate de nitrati care Tn timpul
fortifierii pot fi transformate de
bacteriile reductoare de nitrati.
in nitrit. De exemplu, Sebranek
si Bacus (2017) au raportat nitrat
niveluri de 2.114 ppm in sucul
de telind si de .227 ppm in su-
cul de spanac. Cand sucul a fost
uscat pentru a produce o pulbe-
re din sucul de telina, nivelurile
de nitrati au urcat la 27.462 ppm
(Sindelar, 2016).

Culturile starter

Produsele din carne produse
cu pudra de telina nu contineau
initial niciun nitrit. Dupa o forti-
fiere timp de 10 zile la tempera-
tura camerei, nivelurile de nitrati
a scazut cu 14-22% si s-au gasit
128-189 ppm de nitriti Tn produse.

in mod similar, Fischer, Brist-
le, Gehring, Herrmann si Gibis
(2015), au raportat ca adaugénd
o culturd starter reductoare de
nitrati (Staphylococcus carno-
sus ssp. utilis] si addugarea unui
amestec de condimente care
contin un nivel definit de nitrat,
colorant similar si stabilizator de
culoare, au determinat evolutii
acceptabile ale aromei Tn produ-
sele din carne care ar putea fi re-
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alizate.

Pe de alta parte, la inocularea
produselor cu Listeria innocua, a
fost detectata si cresterea numa-
rului de celule ale enterobacteri-
aceelor (Fischer, Bristle, Ulmer si
Wolf, 2005).

Ar trebui retinut, totusi, ca acest
proces depinde Tn mare masura
de eficacitatea culturii starter de
a converti azotatii Tn nitriti. Aici,

controlul procesului este de o
importanta critica. De exemplu, o
crestere a ratelor de conversie a
nitratilor au fost descrise de Ca-
saburi, Blaiotta, Mauriello, Pepe
si Villani (2015), cand culturile
initiale erau lasat sa creasca la
30 Cin loc de 15 C.

Antimicrobiene naturale

0O alternativa la utilizarea nitritilor
este aceea de a adauga in carne

antimicrobieni naturali. Agentii
antimicrobieni au fost definiti ca
fiind “compusi chimici prezenti
sau adaugati in alimente, am-
balaje alimentare, in contact cu
suprafetele alimentelor sau cu
mediile de procesare a alimen-
telor care inhiba cresterea sau
inactivarea  microorganismului
patogen sau de alterare” (David-
son et al., 2014).

Antimicrobienele care apar 1n
mod natural, spre deosebire de
cele traditionale sau de antimi-
crobienele derivate sintetic, sunt
compusi care pot fi prezenti In
condimente, ierburi sau uleiuri
esentiale ale acestora, inclusiv
terpene, cumarine si flavonoide
(Kim,Marshal si Wei, 2015).

Alte antimicrobiene care apar fi-
resc pot fi obtinute din microbi
(de exemplu, nizind) sau surse
animale (lysoyme, polipeptide
antimicrobiene (AMP) (Gaysinsky
& Weiss, 2007). Tnsé, ca urmare
a spectrului larg de activitate al
nitritilor, o inlocuire cu un singur
antimicrobian este dificila, fiind
necesara o combinatie de antimi-
crobiene (Sofos, 2008).

De exemplu, Ntzimani, Giatrak-
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ou si Savvaidis (2010) au adaugat
EDTA, lizozim, ulei de rozmarin
si oregano la carnea de pui pas-
trata in ambalaje vid la 4 C. Ei au
aratat ca mixurile au fost eficien-
te Tmpotriva cresterii de bacterii
Gram-pozitive si Gram-negati-
ve si, intr-o masura mai mica, a
drojdiilor. Combinatiile de nisina
cu ulei de oregano au fost testate
si in carnea tocata de oaie (Gova-
ris, Solomakos, Pexara si Chatso-
poulou, 2010).

Inhibarea Salmonellei Enteriti-
dis

Cresterea Salmonella Enteritidis
a fost inhibata dupa adaugarea
a 500-1000 Ul/g de nizina si 0,6-
0,9% ulei de oregano. Muench,
Maddock si Wulf (2018) au folosit
lactat de sodiu, sodiu diacetat si
citrat de sodiu pentru a preve-
ni deteriorarea in invelis natural
frankfurters.

Amestecuri de 55,7% lactat de
sodiu cu 4% diacetat de sodiu, la
o concentratie de 3%, nu au afec-
tat negativ atributele de calitate.
Alterarea nu a avut loc pe parcur-
sul a 15 saptamani de depozitare
la3C.

Cand activitatea antimicrobia-
na a lizozimului (195 pg/cm?2] si
combinatii de nizina (260 pg/cm2)
la un raport de amestec de 1:3 de
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nizina la lizozima au fost studiate
impotriva Carnobacterium sp 845
si Brochothrix thermosphata B2,
pe tesutul slab de porc, s-a de-
terminat reducerea cresterii timp
de 20 zile (Nattress, Yost si Baker,
2001).

Tn cele din urm3, Kanatt, Ramesh
si Sharma (2008) au studiat efi-
cacitatea combinatiilor de chi-
tosan si menta in produsele din
carne. Ei au raportat atat reactii
antimicrobiene, cat si activitati
antioxidante ale combinatiei.
Proprietatile antioxidante au fost
atribuite extractului de menta, n
timp ce activitatile antimicrobie-
ne au fost atribuit chitosanului.

Amestecurile chitosan-menta
(0,05%) au inhibat cresterea de
S. typhimurium, Pseudomonas,
E. coli, B. cereus si S. aureus in
timpul depozitarii la 0-3 C, timp
de 28 de zile. Un test al numaru-
lui total de bacterii Tn salamul de
porc in timpul depozitarii la rece
a aratat ca salamul care contine
acest amestec a avut Tn medie cu
1,5 Log CFU/g celule mai putin,
fata de un lot martor, netratat.

Controlul este posibil

Aceste studii arata ca utilizarea
de antimicrobiene alternative
sau combinatiile lor pot contro-
la cresterea organismelor de

alterare a alimentelor si agentii
patogeni alimentari din carne si
produsele din carne. Evolutiile
recente in controlul cresterii mi-
croorganismelor in alte produse
prin utilizarea sistemelor de li-
vrare pentru antimicrobiene ar
trebui luate Tn considerare cont
(Gaysinksy, 2004a,b).

Studiile au demonstrat ca pro-
blemele de incompatibilitati ale
antimicrobienelor cu proprietati
ale matricei alimentare pot fi
depasite de furnizarea de anti-
microbiene naturale in sisteme
nano- si microscalare, cum ar fi
emulsiile, lipozomii, microemul-

siile, particole hidrogel si altele.

Studiile viitoare ar putea dori
astfel sa se concentreze asupra
determinarii aplicabilitatii unor
astfel de sisteme la carne si pro-
duse din carne, cu obiectivul ex-
primat de a inlocui sau a reduce
nitritul.

Enzimele si modificarea texturii

Pot fi enzimele noi, provenite din
surse microbiene, vegetale si ani-
male, folosite pentru a modifica
textura carnii si a produselor din
carne? Cercetatorii raspund afir-
mativ. In principiu, enzimele pot fi
utilizate In doua moduri diferite,
pentru a modifica structura carnii
si a produselor din carne.

in primul rand, enzimele pot ca-
taliza descompunerea legaturii
covalente in proteine, generand
astfel o peptida mai mica si frag-
mente sau aminoacizi. Aceasta
defalcare a structurii poate creste
fragezimea carnii.

Tn al doilea rand, enzimele pot
promova formarea de noi legaturi
covalente intre proteinele din car-
ne. n gelurile de carne, enzimele
pot spori fermitatea si capacita-
tea de retinere a apei a gelurilor.

Cu alte cuvinte, aceste ingredi-
ente pot genera solutii pozitive la
inlocuirea nitritilor din produsele
din carne, oferind astfel procesa-
torilor posibilitatea de a le etiche-
ta drept “clean label".
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Evolutia pietei ingredientelor

lactate pana

Nora Marin

Marimea pietei ingredientelor lactate a fost estimata
la o valoare de 63,6 miliarde USD, in 2021, si se
estimeaza ca va creste la un CAGR de 7,2% din 2021,
pentru a ajunge la o valoare de 89,9 miliarde USD
pana in 2026, care poate fi atribuita cererii in crestere
de proteine din partea consumatorilor, acestia
preferand produsele cu ingrediente lactate ca sursa
de proteine, mai ales in urma crizei sanitare mondiale.
Dar care sunt celelalte elemente de evolutie? La
intrebare raspunde cea mai recenta analiza efectuata
de Markets and Markets.

in anul 2026

Pe seama consumatorilor

Evolutia pozitiva a pietei poate fi atribuita cresterii gradului de constientizare
a sanatatii si bunastarii in randul consumatorilor. Investitia continua in pro-
gresul tehnologic influenteaza cresterea, crescand astfel vanzarile de in-
grediente lactate in viitorul apropiat.

Ingredientele derivate din lactate provin din lapte real si au valoare reala
pentru consumatori din perspectiva gustului si a nutritiei. lar aceste ingre-
diente lactate derivate din lapte sunt disponibile in diferite tipuri, formate,
dimensiuni si gasesc aplicatii extinse in aplicatiile alimentare si bauturi din
intreaga lume.

Produsele din zer sunt naturale, functionale si bogate in nutritie, deve-
nind ingredientul de alegere pentru producatorii de produse sportive si de
performanta. Citand inclinatia consumatorului catre alimente functionale,
ingredientele din zer sunt incorporate in produse de patiserie, produse de
cofetdrie, bauturi, produse lactate, produse din carne si, cel mai important,
nutraceutice.

Izolatele de proteine din zer si proteinele demineralizate din zer se con-

frunta si ele cu o cerere sporita, datorita nivelului ridicat de proteine si al
functionalitatii versatile.
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Evolutii zonale

Asia-Pacific este cea mai mare si cea mai rapida piata pentru ingredientele
lactate. Tari precum India si China stimuleaza cresterea in regiune. India
adopta incet alternative lactate pe baza de plante. Cu toate acestea, inca se
consuma produse lactate de baza.

Stilul de viata si preferintele consumatorilor se schimba in principal din ca-
uza profilurilor cu venituri duble. Prin urmare, producatorii de succes ar
trebui sa continue inovarea, alaturi de solutiile de “eticheta curata”, care
transforma gustul si textura alternativelor lactate.

La randul sau, China a incorporat noi standarde pentru importurile de per-
meat de lactate, de el beneficiind sectorul produselor lactate. Industria
lactatelor din China are un halou de sanatate, conducand ulterior pe seg-
mentul cererii puternice de lapte fluid.

Industriile de panificatie si cofetarie, produse lactate, formule pentru sugari
siindustria alimentatiei sportive sunt unele dintre principalele segmente de
aplicare ale ingredientelor lactate.

Potrivit NIH, aproximativ 65% din populatia umana are o capacitate redusa
de a digera lactoza. insé, progresele in cercetarea referitoare la ingredien-
tele lactate pentru extragerea usoara din diverse surse in afara de vaci sunt
de asteptat sa stimuleze si mai mult piata.



Prin aplicare, se preconizeaza ca
segmentul de panificatie si cofetarie
va domina piata ingredientelor lac-
tate in perioada de prognoza.

Originea laptelui

Din punct de vedere al originii lap-
telui, se preconizeaza ca segmentul
de vaci va domina piata ingrediente-
lor lactate Tn perioada de prognoza.
Pe baza provenientei din punct de
vedere al animalelor, se preconi-
zeaza ca segmentul vacilor va re-
prezenta o pondere mai mare pe
piata ingredientelor lactate. Aceas-
ta crestere se datoreaza populatiei
mari de vaci la nivel global, ceea ce
duce la o productie mare de lapte.

Celelalte ingrediente lactate pe
bazad de animale sunt foarte spe-
cifice regiunilor la care ne referim.
Prin urmare, piata este limitata la
nivel global. Extractia ingredientelor
lactate din laptele de vaca este rela-
tiv usoara si mai ieftina, decat alte
surse.

Pe baza aplicatiilor, segmentul de
panificatie si cofetarie a reprezen-
tat cea mai mare pondere in 2021
datorita multiplelor aplicatii ale in-
gredientelor lactate in industria de
panificatie. Laptele praf si laptele
praf degresat sunt inlocuitori popu-
lari pentru laptele fluid proaspat in
sectorul de panificatie si cofetarie.

Ingredientele lactate sunt, de ase-
menea, folosite ca declaratii pe
ambalaje pentru a valorifica mai
bine produsele de panificatie. In-
gredientele proteice din zer asigu-
ra functionalitate si performanta.
Din moment ce fitness-ul a deve-
nit noua tendinta in formularile de
lactate, majoritatea proteinelor din
zer castiga popularitate in randul
generatiei mai tinere.

Dinamica pietei

Driver-ul va fi cresterea gradului de
constientizare cu privire la sanatate
si bunastare. Preferintele consuma-
torilor trec treptat de la junk si fast-
food la dietele nutritionale. Aceasta
trecere la diete sanatoase este ob-
servata ca urmare a Tmbatranirii
populatiei in crestere, impreuna cu
problemele de sanatate in crestere.

Acest lucru a dus la cresterea cere-
rii de ingrediente pe baza de prote-
ine, cum ar fi ingredientele lactate,
pentru utilizarea in alimentele nu-
tritive. Aceasta tendinta de sanatate
si bunastare va actiona ca un factor
cheie de conducere, care va alimen-
ta consumul de ingrediente lactate.

Datorita constientizarii tot mai mari
a consumatorilor fatd de bebeficiile
de sanatate, cererea de proteine in
dieta zilnica este in crestere, ceea ce
a propulsat exponential piata prote-
inelor din lactate.

De exempplu, in 2019, Fundatia
International  Food  Information
Council (IFICF) a efectuat un son-
daj pentru consumatori din America
de Nord despre preferintele dietei.
Aproximativ 48% dintre consumatori
au spus ca includ adesea produse
lactate in mesele lor zilnice ca sursa
de proteine.

Elemente restrictive

Principalul element restrictiv pen-
tru evolutia pozitiva a pietei ingre-
dientelor lactate este cererea in
crestere pentru alternative, cum ar
fi proteinele vegetale. Cele mai po-
pulare alternative pentru produse
lactate sunt bauturile pe baza de
plante, care castiga popularitate ca
inlocuitori ai laptelui si produselor
lactate.

Consumatorii adopta o dieta fara
lactate din cauza incidentei tot mai
mari a intolerantei la lactoza, a aler-
giilor la lapte sau a produselor pe
baza de lapte si a trecerii catre diete
vegane si stiluri de viata sanatoase.
Asadar, cererea in crestere pentru
alternative la lactate reprezinta o
provocare pentru cresterea pietei
ingredientelor lactate.

Mazarea, fasolea, nucile, soia, se-
mintele si lintea sunt surse bogate
de proteine vegetale. Prin urmare,
proteinele vegetale sunt un substi-
tut activ pentru ingredientele lac-
tate, ceea ce duce la concurenta in
diferite segmente, cum ar fi snack-
bar-urile si bauturile.

Soia este din ce in ce mai folosita In
produse de patiserie, bauturi si pro-
duse lactate.
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Pietele produselor care contin pro-
teine din soia si diverse ingrediente
sunt determinate in primul rand de
beneficiile naturale pentru sanatate.
Cresterea cererii de proteine vege-
tale se datoreaza faptului ca consu-
matorii percep proteinele vegetale
ca o sursa economica de proteine in
comparatie cu ingredientele lactate.

Proteinele vegetale ajuta, de ase-
menea, producatorii sa controleze
costurile, crescand astfel profita-
bilitatea. De exemplu, proteina din
soia poate fiincorporata cu usurinta
in diverse alimente fara a modifica
gustul si calitatea.

Oportunitati

Cele mai multe oportunitati apar
pe pietele emergente din Asia-Pa-
cific si America de Sud, acolo unde
sunt depasite constant noi frontiere
de crestere. Schimbarea tiparelor
de consum, ca urmare a influentei
stilurilor de viata occidentalizate in
economiile Tn curs de dezvoltare, a
dus la cererea de proteine din zer si
lapte praf de catre diversi consuma-
tori.

Tarile in curs de dezvoltare, cum ar
fi China, India, Brazilia si tarile din
Orientul Mijlociu si Africa, in urma-
torii ani, vor experimenta o crestere
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puternica a cererii pentru diferite
ingrediente lactate.

Cererea poate fi determinatd de
cresterea productiei de alimente
procesate si de inovatii in segmente,
cum ar fi formulele pentru sugari,
produsele din carne procesata, lac-
tatele, produsele de panificatie si
alimentele si bauturile functionale.

Aceste regiuni ofera un avantaj de
cost in ceea ce priveste productia
si  prelucrarea. Cererea ridica-
ta, impreund cu un cost scazut de
productie, este o caracteristica che-
ie care se asteapta sa ajute furnizo-
rii de ingrediente lactate.

Provocari

Cele mai importante provocari vor
fi reprezentate de posibilitatea de
a face investitii mari de capital in
fabricarea ingredientelor lactate.
Producatorii de ingrediente lactate
necesitd investitii mari de capital
pentru a instala echipamente de
procesare.

Aceste echipamente de procesa-
re au costuri ridicate de instalare
si necesita intretinere in timp util,
ceea ce este un plus costisitor care
afecteaza marjele de operare ale
procesatorilor de ingrediente lacta-

te. Prin urmare, investitiile mari de
capital provoaca cresterea pietei.

Elemente ale cererii

Cererea tot mai mare de ingredien-
te lactate n Asia Pacific stimuleaza
cresterea pietei ingredientelor lac-
tate. Piata globald a ingredientelor
lactate este dominata de zona Asia-
Pacific, care detine cea mai mare
pondere.

n zlele noastre, un stil de viata
sedentar si o rutina zilnica agitata
sunt paralele cu concentrarea con-
sumatorului asupra sanatatii, ceea
ce duce la un antrenament extrem
si o dependentd crescuta de supli-
mentele proteice.

Ingredientele proteice din lapte
sunt consumate pentru pierderea
in greutate si cresterea musculara
si ofera nutritie si hranire maxima.
Dupa cate se cunoaste, veganis-
mul a cucerit o mare parte a pietei
din Europa si SUA. Pe de alta parte,
lactatele, fiind un produs de baza in
India, isi pastreaza pozitia de supli-
ment proteic major.

La nivel global, zerul este incor-
porat in dieta obisnuita, deoarece
substantele bioactive naturale au o
influentd pozitiva asupra sanatatii
unei persoane. Pe acest segment,
la nivel global, piata Asia Pacific a
ingredientelor lactate a reprezentat
cea mai mare pondere de aproape
32,84% in 2020.



Liderul de piata

Se estimeaza ca regiunea Asia-Pa-
cific va avea cea mai mare crestere
in perioada de prognoza. in tard se
produce o cantitate mare de lapte,
ceea ce ofera pietei ingrediente-
lor lactate potentialul de a creste
in urmatorii ani. Datorita acestei
productii mari, regiunea are un
potential imens pentru exporturi de
ingrediente lactate.

Urbanizarea rapida, schimbarea
stilurilor de viata siinclinatia consu-
matorilor catre alimente si bauturi
nutritive contribuie, de asemenea,
la cresterea pietei ingredientelor
lactate. Datorita cererii tot mai mari
ale consumatorilor de produse ali-
mentare si lactate din regiune, multi
jucatori importanti intra pe piata.

Jucatori cheie

Jucatorii cheie de pe aceasta piata
includ urmatoarele companii care
actioneaza la nivel global sau zonal:

FrieslandCampina (Olandal, Groupe
Lactalis (Franta), Arla Foods (Da-
nemarca), Saputo (Canada), Fon-
terra Co-operative Group (Noua
Zeelanda), Dairy Farmers of Ameri-
ca (SUA), Kerry Group [ Irlanda), Or-
nua (Irlanda), AMCO Proteins (SUA),
Prolactal (Austria), Valio (Finlanda),
Glanbia (Irlanda), Hoogwegt Group
(Olanda), Batory Foods (SUA), Ingre-
dia SA (Franta), Agropur (Quebec) ),
si Euroserum (Franta).

Principalii jucatori de pe aceasta
piatd se concentreaza pe cresterea
prezentei lor prin lansari de noi pro-
duse, extinderi si investitii, fuziuni
si achizitii, parteneriate, colaborari
si acorduri. Aceste companii au o
prezenta puternica in America de
Nord si Europa. De asemenea, au
instalatii de productie, Tmpreuna
cu retele de distributie puternice in
aceste regiuni.

Segmentarea pietei

in functie de tip, piata ingredientelor
lactate a fost segmentata dupa cum
urmeaza (in ordine descrescatoare
estimarilor de crestere):

* Proteine:

- Concentrate de proteine din zer
- [zolate de proteine din zer

- Cazeina si cazeinati

- Concentrate de proteine din lapte

- [zolate proteice din lapte

- Hidrolizate de proteine din lapte

- Lapte praf:

- Lapte praf degresat

- Lapte praf integral

- Concentrate de grasimi din lapte

- Lactoza si derivatii sai

- Alte tipuri [peptide din lapte si zer,
fractii de proteine din lapte, alte
proteine si colostru)

Pe baza animalelor, piata ingredien-
telor lactate a fost segmentata dupa
cum urmeaza:

- Vaci
- Alte animale (bivoli, capre, oi si ca-
mile)

in functie de aplicare, piata ingre-
dientelor lactate a fost segmentata
dupa cum urmeaza:

- Brutarie si cofetarie

- Lactate

- Produse de nutritie sportiva

- Formule pentru sugari

- Alte aplicatii (alimente convenabi-
le, bauturi, carne, pasari si fructe
de mare si alte alimente procesa-
te)

In functie de stare, piata ingredien-
telor lactate a fost segmentata dupa

cum urmeaza:

- Uscata
- Lichida

in functie de regiune, piata ingre-

dientelor lactate a fost segmentata
dupa cum urmeaza:

- America de Nord

- Europa

- America de Sud

- Asia Pacific

- Restul lumii (RoW-Rest of the
World include Africa de Sud, Ori-
entul Mijlociu si alte tari din Afri-
ca.)

Evolutiile recente

- In ianuarie 2022, Fonterra si Royal
DSM, o companie globald baza-
ta pe stiinta activa in sanatate,
nutritie si viata durabild, s-au unit
pentru a lucra la reducerea emi-
siilor de gaze cu efect de sera la
ferma in Noua Zeelanda.

-in august 2021, Glanbia Nutritio-
nals, o subsidiara detinuta in tota-
litate a Glanbia plc, a achizitionat
Foodarom, un designer si produ-
cator de arome personalizate din
Canada, care deserveste industria

alimentara, a bauturilor si a pro-
duselor nutritionale, cu arome la
cheie si sprijin pentru formulare.

-In mai 2021, Ehrmann si Fries-
landCampina au semnat un acord
pentru achizitia de catre Ehrmann
a subsidiarei ruse a Friesland-
Campina, Campina LLC. Ambele
companii detin pozitii puternice in
diferite segmente ale pietei ruse
a produselor lactate. Aceasta
tranzactie strategicd accelereaza
pozitia lui Ehrmann in Rusia si ii
permite FrieslandCampina sa se
concentreze pe pietele de consum
din altd parte. Ulterior inceperii
razboiului din Ucraina, Friesland-
Campina a anuntat ca nu se retra-
ge de pe piata Rusiei.

- In martie 2021, FrieslandCampina
International Holding B.V si Ara-
bian Food Industries Company au
semnat un acord de joint venture
pentru a se concentra pe exportul
de branza in Africa si Orientul Mij-
lociu.
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PROCESAREA CARNII LA TEMPERATURA
JOASA SI PROCESAREA SUB VID

Mircea Demeter

Urmarind intotdeauna sa ofere consumatorilor produse din carne de cea mai
buna calitate si sigure din punct de vedere alimentari, procesatorii cauta noi
metode de procesare. Potrivit studiului cu titlul ONew Techniques of Cooking:
Low-Temperature Long-Time (LTLT) and Sous Vide CookingO, unele dintre cele
mai noi se refera la procesarea carnii la temperatura joasa, timp indelungat
(LTLT), la procesarea sub vid sau la imprimarea 3D.

Avantajele procesarii LTLT

Gatitul LTLT are numeroase avantaje, dintre care ca-
racteristicile cele mai cautate sunt coacerea contro-
latd, fragezimea imbunatatita si calitatea uniforma a
mesei. In gatitul LTLT, produsul atinge un echilibru
termic cu mediul de Tncalzire, ceea ce contribuie la
aceste avantaje suplimentare ale produsului fata de
gatitul traditional la temperatura inalta.

Mecanismul de baza care oferd carne mai frageda,
indiferent de varsta animalului de la care provine
carnea-materie prima, specia sau tipul de muschi,
la o combinatie optima de temperatura si timp nu
a fost Tnca complet elucidat. Un raspuns ar putea
fi, posibil, din cauza interactiunii dintre proteoliza
structurilor miofibrilelor si denaturarea proteinelor
indusa de caldura.

Reducerea temperaturii de gatire LTLT si timpul
de mentinere imbunatatesc suculenta carnii, dar,
n acelasi timp, intr-un interval de temperatura re-
strans, timpul de gatire mai mare confera carac-
teristicile dorite de aroma si aroma carnii gatite.
Intensitatea carnii gatite LTLT este medie spre sca-
zuta, in comparatie cu carnea gatita la temperatura
mai ridicata.

Timpul lung de gatire slabeste fortele care tin mio-
fibrilele impreuna in carnea maturata, ceea ce duce
la fragmentarea carnii la forfecare, iar la carnea cu
o cantitate mai mica de tesut conjunctiv, gradul de
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fragezire este relativ ridicat cand este gatita la 50-60
C. Timpul prelungit de incalzire denatureaza prote-
ina chiar daca temperatura de gatire este mai mica
decat temperatura reala de denaturare.

Procesarea in vid

Procesarea in vid este o noua varianta de tehnica
de gatit, utilizatd in mod normal pentru a produce
mancaruri de Tnalta calitate in sectorul serviciilor
alimentare. Alimentele sunt ambalate in vid ntr-o
punga de plastic termostabild, urmata de incubare
intr-o baie de apa in conditii de timp controlate si
temperaturi scazute (53-81 C).

Temperatura de gatire este mentinuta mai scazu-
ta cu un timp de gatire mai mare. Aceasta tehnica
mentine o calitate uniforma a carnii siimbunatateste
proprietatile organoleptice ale carnii gatite. Carnea
gatita in vid este mai fragedd si mai rosie decat
carnea gatita Tn mod conventional. Durata si tem-
peratura gatirii afecteaza in mod comparabil carac-
teristicile fizico-chimice si palatabilitatea carnii.

Unele studii au aratat ca exista un efect semnificativ
al timpului si temperaturii de gatire asupra texturii
carnii. In carnea gatita sous vide, cresterea tempe-
raturii si a timpului de gatire au ca rezultat cresterea
fortei de forfecare si, respectiv, intarire. Cu toate
acestea, forta de forfecare este redusa atunci cand
sous vide este combinat cu alte tratamente.

Pierdereadeapadincarnearecare-
zultat contractia fibrelor musculare
atat transversal, cat si longitudinal,
agregarea si gelificarea proteinelor
sarcoplasmatice, contractia si so-
lubilizarea tesuturilor conjunctive,
ceea ce duce la formarea fibrelor
granulare. Daca gatirea sub vid se
efectueaza la temperaturi mai ri-
dicate, pierderea prin gatire este
maxima cu o pierdere minima prin
reincalzire, datoritda contractiei
crescute cauzata de denaturarea
proteinelor.

In unele studii asupra procesarii
sub vid, s-a observat o crestere a
opacitatii suprafetei carnii, care
s-a datorat pierderii de apa. in
carnea gatita sous vide, culoarea
rosiatica a carnii este inlocuita cu
un rosu maroniu cu o culoare usor
verde, deoarece deoximioglobina si
oximioglobina sunt denaturate cu
0 crestere a metmioglobinei si a
sulfmioglobinei ca urmare a timpu-
lui mai lung de gatire.

Perioada de valabilitate a puiului
gatit in vid, cum ar fi tikka masala,
o delicatesa traditionala din carne
indiana, a fost relativ mare (40 de
zile), cu o usoara schimbare de cu-
loare. Perioada de valabilitate mai
mare s-a datorat condimentelor si
ierburilor din produs.



Digestibilitatea carnii procesata
sub vid

Prelucrarea sub vid face carnea
mai suculenta si mai frageda si, in
acelasi timp, tehnica imbunatateste
digestibilitatea carnii, conform stu-
diilor efectuate asupra digestiei
in vitro. Cu toate acestea, Intr-un
studiu cu barbati tineri, nu au fost
observate diferente intre digestibi-
litatea carnii gatite sous vide si a
carnii prajite in tigaie. Digestibilita-
tea ramane necunoscuta la adultii
in varsta.

Profilul volatil al carnii gatite in vid
este mai bine conservat, cu o mica
acumulare de compusi care confera
aroma, cum ar fi hexanal sau 3-oc-
tanona, care se gasesc de obicei in
carnea gatita in mod traditional. O
retinere mai mare a vitaminei B3
este un alt avantaj al gatirii sous
vide, deoarece temperatura de ga-
tire este mentinuta la un nivel com-
parativ mai scazut.

Gatitul sub vid poate fi efectuat ca
tratamente de lunga durata la tem-
peraturd joasa sau de scurtd du-
rata la temperatura ridicata. Cand
se utilizeaza metoda de gatit LTLT
combinata cu procesarea vidata,
colagenul se solubilizeazd si se
formeaza o cantitate mai mare de
gelatina cu intarirea miofibrild mai
putin intensa.

Alternativa cu temperatura ridicata
pe timp scurt poate fi considerata o
metoda mai economica si mai feza-
bila datorita sigurantei mai mari si
atributelor de calitate comparabile
ale carnii gatite, dar cu o retinere
mai mica a vitaminelor si o duritate
mai mare.

Tehnica procesarii sub vid poate fi
combinata cu alte tehnici, cum ar

fi marinarea. De exemplu, GUmez
si colab. au raportat fezabilitatea
utilizarii combinatiei de marinare si
tehnici de gatit sous vide pentru a
produce noi produse din carne RTE
cu continut ridicat de proteine si
fara caracteristici negative. in acest
fel, beneficiile a doua tehnici diferi-
te sunt profitate fara a compromite
calitatea produsului.

Imprimarea 3D a carnii

Imprimarea 3D este o tehnologie
noud de preprocesare utilizata, in
care alimentele extrudabile sunt
imprimate in forme specifice de
structura sau straturi uniforme fo-
losind o imprimanta 3D. Exista mai
multe categorii si ingrediente de
alimente imprimabile.

Imprimarea 3D permite automati-
zarea, reducerea deseurilor si per-
sonalizarea alimentelor. Carnea ar
trebui sa fie procesata intr-o forma
extrudabila cu lianti sau texturizanti
adaugati, cum ar fi hidrocoloizi sau

proteine gelificabile, astfel incat
carnea sa poata fi imprimata 3D.
n plus, carnea trebuie sa fie intr-
o forma vascoelastica, astfel Tncat
sa poata fi imprimata in structura
specifica.

Putine studii au cercetat efectele
imprimarii 3D asupra caracteristi-
cilor senzoriale si nutritionale ale
carnii. Piureul de curcan cu lianti
adaugati si amplificator de vasco-
zitate a fost tiparit cu succes pen-
tru gatitul sub vid. Cercetatorii au
efectuat studii de succes privind
utilizarea carnii fibroase pentru im-
primarea 3D in domeniul medical
pentru varstnici si pacienti care ne-
cesita dieta ketogena.

Mai mult, pasta de vita preparata
cu liant de guma de guar si untura
a fost imprimata 3D Tn mai multe
straturi si gatita sub vid. Probele
fierte au mentinut structura cu o
usoara contractie spre interior in
toate straturile.

S-a observat ca cresterea straturi-
lor de untura a dus la pierderi mai
mari la gatit, contractie, coezivita-
te, retentie mai mica de grasime,
retentie de umiditate, duritate la
mestecare, in timp ce cresterea
densitatii de umplutura a condus la
o retentie mai mare a umiditatii cu
contractie si coezivitate mai scazu-
te, rezultand o duritate mai mare. si
mestecat.

Stadiul actual al carnii imprima-
te 3D este de asa natura incat nu
exista lucrari stiintifice despre
proprietatile nutritionale si sen-
zoriale, deschizand o oportunitate
uriasa pentru cercetarile viitoare
de a se concentra asupra acelorasi.
In plus, este necesara post-proce-
sarea alimentelor imprimate 3D
pentru a le face comestibile, facand
posibild crearea unei game largi de
alimente imprimate.
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Tehnici de “fast screening” si
accelerarea fabricarii branzeturilor

Maria Demetriad

In ultimii ani, cererea de imbunatatire, diversificare si adaptare a calitatii
branzeturilor a crescut. Constientizarea consumatorului cu privire la alegerile
dietetice sanatoase a declansat o tendinta catre branzeturi cu continut scazut de

grasimi si sarati.

Pentru producatori, implementarea unor metode
imbunatatite pentru producerea de produse cu continut
scazut de grasimi si sare de inalta calitate, dar si pen-
tru, de exemplu, accelerarea maturarii, sunt aspecte
importante. Acestea au facut obiectul unei cercetari
rezumata in studiul cu titlul “Fast screening for acce-
lerated product development”, realizat de Dr. Wim En-
gels, Dr. Lucie Hazelwood si Dr. Eva-Maria Dusterhoft
de la Divisions of Flavour & Texture and Health-NIZO
food research-The Netherlands, si finantat printr-o
bursa de cercetare de Uniunea Europeana, pe care vi-l
prezentam mai jos.

Optimizarea procesarii

Aceste evolutii ating o varietate de aspecte ale fabrica-
rii branzeturilor, in special cele care se concentreaza
pe Tmbunatatirea aromei si texturii branzei, dar si pe
asigurarea conservarii optime a produsului fermen-
tat. Printre aceste aspecte se numara selectia culturii,
cheia pentru acceptarea branzei de catre consumator

este calitatea aromei si texturii.

Tendintele actuale catre branzeturi cu continut scazut
de grasimi si sare necesita modele de analiza eficiente
in timp si costuri pentru mentinerea calitatii optime.
Astfel de modele de screening pentru branzeturi sunt
disponibile la NIZO Food Research pentru a intelege
mai bine, a imbunatati si a adapta mai multe aspecte
ale producerii si maturarii branzei.

Aceasta optimizare a procesarii determina si utilizarea
de ingrediente noi, care pot reprezenta cheia pentru
acceptarea consumatorului si, prin urmare, pentru
succesul produsului final.

Cu toate acestea, sortimentele de branza cu continut
scazut de sare si grasimi pot avea afectata calitateaaro-
mei. Pentru optimizarea calitatii branzei, cunoasterea
detaliata a atributelor aromei este esentiala, precum si
intelegerea fiziologiei culturilor starter si a biochimiei
formarii compusilor aromatici.

Totodata, imbunatatirea efici-
enta si directionata a aromei si
texturii necesita, pe langa cer-
cetarea de baza, o examinare
sistematica extinsa a culturilor
si a conditiilor de procesare in
timpul realizarii branzeturilor.
Acesta este, in general, un pro-
ces lung si costisitor.

Doua modele

Pentru a reduce costurile de
screening si pentru a permi-
te productia si testarea multor
variabile in paralel, au fost dez-
voltate modele pentru a redu-
ce dimensiunea procesului de
fabricare a branzei. Sistemele
de sortare dedicate si eficiente,
adevarate branzeturi, au fost de
mult timp, insa nu au fost dispo-
nibile Tn acest scop.

Cercetarea alimentara NIZO a
dezvoltat modelele MicroChee-
se si ScreenCheese disponibi-
le pentru adaptarea aromei si
formarii texturii. Aceste modele
ofera posibilitati extraordinare
de a studia multe aspecte ale
productiei de branzeturi, de
exemplu, “g.screening”-ul
colectiilor de culturi microbiene
pentru capacitati fermentative
dorite, screening-ul bibliotecilor
de mutanti bacterieni, variatia
conditiilor de procesare si eva-
luarea aspectelor legate de sa-
natate sau siguranta.

Pe branzeturile model pot fi



aplicate metode rapide enzimatice,
microbiene, compozitionale si, pen-
tru ScreenCheese, de analiza sen-
zoriala. Modelele reale de selectie
a branzeturilor ofera noi posibilitati
de a studia multe aspecte ale
productiei de branzeturi si formarii
aromei prin culturi si combinatii de
culturi n diferite conditii de proce-
sare.

O astfel de verificare nu numai ca
accelereaza dezvoltarea produsului,
dar permite si o abordare mai sis-
tematica pentru a intelege mai bine
procesul complex de fabricare si
maturare a branzei.

Modele la diferite scari

Modelul MicroCheese NIZO a dez-
voltat un protocol pentru productia
de branza de mare capacitate prin
utilizarea unei microplaci standard
cu 96 de godeuri ca o serie de cuve
de branz3. In acest sistem, se pot
produce pana la 600 de branzeturi
individuale pe zi. Fiecare “cuva”
poate contine 1,7 ml de lapte si poa-
te fi abordata separat cu substrat,
ingrediente sau culturi care produc
branzeturi de 170 mg.

In acest sens au fost dezvolta-
te protocoale pentru producerea
branzeturilor miniaturizate Gou-
da, Cheddar si de tip elvetian, iar
branzeturile rezultate seamana
foarte mult cu branza produsa
conventional in ceea ce priveste
profilurile de acidificare, continutul
de umiditate si sare, proteoliza, pro-
filuri de aroma si microstructura.

Platforma MicroCheese poate fi
utilizata pentru screening-ul rapid

a culturilor, adjuvantilor sau chiar
enzimelor din mediul branzeturi-
lor. Toate analizele necesare pot
fi efectuate, cum ar fi numarul de
celule viabile, profilurile de arome,
activitatile enzimatice, microstruc-
tura si compozitia.

MicroCheese este, de asemenea,
potrivit pentru studii de siguranta
pentru a monitoriza supravietuirea
agentilor patogeni sau a organis-
melor de alterare din branzeturi. De
exemplu, reducerea sarii in bran-
zeturi duce inevitabil la probleme
de sigurantd in care trebuie luate
in considerare noi strategii pentru
conservarea branzei.

MicroCheese este un model potrivit
pentru a evalua supravietuirea si
posibila dezvoltare a microorganis-
melor patogene si/sau deteriorate
n diferite conditii de procesare sau
in prezenta conservantilor.

Procesul de fabricatie

Ulterior, a fost dezvoltat un aparat
automatizat. Taierea casului se re-
alizeaza prin deplasarea controlata
de computer a unui dispozitiv de
agitare prin cas. Centrifugarea mi-
croplacilor este un element cheie
pentru efectuarea spalarii si presa-
rii MicroBranzeturilor.

Dupa terminarea acidificarii, in fie-
care godeu se adauga o solutie de
saramura, ceea ce duce la procen-
tul de sare dorit in branza. Pentru
maturare, placile sunt sigilate intr-o
atmosfera de azot si plasate la tem-
peratura dorita timp de pana la 3
luni nainte de analiza ulterioara.

Testarea culturilor adjuvante

Pentru a investiga potentialul de
screening al culturii initiale oferit de
modelul MicroCheese, s-a evaluat
impactul adaugarii unor culturi ad-
juvante selectate in MicroCheese de
tip Gouda. in acest scop, trei tulpini
au fost aplicate ca si culturi adjuvan-
te in MicroBranzeturi de tip Gouda.

Se stie ca tulpina B1157 exprima
niveluri ridicate ale enzimei alfa-
cetoacid decarboxilazd (BcKAD),
despre care se stie ca este implicata
in formarea anumitor aldehide im-
portante pentru aroma in branze-
turi, cum ar fi 3-metil-butanal. Tn
plus, in modelele MicroCheeses au
fost fabricate mostre care contineau
cultura adjuvanta B2083, un derivat
B1157,1n care gena pentru BcKAD a
fost inactivata si o tulpina NZ9000+

in care BcKAD este exprimat la un
nivel ridicat.

Dupa 41 de zile de maturare a bran-
zei, MicroCheeses produse cu tul-
pinile B1157 si, respectiv, NZ9000+,
au continut niveluri crescute de
3-metilbutanal de 7,6 si respectiv
5,3 ori in comparatie cu MicroChee-
ses martor, in timp ce tulpina B2083
a produs niveluri scazute.

Aceste descoperiri demonstreaza
ca modelul MicroCheese permite
predictia precisa a impactului pro-
filului de aroma al modularii unei
singure enzime in cultura starter
(adjuvanta). Tn plus, avantajul mo-
delului MicroCheese, in comparatie
cu screeningul culturii lichide, este
data de valoarea predictiva crescu-
ta.

Evaluarea riscului si a sigurantei la
reducerea sarii

In contextul unui proiect finantat de
UE, intitulat DREAM, modelul Mi-
croCheese a fost dezvoltat in con-
tinuare pentru a genera un model
reprezentativ pentru monitorizarea
cresterii bacteriilor de alterare in
timpul maturarii branzei. In cadrul
proiectului, laptele de branza a fost
contaminat in mod deliberat cu
Clostridium tyrobutyricum, o bac-
terie de alterare relevanta pentru
branza si o potentiald amenintare
atunci cand, de ex. sarea in branza
este scazuta.

C. tyrobutyricum determina for-
marea excesiva de gaze (efectul de
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suflu tarziu) si defecte de aroma in
branza. Cresterea C. tyrobutyricum
a fost monitorizata in timpul ma-
turdrii branzeturilor in branzeturi
cu continut diferit de sare prin PCR
cantitativd (qPCR) a unei secvente
unice de ADN din microorganism.

Rezultatele obtinute au confirmat ca
reducerea sarurilor poate duce la o
crestere mai mare a C. tyrobutyri-
cum. Nivelurile crescute de acid bu-
tiric din diferitele MicroBranzeturi
cu continut scazut de sare au fost in
acord cu cresterea C. tyrobutyricum.

Modelul MicroCheese este astfel
un instrument potrivit pentru eva-
luarea riscurilor la reducerea sarii.
Modelul ScreenCheese Un al doilea
sistem versatil si rentabil de modele
de branza la scara mica, dezvoltat si
aplicat cu succes de cercetarea ali-
mentara NIZ0 este ScreenCheese.

ScreenCheese permite testarea a
pana la 30 de variabile pe zi, unde o
fabrica pilot normala de branza poa-
te gestiona doar 4-5 cuve. Sistemul
de screening este perfect potrivit
pentru a evalua efectul diferitilor
initiatori, culturi adjuvante/tulpini
microbiene, enzime, alte ingre-
diente si, de asemenea, influenta
parametrilor de compozitie, de ex.
continuturi diferite de sare sau gra-
simi, in primul rand pe aroma de
branza si pe textura.

Pe variantd, mai multe branzeturi
mici de cca. 300 g la 1 kg. Aceas-
td dimensiune permite evaluarea
prin clasificare senzoriald, precum
si analiza instrumentald, cum ar fi
formarea de compusi de aroma si
proprietati texturale n timpul peri-
oadei de coacere.
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Procesul de productie in Screen-
Cheese

Practic, protocolul ScreenCheese
consta in producerea unui lot mare
de cas (de exemplu, din 200 L de
lapte de branza) si impartirea aces-
tui cas Tn portii de 2-3 kg. Ingredien-
tele si/sau culturile care urmeaza sa
fie testate sunt amestecate Tn casul
pre-drenat si ulterior au loc turna-
rea, presarea, saramurarea (alter-
nativ sarare uscata) si maturarea
foliei in conditii adecvate.

Sunt disponibile protocoale pentru
branzeturile de tip Gouda, Cheddar
si Elvetia. Continutul de grasime si
sare poate fi adaptat dupa dorinta.
Performanta modelului ScreenChe-
ese la produsele fabricate in micro
seamand cu cele ale produselor
fabricata la scara mare din toate
punctele de vedere: culturile initiale
cresc la un numar tipic, compozitie,
textura si profilurile de aroma ca-

racteristice se dezvolta in perioade
de maturare comparabile, pana la
16 saptamani.

0 mostra ScreenCheese produsa cu
o cultura adjuvanta termofila (LH-
B01), a fost distincta clar de Screen-
Cheeses de control printr-un panou
intern, datorita profilului sdu de aro-
ma care a fost caracterizat printr-o
aroma de mai mare intensitate, mai
multd dulceata si absenta oricarei
amaraciuni.

Reproductibilitate excelenta

Protocoalele bine standardizate
si adaptate special de fabricare a
branzei garanteaza o reproductibili-
tate excelentd si variatii reduse ale
continutului de umiditate, compara-
bil cu productia industriala de bran-
zeturi. Translabilitatea superioara a
modelului ScreenCheese la branze-
turile fabricate la scara larga a fost
dovedita in multe proiecte pentru
producatorii de branza si ingredien-
te.

Noi posibilitati de a studia multe as-
pecte ale proceselor de fabricare si
maturare a branzeturilor cu modele
de screening eficiente si versatile
sunt in plina dezvoltare.

Procesele implicate in formarea
aromei si texturii in branzeturi, in
timpul maturarii branzei, sunt com-
plexe, dar cuprind in esenta o serie
de procese (bio)chimice, procese in
care culturile starter furnizeaza en-
zimele.

Biodiversitatea naturald care exis-
ta in microorganismele initiale, de
exemplu, Lactococcus lactis, oferd
posibilitati interesante atunci cand
este explorata si aplicata in prac-
tica. Diverse sisteme de modele
de brénza reald pentru screening-
ul directionat pentru organisme
producatoare de aroma (starter),
sunt acum disponibile, permitand
selectia cu succes a tulpinilor.

Aceste instrumente vor face posibila
proiectarea rationala a culturilor in-
dustriale Tmbunatatite personaliza-
te pentru branzeturi cu proprietati
atractive de aroma si textura. Utili-
zarea lor secventiald, combinata n
cele din urma cu evaluarea la scara
pilot, creeaza o metodologie unica
pentru selectia culturilor.

Tn plus, modelele de branza facili-
teaza screening-ul pentru conditiile
de procesare si/sau ingrediente, de
ex. g. cheag sau alte enzime, care
imbunatatesc si accelereaza forma-
rea aromei sau a texturii.

De asemenea, posibilitatile de pre-
venire sau control al cresterii mi-
croorganismelor nedorite in branza
pot fi evaluate mult mai eficient fo-
losind modele de screening pentru
branza. in cele din urm3, aceasta
inseamnd accelerarea dezvoltarii
produselor si reducerea costurilor.
(Nota: Proiectul DREAM-Proiectare
si dezvoltare de modele alimentare
realiste cu micro- si macro-structu-
ra si compozitie bine caracterizate,
contract 222654-2" a fost finantat de
UE).
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CARNATIN

BOEREWORS,
MANDRIA AFRICII

Mircea Demeter

Credeati ca doar europenii se pricep la facutul carnatilor? Nu, in niciun
caz. lata carnatii Boerewors, despre care multi spun ca, desi sunt un
produs traditional din Africa de Sud, ei intrec multe sortimente din

categoria lor din Europa.

African, adica...olandez

Boerewors este un tip de carnati originari
din Africa de Sud, fiind o parte importanta a
bucatariei din Africa de Sud, Zimbabwe, Bot-
swana si Namibia si sunt foarte populari in Af-
rica de Sud. Numele este derivat din cuvintele
africane boer (fermier) si wors (carnat), avand
clar, de fapt, origini olandeze.

Conform reglementarilor guvernamentale din
Africa de Sud, boerewors trebuie sa contina cel
putin 90 la suta carne si sa contina intotdeauna
carne de vita, precum si miel, carne de porc
sau un amestec de miel si carne de porc. Cele-
lalte procente de 10% sunt formate din condi-
mente si alte ingrediente.

Nu mai mult de 30% din continutul de carne
poate fi grasime. Boerewors nu poate contine
organe sau orice parte de pulpd de carne
recuperatd mecanic (asa cum este recuperata
printr-un proces in care carnea si oasele sunt
separate mecanic).

Mod de fabricare

Boerewors este facut din carne de vita tocata
grosier (uneori combinatd cu carne tocata de
porc, miel sau cu ambele) si condimente (de
obicei seminte de coriandru prajite, piper ne-
gru, nucsoara, cuisoare si ienibahar).

La fel ca multe alte forme de carnati, boere-
wors contin o proportie mare de grasime si
sunt conservati cu sare si otet si ambalat
in membrand de carnati. Boereworurul
traditional este de obicei format intr-o spirala
continua.
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Se serveste adesea cu pap (terci traditional
sud-african, adicd, un fel de mamaliga). Car-
natul Boerewors este Tn comunitatile expatri-
ate din Africa de Sud din intreaga lume.

Un record mondial

La 3 mai 2014, in Africa de Sud a fost doborat
recordul mondial Guinness pentru fabricarea
celor mai lungi boerewors din lume. Unul a
masurat 1.557,15 m in lungime. Boerewors a
fost distribuit gratuit caselor de batrani si or-
felinatului Abraham Kriel.

Gatirea pentru consum

Boerewors este cel mai traditional Tmpletit,
fiind prajit pe carbune sau lemn, dar este ade-
sea gatit pe un gratar electric, prajit in cuptor
sau prajit intr-o tigaie. Cand gatiti Boerewors,
inteparea carcasei trebuie evitatd cu orice
pret, deoarece acest lucru va duce la uscarea
umpluturii in timpul pregatirii.

0O varianta locala a acestui carnat este boere-
wors roll, sau “boerie”, care este o bucatd de
boerewors intr-o chifld de hot dog, adesea
servita cu un felii de rosii, chili si ceapa sau
chakalaka. Unii oameni prefera tocana Boere-
wors care poate fi preparata cu piure de cartofi
sau pap.

Varietati

Numeroasele varietati de boerewors includ
specialitati precum kameeldoring (spin de
camild), Karoowors (carnati din regiunea Ka-
roo din Africa de Sud) si spekwors (facut cu
grasime de porc taiata suplimentar). Alte in-
grediente includ branza si ardei iute.

Un carnat similar poate fi, de asemenea, facut
din carnea diferitelor specii de animale, cum
ar fi kudu si springbok, dar este posibil sa nu
fie vandut ca boerewors. in schimb, poarta nu-
mele speciei predominante de carne, dar numai
daca el contine cel putin 75% carne din specia
respectiva.

Cand un carnat este facut din diferite tipuri de
vanat, acesta nu poate fi etichetat drept boere-
wors, dar trebuie sa fie trecute numele tuturor
speciilor de vanat din el.

Boerewors nu se pastreaza bine nerefrigerat.
Un carnat similar uscat, numit Droewors, este
preparat in schimb intr-un proces similar cu
prepararea biltong-ului. Droewors a devenit
popular in sine ca gustare.
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BRANZETURI
DIN BAVARIA

Maria Demetriad

Germania este unul dintre marii producatori de bréanza din lume. Dar,
parca, cei din Bavaria sunt si mai si, asta, desigur, gratie Alpilor pe
care landul german i incorporeaza. Sa vedem care sunt cele mai
apreciate sortimente de branza de acolo.

Bruder Bazil

Bruder Bazil (Busuioc) este o branza
traditionald germana provenind din Bavaria,
unde a fost produsa initial de calugarii trapisti.
Aceastd bradnzd semi-moale afumata (in stil
rauchkase, afumata peste lemn de fag), este
facuta din lapte de vaca pasteurizat. Sub coaja
sa spalata, textura este netedd, cremoasa si
deschisa, cu ochi mari neregulati distribuiti pe
tot corpul. Aromele sunt intense si afumate.

Weisslacker

Cunoscuta si sub denumirea de “brénza de
bere”, aceastd branza de vaci picanta, sarata
si semi-moale, este facuta folosind o retetd
traditionala din regiunea Allgau din Germania.
Weisslacker a fost fabricat pentru prima data
n timpul razboiului franco-prusac de catre
fratii Kramer din Wertach. Este prima branza
brevetatd din lume, iar numele sdu, in ger-
mana pentru “lac alb”, deriva din culoarea sa
alba stralucitoare.

Chiriboga Blue

Chiriboga Blue este o brénza albastra semi-
moale care provine din Bad Oberdorf din Alpii
Bavarezi. Este produsa de Arturo Chiriboga,
originar din Ecuador. Branza este facuta din
lapte de vaca pasteurizat si de obicei se lasa
la maturat o luna sau doua nainte de consum.
Aceasta brénza fara coaja are o textura dens3,
netedd, cremoasa si este aproape tartinabila.

Rauchkase

Rauchkase este o branza afumata germana
care se face de obicei in Bavaria, dar este po-
pulard in toata tara. Cel mai faimos soi este
produs de Basils, numit dupa un antreprenor
de produse lactate Basil Weixler. Branza este
semi-moale si are coaja naturala. Aromele
sunt afumate, picante si sarate, ceea ce este
rezultatul afumarii branzei peste mesteacan
si molid bavarez.
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Bonifaz

Bonifaz este o branza traditionala germa-
na facuta din lapte de vaca in Alpii Bavarezi.
Branza are o coaja naturala care ascunde o
textura cremoasa si moale, dedesubt. Datori-
ta faptului ca exista multe versiuni ale branzei,
aromele pot varia de la cremoase, usoare si
laptoase pana la usturoi, ciuperci, picante si
ierboase.

Allgauer Bergkase

Branza de munte Allgau este facuta cu lapte
de vaca crud, fara siloz si netratat, de la fa-
bricile locale din Alpii Bavarezi. Adesea numit
“fratisorul lui Emmentaler”, Allgauer Bergk
se face in Alpii Allgau in lunile de primavara,
iar dupa aproximativ 4 saptamani este cobora-
ta in valea Allg%ou unde este lasat sa se ma-
turizeze cel putin 3-4 luni.

Allgauer Emmentaler

Branza Emmentaler provine din Valea Em-
mental elvetiana din cantonul Berna. Initial,
acest “rege al branzeturilor de munte” era
produsa ca brénza pura de munte doar in lu-
nile de vara. Astazi, Allgau Emmentaler este
disponibil pe tot parcursul anului. Este facuta
cu lapte crud de vaca si, datorita florei uimi-
toare a Alpilor Allgau, fiecare roata de branza
isi dezvolta propria sa aroma distinctiva.
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EFECTELE PROCESARII ASUPRA CALITATII
PRODUSELOR DIN CARNE

Nora Marin

Modificarile produse in carne ca urmare a aplicarii diferitelor tehnici de prelucrare,
metode de conservare si tehnologii pot fi in principiu de doua tipuri: fizice si
chimice. Modificarile fizice sunt modificari ale structurii fesuturilor care afecteaza
caracteristicile senzoriale ale produsului, cum ar fi volumul, aspectul, culoarea,

textura, aroma si gustul.

Tema, de importantd primordiala
in fabricarea produselor din car-
ne, a facut obiectul studiului cu ti-
tlul “The Effects of Processing and
Preservation Technologies on Meat
Quality: Sensory and Nutritional
Aspects”, al carui autori au fost
cercetdtorii Inmaculada GUmez,
Rasmi Janardhanan, Francisco C.
lbaOez Si Marla JosE Beriain, de la
Universitatea din Burgos-Spania.

Consumatorii vor doar ce e mai
bun

Dacd vorbim despre procesare,
pot fi citate diferite efecte in car-
ne, cum ar fi: umiditate redusa la
suprafatd din cauza deshidratarii,
umiditate crescuta si retentie de
grasime din cauza denaturarii pro-
teinelor si proprietati functionale
imbunatatite ale proteinelor datori-
ta aditivilor incorporati.

Modificarile chimice din carne sunt
cauzate de interactiunile molecula-
re care apar atunci cand se aplica
tratamentul termic, se adauga adi-
tivi alimentari sau cand depozitarea
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este prelungitd. Atunci cand struc-
turile chimice ale substantelor
responsabile de caracteristicile
organoleptice sau valoarea nutri-
tiva sunt afectate, de exemplu Tn
denaturarea, hidroliza si gelifica-
rea suferite de proteine din cauza
actiunilor apei de fierbere si a tim-
pilor prelungi de incalzire.

Consecintele influenteaza consu-
matorul, acceptarea si afectarea
alimentatiei echilibrate. De aceea,
sunt necesare tehnologii care sa
asigure siguranta alimentara si sa
raspunda cerintelor consumato-
rilor fard a compromite valoarea
nutritiva a produselor traditionale
din carne.

Consumatorii solicitd produse din
carne fara conservanti, minim pro-
cesate, cu o perioada de valabilita-
te mai lunga. In prezent, utilizarea
aditivilor naturali in locul aditivi-
lor sintetici este larg acceptata. In
plus, cercetarile privind materiale-
le de ambalare mai ecologice, care
Tmbunatatesc durata de valabilitate
a carnii, castiga amploare.

Dezvoltarea de noi produse din
carne cu profiluri nutritionale
imbunatatite a crescut in ultimul
deceniu. n acest scop, existd doud
strategii principale: obtinerea car-
nii proaspete mai sandtoase si
prelucrarea post-mortem a produ-
selor din carne. Aceste strategii ar
putea afecta calitatea produselor
din carne si valoarea lor nutritiva.
Metoda de prelucrare a carnii este
de obicei selectata concentrandu-
se in principal pe aspectele tehno-
logice, microbiologice si sanatoase
ale produsului.

Cu toate acestea, atunci cand se
selecteaza o tehnologie de prelu-
crare si/sau conservare, nu trebuie
luat in considerare doar impactul
calitatii asupra produsului; este
necesara o strategie cuprinzatoa-
re si globala, luand in considerare
schimbarile Tn caracteristicile sen-
zoriale si nutritionale si atractia
consumatorilor.

Obiectivul acestei revizuiri este de
a descrie efectele tehnologiilor de
procesare Si conservare asupra
calitatii senzoriale si nutritionale

a produselor din carne. Sunt
prezentate si discutate limi-
tarile tehnice, care apar din
cauza pierderii calitatii sen-
zoriale atunci cand valoarea
nutritiva a acestor produse s-a
imbunatatit. Analizand efecte-
le prelucrarilor mecanice ale
carnii, in scopul acestei revi-
zuiri, numai partile comesti-
bile ale animalelor terestre au
fost considerate carne.

Maturarea uscata

Maturarea uscata este pro-
cesul de coacere a carnii in
conditii controlate. Carcasele
de carne sau bucatile primare
sunt atarnate intr-o camera
frigorifica (0-4 C) cu umidita-
tea relativa mentinuta intre 75
si 80%, timp de 28-55 de zile.
Pana acum au fost investiga-
te doar carnurile de bovine si
porcine.

Procesul este comparabil de
costisitor din cauza necesitatii
de taieturi de carne de calita-
te, pierderi de contractie (6-
15%), pierderi de taiere (3-4%)
si riscului ridicat de contami-
nare in aer liber a carnii. Con-
taminarea in aer liber poate fi
redusa prin ambalarea carnii
in pungi foarte permeabile la
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umiditate.

Carnea maturata uscata are o aro-
ma si o palatabilitate excelente ca
rezultat al proteolizei, lipolizei si
concentratiei compusilor aromatici
din cauza pierderii de apa. Matura-
rea uscata confera carnii de bovine
0 aroma maro-prajita, consistenta,
untoasa, de nuci, de nuci prajite si
dulce.

La carnea de vita si porc, carnea
uscata mbatranita are un gust de
umami datorita nivelului ridicat de
glutamat. Intr-un studiu compa-
rativ asupra carnii maturata uscat
si in vid, s-a observat ca gustul
umami si prajit cu unt au fost mai
proeminente in carnea uscata.
Mai mult, opinia consumatorilor
cu privire la aspectele senzoriale
ale carnii uscate a fost mai buna n
comparatie cu carnea maturata in
vid, iar carnea s-a dovedit a fi mai
frageda si mai suculenta. Matura-
rea uscata Tmbunatateste fragezi-
mea si suculenta carnii de bovine
si porcine.

Deshidratarea uscata

Deshidratarea uscata este proce-
sul de reducere a continutului de
umiditate din carne pentru a-si
imbunatati durata de valabilita-
te. Camerele automate de uscare
cu controler logic programabil si
monitorizare in timp real sunt Tn
prezent utilizate pe scara larga in
industria carnii.

Tn aceste camere, debitul de aer,
temperatura, umiditatea relativa si
distributia debitului pot fi controla-
te in raport cu dimensiunea, forma,
structura si continutul de umidi-
tate al produsului. Capacitatea de
retinere a apei, starea proteinelor
musculare si structura sa micro-
scopica determind proprietatea de
rehidratare a carnii deshidratate.

Diametrul fibrelor musculare, pre-
cum si spatiul dintre grupurile de
fibre musculare se reduc in timpul
deshidratarii. Rata de reducere a
continutului de umiditate in timpul
deshidratarii este mare in carnea
pregatitd in comparatie cu carnea
cruda.

Daunele provocate de caldurd in
timpul deshidratarii carnii se ca-
racterizeaza prin aroma de arsa,
duritate si granulatie. Conceptu-
alizarea distributiei apei in carne
in timpul deshidratarii poate aju-
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ta la optimizarea procesului, care
poate fi realizat prin tehnici noi
nedistructive, cum ar fi imagistica
hiperspectrala.

Cercetatorii au folosit tehnica Tn
mod eficient in produsele din carne
de vita in care imaginile in functie
de pixeli au fost luate la diferite pe-
rioade de timp la sase lungimi de
unda specifice.

Procesarea la presiune Tnalta

Procesarea la presiune inalta (HPP)
este o tehnologie de procesare mi-
nima de decontaminare non-termi-
ca, In care carnea este supusa unui
interval de presiune de 350-600
MPa timp de cateva minute pentru
a obtine o siguranta microbiologica
imbunatatita si o durata de depozi-
tare imbunatatita.

O presiune mai mare de 200 MPa
duce la modificari ale proteinei
din carne cu diferite efecte de ge-
lificare, agregare si modificari ale
texturii datorita formarii si ruperii
legaturilor. Efectele variaza si n
functie de intervalul de presiune
aplicat si de timpul de aplicare a
presiunii.

Carnea supusa la presiune mare
tinde sa se conformeze unei
consistente de gel atunci cand
structura secundara si tertiara a
proteinei se descompune, pastrand
structura primara intacta. Structu-
ra caracteristicd a mioglobinei se
modifica odata cu aplicarea presiu-
nii si formeaza o noua conformatie
de proteind agregata cu solubilitate
redusa.

Elasticitatea carnii creste, facand-o
mai frageda. HPP tinde sa modifi-
ce textura carnii prin fragezirea
acesteia, deoarece presiunea Tnal-
ta fractureazd muschii asemana-
tor cu tije din carne. HPP induce
desfasurarea proteinelor miofibri-
lare, care ulterior expun gruparile
sulfhidril si hidrofobe la suprafata,
desfacand structurile elicoidale si
formand oligomeri de miozina prin
legatura disulfura.

Carnea tratata cu HPP la niveluri
de presiune ridicata de 400 si 600
MPa a fost asociata cu arome ru-
menite, de livre si oxidate, ceea ce
va avea un impact asupra compor-
tamentului de consum si de piata al
produsului. Nu exista un efect ime-
diat al HPP asupra stresului oxida-
tiv al carnii.

Duritatea si elasticitatea carnii

Carnea procesata la presiuni mai
mari pentru o perioada mai lunga
este mai dura decat carnea proce-
sata la o presiune mai mica pentru
un timp mai mic. Proprietatile in-
trinseci ale carnii procesate HPP
difera in functie de conditiile de
prelucrare aplicate si de tipul de
materie prima.

HPP tinde sa inducad agregarea,
ceea ce Imbunatateste digestia
carnii. Unele studii nu au obser-
vat nicio diferenta semnificativa in
proprietatile senzoriale ale car-
nii gata de mancare procesate la
presiune fnalta (RTE). Cand este
afumata, s-au observat diferente
semnificative Tn coeziunea si mi-
rosul carnii, Tn timp ce celelalte
proprietati texturale si senzoriale
nu au fost afectate de tratamentul
prin presiune.

Probele de sunca tratate cu HPP
au avut o culoare mai deschisa si o
textura mai moale, comparativ cu
mostrele normale de sunca. Une-
le studii au concluzionat ca HPP
la 500 Mpa, combinata cu un tra-
tament termic usor la 53 C a fost
optim pentru productia de sunca.
Cand carnea de gasca a fost su-
pusa HPP la o conditie optima de
213 MPa timp de 15 minute, s-a ob-
servat cd intervalul de presiune si
timpul de tinere au afectat semni-
ficativ duritatea, deoarece muschii
asemanatori tijei au fost fracturati.

Presiunea ridicata nu are un efect
prea mare asupra ratei de pierde-
re la gatit sau asupra capacitatii de
retinere a apei. HPP la 450 MPa si
600 MPa nu a schimbat semnifi-
cativ proprietatile fripturii de vita
prajite in ceea ce priveste pH-ul,
activitatea apei, continutul de umi-
ditate si umiditatea exprimabila. Cu
toate acestea, a fost observata o
capacitate imbunatatita de retinere
a apei la muschii iepurelui atunci
cand a fost supus HPP.

Gatitul conventional

Gatitul face alimentele sigure pen-
tru consum si gustoase. Pentru a
garanta siguranta lor, alimentele
sunt gatite la temperaturi mai ridi-
cate pentru mai mult timp. Totusi,
aceasta practicd scade calitatea
nutritionald si organoleptica a ali-
mentelor. Pierderea si oxidarea
vitaminelor hidrosolubile si termo-
labile, pierderea grasimilor prin fu-

ziune, reactii chimice de brunificare
etc..

Efectele temperaturilor de gatire
asupra proteinelor sunt variate. La
temperaturi de pana la 100 C, asa
cum se intampla la gatitul cu apa
sau cu microunde, aceasta dena-
turare se traduce prin efecte de
interes, precum inactivarea enzi-
maticd a lipazelor, proteazelor etc.,
imbunatatirea digestibilitatii sau
reducerea toxicitatii.

Gatitul Tn intervale intre 100 si 140
C, ca si la gatitul sub presiune si
la coacere, digestibilitatea este
redusa prin formarea de legaturi
covalente intramoleculare si inter-
moleculare.

Aceleasi efecte se intampla la tem-
peraturi peste 140 C, ca si la pra-
jirea pe gratar, unde se produce
distrugerea aminoacizilor, precum
cisteina sau triptofanul, cu izomeri-
zare la configuratie D si reducerea
valorii nutritive. in lipide, tratamen-
tul termic produce fuziune, desi fi-
ind amestecuri de trigliceride este
dificil de stabilit punctul sau exact
de topire.

Tnainte de a ajunge la starea li-
chida, acestea trec printr-o stare
pastoasd, apoi fumurie (la o tem-
peratura diferita in functie de tipul
de grasime) si apoi se descompun.
Chiar si incalzirea intensa poate
forma uneori monomeri, dimeri si
polimeri ciclici toxici, asa cum este
cazul acroleinelor. Carbohidratii
sunt in general considerati stabili
impotriva gatitului.

De aceea, alimentele trebuie
asezate in dulapuri fierbinti, cup-
toare, bai de apa etc., pentru a evita
racirea lor, unde alimentele sunt
uscate si supragatite. Rezultatul
este 0 masa calduta, cu o tempe-
raturd sub 65 C in centrul produsu-
lui si, prin urmare, periculoasa din
punct de vedere igienic deoarece
aceste temperaturi de depozitare
permit cresterea microorganis-
melor mezofile si termofile care
vor contamina vasele in timpul de
asteptare pentru servire si consum.

Acest fapt poate fi periculos in lo-
curile de alimentatie colectiva, cum
ar fi spitalele, casele de batrani si
cantinele scolare, unde grupul ca-
ruia i se adreseaza meniul are sis-
temul imunitar compromis.
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Masini de format produse din carne

Maria Demetriad Diversificarea si felixibilizarea productiei unui procesator de carne este cat se poate de

importanta, mai ales pentru firmele de dimensiuni mici sau medii ori pentru cele care
acopera segmentul de restaurante si livrare locala. lata in editia de fata, cu titlu strict
informativ, cateva sugestii de masini de formare.

Masina automata de format AMF600-V

Masina automata de formare multipla AMF600-
V poate efectua diverse proceduri, cum ar fi
umplerea, formarea si extragerea carnii si
poate combina o linie complet automata de
alimente preparate, atunci cand se conecteaza
cu aluatul, ingredientele de acoperire, friteu-
za, cuptorul, congelatorul instant si masina de
ambalat.

Masina adopta metoda sistemului de alimen-
tare cu patru suruburi, reduce foarte mult
taierea carnii si are caracteristici mai bune
de capacitate de productie ridicata si calitate
stabila.

Designul oferainlocuirea usoara si convenabila
a alimentelor care trebuie produse si mentine
controlul precis al portiilor, realizdnd controlul
costurilor de productie.

Este ideal de utilizat pe scara larga in procesul
de formare a carnii de porc, vita, a carnii de
pasare, pestelui, crevetilor, dar si a alimente-
lor vegetale.

Fisa tehnica:

Latimea curelei: 600 mm

Presiune aer/apa: 6Bar/2Bar

Putere: 28,12 kW

Capacitate de productie: Aproximativ 800-
1600kg/h

Curse: 50-100 curse/min

Grosimea produsului: 6-40mm

Eroare de greutate: K 1%

Diametru maxim: 150 mm [burger rotund)
Presiune de umplere: 3-15Mpa reglabila
Dimensiune: 3170 x 1176 x 2430mm

Masina automata de formare multipla AMF260-II

Masina automata de formare multipla AMF260 are aceeasi performanta
de formare cu AMF600, insa combina conceptul de design pentru a oferi
o mai mare flexibilitate, stabilitate si eficientd. Caracteristica rentabila
este potrivita in special pentru fabricile mijlocii si mici. Este, de aseme-
nea, o alegere perfecta pentru testarea la scara medie a productiei si in
fabrici mari. AMF260 poate oferi o referinta exacta a parametrilor pentru

productia de masa.
Fisa tehnica:
Latimea curelei: 260 mm

Presiune aer/apa: 6 bar/2 bar
Putere: 5,56 kw

Capacitate de productie: Aproximativ 100-300 kg/h

Miscari: 30-55 miscari/min

Grosimea produsului: 6-25mm

Eroare de greutate: K 1%

Presiune de umplere: 3-15Mpa reglabila
Diametru maxim: 140 mm [burger rotund)]
Dimensiune totala: 2513 x 709 x 1950 mm
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Masina automatizata de formare multipla AMF400-II

Masina automata de formare multipla AMF400-Il indeplineste toate cerintele unei linii
de productie a alimentelor pe baza de carne, acoperind necesitatile unei fabrici de
dimensiuni medii. Masina poate fi integrata intr-o linie de procesare, inclusiv pentru
fabricarea de alimente la care este necesara acoperirea suprafetelor cu ingrediente

crocante.
Fisa tehnica:
Latimea curelei: 400 mm

Presiune aer/apd: é bar/ 2 bar
Putere: 11,12 kW

Capacitate de productie: Aproximativ 200-600 kg/ora

Miscari: 15-55 miscari pe minut
Grosimea produsului: 6-25mm
Eroare de greutate: K 1%

Diametrul maxim: 135 mm (pentru burger rotund)

Presiune de umplere: 3-15Mpa reglabila
Dimensiune totala: 2828 ¢ 830 ¢ 2136mm

Mini linie de formare a hamburgerilor PATTY100-IlI

Mini linie automata de prelucrare pentru formare
si acoperire pentru hamburgeri si chiftele. Mini
linia automata de procesare a hamburgerului
poate finaliza automat procedura de formare,
fainare si procesare a pesmetului. Aceasta are
un grad ridicat de automatizare, dimensiuni re-

duse si operare usoard, dispunand de un design
de curatare foarte simplu. Cu aceasta linie se pot
prelucra materiale diversificate: carne de pasare,
vitd, oaie, porc etc., fructe de mare, peste, creveti,
dar si vegetale sau branzeturi.

Produsele finale includ: hamburgerul,
nuggets de pui, friptura de pui sau de vita,
chiftele etc. Masina este ideald pentru o
fabrica de scard mica sau mijlocie, res-
taurant sau centrul de expediere.

Fisa tehnica:

Latimea curelei: 130 mm

Capacitate rezervor: 30L

Putere: 0,55 kW

Greutate: 100 kg

Capacitate de productie: 35 buc/min
Dimensiune totala: 860 x 600 x 1400mm

(Sursa: https://en.hiwell.cc/]
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GENETICA ANIMAALK SI PRODUCTIA
DE BRANZETURI

Nora Marin

Este bine cunoscut faptul ca productia si calitatea
branzei sunt afectate de genetica animala, de

calitatea laptelui (din punct de vedere chimic, fizic si
microbiologic), de tehnologia de productie si de tipul de
cheag si culturi de lapte utilizate in productie.

Diferentele majore intre sarjele aceluias tip de brénza (adica bran-
za tare), sunt cauzate de culturile de cheag si lactate, care afec-
teaza procesul de maturare. Pornind de aici, oamenii de stiinta
s-au intrebat care sunt progresele tehnologice actuale in genetica
animala si metodele de izolare si producere a culturilor de cheag
si lactate, impreuna cu posibilele aplicatii ale microincapsularii in
productia de cheag si culturi de lactate, precum si provocarea pe
care o reprezinta tehnologiile lactate actuale de conservare. a bio-
diversitatii? Pe baza literaturii stiintifice revizuite, se poate conclu-
ziona ca abordarile inovatoare si tehnicile descrise pot imbunatati
semnificativ productia de branzeturi, dupa cum indica studiul cu
titlul “Challenging Sustainable and Innovative Technologies in
Cheese Production: A Review", elaborat de Fabijan Ostar, Neven
Antuna si Vlatka Cubric-Curik, de la Department of Dairy Science,
Faculty of Agriculture, University of Zagreb.

Calitatea branzei si caracteristicile genotipice ale laptelui

Productia de branzeturi este un proces care dateaza de cateva mii
de ani, iar branza, care se gaseste in toate colturile lumii, si-a gasit
locul in fruntea topului produselor alimentare datorita valorii sale
nutritive si diversitatii bogate. Cea mai timpurie indicatie a unui
proces de fabricare a branzei este in picturile rupestre in jurul
anului 50001.Hr., reprezentand cea mai veche aplicatie tehnologica
a enzimelor.

Aceasta aplicatie a facut posibila conversia intentionata a laptelui
in branza, facandu-l mai sigur si mai durabil. De la inceputuri, teh-
nologia productiei de branzeturi s-a schimbat, datorita progrese-
lor tehnologice si stiintifice in materialele si procesul de productie.
Tn prezent, productia de branzeturi este la un nivel foarte Tnalt, da-
torita materialelor moderne si tehnologiei incorporate.

Calitatea branzei este afectata de caracteristicile genotipice si fe-
notipice ale animalelor, de proprietatile chimice si microbiologice
ale laptelui si de tehnologia de productie. Un factor important in
diversitatea laptelui din aceeasi rasa provine din culturile de lac-

tate si din tipul de cheag folosit in productia de branzeturi, deoa- Productia de branzeturi la scara larga se bazeaza in principal pe utilizarea
rece acestea afecteazd procesele chimice in timpul productiei si laptelui pasteurizat, iar producatorii de branzeturi sunt aprovizionati de
maturarii. cativa producatori din intreaga lume de culturi de lactate si cheag.
in prezent, calitatea branzei este inca afectata de aceiasi factori, Cand se ia in considerare acelasi tip de productie de branza (adica branza
dar din cauza globalizarii si a progreselor industriale, originalita- tare], aceasta inseamna ca diferentele dintre producatori se bazeaza exclu-
tea si diferentele din anumite regiuni s-au pierdut. siv pe calitatea laptelui si pe selectia culturilor de cheag si lactate.
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Caracteristicile laptelui

Caracteristicile laptelui care afec-
teaza calitatea branzei sunt regle-
mentate de genetica animala, ceea
ce creeaza posibilitatea utilizarii
geneticii cantitative pentru a pastra
biodiversitatea si trasaturile indige-
ne. Laptele crud si branzeturile din
lapte crud, nepasteurizat prezinta
surse bogate de microbi benefici,
cum ar fi bacteriile lactice (LAB) cu
proprietati probiotice.

Izolarea culturilor LAB indige-
ne si utilizarea lor in productia de
branza poate duce la conservarea
biodiversitatii si o mai buna diver-
sificare intre producatorii de branza
la nivel global si regional.

La randul sau, microincapsularea
este vazutda ca o abordare noua
pentru conservarea biodiversitatii
si pentru furnizarea de ingrediente
importante in branza, desi trebuie
avut in vedere faptul ca incapsula-
rea cu succes a sarcinii utile rele-
vante pentru productia de branza,
cum ar fi microorganismele, enzi-
mele, peptidele, compusii aroma-
tici, substantele chimice.

Agenti (Ca2+), si chiar uleiuri
esentiale, pot fi extrem de provo-
catori. In plus, combinatiile de mai
mult de un ingredient activ pot face
procesul de fincapsulare si mai
complex.

Avand in vedere cd s-au intre-
prins putine cercetari pe aceasta
tema, lucrarea citatd si-a propus
sa investigheze progresul actual
in caracterizarea ADN-ului si uti-
lizarea geneticii cantitative pentru
imbunatatirea trasaturilor dorite
la animalele de lapte, productia de
cheag si analiza, izolarea si produ-
cerea bacteriilor lactice, si posibile-
le aplicatii ale microincapsularii in
dezvoltarea de tehnologii noi, ino-
vatoare si durabile in productia
de branzeturi, cu accent pe for-
mele indigene si pe conservarea
biodiversitatii.

Impactul geneticii

Impactul geneticii animalelor asu-
pra laptelui, ca o componenta im-
portantd in productia de branza
este determinant. Productia de
branza este un proces complex, a
carui calitate si unicitate depind de
o varietate de factori.

Compozitia si caracteristicile lapte-
lui crud, care sunt in mare masura
determinate de genetica animalelor
implicate Tn producerea acestuia,
se numara cu siguranta printre fac-
torii importanti care contribuie la
unicitatea branzei ca produs final.
Prin urmare, genetica unui individ
sau a unei anumite populatii (rase),
este unul dintre elementele crucia-
le pentru productia de succes a pro-
duselor lactate indigene, care sunt
adesea asociate comercial cu De-
numirea de Origine Protejata (DOP).

In acelasi timp, influenta geneticii
animale asupra calitatii si distinctiei
ss de branza se potriveste bine cu
conceptul de crestere durabild a
animalelor si protectia diversitatii
animalelor de ferma si a produselor
lactate.

Mostenirea poligenica

S-a recunoscut foarte devreme ca
secretia de lapte este influentata de
ereditate. Mai tarziu, s-a definit clar
ca si compozitia si caracteristicile
laptelui crud sunt masurate la sca-
ra continua si, la fel ca majoritatea
trasaturilor (fenotipurilor) relevante
din punct de vedere economic, sunt
mostenite ca trasaturi genetice
cantitative sau complexe.

Pentru o lunga perioada de timp,
mostenirea trasaturilor cantitati-
ve a fost modelatd cu succes prin-
tr-un model infinitezimal, In care
un numar infinit de loci, fiecare cu
efect infinitezimal (componenta po-
ligend), si influenta mediului sunt
responsabile de variatiile masurate
(fenotipice).

Prin urmare, in multe cazuri,
mostenirea cantitatii si compozitiei
laptelui crud a fost cuantificata

prin parametri precum ereditabili-
tatea, mai precis ereditabilitatea in
sens restréns (h2), adica proportia
de variatie fenotipica explicata de
efectele genelor aditive. Laptele,
productia de grasimi din lapte si,
mai tarziu, productia de proteine
si lactoza, au avut cea mai lun-
ga traditie de masurare si au fost
recunoscuti ca cei mai importanti
factori in productia de lapte timp de
un secol.

De aceea, nu este surprinzator
faptul ca mostenirea cantitativa a
acestor trasaturi este printre cele
mai bine studiate, in timp ce un nu-
mar mare de studii ofera estimari
ale ereditatii si corelatiilor genetice.

Este important de subliniat fap-
tul ca trasaturile traditionale ale
productiei de lapte [(productia
de lapte, productia de grasimi si
productia de proteine), au fost in-
corporate cu succes in programele
de crestere, deoarece indeplinesc
caracteristicile dezirabile ale pro-
gramelor de selectie.

Potrivit lui Shook, programele de
reproducere de succes se bazeaza
pe trasaturi preferate care ar trebui
saindeplineasca urmatoarele crite-
rii de selectie:

(1) trebuie s3 aiba variabilitate ge-
netica si ereditabilitate relativ ridi-
cata,

(2) trebuie s3 aiba o valoare econo-
mica care sa mareasca profitabili-
tatea productiei,

(3] trebuie sa fie corelate pozitiv cu
alte trasaturi utilizate in programul
de ameliorare si, in final,
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(4) trebuie sa fie clar definite si ma-
surabile la costuri reduse.

Scurtarea intervalului de generatie
creste progresul genetic anual (ras-
punsul genetic).

Estimarea ereditatii

Prin urmare, toate aceste trasa-
turi ar trebui masurate intr-un
stadiu incipient al vietii. Mai mult,
estimarea fiabila a ereditatii si a
corelatiilor genetice necesitd o di-
mensiune mare a esantionului, care
este uneori dificil de asigurat, chiar
si in analizele de cercetare experi-
mentala.

Alte trasaturi, cum ar fi continutul
de acizi grasi saturati si nesaturati,
continutul de minerale (Ca, P, Mg,
K, Se si Zn), continutul de fractie de
proteine din lapte (cazeind si prote-
ine serice), si proprietatile de coa-
gulare a laptelui (RCT-coagularea
cheagului, timp, min; k20 - timpul
necesar ca coagul pentru a obtine o
fermitate de 20 mm, min; a30 - fer-
mitatea casului la sfarsitul analizei,
mm), au fost de multd vreme de in-
teres pentru cercetatori, dar imple-
mentarea lor in procesul de selectie
a fost dificila, deoarece masuratori-
le lor de rutind au fost costisitoare
si consumatoare de timp, ceea ce
a Tmpiedicat implementarea lor in
programele de ameliorare.

Estimarile ereditatii pentru unele
trasaturi (variabile) importante le-
gate de productia sifabricarea bran-
zei din laptele provenit de la bovine,
ovine si caprine indica o descriere
mai detaliata a majoritatii factorilor
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genetici care au o influentd majora
asupra trasaturilor de coagulare in
bovine.

Spectrometria vine n ajutor

Cu toate acestea, Etzion si colab. au
folosit spectrometria in infrarosu
mijlociu (MIR), pentru a prezice
continutul de proteine din lapte.
Publicarea lor pare sa fi stimulat un
numar mare de studii privind utili-
zarea aceleiasi metodologii pentru
diferiti constituenti ai laptelui.

De exemplu, Soyeurt et al. au ara-
tat ca un continut de acizi grasi
poate fi prezis eficient si ieftin din
semnalele MIR, urmat in curdnd
de utilizarea MIR, pentru a estima
proprietdtile de coagulare ale lap-
telui, continutul de minerale (adica,
de Ca si P) si continutul fractiilor
proteice din lapte.

Informatii mai detaliate despre uti-
lizarea MIR in estimarea diferitelor
variabile (componente chimice] din
lapte sunt descrise de Bittante si
Cecchinato si De Marchi si colab. in
acest fel, fenotiparea MIR a permis
estimarea parametrilor genetici
pentru multe componente chimice
asociate productiei de branzeturi.

Dupa cum se poate observa, esti-
marile de ereditate pentru aproa-
pe toate trasaturile productiei de
branzeturi se ncadreaza in inter-
valul care ar permite un progres de
selectie suficient de mare si profi-
tabil.

Gene candidate
Tmbunétatirile remarcabile ale ani-

malelor domestice obtinute prin
selectia artificiala in secolul al XX-

lea s-au bazat exclusiv pe modelul
infinitezimal, in timp ce ideea ca
genele cu efecte mari sau genele
candidate ar putea influenta conti-
nuu trasaturile variate, au fost con-
testate sporadic.

Astfel, obiectivul principal al unei
serii de studii efectuate din 1970
pana la sfarsitul secolului al XX-lea
a fost de a gasi asocieri semnifica-
tive genotip-fenotip care ar putea fi
explicate functional in asa-numitele
studii de asociere a genelor candi-
date (CGAS).

In absenta unor metode gene-
tice moleculare eficiente si a
posibilitatilor de a determina ge-
notipul fiecarei gene functionale la
scara larga (populatie), principalele
proteine din laptele rumegatoarelor
(la rumegatoare, alfas1-CN, D-CN,
alfas2-CN si epsilon-).

CN reprezinta patru cazeine, care
impreund cu beta-LA si beta-LG
sunt responsabile de codificarea a
95% din proteinele din lapte, au fost
printre genele candidate cel mai
bine studiate, deoarece polimorfis-
mul lor a fost descoperit destul de
devreme.

Fiind destul de polimorfe, genoti-
parea lor (de fapt, “fenotiparea”,
deoarece se baza pe migrarea
electroforetica a proteinelor), era
simpla si iefting, in timp ce relatia
lor cauzald cu productia de lapte
si trasaturile tehnologice erau de
asteptat ca reactii biologice. Un nu-
mar mare de asocieri semnificative
in trasaturile productiei de lapte si
polimorfismele proteinelor din lap-
te au fost gasite la diferite rase de
bovine, ovine si caprine.



Gene sirase

Ar trebui s mentionam ca patru
gene ale cazeinei sunt stréns lega-
te intr-o harta fizica in ordinea CS-
NAS1-CSNB-CSNS2-CSN3, intr-o
regiune de 250 kb pe cromozomul 6
la bovine, capre si ovine, deci este
imposibil sa se separe complet
efectele fiecarei gene a cazeinei.

De exemplu, Meier et al. au ana-
lizat secventele intregului genom
la 14 rase de bovine (1821 ani-
male) si au gasit 37 de haploti-
puri diferite. Haplotipul B-A2-A-A
(CSNAS1-CSNB-CSNS2-CSN3)  a
fost predominant in Angus (0,64),
Charolais (0,33), Flechvieh (0,42),
Gelbvieh (0,49), Holstein (0,53),
Herford (0,36), Limousin [ 0,42 si
rase de bovine Simmental (0,45), in
timp ce alte haplotipuri au fost pre-
dominante la Brown Swiss (B-A2-
A-B = 0,50), Danish Red (B-A1-A-A
= 0,44), DNS (B-A1). -A-A = 0,72),
Jersey (C-A2-A-B = 0,51), Norman-
de (C-A2-A-B = 0,28) si MontebELi-
arde (B-A2-D-B = 0,36).

Prin urmare, este destul de rezo-
nabil sa se estimeze efectele se-
gregarii haplotipurilor de cazeina (o
combinatie de alele la loci diferiti pe
acelasi cromozom al unui organism
care sunt mostenite impreuna de la
un parinte), asa cum s-a obtinut la
bovine, oi si capre.

Folosind diverse surse de informa-
re, Ogorevc et al. a identificat un
numar mare de alte gene potentiale
candidate, dintre care unele au fost
identificate in studii de asociere
care ar putea fi asociate cu trasatu-
rile de productie de lapte.

Cele mai promitatoare gene candi-
date sunt urmatoarele: subfamilia
G-ABCG2, Diacilglicerol aciltrans-
feraza - DGAT1, receptorul hormo-

nului de crestere - GRH, leptina
- LEP, receptor-epsilon activat de
peroxizomi-activator-y coactivator-
1-PPRGC1, prolactind-PRL [82-84],
traductor de semnal si activator al
transcriptiei 5A-STATHA si factor
de crestere asemanator insulinei 1
-IGF-1.

Analize si selectia genomica

Evolutiile recente n genetica mole-
culara au permis genotiparea unui
numar mare de markeri distribuiti
in genom, ceea ce ne-a imbunatatit
considerabil fintelegerea variatiei
trasaturilor complexe.

Astfel, pe baza noilor dovezi din stu-
diile de asociere la nivelul genomu-
lui (GWAJ, a fost revizuit conceptul
de mostenire infinitezimald la un
model de mostenire mixt, in care
variabilitatea trasaturilor complexe
este cauzatd de o componenta poli-
genica (multe gene cu efecte mici),
precum si existenta unui set de
gene candidate cu efecte medii spre
mari care rareori explicd mai mult
de 5% din variatia fenotipica la om.

La populatiille umane, genele cu
efecte moderate pana la mari apar
la frecvente joase ca mutatii rare
sau “private”, in timp ce aparitia
mutatiilor cu efecte moderate, pana
la mari, la frecvente moderate sau
nalte, a fost documentata mai mult
la populatiile de animale domestice.

Aceasta diferenta este considerata
a fi rezultatul presiunii de selectie
artificiala si al obiectivelor specifice
de reproducere. in general, inventia
conceptului de selectie genomica si
disponibilitatea datelor de genotipi-
zare cu randament ridicat la costuri
reduse au revolutionat cresterea
animalelor in ultimele doua decenii.

Ca rezultat, au fost efectuate nume-

roase studii GWA privind productia
de lapte si trasaturile tehnologice
la populatiile de bovine, ovine si ca-
prine, indicdnd un numar de gene
cauzale influente [mutatii), si/sau
markeri asociati statistic.

In timp ce unele dintre aceste anali-
ze au confirmat rezultatele studiilor
de asociere, s-au identificat genele
care au luminat intelegerea biolo-
gica a laptelui ca materie prima,
pentru o buna productie de bran-
za. In general, selectia genomica
accelereaza semnificativ castigul
genetic anual prin scurtarea inter-
valului generational si permitand
atingerea mai eficienta si rapida a
obiectivelor de reproducere.

Perspective si dezvoltare durabila

Tn ultimele doua decenii,
cunostintele noastre tehnologice
actuale cu privire la cresterea pen-
tru compozitia mai specifica a lap-
telui si caracteristicile de coagulare
s-au Tmbunatatit considerabil.

Acest lucru se datoreaza in primul
rand dezvoltarii si disponibilitatii

genotiparii la scara mare de mare
capacitate, fenotiparii noilor trasa-
turi masurate anterior la costuri
foarte mari, utilizarii genomicii in
cresterea animalelor si capacitatea
noastra de a analiza seturi de date
foarte mari.

Prin urmare, cresterea eficienta
pentru produse lactate mai speci-
alizate este o optiune foarte rea-
lista. Tn acelasi timp, suntem mai
constienti de potentialul de adapta-
re a unor rase de peisaj la conditiile
dure de mediu si de potentialele
consecinte negative care ar putea
rezulta din schimbarile climatice
actuale.

Cu toate acestea, la scara mai lar-
ga, incd nu suntem suficient de
indrazneti pentru a ne schimba radi-
cal obiectivele de reproductie axate
pe cantitatea de lapte si compozitia
de baza a laptelui (grasimi si prote-
ine), catre o compozitie mai speci-
alizata a laptelui si produse lactate
(brénza). Din fericire, noile optiuni
disponibile ofera multe oportunitati
si provocari pentru a face alegeri
mai sustenabile in viitor.
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ECHIPAMENTE DE PROCESARE
PRIMARA A LAPTELUI

Nora Marin Filtrarea laptelui este una dintre operatiunile cele mai importante in procesare,
asigurand o buna parte din realizarea unei productii de lactate de calitate si, in
egala masura, sigure din punct de vedere alimentar. lata cateva informatii utile.

Instalatii de microfiltrare ceramica

Intervalul de limitare pentru microfiltrare variaza in general de la 0,05
la 5 um sau - 200.000 greutate moleculara (MW). Microfiltrarea este
impartitd in solutii de tip CMF (ceramicd) si PMF (polimericd), fiecare
avand avantaje si limitari.

Membranele ceramice (CMF] au de obicei o distributie a porilor bine
definitd si ingusta, ceea ce le face foarte potrivite pentru reducerea bac-
teriilor si a sporilor din lapte si zer. Cu microfiltrarea ceramica pentru
fractionarea proteinelor, este, de asemenea, posibil sa se atinga un raport
ridicat CAS/WP si compozitii unice de permeat MF (zer nativ).

CMF este, de asemenea, folosita pentru reducerea bacteriilor si permite
o reducere mai mare in comparatie cu alte tehnologii de separare si, prin
urmare, este aplicatd pentru produsele ESL si pentru cresterea productiei
de lapte si zer praf de ultima generatie.

Membranele polimerice de microfiltrare sunt utilizate pentru limpezirea
saramurei branzei si din ce in ce mai mult pentru procesele de fractionare
si degresare. Productia traditionala de branza implica branza in solutii de
saramura ca parte a procesului de fabricare a branzei.

Instalatii de nanofiltrare

Nanofiltrarea acoperd o gama restransa de dimensiuni ale porilor mem-
branei. Nanofiltrarea (NF) acopera dimensiunile porilor membranei cu-
prinse intre 0,001 - 0,002 um sau 100 - 1.000 greutate moleculara (MW].

Membranele polimerice sunt utilizate Tn mod obisnuit pentru aplicatii NF,
unde dimensiunea porilor membranei permite sarurilor monovalente sa
treaca prin membrana.

Aplicatiile tehnologiei NF implica in mod normal procese de concentrare
sireducere a volumului. Astazi, NF este utilizat pe scara larga pentru con-
centrarea si demineralizarea partiald a zerului si a permeatului de UF.

Nanofiltrarea poate fi folositda si in procesarea produselor lactate cu
continut redus de lactoza si in purificarea lesiei. NF este utilizat pe scara
larga pentru concentrarea eficientd si demineralizarea partiala pentru
anumite pulberi de zer, adesea combinate cu tehnologii de electrodializa
(ED) sau schimb ionic (IE). Reducerea volumului in scopuri de transport
este aplicatd pe scara larga in intreaga lume.
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Instalatii de osmoza inversa

Osmoza inversd [RO) are de obicei o valoare limita de aproximativ <0,001
pum sau <100 greutate moleculara (MW]). Aplicatiile de osmoza inversa
implica procese pure de concentrare si reducere a volumului. Membrana
RO respinge mai mult sau mai putin toate solidele si doar apa trece prin
membrana.

Tehnologia este extrem de eficienta pentru o concentratie mare de lapte,
zer si permeati. Tehnologia este, de asemenea, utilizata pentru fluidizarea
condensului si permeatului, ceea ce permite ca productia finala de lichid
procesat sa fie reutilizata pentru mai multe aplicatii.

Orice proces RO/NF/Evaporator va produce un flux de permeat/condens
care poate fi lustruit pentru reutilizare in productie/CIP. Procesul se
numeste pe scurt ROP si este aplicat pe scara larga in toate productiile,
unde economiile de apa sunt esentiale pentru afacerea generala si pentru
rezultatul final.

Instalatii de ultrafiltrare

Ultrafiltrarea are o dimensiune mica a porilor, ceea ce o face preferata
pentru concentrarea proteinelor. Ultrafiltrarea (UF) acopera o gama de
dimensiuni ale porilor membranei, adica valoarea limita. Valoarea limita
variaza in general de la 0,002 la 0,05 um sau 1.000 la 200.000 greutate
moleculard (MW).

Ultrafiltrarea poate aplica atat membrane polimerice ceramice, cat si
polimerice pentru concentrarea proteinelor. Distributia bine definita si
ingusta a porilor face ca membranele ceramice UF sa fie adecvate pentru
tipurile de branza proaspata foarte specializate, in timp ce membranele
polimerice UF oferd avantaje semnificative atunci cand unaplicat pentru
tipurile standard de branza proaspata.

Aplicarea concentratiei de UF permite standardizarea proteinelor din
lapte pentru laptele de branza, laptele praf degresat si fabricarea altor
produse lactate, cum ar fi concentratele de proteine din lapte (MPC] si
produse derivate.

UF este, de asemenea, foarte eficient pentru a produce tipuri de branza
alba precum feta, domiati si halloumi. Utilizarea UF pentru a produce
tipuri de branza proaspata precum quark, skyr, iaurt grecesc, crema si
queso fresco ofera un randament suplimentar incredibil, in comparatie cu
metodele traditionale de fabricare.

(Sursa: siccadania.com)
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Optiuni tehnologice de ambalare si
constanta calitatii alimentelor

Maria Demetriad

Performanta ambalajului depinde de numeroase variabile, cum ar fi calitatea initiala

a alimentelor, operatiunile de procesare, dimensiunea, forma si aspectul ambalajului,

metoda de distributie si reciclarea acestuia. latd ce retine studiul cu titlul OTechnological

Options of Packaging to Control Food QualityO, care i-a avut ca autori pe Amalia Conte,
Luisa Angiolillo, Marcella Mastromatteo and Matteo Alessandro Del Nobile, de la
Universitatea din Bologna, referitor la aceste preocupari.

Proprietati ale ambalajelor

in general, proprietatile care de-
termina adecvarea ambalajelor
pentru a indeplini cerintele de
performanta pot fi grupate in ur-
matoarele categorii: proprietati
mecanice, termice, optice si de
transport de masa.

Retelele de transport in masa sunt
de mare importantda pentru am-
balarea alimentelor cu materiale
plastice, deoarece o matrice poli-
merica este permeabila la umidi-
tate, oxigen, dioxid de carbon, azot
si alti compusi cu greutate mole-
culara mica.

Materialele de ambalare din sti-
cla si metal nu sunt permeabile la
compusii cu greutate moleculara
mica, in timp ce materialele pe
baza de hartie sunt prea perme-
abile. Prin urmare, aceste ultime
tipuri de materiale nu ofera pro-
iectantului o oportunitate de a op-
timiza proprietatile barierei pentru
diverse aplicatii.

Polimerii pot oferi 0 gama largad (cu
trei sau patru ordine de marime),
de permeabilitate pentru diferite
aplicatii, justificand astfel studi-
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ile menite sa asigure o protectie
adecvata a barierei.

Prin urmare, in situatiile in care
deteriorarile alimentelor sunt ca-
uzate fie de patrunderea gazului,
fie de umiditate In mediul ambiant,
o0 alegere precisa a proprietatilor
de transport in masa a ambalajului
poate duce la o crestere a duratei
de valabilitate a produsului.

Atribute specifice

Fiecare categorie de alimente isi are specificul in atributele
de calitate, conditiile de depozitare, termenul de valabilitate
estimat si instrumentele de ambalare aplicate. Ambalarea
in vid si ambalarea in atmosfera modificatd (MAP) sunt doua
strategii utilizate pe scara larga pentru conservarea alimen-
telor.

Prima strategie inseamna o lipsa completa de gaz in pachet,
in timp ce, in cadrul MAP, mediul se poate schimba in tim-
pul stocdrii, dar nu exista nicio manipulare suplimentara a
mediului intern.

Ambalarea n aceste conditii poate proteja produsele im-
potriva efectelor de deteriorare, care pot include decolora-
rea, dezvoltarea de arome si miros neplacut, pierderea de
nutrienti, modificarile texturii, patogenitatea si alti factori
masurabili.

Odata cu cererea tot mai mare de produse proaspete si na-
turale fard adaos de chimicale periculoase, MAP sau vidul,
par a fi metode ideale de conservare pentru multe alimente,
fiind simple si ieftine de aplicat. Putinele dezavantaje sunt
legate de nevoia de echipamente si materiale de ambalare
adecvate si, in cazul specific al MAP, de limitarea comertului
cu amanuntul pentru volumul de ambalaj crescut de saci.



Polimerii si ambalajele active

Astazi eforturile de Tmbunatatire
a performantelor ambalajelor cu
efecte clare asupra calitatii ali-
mentelor pot fi directionate catre
doud domenii de lucru multiple,
polimerii verzi si ambalajele acti-
ve.

Performanta asteptatd de la ma-
terialele bio-plastice utilizate in
aplicatiile de ambalare a alimen-
telor este de a contine alimen-
tele si de a le proteja de mediu,
mentinand Tn acelasi timp calita-
tea alimentelor.

Este evident ca, pentru indeplini-
rea acestor functii este important
sa se controleze si sa modifice
proprietatile lor mecanice si de
bariera, care depind Tn consecinta
de structura materialului de am-
balare polimeric. in plus, este im-
portant sa se studieze modificarea
care poate aparea asupra caracte-
risticilor bioplasticelor n timpul
interactiunii cu alimentele.

Studiile din literatura de speciali-
tate arata ca doar o cantitate limi-
tata de biopolimeri sunt utilizate
pentru aplicarea ambalajelor ali-
mentare. Spre deosebire de amba-
lajele obisnuite, foliile, etichetele
si laminatele proveneau din resur-
se de combustibili fosili, utilizarea
polimerilor biodegradabili repre-
zintd un adevarat pas in directia
corectd pentru a ne proteja de po-
luarea mediului.

Acest tip de materiale de ambalare
necesita mai multa cercetare, mai
multa valoare adaugata precumiin-
troducerea de molecule inteligen-

te si inteligente capabile sa ofere
informatii despre proprietatile ali-
mentelor din interiorul ambalaju-
lui si valorile nutritionale.

Este necesar sa se faca cercetari
asupra acestui tip de material
pentru a spori proprietatile de ba-
rierd, pentru a asigura integritatea
proprietatilor alimentelor, pentru
a incorpora o etichetare inteligen-
ta, pentru a oferi consumatorului
posibilitatea de a avea informatii
mai detaliate despre produs decat
sistemul actual.

Dezvoltarile active

Ambalajul activ este cea mai re-
levanta idee inovatoare aplicata
pentru satisfactia consumatorului.
Acesta a fost definit ca un sistemin
care produsul, ambalajul si mediul
interactioneaza intr-un mod pozi-
tiv pentru a prelungi durata de va-
labilitate a produsului sau pentru a
atinge unele caracteristici care nu
pot fi obtinute altfel.

in multe tehnologii de ambalare
active actuale, agentul activ este
plasat in ambalaj impreuna cu ali-
mentele, Tntr-un mic plic, tampon
sau dispozitiv fabricat dintr-un
material permeabil care permite
compusului activ sa-si atinga sco-
pul, dar impiedica contactul direct
cu produsul alimentar si contri-
buie la protejarea alimentelor de
contaminare sau degradare.

Dezvoltarile active de ambalare
se concentreaza acum pe incor-
porarea agentilor in matricele
polimerice care constituie peretii
ambalajului. Materialele rezulta-
te actioneaza prin eliberarea de
substante care au un efect pozi-

tiv asupra alimentelor sau prin
retinerea substantelor nedorite
din alimente sau din atmosfera in-
terna a ambalajului.

Migrarea unei substante poate fi
realizatd prin contactul direct intre
alimente si materialul de ambala-
re sau prin difuzia in faza gazoa-
sa de la stratul de ambalare la
suprafata alimentelor. Desi prima
este situatia de ambalare intalnita
de obicei, cea de-a doua solutie a
exercitat efecte interesante datori-
ta aplicatiilor simple si largi. Din-
tre categoriile de agenti migratori,
s-ar face o noua Tmpartire intre
sistemele de eliberare controlata
si necontrolata.

Tehnologia de ambalare acti-
va oferd mai multe avantaje in
comparatie cu adaugarea direc-
td de compusi activi, cum ar fi
cantitati mai mici de substante ac-
tive necesare, localizarea activitatii
la suprafata, migrarea de la film la
matricea alimentara si eliminarea
pasilor suplimentari in cadrul unui
proces standard destinat introdu-
cerii compusilor activi la nivel de
procesare industriala, cum ar fi
amestecarea, imersarea sau pul-
verizarea.

Ambalarea carnii in atmosfera
modificata

Ambalarea Tn vid, cu gaz sau cu
permeabilitate controlata a amba-
lajului sunt tehnici valabile pentru
controlul degradarilor biochimice,
enzimatice si microbiene, astfel
Tncat sa se evite sau sa scada prin-
cipalele degradari care ar putea

aparea in alimente.

Acest lucru permite pastrarea in
stare proaspata a produsului ali-
mentar fara temperatura deosebi-
ta sau tratamente chimice utilizate
prin tehnici de conservare com-
petitive, cum ar fi conservarea,
congelarea, deshidratarea si alte
procese.

De fapt, MAP este inlocuirea ae-
rului dintr-un pachet cu un singur
gaz sau amestecuri de gaze. Pro-
portia fiecarui component este fi-
xata la introducerea amestecului.

Tehnologia MAP a fost Tnregistra-
td pentru prima datd in 1927 ca o
prelungire a duratei de valabilita-
te a merelor prin depozitarea lor
in atmosfera cu oxigen redus si
concentratii crescute de dioxid de
carbon. Cresterea concentratiei de
dioxid de carbon din jurul carcase-
lor de carne de vita transportate
pe distante lungi a fost demons-
trata inclusiv printr-o crestere a
duratei de depozitare cu pana la
100%.

Marks si Spenser au introdus MAP
pentru carne in 1979. Succesul
acestui ambalaj a dus, doi ani mai
tarziu, la introducerea MAP pentru
slaning, peste, felii de carne gatita
si crustacee fierte. Tehnicile MAP
sunt acum utilizate pentru o gama
larga de alimente proaspete sau
refrigerate, inclusiv carne cruda
si gatita si carne de pasare, peste,
paste proaspete, fructe si legume
si, mai recent, cafea, ceai si produ-
se de panificatie.

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



AFACERE / TEHNOLOGII DE AMBALARE / CARNE-LAPTE

Ambalarea MAP a produselor
lactate

Perioada de valabilitate a laptelui
si a produselor pe baza de lapte
este limitata din cauza continutului
ridicat de apa si a pH-ului favora-
bil pentru cresterea microbiana.
Alterarea rapida afecteaza negativ
aroma si textura, impreuna cu mo-
dificari vizuale de culoare ale lap-
telui crud si pasteurizat refrigerat,
branzei de vaci si altor produse
similare.

Microorganismele  responsabile
includ bacteriile Gram negative
psihotrope, drojdiile si mucegaiu-
rile. Aceste organisme produc acti-
vitate extracelulara de proteaza si
lipaza, care reduc functionalitatea
proteinelor si grasimii din lapte si
produc adesea arome nedorite.

Bacteriile Gram pozitive, Tn speci-
al cele producatoare de acizi lactic
si acetic, pot strica produsele lac-
tate, dar numarul de organisme
necesar este In general mai mare
decat pentru bacteriile Gram ne-
gative, iar modificarile pot fi mai
putin vizibile. S-a raportat ca pe-
rioada de valabilitate a produsului
creste Tn atmosfere cu oxigen sca-
zut din cauza reducerii microorga-
nismelor aerobe.

Efectul antimicrobian al dioxidu-
lui de carbon are loc aproape de
10%, iar cresterea suplimentara
a dioxidului de carbon afecteaza
cresterea Pseudomonas si Mora-
xella. Cea mai mare inhibitie de
catre dioxidul de carbon apare cu
bacteriile psicrotrofe Gram nega-
tive.

Rolul protector al dioxidului de
carbon este de asemenea impor-
tant pentru proliferarea mucega-
iului, functia sa in crearea unui
mediu anaerob cu deplasarea
oxigenului  molecular existent,
efectul sau extra si intracelular de
scadere a pH-ului si efectul sau
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distrugator asupra membranei
celulare fac din dioxidul de carbon
o substanta inhibitoare fata de mi-
croorganisme.

Efectul antimicrobian al dioxidului
de carbon depinde de multi factori,
inclusiv presiunea partiala, timpul
de aplicare, concentratia gazului,
temperatura mediului, volumul
spatiului, aciditatea, activitatea
apei a mediului si tipul de orga-
nism prezent.

Compozitia aplicata pentru am-
balarea produselor lactate poate
varia de la 10% la 100% dioxid de
carbon, echilibrat cu N2 ca umplu-
tura cu gaz inert, pentru a preveni
prabusirea ambalajului ca urmare
a solubilizarii dioxidului de carbon
in branza. MAP a fost aplicat la
ambalarea branzeturilor.

Ambalarea branzeturilor

Ambalajul fiecarui tip de branza
trebuie luat in considerare sepa-
rat. Un alt fapt de luat in conside-
rare este ca unele branzeturi sunt
producatori de dioxid de carbon, in
timp ce altele nu. Este important
ca nivelurile de dioxid de carbon
sa fie controlate, deoarece pentru
anumite branzeturi s-a constatat
ca nivelurile ridicate de dioxid de
carbon confera aroma neplacuta.

Branza depozitatd sub dioxid
de carbon contine concentratii
mari de aldehide si acizi grasi si
concentratii mai mici de alcooli si
esteri decat branzeturile depozi-
tate sub azot. Branzeturile tari si
semi-moi, cum ar fi cheddarul,
sunt de obicei ambalate Tn dioxid
de carbon 100% sau amestecuri
de dioxid de carbon si azot. Branza
moale are, de asemenea, o perioa-
da de valabilitate limitata.

0 alternativa la ambalarea
conventionala este utilizarea MAP.
Dioxidul de carbon actioneaza atat
direct asupra mucegaiurilor, cat

si indirect prin deplasarea oxige-
nului. Ambalarea in vid nu elimina
tot oxigenul si, prin urmare, pot
aparea in continuare mucegaiuri
si drojdii.

Amestecul de gaz utilizat Tn mod
obisnuit este 70% N2 si 30% CO2
pentru a inhiba cresterea mucega-
iului, pentru a preveni prabusirea
pachetului si pentru a preveni
maruntirea. Alves si colab. au
raportat ca atmosferele 2 50%
dioxid de carbon au fost mai efici-
ente decat aerul sau 100% azot in
imbunatatirea duratei de valabili-
tate a branzei mozzarella feliate.

S-a demonstrat ca atmosferele
ridicate de dioxid de carbon in-
hiba cresterea bacterii lactice si
mezofile. Piergiovanni si colab. au
comparat branza Taleggio amba-
lata Tn patru atmosfere modificate
si depozitata la 6 C cu ambalajul
conventional din hartie si a consta-
tat c@ mostrele ambalate in MAP
au o calitate satisfacatoare.

Gammariello si colab. au evaluat
perioada de valabilitate a bran-
zei Stracciatella ambalate in pa-
tru amestecuri de gaze diferite la
8 C si au aratat ca MAP 50:50 si
95:5 (02:C02), prelungesc limita
de acceptabilitate senzoriald prin
cresterea intarziata a bacteriilor
de alterare, fara a afecta microflo-
ra produselor lactate.

La randul lor, Del Nobile si co-
lab. sugereaza ca MAP de Ricotta
cu 95% dioxid de carbon inhiba
cresterea microbiana fara efecte
asupra bacteriilor de acid lactic,
probabil datorita naturii lor anae-
robe facultative si, de asemenea,
mentine culoarea naturald a Ri-
cottel.

Ambalarea pestelui proaspat

MAP a gasit o aplicatie larga si
pentru pestele proaspat. Pesti
precum heringul si eglefinul be-
neficiazd de a fi ambalati sub

MAP, deoarece acest lucru reduce
productia de peroxizi care afectea-
za caracteristicile senzoriale ale
pestilor si, prin urmare, termenul
de valabilitate.

Cu toate acestea, nivelurile ridi-
cate de dioxid de carbon pot duce
la dizolvarea dioxidului de carbon
in carnea de peste, provocand de-
formarea sau prabusirea amba-
lajului si, de asemenea, afectand
culoarea produsului. Scaderea
rezultata a pH-ului tesutului poate
determina o scadere a capacitatii
de retinere a apei a carnii si poate
aparea picurarea, reducand peri-
oada de valabilitate.

Merluciu proaspat depozitat in
pana la 60% dioxid de carbon a
exercitat un termen de valabili-
tate semnificativ mai lung decét
cel depozitat in aer. MAP inhiba
cresterea bacteriand, reduce for-
marea bazelor totale volatile si
trimetilaminei si intarzie modifi-
carile functionalitatii proteinelor.

In pestele gatit, cum ar fi co-
dul albastru afumat si somonul
afumat din Atlantic si argintiu, o
concentratie mare de dioxid de
carbon creste durata de valabi-
litate, fara a prezenta picurare
sau exudat muscular observat la
pestele proaspat, dioxidul de car-
bon extinde perioada de valabi-
litate a pestilor datoritd inhibarii
bacteriilor Gram negative si a aci-
dului lactic.

Concentratiile de dioxid de car-
bon din toate produsele pescaresti
MAP ar trebui monitorizate cu
atentie, in special atunci cand sunt
depozitate pe perioade lungi de
timp, deoarece dioxidul de carbon
nu inhibd C. botulinum si efectul
abuzului de temperatura poate
creste riscul de botulism la acele
produse care contin spori de C. bo-
tulinum neproteolitic.
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ECHIPAMENTE DE AMBALARE N
VID A CARNII

Mircea Demeter

Ambalarea vidata este larg raspandita, atunci cand este vorba despre siguranta

aimentara. lata mai jos cateva sugestii de echipamente, unele dintre acestea putand
asigura si ambalarea in atmosfera modificata, pentru marirea termenului de avalbilitate.

Echipament de ambalare vidata DH-LZQ

Echipamentul de ambalare vidata DH-LZQ este potrivit pentru toate tipu-
rile de alimente, produse din carne, fructe de mare, oug, fructe si lequme,
muraturi, carne congelata, etc.

Echipamentul beneficiaza de un grad ridicat de automatizare, randament
mare si aplicabilitate larga, fiind potrivit pentru ambalarea de mare capa-
citate a alimentelor.

Raportul de amestec si combinarea gazelor este optim, conferind calitate
stabila si durata lunga de viata. Echipamentul detine o functie de alarma
in timp real de eroare. Operarea este simpla si convenabilg, fiind usor de
intretinut. Siguranta operatorului este garantata printr-un dublu comu-
tator.

Date tehnice

e Sistem de control: Mitsubishi PLC

e Sistem pneumatic: SMC pneumatic

e Sistem de vid: grad inalt de vid si durata lunga de viata.

e Metoda de detectare a gazelor: mijloace precise de detectare a gazelor,
analizor de gaz in procesele de productie si testare

e Intrerupator de oprire de urgentd: Masina este echipatd cu un intreru-
pator de oprire de urgenta care poate fi apasat in caz de stare anorma-

ld, pentru a opri toate programele de lucru in curs si pentru a garanta
siguranta echipamentului si a personalului.

e Roti pentru sarcini grele: rotile universale cu functie de fréna sunt mon-
tate in partea de jos a echipamentului pentru ca utilizatorul sa poata
muta si fixa masina.

Masina de termoformare pentru ambalat in

vid DLZ-420
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Masina este ideala pentru ambalarea vidata a diver-
selor alimente, cum ar fi: produse din fructe de mare,
produse din carne, produse din legume si fructe,
muraturi, carne congelatd, dar si tofu uscat, branza,
friptura, oua etc.

Fiecare masina este proiectata individual pentru a
satisface cerintele in ceea ce priveste designul am-
balajului, productia si utilizarea eficienta a resurse-
lor.

Date tehnice:

e [dtimea superioara a filmului: 393--394 mm;
e [atimea inferioara a filmului: 422 mm;

e Vid: <200Pa;

e Aer comprimat: 20.6MPa;

e Apa de racire: 20, 15Mpa;

e Alimentare: tensiune adecvata

e Putere totala: 18-20KW-

e Dimensiuni totale: 6000x950x1860mm;

e Greutate totala: 2200 kg;
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MASINI DE AMBALARE A
BRANZETURILOR

Maria Demetriad

Una dintre conditiile de baza in ambalarea branzeturilor este aceea de a mentine gustul

si aroma. Acest lucru se poate asigura utilizand echipamente de ambalare vidata, fapt
care asigura pe deplin si siguranta alimentara dar si mareste durata de valabilitate a
produsului. lata cateva sugestii strict informative:

Masina de ambalare si etansare orizontala seria DXD

Masina de umplere si sigilare a formelor orizontale poate impacheta cu
usurinta blocuri mari de branza, avand o viteza excelenta de ambalare si
un cost scazut. Masina orizontala de umplere si sigilare a formelor (HFFS)
este potrivita pentru ambalarea tip perna a produselor mari, perna fiind
realizata prin tehnolgie termica cu frecventa dubla.

Caracteristici:

- Toate variantele folosesc servo control inteligent, ruleaza cu zgomot re-
dus, creeaza un mediu confortabil.

- Intrequl proces de ambalare este automat: alimentare, formare, umplere
si etansare, masina atinge un grad ridicat de automatizare.

- Utilizeaza ecranul tactil al industriei, parametrii de afisare intuitivi, op-
erarea modului de schimb suprapus om-masina si operarea meniului
fiind usor de utilizat.

- Sigilarea orizontala si filmul sunt sincronizate, etansarea este mai fiabila
si mai estetica.

- Sfera de reglare a lungimii este extrem de larga, potrivita pentru am-
balarea multor tipuri de produse.

Masina seria EC-420/520/720 pentru ambalarea branzeturilor rase

Masina de umplere si etansare verticala poate Tmpacheta branza maruntita
si granule de branza. Aceasta solutie este similara cu masina de ambalat
in punga prefabricata. Foloseste o cantarire cu mai multe capete acoperi-
ta cu teflon pentru cantarire, dar costurile sale de ambalare sunt mai mici.

Masina verticald de umplere si sigilare a formelor (VFFS sau masina de
ambalare verticala), adopta o tehnologie avansata si dezvoltata pe baza
acesteia, fiind o masind de ambalare automata de inalta calitate si capa-
citate mare de lucru, care include alimentarea automata, cantarirea, am-
balarea, sigilarea, imprimarea si iesirea datei etc., fiind dispusa cu functii
automatizate.

Caracteristici:

- Dispunand de echipamente de alimentare si de masurare, alimentarea,
madsurarea, umplerea, etansarea, imprimarea datei, incarcarea [evacua-
re), numararea, transportul produsului finit si alte lucrari pot fi finalizate
automat.

- Se pot utiliza rulouri, schimbarea lor facandu-se foarte usor.

- Servomotor pentru pozitionarea precisa a filmului.

- Sistemul informatic PLC este mai stabil, ajustarea oricaror parametri nu
necesita oprirea masinii.

- Sistemul independent de control al temperaturii determina o mare pre-
cizie, aceasta ajungénd la + 1C, putdndu-se folosi o mare varietate de
filme de ambalat.
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EFSA: PROFILAREA NUTRIENTILOR PENTRU
O ETICHETARE NUTRITIONALA ARMONIZATA

Mircea Demeter

n urma unei solicitari venita din partea Comisiei Europene, grupul EFSA

pentru Nutritie, Alimente noi si Alergeni (NDA) a fost rugat sa ofere sfaturi
stiintifice legate de profilarea nutrientilor pentru dezvoltarea etichetarii
nutritionale obligatorii armonizate in fata ambalajului si stabilirea nutrientilor
profiluri pentru restrictionarea mentiunilor nutritionale si de sanatate pe

alimente.

Prea multi bolnavi

Exista dovezi din studiile despre
relatia dintre aportul anumitor
nutrienti si componentele nenutri-
tive ale alimentelor si dezvoltarea
obezitatii si a altor elemente legate
de dieta boli cronice care sunt im-
portante pentru sanatatea publica
in Europa.

Boli cardiovasculare (BCV), cum
ar fi diabet zaharat, obezitate, os-
teoporoza, carii dentare si cancer,
dar si deficit de iod si fier, printre
altele, au fost considerate de mai
multe tari europene drept prioritati
de sanatate publica cand stabilirea
orientarilor alimentare bazate pe
alimente (FBDG) (a se vedea Anexa
B, rezultatele unui chestionar tri-
mis de EFSA catre tarile UE/EAA).

Conform bazei de date Global Bur-
den of Disease (GBD), 1n 2019, apro-
ximativ 12% din populatia UE (cca
60 de milioane de persoane), a fost
afectatda de BCV, cu aproximativ 6
milioane de cazuri noi diagnosticate
pe an. Aproximativ 10% (49 de mi-
lioane de persoane), au suferit de
diabet zaharat de tip 2 (T2DM] (2

milioane noi cazuri pe an).

Aproximativ 15% dintre adulti au
fost considerati obezi (IMC = 30 kg/
m2, date din 2017)2 si peste 23 de
milioane de persoane din UE (adi-
cd 5% din populatie] prezintd un
risc ridicat de osteoporoza fracturi
(Kanis et al., 2021). Cariile dentare
afecteaza 20-90% dintre copiii de 6
ani si aproape 100% dintre adulti.

Deasemenea, unele tipuride cancer
sunt legate de alimentatie, n speci-
al de cancere ale tractului gastroin-
testinal (WCRF/AICR, 2018). O dieta
in conformitate cu recomandarile
bazate pe stiinta pentru aportul de
alimente si nutrienti este importan-
ta determinant al sanatatii.
Realizarea echilibrului alimentar

Deoarece dietele sunt compuse
din mai multe alimente, echilibrul
alimentar general poate fi realizat
prin completarea alimentelor cu
profiluri nutritive diferite, astfel
incat sa nu fie necesar pentru ca
alimentele individuale sa se potri-
veasca cu profilul nutritional al unei
diete adecvate din punct de vedere
nutritional.

Cu toate acestea, alimentele in-
dividuale pot influenta profilul
nutritional al dietei generale, in

functie de nutrient profilul alimen-
tului specific si aportul acestuia, in
termeni de frecventa si cantitate
(Comisia EFSA NDA, 2018).

Termenul “profil nutritiv” se refera
la compozitia nutritionald a unui
aliment sau a unei diete, in timp ce
“profilarea nutrientilor” se refera
la clasificarea alimentelor pe baza
compozitiei lor nutritionale pen-
tru anumite scopuri (de exemplu,
educatia nutritionald, reformula-
rea produselor, etichetarea produ-
selor pentru a ajuta consumatorii
sa produca alegeri alimentare in
cunostinta de cauza, reglementarea
mentiunilor de sanatate, restrictia
publicitdtii pentru copii) (EFSA
Panelul NDA, 20!8).

Organizatia Mondiala a Sanatatii
(OMS) defineste profilarea
nutrientilor drept “stiinta a clasifi-
carea sau ierarhizarea alimentelor
in functie de compozitia lor nutritiva
din motive legate de prevenire boa-
la si promovarea sanatatii® (OMS,
2015b; Storcksdieck genannt Bon-
smann si colab., 2020a).

Profilarea nutrientilor

Modelele de profilare a nutrientilor
pot fi stabilite folosind aceleasi
criterii pentru toate alimentele/
categoriile de alimente (adica in
general], sau poate fi specific anu-
mitor grupuri de alimente/categorii
de alimente (adica bazate pe cate-
gorii modele), sau o combinatie a
acestora (de exemplu, prin utiliza-
rea acelorasi criterii pentru toate
alimentele cu scutiri de la profilul
general pentru un numar limitat de
grupuri de alimente sau subgrupuri
ale acestora).
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Majoritatea modelelor de profilare
a nutrientilor identificate de Labont
si colab. (2018) au fost sisteme de
notare, in timp ce trei s-au bazat pe
praguri de nutrienti

iar patru erau sisteme hibride. Ma-
joritatea aveau mai mult de o ca-
tegorie de alimente de care difera
au fost aplicate criterii nutritionale
(cuprinzand pana la 99 de categorii).

Doar trei modele au aplicat la fel
criterii generale si 12 au constat
din doua categorii. Toate modelele
au inclus nutrienti si nonnutrienti
componente ale alimentelor care
ar trebui limitate in dietd. Acestea
erau in principal sodiu, saturate
acizi grasi (SFA] si zaharuri.

86 % dintre modele au inclus si
grupuri de alimente (de exemplu,
fructe, legume, nuci, leguminoase),
nutrienti (de exemplu, proteine) si
componente alimentare nenutri-
tive (de exemplu, dietetice, fibre)
al caror consum ar trebui crescut.
O revizuire sistematica recenta a
profilarii nutrientilor existente mo-
delele, incluzand, totusi, mai putine
modele, aratd rezultate similare
(Santos et al., 2021).

Etichetarea frontala

Etichetarea pe partea din fata a am-
balajului (FOP) este furnizarea de
informatii nutritionale simplificate,
tiparite pe partea din fata a ambala-
jelor alimentelor care vizeaza ajuta-
rea consumatorilor in alegerea lor
alimentara.

Schemele de etichetare FOP sunt
fie “specifice nutrientilor”, fie
“indicatori rezumativi“. Schemele
“specifice nutrientilor” repeta une-



le sau toate informatii numerice din
declaratia nutritionald obligatorie
intr-un mod neutru, neevaluator
(asa-numitul scheme reductive) sau
evalueaza informatiile nutritionale
pentru consumator utilizand de ex.
semafor culori sau formulare cum
ar fi “ridicat, mediu, scazut” pentru
fiecare nutrient (asa-numitele sis-
teme de evaluare).

Schemele “indicatoare rezumative”
sunt toate schemele de evaluare si
exprima valoarea nutritionala glo-
bald a a alimente prin utilizarea
unora sau a tuturor informatiilor din
declaratia nutritionala si/sau a altor
elemente nutritionale elemente.

Schemele cu “indicatori rezumativi”
pot fi subdivizate in indica-
tori gradati, care ofera global si
informatii clasificate cu privire la
valoarea nutritionala generala a ali-
mentelor si pot fi aplicate pe toate
alimentele produse (de exemplu,
Nutri-Score, sistemul Health Star
Rating) si indicatori pozitivi (de
exemplu, aprobarea logo-uri), care
pot fi aplicate numai pe alimente
care indeplinesc anumite criterii
nutritionale.

Prin definitie, toate schemele de
etichetare FOP evaluative, fie ele
pecifice pentru nutrienti, fie ca in-
dicatori rezumativi, se bazeaza pe
profilarea modelelor de nutrienti.
Etichetarea FOP poate lua diferite
forme, dupa cum este revizuita de
Centrul Comun de Cercetare (JRC)
al Comisiei Europene (Storcksdieck
genannt Bonsmann et al., 2020a).

Aplicatii ale profilarii nutrientilor

Profilarea nutrientilor are diverse
aplicatii, inclusiv pentru mentiuni
de sanatate si nutritie si pentru par-
tea frontalda a ambalajului scheme
de etichetare nutritionala. Exista
trei abordari principale pentru apli-

carea nutrientilor (profilare), crite-
riille pentru etichetarea pe partea
din fatd a ambalajului si abordarea
specifica depind de nutritia de pe
partea din fata a ambalajului sistem
de etichetare utilizat (OMS, 2019).

Prima abordare tipica pentru apli-
carea criteriilor nutritive este ace-
ea de a enumera contributia de
nutrienti. Aceasta abordare este
utilizata in fata ambalajului non-in-
terpretativ, specific schemelor de
nutrienti.

A doua abordare tipicd pentru
aplicarea criteriilor de profilare a
nutrientilor este stabilirea unor
cantitati de prag (de ex. puncte de
limita), pentru nutrientii indivi-
duali care impart contributiile de
nutrienti in categorii care sunt fie
gradat (de exemplu, ridicat, mediu
si scazut), fie binar (de exemplu,
indeplineste standardul si nu inde-
plinesc standardul in cazul siglelor
de avizare).

Informatie despre nutrientii indi-
viduali sunt pastrati separat. Pen-
tru siglele de aprobare, produsele

afiseaza sigla numai atunci cand
sunt indeplinite toate punctele limi-
ta relevante pentru nutrientii indivi-
duali.

A treia abordare tipica este aplica-
rea algoritmilor pentru a obtine un
scor consolidat reprezentand pro-
filul nutritional general al produ-
selor. Informatiile despre nutrientii
individuali sunt combinate. Aborda-
rea este utilizata pentru schemele
de indicatori gradati sumar.

A doua si a treia abordare difera de
prima prin interpretarea nivelului
de nutrienti contributia pe care o
aduce un aliment la recomandarile
dietetice, trecand dincolo de furni-
zarea de cifre informatie.

Evaluarea nutrientilor

Evaluarea nutrientilor, precum si a
componentelor alimentare nenutri-
tive ar trebui sa se bazeze pe dovezi
ale unui dezechilibru alimentar in
populatiile europene care ar putea
influenta dezvoltarea excesulului
de greutate si obezitatea sau bolile
legate de dietd, cum ar fi bolile car-
diovasculare sau alte tulburari.

Acestea pot include nutrienti si
componente alimentare nenutritive
care ar putea fi consumate in exces,
cum ar fi cele pentru care aporturile
ar putea fi inadecvate. Grupurile de
alimente care au roluri importante
in dietele populatiilor si subgrupu-
rilor europene a acestuia, ar tre-
bui sa se tina cont de grupurile de
alimente/categoriile de alimente
care au roluri importante in dietele
populatiilor si subgrupurilor euro-
pene, dupa cum urmeaza:

T datorita cantitatilor de energie, a

anumitor macro si micronutrienti,
altor substante de importanta fi-
ziologica precum si pentru com-
ponentele alimentare nenutritive
continute in aliment grup/categorie
de alimente,

T datorita rolului si importantei gru-

pei de alimente/categorii de ali-
mente in alimentatia populatiei in
general sau, dupa caz, a anumitor
grupuri de risc, inclusiv copiii,

T datoritd compozitiei nutritionale

generale a grupei de alimente/ca-
tegorii de alimente,

T datorita prezentei sau absentei

elementelor nutritive care au fost
recunoscute stiintific ca avand efect
asupra sanatatii si

1 datorita efectelor asupra sanatatii

consumului de grupa/categoria de
alimente.

Alegerea nutrientilor si a compo-
nentelor non-nutritive ale alimen-
telor pentru profilarea nutrientilor,
criteriile nutritionale si componen-
tele alimentare pentru stabilirea
profilului nutrientilor ar trebui sa
aiba ca scop informarea consuma-
torilor in alegerea alimentlui la raft
Si sa permita interpretarea produ-
selor alimentare Tmpotriva riscu-
rilor pentru bolile netransmisibile
(BNT), legate de dieta si pentru pro-
movarea dietelor sanatoase.

Alegerea nutrientilor de importanta
pentru sanatatea publica (de exem-
plu, sodiu), inclusiv nenutrientii
componentele  alimentelor [(de
exemplu, energia, alte substante
de importanta fiziologica, cum ar
fi fibrele) ar trebui sa se bazeze pe
dovezi stiintifice care sustin, direct
sau indirect, asocierea alimentelor
componente/grupe de alimente/
categorii de alimente si rezultate
aferente sanatatii publice.
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AFACERE / LOGISTICA

PROVOCARI PE LANTUL SCURT DE
APROVIZIONARE CU ALIMENTE

Mircea Demeter

Atentia acordata
produselor locale

a inceput sa se
consolideze cu zeci de
ani in urma in tarile vest-
europene. Acest lucru

a dus la aparitia cererii
consumatorilor pentru
produse alimentare
traditionale si produse la
nivel regional.

Urmand exemplele pozitive de
succes ale lanturilor alimentare
locale si scurte de aprovizionare
cu alimente din regiunile france-
ze, Uniunea Europeana a lansat
programul Euroterroirs inca din
anul 1992, pentru a aduce bunele
practici franceze in alte tari din co-
munitate. Acest program nu a avut
doar scopul de a stimula economi-
ile locale, ci si de a consolida iden-
titatea nationald prin consolidarea
traditiilor (Pannon.ElemzB Iroda,
2010). lar Lanturile Scurte de Spro-
vizionare cu Alimente (SFSC), au
devenit din ce in ce mai importante.
lata cateva elemente foarte intere-
sante despre aceasta tema, cuprin-
se in lucrarea “Logistic Challenges
in the Food Supply Chains”, semna-
ta de Andr-s Bence, Tam-s Horvath
si Arnold Csonka, de la Facultatea
de Economie din Budapesta.
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Particularitati ale SFSC

Lantul scurt de aprovizionare cu
alimente (SFSC) este definit in dife-
rite moduri de catre autorii din lite-
raturd. Potrivit Renting et al. (2003)
“aceasta acopera interrelatiile
dintre actorii care sunt direct
implicati in productia, procesarea,
distributia si consumul de noi pro-
duse alimentare”.

Producatorii produselor sunt fer-
mierii care urmaresc nivelul de
prelucrare daca natura produsu-
lui justifica un grad mai ridicat de
prelucrare. Procesatorii pot fi insisi
fermierii. Punctele de procesare
sunt urmate de locul de vanzare si
de cumparatorul produsului, con-
sumatorul.

Potrivit lui Jarosz (2018), lantul
scurt de aprovizionare cu alimente
se caracterizeaza prin dimensiu-
nea mica a furnizorului, volumul

mic si, Tn general, sustenabilitatea
si constientizarea mediului intr-o
anumita forma. Acestea pot gene-
ra:

Vanzari conectate direct: In SFSC
exista un contact direct intre pro-
ducator si consumator in momen-
tul vanzarii. Conditia recumpararii
este calitatea buna a marfurilor si
experienta buna la cumparaturi.
Locul de vanzare poate fi:

- punct de vanzare pe marginea
drumului,

- domiciliul/curtea
producatorului,

- livrare la domiciliu,

- piata producatorului,

- magazin web

fermierului/

Vanzari bazate pe marketing comu-
nitar: In cazul vanzarilor bazate pe
marketing comunitar, relatia dintre
actorii SFSC este institutionalizata.
In multe studii (Renting et al., 2013;
Cleveland et al., 2014), putem citi
despre magazinele cooperativelor
de producatori sau consumatori,
create prin marketing comunitar,
care ofera o oportunitate excelenta
pentru producatori de a aparea pe
piete.

Diverse forme de livrare directa
sunt, de asemenea, populare in
facilitatile locale de ospitalitate, in
alimentatia publica sau in maga-
zinele locale de produse. In ultimii
ani, festivalurile tematice si ra-

mas-bunul au castigat populari-
tate, ceea ce poate fi si punctul de
aparitie pentru producatori.

Lant de aprovizionare extins: In ca-
zul unui lant de aprovizionare ex-
tins, producatorul nu are o relatie
directd cu consumatorul. Cea mai
importanta informatie este ori-
ginea exacta a alimentelor [(de
exemplu, afaceri de familie, per-
macultura, alimente ecologice, din
parc national sau de la tara).

Beneficii oferite de furnizorul
SFSC

Conform unor studii internationale
(Brehm si Eisenhauer, 2018) despre
sistemele agricole sustinute de co-
munitate, raspunsurile furnizorilor
indica o varsta mai mica si o educatie
mai inalta decat media. Valori demo-
grafice similare pot fi gasite de obicei
la alti producatori din lantul de apro-
vizionare.

Furnizorii sunt de obicei mici, dimen-
siunea medie a fermelor, de exem-
plu, este mai mica de 10 hectare.
Fermierii/producatori ai sistemului
de aprovizionare scurta se caracte-
rizeaza prin flexibilitate si deschidere
catre inovare. Este o sarcina difici-
[a sa transformi o planta la un nivel
care va ajunge capabil sa participe la
un sistem de agricultura sustinut de
comunitate, deoarece consumatorii
se asteapta sa furnizeze alimente
proaspete si variate in mod continuu.



Pentru a realiza acest lucruy,
instalatiile dependente de SFSC
trebuie sa dezvolte functionarea si
comunicarea eficienta si flexibila
n acelasi timp (Mastronardi et al.,
2015). Acest lucru se datoreaza
partial faptului ca formele alterna-
tive sunt tratate in principal de pro-
ducatori tineri si educati.

De asemenea, este un avantaj al
producatorilor/agricultorilor tineri
si educati faptul ca aderarea la
reteaua existenta necesita o gama
largd de capacitati si tendinta de
a inova din partea producatorilor
(Benedek si Bal-zs, 2014).

increderea, un element funda-
mental

Increderea este o conditie fun-
damentald pentru dezvoltarea si
succesul sistemului de aprovizi-
onare scurta. Potrivit Benedek si
Bal-zs (2014), pietele traditionale
ale asezarilor mari si pietele pro-
ducatorilor atrag diferite straturi
agricole.

in  cazul pietelor traditionale,
preturile mai mari, platile instan-
tanee in numerar si obiceiurile
sunt mai importante, in timp ce pe
pietele producatorilor aceiasi fac-
tori sunt mai putin motivatori.

Pe piata producatorilor, fermi-
erii care isi vand produsele, au
suprafatd mai mare si o gama
mai larga de produse si planuri de
investitii suplimentare. Calitatea de
membru cooperativ si participarea
la cooperarea informald au, de ase-
menea, un impact asupra deciziilor
asupra vanzarilor pe piata (Bene-
dek si FertD, 2015).

Beneficiile consumatorilor

Sistemul de aprovizionare scurta
satisface nevoile a doua tipuri de

consumatori. Unul dintre aceste
tipuri prefera practic aprovizio-
narea cu alimente conventionale
si  foloseste doar ocazional
posibilitatile sistemului de apro-
vizionare scurta. Celalalt tip are
un scop complet din motive de
sanatate, etice sau de alta natu-
ra si incearca in mod specific sa
evite solutiile obisnuite (Nygard si
Storstad, 1998; Benedek si Bal-zs,
2014).

Consumatorii trebuie sa facd un
sacrificiu serios si sa isi schimbe
atitudinea daca doresc sa cumpere
doar (sau mai ales), alimente loca-
le. Acest tip de sacrificiu poate fi,
de exemplu, renuntarea la fructele
necultivate local si alte alimente
sau, ocazional, evitarea alimentelor
care pot fi produse doar local, din
cauza conditiilor climatice.

in plus, confortul supermarketu-
rilor nu poate fi omis, unde totul
poate fi achizitionat intr-un singur
loc, care este intotdeauna la inde-
mana consumatorilor si, in multe
cazuri, chiar mai ieftin (Benedek,
2014).Tn acelasi timp, consumatorii
trebuie sa stie ca in SFSC calitatea

alimentelor este diferita, probabil
mai mare decat in supermarket-
uri, si prin achizitionarea lor sustin
economia locald (Brown si Miller,
2008).

Importanta societatatii

Dezvoltarea rurald joacd, de ase-
menea, un rol semnificativ n
lanturile scurte de aprovizionare cu
alimente din punctul de vedere al
dezvoltarii economice locale (McL-
aughlin si Merrett, 2002). Produ-
catorii locali pot deveni furnizori ai
institutiilor publice locale cu spriji-
nul guvernului central sau local.

Un alt scop al acestor programe
de catering este Tmbunatatirea
sanatatii copiilor din familiile cu
venituri mai mici. Din punctul de
vedere al producatorului, avantajul
unor astfel de programe este cd o
comanda de stat poate crea o piata
previzibila, sigura.

Prelucrarea locala creste ocuparea
fortei de munca, plus efectele mul-
tiplicatoare sunt ca pot consolida
si mai mult economia locala (Mar-
sden et al., 2000). Un alt avantaj al
programelor este ca clasele scolare
pot participa activ la vizitele si ex-
cursiile plantelor, iar experientele
pe care le-au dobandit vor fi folosi-
te In scoala sau chiar in gradina de
acasa, completand educatia pentru
mediu (Benedek si Bal-zs, 2014]) .

Potentiale blocaje in SFSC

Pe ldnga beneficiile SFSC-urilor,
exista autori care evidentiaza cativa
factori care se pot transforma cu
usurinta in bariere in sisteme. Po-
trivit Galli si Brunori (2013), acesti
factori ar trebui rezolvati la diferite

niveluri: actori SFSC, administratie
locala, guvern national, nivel UE.
Sa i analizam pe rand:

A-Actorii SFSC

A avea cunostintele necesare de la
inceput este foarte important pen-
tru actorii SFSC. Aceste cunostinte
sunt indispensabile si pentru dez-
voltarea ulterioara sau investitii.
Pentru crearea unei operatiuni op-
time, actorii trebuie sa investeas-
ca si in retele si comunicare si sa
mentina dimensiunea operatiunii la
un nivel adecvat atat din punct de
vedere social, cat si economic.

Distributia este unul dintre factorii
cheie ai succesului SFSC-urilor,
astfel incat actorii ar trebui sa ga-
seasca solutii inovatoare in reduce-
rea acestor costuri prin colaborare.

B-Administratia locala

In sistem, este necesard o buni
cooperare intre actorii SFSC si
administratia locald. n  primul
rand, comportamentul si menta-
litatea diferitelor administratii ar
trebui sa sustina sistemul alimen-
tar local.

Acestia pot sprijini actorii SFSC in
introducerea politicilor de vanzare
cu amanuntul, planificarea terito-
riala, oferirea unei piete potentiale
pentru produse (ex.: hrana locala
pentru copii sau la alimentatia pu-
blicd) si, de asemenea, sd introduca
o cooperare cu autoritatile publice
in probleme importante precum
cerintele de igiena. Administratia
locala poate fi un sprijin sau una
dintre cele mai mari bariere pentru
SFSC.C
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C-Guvernul national si reglemen-
tarile UE

Zonele rurale se confrunta cu pro-
bleme diferite si, prin urmare, au
nevoie de diferite tipuri de ajutor
pentru a le rezolva problemele lor.
UE si diferitele guverne nationale
au introdus mai multe tipuri de
proiecte finantate Tn ultimii ani si
SFSC-urile au putut beneficia de
acestea.

Guvernele nationale pot folosi flexi-
bilitatea normelor UE pentru a aju-
ta la eliminarea obstacolelor inutile
pentru SFSC. Ele pot, de asemenea,
construi SFSC-uri in mai multe do-
menii de politica, inclusiv sanatate,
agricultura, dezvoltare rurald si
mediu, pentru a oferi o solutie pen-
tru provocarile de politica interde-
partamentale la nivel local.

Probleme logistice si
asupra mediului

impactul

Impactul asupra mediului ale
lanturilor scurte de aprovizionare
cu alimente sunt cu doua taisuri.
Este logic si confirmat de literatura
de specialitate (Soysal et al., 2014;
Jarosz, 2018), cd distantele scurte
de aprovizionare (fie in transportul
animalelor, fie in distributia pro-
duselor finite), asociate cu aprovi-
zionarea locald cu alimente, reduc
atat costurile de transport, cat si
emisiile de poluanti.

Privind procesele de transport, un
avantaj important de mediu al sis-
temelor alimentare locale bazate
pe proximitatea geografica este re-
ducerea distantelor de transport. in
acelasi timp, acest avantaj poate fi
eliminat prin costul suplimentar de
calatorie pentru consumatori. Prin
urmare, pentru a realiza avantajele,
este necesar sa se organizeze un
serviciu eficient si de Tnalta calitate
pentru clienti (de exemplu, proiec-
tarea livrarii la domiciliu ecologica
si prietenoasa cu utilizatorul).

Chiar si in cazul unor conditii spe-

ciale de depozitare (de exemplu,
depozitare frigorifical, exista po-
sibilitatea ca un consum specific
de energie si emisia de poluanti in
SFSC-uri sa depaseasca produsele
de import. (Benedek, 2014).

Cu toate acestea, Mundler si Rum-
pus (2012) subliniazd ca eficienta
energetica la nivel de sistem,
lanturile internationale de trans-
port bine construite si gestionate
pot fi si mai bune pentru sisteme-
le alimentare mici cu functionare
descentralizata si volum de vanzari
mai mic.

Echilibrul se poate inclina in mod
clar catre aprovizionarea locala,
daca costul distantei de livrare in-
tre producator si consumator este
mai mare pentru client, deoare-
ce sansele de a organiza excursii
multifunctionale sunt semnificativ
mai bune din partea clientului.

Tn acest caz, costurile de cilitorie
rezultate nu sunt doar impovarate
de livrarea produsului achizitionat,
ci si impartite Tntre obiectivele su-
plimentare legate de calatorie.
Acest tip de tranzactie poate fi re-
alizat direct la locul de productie
sau la un punct de vanzare aproape
de locul de productie sau ca parte a
unui program de productie comuni-
tar asociat de obicei cu decontarea.

Un risc serios

Exista insa un risc serios al aces-
tor tipuri de sisteme de productie

si anume ca unitatile de productie
create pentru aprovizionarea unui
singur producdtor sau a comunitatii
inguste sa se regaseascd intr-o
parte semnificativa a anului, cu uti-
lizare redusa si cu eficienta slaba.

In acest caz, livrarea produsului
de la locul de productie catre piata
desemnata sau catre centrele ali-
mentare este cel mai complicat si
mai rentabil proces. Pentru a asi-
gura buna desfasurare a acestui
proces, este necesara o planificare
atentd, exacta si precisa. Costurile
de transport sunt un aspect foarte
important pentru companii.

Vehiculele de transport trebuie
folosite la capacitatea maxima,
pentru a livra cat mai multe pro-
duse la cel mai mic cost. Astfel,
chiar si cantitati mari de produse
pot fi transportate profitabil catre
asezarile din apropiere (Matson et
al., 2013; Cleveland et al., 2014).

Organizarea logistica

Logistica si resursele sistemului de
aprovizionare in lipsa sunt neglija-
te sau subestimate, in ciuda fap-
tului ca logistica imbunatateste de
ani de zile in mod decisiv calitatea
sistemelor traditionale de aprovi-
zionare. Nu exista un singur tip de
organizare logistica n sistemele
de aprovizionare lunga, deoarece
aceasta poate varia in functie de ti-
pul de aprovizionare si de destinatia
produsului.



Depozitele au cateva sarcini prin-
cipale 1n sistemul de aproviziona-
re: depozitarea produsului pentru
perioade mai lungi sau mai scurte
la temperaturi adecvate sau eti-
chetarea si reambalarea pentru
a livra mai departe pe piata tinta
(Blanquart et al., 2010). Probleme-
le aici sunt grave, dar nu imposibil
de rezolvat.

Cea mai importanta problema este
daca lanturile scurte de aprovizio-
nare cu alimente sunt sustinute de
contextul organizational si de in-
frastructura, precum si de volumul
de productie care poate fi utilizat
pentru a crea un sistem logistic efi-
cient.

Un bun exemplu din Romania

Un bun exemplu Tn acest sens este
marca SzEkely creatd de Consiliul
Judetean Harghita, in Romania.
Sistemul marcilor comerciale sati-
sface atat sistemul alimentar local,
cat si lanturile scurte de aprovizi-
onare. Sistemul include produse
alimentare, produse nealimentare
fabricate industrial, produse arti-
zanale si intelectuale.

Accesul efectiv la consumatori este
asigurat de un sistem de vanzare
cu mai multe componente. Consi-
liul organizeaza lunar un targ de
productie. Consumatorii pot ajunge
la produse Tn timp si spatiu concen-
trat.

Costul calatoriei la targ si emisiile
de poluanti nu sunt doar impova-
rate de achizitionarea de produse
SFSC, deoarece alte atractii turisti-
ce si culturale care insotesc targul,
ci ele sunt, de asemenea, o parte
importanta a ofertei. Targurile sunt
organizate la intervale regulate,
previzibile, asa ca achizitia devine
bine programata.

Targurile locale regulate sunt com-
pletate de organizarea de festivaluri
locale si internationale si partici-
parea la targuri comerciale, astfel
ncdt produsele “scapd” ocazional
de piata locald, crescand durata de
viata si competitivitatea produsului.

Vanzarea catre terti

Altreilea element al mixului de van-
zari este vanzarea catre magazine
locale si lanturi de magazine. Pe
langa faptul ca garanteaza o piata
sigura, aceste companii comerciale
au un sistem logistic eficient care
permite transport si depozitare
rapid, ieftin si cu consum redus de
energie.

Datorita utilizarii unor astfel de
canale conventionale de vanza-
re, sistemul marcilor comerciale
poate oferi producatorilor o piata
stabila si o dezvoltare economica.
Desi acesta este un compromis cu
privire la mentinerea caracterului
SFSC al sistemului de marci co-
merciale, permite, de asemenea,

imbunatatiri locale pentru sistem.

In ultimii ani, in Tinutul Secuiesc
a fost stabilita o cantitate semnifi-
cativa de capacitate de procesare
pentru a creste valoarea adaugata
a produselor prin auto-sustinere
din volumul de vanzari in continua
crestere si includerea fondurilor de
licitatie. Cresterea nivelului de pre-
lucrare Tmbunatateste si mai mult
competitivitatea produselor din sis-
temul marcilor.

Concluzii

Se poate afirma ca SFSC-urile pot fi
o alternativa viabila la lanturile de
aprovizionare bazate pe productia
industriala conventionala si strate-
gia de distributie globala. Oferind o
gama geografica limitata de apro-
vizionare, cu un nivel adecvat de

planificare si conditii de infrastruc-
tura, oferd o multime de avantaje
producatorilor locali, consumatori-
lor si societatii.

Cu toate acestea, exista ingrijorari
serioase cu privire la costurile lo-
gistice si la emisiile aferente. Mai
multe surse pe care studiul le-a
prezentat arata ca nivelul scazut
de organizare si tehnologie, frag-
mentarea calatoriilor de achizitie
si economiile de scara rezultate
din volumul redus de transport si
capacitatile de depozitare elimi-
na in cele din urma beneficiile pe
distante scurte de livrare.

Pentru a depasi acest lucru, este
nevoie de unele compromisuri.
Exemplele practice prezentate de
studiu arata ca utilizarea canale-
lor conventionale de vanzare “mai
putin scurte” in mixul de distributie,
poate fi justificata in cazul alimen-
telor locale.

Organizarea si eficienta oferite
de canalele traditionale si o piata
stabild permit dezvoltarea locala.
Exemplul arata, de asemenea, ca
succesul vanzarilor alternative de
SFSC-uri se bazeaza pe existenta
unei organizatii puternice, cu un
nivel ridicat de reglementare, ca-
pabila sa opereze eficient canalele
SFSC.



REPERE / PIATA

MCKINSEY & EUROCOMMERCE: N
2022, REALITATILE DIN PIATA VORFI
MAI PROASTE DECAT ANUL TRECUT

Maria Demetriad

in 2021, pandemia de COVID-19 a continuat s
influenteze piata de retail a produselor alimentare
din Europa. Vanzarile din ultimele trei trimestre ale
anului 2021 au fost mai mici decéat in anul precedent,
dar totusi semnificativ mai mari decat in 2019, ca
urmare a inchiderii partiale a serviciilor de alimentatie.
Pana in 2022, directorii de magazine se asteptau sa
se deterioreze conditiile pietei. Dar ce va fi pana la
finalul anului 20227 O analiza comuna, efectuata de
McKinsey si de Eurocommerce este mai mult decat
relevanta, in acest sens.

Cateva elemente

Cateva elemente cheie vor modela probabil comertul cu amanuntul european
de produse alimentare in 2022 si ulterior. Acestea sunt:

1) scaderea volumelor si cresterea inflatiei;

2) largirea polarizarii cu o sensibilitate mai mare la pret si mai mult accent pe
sanatate, premium si durabilitate in acelasi timp;

3] o crestere mai lenta a comertului online, cu oferte mai diferentiate;

4) cautarea de noi fonduri si surse de profit; si

5) 0 schimbare a modelului de cameni.

Trebuie insa neaparat sa adaugam ca razboiul din Ucraina are un impact uman
profund, precum si social si economic, in tari si sectoare din Europa. Implicatiile
exacte pentru comertul cu amanuntul sunt inca neclare.

Deocamdata, prima analiza a impactului razboiului indica faptul ca in prezent
accelereaza in mare parte tendintele generale identificate anterior, in speci-
al faptul ca ar putea creste si mai mult inflatia alimentara si energetica si, ca
urmare, ar putea determina cresterea sensibilitatii preturilor si reducerea mai
pronuntata a tranzactiilor

Privind Tnapoi la 2021

Piata europeana de retail a produselor alimentare in 2021 a fost modelata
de efectele continue ale pandemiei de COVID-19, de redeschiderea treptata a
sectorului ospitalitatii, de aparitia jucdtorilor cu livrare instantanee (numite si
comert rapid) si de inflatia preturilor.

Vanzarile au scazut in Europa cu 0,6 la sutd in 2021, comparativ cu anul prece-
dent, la un nivel care a fost insa substantial mai mare decat in 2019. Volumul a
scazut cu 2,1 la sutd, dar aceasta evolutie a fost partial compensata de inflatia
preturilor, de 1,3 la suta si de o usoara crestere a tranzactiilor de 0,2 la suta.
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Rezultatele au variat semnificativ de la o tara la alta. Primul trimestru
din 2021 a fost semnificativ mai mare decat primul trimestru din 2020,
prepandemic, reflectand efectele restrictiilor pietei. Din al doilea trimes-
tru al anului 2021, activitatea de ospitalitate a inceput sa se reia, iar van-
zarile cu amanuntul de produse alimentare s-au mentinut sub nivelul
anului precedent, desi au ramas substantial peste nivelurile din 2019.

Din punct de vedere al formatului, comertul online si discounterii au in-
registrat cele mai bune rezultate in 2021, aceste sectoare crescand mai
rapid decat piata din majoritatea tarilor. Ca urmare, supermarketurile si
hipermarketurile au inregistrat o scadere a vanzarilor. Veniturile online
din Europa au crescut cu 8,8% comparativ cu 2020.

Regres pe segmentul online

Cea mai mare parte a cresterii online a avut loc in primul trimestru al
anului 2021. n trimestrele urmatoare, online-ul a ramas aproximativ la
acelasi nivel ca Tn 2020. Aceasta crestere a fost destul de inegala in toata
Europa: tarile din sudul Europei (cum ar fi ltalia si Portugalia) si Europa
Centrala (de exemplu, Polonia), au inregistrat o scadere a online-ului.

Pe de alta parte, Germania, Tarile de Jos, Suedia si Regatul Unit au
inregistrat o crestere robusta in 2021. In ciuda scaderii vanzarilor in
formatele offline si a scaderilor chiar mai mari ale volumului offline,
comerciantii cu amanuntul si-au continuat sa-si extinda retelele de ma-
gazine, spatiul de vanzare disponibil crescand cu 1,6 %.

In special pentru discounteri, cu spatiul magazinului cu 4% mai mare
decat cel din 2020, aceasta strategie a avut succes, rezultand in crestere
si rezultate puternice raportate de acest format.



In cadrul online, livrarea instan-
tanee a avut un an de expansiune
substantiala, alimentatd de intrari
masive de finantare. Primii 15 jucatori
din Europa au deschis peste 800 de
magazine intunecate pana la sfarsitul
anului 2021. Tn plus, multi bacanii
traditionali au format parteneriate cu
companii de livrare instantanee pen-
tru a-si extinde ofertele dincolo de
magazinele fizice.

Totusi, piata instantanee ramane la
inceputurile sale. Este mica, nu are
transparenta si este neprofitabild
in majoritatea cazurilor. Cercetarile
sugereaza ca piata de livrare instan-
tanee din Europa a atins intre 3 si 6
miliarde de euro in 2021, reprezen-
tand mai putin de 1% din piata totala,
dar cu o crestere anuala de trei cifre.

Tendinte cheie n 2022

Pand in 2022 si inainte de inva-
zia Ucrainei, directorii de magazi-
ne alimentare se asteaptau deja ca
evolutiile din piata sa se deterioreze.
Tn Sondajul privind starea generald a
directorilor de produse alimentare,
care a inclus 57 de directori generali
europeni de magazine alimentare,
60% dintre respondenti au spus ca ei
cred ca realitatile de piata din acest an
vor fi mai proaste decat in 2021.

Principalele motive pentru pesimis-
mul lor includ scaderea dimensiunii
portofelului pentru comertul alimen-
tar cu amanuntul, pe masura ce re-
staurantele se redeschid. in multe
parti ale Europei, sensibilitatea cres-
cuta la pret si concurenta (inclusiv de
pe o piata online in curs de maturiza-
re), vor duce la rezultate mai slabe, la

acest lucru contribuind si inflatia in
crestere.

Cresterile salariale, deficitul de forta
de muncd, problemele lantului de
aprovizionare si noile reglementari
pe unele piete sunt alti factori care
afecteaza perspectiva directorilor
generali. Oportunitatea de top citata
de acestia este comertul electronic
si ofertele omnicanal, care raman o
prioritate cheie pentru multi dintre ei.

Dar, iata care sunt tendintele care
se vor manifesta in lumea retailului
european alimentar, pana la finalul
acestui an.

1-Presiune asupra marjelor
comerciantilor cu amanuntul

Mai multi factori ar putea reduce mar-
jele comerciantilor cu amanuntul de
produse alimentare. Inflatia globala in
Uniunea Europeana a ajuns la 5,6%,
in ianuarie 2022, in timp ce preturile
la alimente au crescut cu 3,5%. Aces-
te schimbari sunt deja accelerate de
invazia Ucrainei. Pentru comerciantii
cu amanuntul de produse alimenta-
re, inflatia are doua efecte principale:
cresterea costurilor si scaderea veni-
tului disponibil al consumatorilor.

Din 2007 si pana in 2008, inflatia
preturilor la alimente a avut un efect
redus asupra profitabilitatii produse-
lor alimentare, deoarece comerciantii
cu amanuntul au putut transmite
partial cresterea preturilor de la fur-
nizori, la consumatori. In schimb,
inflatia din 2011 si 2012 a condus la o
mica reducere a marjelor.

De data aceasta, sensibilitatea cres-
cutd la pret in randul consumatorilor
cu venituri mici, combinata cu scade-
rea volumelor generale si a pietelor
competitive, ar putea face mai dificila
pentru comerciantii cu amanuntul sa
transmita cresterile de pret. Pentru
a evita pierderi suplimentare de vo-
lum, unii comercianti cu amanuntul
ar putea alege sd amane o parte din
cresterile de pret, rezultdnd marje
mai mici, cel putin temporar.

Inflatia mai mare afecteaza si consu-
matorii. Le reduce veniturile dispo-
nibile, deoarece ajustarile salariilor
tind sa urmeze inflatia, ldsandu-i cu
mai putini bani pentru alimente. Daca
inflatia se mentine ridicata, proba-
bil ca si consumatorii vor continua
sa efectueze trecerea spre produse
mai ieftine si sa caute Tn mod activ

promotii.

S-au observat unele dintre primele
efecte ale acestui lucru in al patrulea
trimestru din 2021. Discounterii si ju-
catorii cu oferte competitive de mar-
ca privata la nivel de intrare sunt cel
mai bine pozitionati pentru a satisface
aceste nevoi schimbate ale consuma-
torilor.

2-Largirea polarizarii si delistarea
produselor cu preturi medii

Cercetarea McKinsey & Eurocommer-
ce indica faptul ca preferintele consu-
matorilor in 2022 au devenit si mai
diferentiate, in functie de venit, varsta
si dimensiunea gospodariei. Pe de o
parte, cresterea produselor sanatoa-
se, premium si durabile este probabil
sa se accelereze si mai mult.

Aceste atribute vor fi alimentate in
principal de consumatorii cu venituri
mari, de generatiile mai tinere (in
special de generatia Z) si de gospoda-
riile mai mari, cele cu mai mult de trei
persoane. De exemplu, in 2022, gos-
podariile cu venituri mari au mult mai
multe sanse saisi concentreze accen-
tul pe bunurile sanatoase, premium si
ecologice.



Pe de alta parte, ponderea consuma-
torilor care intentioneaza sa econo-
miseasca mai multi bani pe alimente
si sa schimbe cu produse mai ieftine,
de asemenea, a crescut substantial
comparativ cu 2021. Consumatorii cu
venituri mai mici sunt forta motrice
din spatele acestei cresteri.

Bacanii ar putea lua in considera-
re delistarea produselor cu preturi
medii si consolidarea 1n continuare a
ofertelor la preturi de intrare si a sor-
timentului premium. Adaptarea sorti-
mentului la nevoile specifice ale zonei
de captare a unui magazin va deveni si
mai importanta.

3-Crestere mai lenta a segmentului
online

Cercetarea sugereaza ca cresterea
segmentului online ar putea lua o pa-
uza de un an, in 2022, pe multe piete.
Acest model ar putea fi evident mai
ales pe pietele care au oferte online
mai putin dezvoltate, unde consuma-
torii ar putea chiar sa isi reduca chel-
tuielile online. Pe pietele cu oferte
online mature, consumatorii declara
cafsivor creste si mai mult cheltuieli-
le, desi intr-un ritm mai lent.

Pe termen mediu, ne asteptam ca
cresterea sa continue, cu produse

alimentare electronice atingand peste
20% din cota in 2030, in functie de tara
si de scenariu. Pentru a crea aceasta
crestere, este important ca ofertele
online sa devina mai diferentiate si
adaptate nevoilor grupurilor supli-
mentare de consumatori si misiunilor
de cumparaturi. Vedem deja primele
semne, ca piata online in viitor ar pu-
tea consta din mai multe segmente,
bine diferentiate.

Cel mai proeminent nou segment de
piata online este livrarea instantanee.

Ofera cea mai rapida si mai convena-
bila livrare a unui sortiment redus la
un pret mai mare pe articol, similar
cu ceea ce ofera formatele de con-
fort in canalul offline. Alti jucatori se
diferentiaza prin sortimente mai mari
(de exemplu, Ocado), oferte locale
sau organice (de exemplu, Farmy in
Elvetia si Rohlik in Cehia, Romania si
Spania), sau o propunere de valoare
slaba (de exemplu, Picnic).

Datoritd acestor oferte online mai
diferentiate, vedem consumatorii

care incep sa-si imparta achizitiile
online in diferite magazine online.
Aproximativ o treime dintre cumpara-
torii online frecventi (adica cei care fac
cumparaturi online cel putin o data pe
saptamana), comanda in mod regulat
de la trei sau mai multe magazine
electronice.

Cu cat consumatorii cumpara mai
des online, cu atat folosesc mai mul-
te bacanii online. Prin urmare, exista
sanse mari ca, pe masura ce piata
online se maturizeaza, mai multe for-
mate online si propuneri de valoare
diferite sa coexiste si sa concureze
pentru cosurile de consum.

4-Cautarea de noi surse de profit

Cu activitatea lor de baza sub pre-
siune, multi retaileri cauta noi fon-
duri de profit, fie in cadrul activitatii
lor de baza, prin analize avansate
si inteligenta artificial, fie in afara
acestora, prin intrarea in noi fluxuri
de venituri.

Retailerii de top stapanesc din cen ce
mai mult analiza avansata, pentru a-si
informa deciziile de afaceri, in special
n ceea ce priveste sortimentul, pretul
si promotiile. In aceasta zona ramane
o multime de potential neexploatat.
Descoperiri recente in domeniul ofer-
telor personalizate si al sortimentului
localizat, specific magazinului, ar pu-
tea aduce un nou val de valoare care
poate fi captatd pentru a imbunatati
vanzarile si profitabilitatea.



Multi comercianti cu amanuntul pro-
fita de noi fluxuri de venituri dincolo
de nucleul lor. De exemplu, unii in-
vestesc mai mult in oferte si solutii
de sanatate. Un alt grup de profit nou
cu potential ridicat ar putea fi retelele
media de vanzare cu amanuntul. Mai
multi jucatori din SUA au construit
unitati dedicate pentru a vinde spatiu
publicitar agentiilor si marcilor me-
dia.

Aceste retele folosesc datele cardului
de fidelitate pentru a viza publicitatea
pe segmentul de clienti si, prin ur-
mare, sunt atractive pentru marcile
de consum. Jucatorii de top din SUA
realizeaza pana la 8% din vanzarile lor
online prin retelele media de retail, cu
marje de peste 50%. Preluand mode-
lul american, unii bacanii europeni,
precum Ocado si Tesco, se angajeaza
si ei consumatorii in aceasta calato-
rie.

5-Un element de blocaj: Gasirea
salariatului potrivit

Oricat de surprinzator ar parea,
salariatii talentati au devenit un
element de blocaj pentru multi
comercianti cu amanuntul. lata, 39 %
dintre directorii generali de bacanie
considera ca atragerea salariatului
potrivit este una dintre provocarile lor
cheie.

Pe langa uzura mare a angajatilor din
comertul cu amanuntul, cererea pen-
tru diferite abilitati, cum ar fi abilitati
socio-emotionale si abilitati analitice
si tehnice avansate, a crescut. Pentru
a castiga n acest peisaj viitor, atrage-

rea si pastrarea salariatului potrivit,
asigurand in acelasi timp disponibi-
litatea competentelor cheie, devine
critica. Pe piata muncii postpandemi-
cd, competitia pentru talente creste
pe masura ce nivelul somajului scade.

Pentru a concura, comerciantii cu
amanuntul pot dori saTsi ajusteze mo-
delele de personal pentru a planifica
si gestiona strategic competentele
necesare in urmatorii trei pana la
cinci ani, sd asigure pastrarea fortei
de munca si sa ofere un program ro-
bust de recalificare.

Implicatii pentru retaileri

Mediul de piatda in urmatoarele 12
pana la 18 luni ar putea fi dificil.

Pentru a depasi o gama variata de
provocari, in timp ce raspund nevo-
ilor consumatorilor, comerciantii cu
amanuntul trebuie sa fie pregatiti sa
ia masuri indraznete si sa continue
sa investeasca in domenii cheie, cum
ar fi zona online, noi fonduri de profit,
analize, durabilitate si oameni.

Desi reteta de baza pentru aceste
actiuni nu este complet noua, com-
plexitatea acesteia creste odata cu
cerintele divergente din partea consu-
matorilor cu venituri mici si mari si cu
oferte mai diferentiate pe piata online.

Prin urmare, va fi vital pentru
comerciantii cu amanuntul sa-si con-
solideze ofertele distincte, adaptate
acestor nevoi diferite, de exemplu,

prin reechilibrarea nivelurilor de pret,
crearea de marci private, asortimen-
tul, preturile mai specifice magazinu-
lui si personalizarea promotiilor.

De asemenea, comerciantii cu ama-
nuntul vor beneficia probabil de pe
urma explorarii de noi surse de veni-
turi (cum ar fi retelele media de van-
zare cu amanuntul), prin monetizarea
traficului si a datelor.

Pe termen scurt, impactul invaziei
Ucrainei, precum si inflatia dar si cos-
turile cu energia, sunt elemente de
ingrijorare de prim rang pentru CEO
din retail, punand si mai multa pre-
siune asupra preturilor si eficientei
operationale, Tmpreuna cu bunasta-
rea angajatilor.
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IMPACTUL RAZBOIULUI DIN UCRAINA ASUPRA
PIETELOR GLOBALE DE CARNE SI LAPTE

Nora Marin

Izbucnirea razboiului in Ucraina a fost neprevazuta,
dar impactul sau se simte deja in intreaga lume,
inclusiv in zona afacerilor cu carne si lapte. Care

a fost evolutia celor doua sectoare, in prima parte

a anului 2022 si care vor fi evolutiile din viitorul
apropiat? Pentru a afla o parte din raspunsuri, vom
apela la analiza PigProgress efectuaa pentru piata
carnii de porc de Dr. John Strak, acela care observa o
tendinta catre preturi mai mari la porci, dar si costuri
mai mari, precum si la analizele Rabobank, pentru
sectorul global al laptelui si al lactatelor.

Ce era valabil in ianuarie...

lata ce a declarat Dd. John Stark pentru PigProgress: NDatele, din punctul
meu de vedere, sunt pozitive pentru preturile porcilor, dar exista variabile
externe pe care nu le putem masura sau prezice care pot schimba piata
intr-un fel sau altul.

Ei bine, acel ceva despre Nvariabilele externe” ar putea fi inca subestima-
rea anului. Am mai spus Tn ianuarie ca am crezut ca anul 2022 arata ca un
pahar pe jumatate plin si ma asteptam ca preturile la porci sa fie relativ
ridicate pe tot parcursul anului.

Mai este cazul? Voi discuta despre componentele cheie ale pietei globale
a carnii de porc folosind si apoi voi incerca sa rezumam spre ce s-ar putea
indrepta acea piatd intr-o lume post-Covid, post-FASA si care acum trebu-
ie sa faca fata unui razboi intre Ucraina si Rusia.

Faza ascendenta
in rezumat, ciclul global al pretului carnii de porc a crescut. Fundamente-

le indicd o faza ascendenta pentru ciclul din acest an, cu proviziile si porcii
de piata in declin in efectivele majorilor exportatori.
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Indicele global al preturilor la porc ar putea reveni acum pentru a
actiona ca un indicator principal. Desi din motive gresite, Covid-19
este in afara primelor analize, iar pesta porcind africand (PPA) pare
sa fie doar o iritare minora, mai degrabad, decat o stire importanta
pentru piata globala.

Cu toate acestea, oricare dintre acesti “virusi” s-ar putea regasi
destul de usor pe primele pagini, asa ca este nevoie de prudentain
planificarea afacerii.

Dupa cum am observat luna trecutd, semnalele de la factorii de
baza ai ofertei sugereaza cd aprovizionarea cu porc si carne de porc
va fi relativ stransa Tn 2022 si, daca nu scade cererea, acest lucru
implica preturi mai mari la porc. Aceasta ultima propozitie necesita
mai multa atentie.

Razboiul si efectele costurilor producatorilor de porci

Razboiul din Ucraina are efecte importante asupra costurilor pro-
ducatorilor si nu putem ignora un colaps general al increderii
producatorilor si/sau al veniturilor si cererii consumatorilor. Dar
aceste impacturi trebuie Tnca sa se manifeste Tn functiile de costu-
rile producatorului si preturile de consum.

Suntem, de fapt, intr-un razboi fals. Cresterile preturilor la energie
care au loc inintreaga lume vor reduce veniturile consumatorilor si
cresterea economica mai tarziu, in acest an. Nici macar China nu
este imuna la asta.

Siinca o Intrebare: Cat de mult vor creste preturile cerealelor si al
furajelor pe masura ce lipsa de ingrasaminte, cereale si seminte
oleaginoase va afecta costurile producatorilor de animale?

Retailerii si furnizorii de servicii alimentare vor renunta la ajustare
pe masura ce fermierii si consumatorii vor gasi un nou echilibru
pentru functiile lor relative de cerere si oferta? Sa revizuim datele
si apoi sa revenim la aceasta intrebare despre ajustarea pietei.



Preturile porcilor in China

n primul trimestru al acestui an,
in China au existat modificari sal-
batice ale ofertei si ale preturilor
fermierilor, initiate de penuria ca-
uzata de ASF. Achizitiile guvernului
chinez pentru a mentine preturile
au avut loc in mod repetat in ulti-
mele 12 luni, dar preturile la porc
in China sunt, de fapt, la nivel mi-
nim si sunt cu mult sub costurile
de productie (si asta inainte de cea
mai recenta crestere a costurilor
pe care o are situatia din Ucraina).

Ramane de vazut cat de mare va
fi scaderea efectivului national din
China ca urmare a acestor preturi
scazute, dar acum ar trebui sa fie
evident pentru statul chinez ca
crescatorii de porci ai tarii au un
mare interes sa vada ca ostilitatile
sa se incheie in Ucraina.

Nivelurile de sacrificare pentru
porcii chinezi au atins aparent var-
ful la sfarsitul anului 2021 si ince-
putul lui 2022, iar cele mai recente
date aratd o scadere a numarului
de sacrificari, de la Tnceputul anu-
lui. n paralel cu aceste evolutii, ni-
velul importurilor de carne de porc
si cresterea carnii de porc din sur-
sa strdind transportata in China au
scazut brusc in 2021/22.

Redresarea preturilor la porc din
SUA

O recuperare a preturilor la porc
din SUA este observata la sfarsitul
anului 2021 si inceputul lui 2022 si
acest lucru este usor de inteles, pe
baza datelor recensamantului. Nu-
marul de porci si efective din SUA a
scazut constant.

Dupa cum raporteaza datele fur-
nizate de USDA, efectivul de
reproductie din Statele Unite a sca-
zut cu aproximativ 2%, de la an la
an. Estimarile recensamantului
pentru totalul inventarului arata o
scadere de aproximativ 1%.
Estimarea numarului de porci de
piata arata o scadere de 3,5%. insa,
exista un alt aspect al performantei
sectorului porcilor din SUA: pro-
ductivitatea acestuia a avut o
tendinta ascendenta si constanta
de cativa ani, dar a scazut recent.

Acest lucru poate fi partial legat
de Covid, dar este mai probabil ca
o incidenta ridicatd a sindromului
reproductiv si respirator la porc
(PRRS), mai precis, la scroafe, sa
reducd productivitatea in ferma.
Reducerile numarului de porci
raportate de recentele anchete
USDA, impreund cu PRRS Data,
consolideaza opinia conform careia
productia de carne de porc din SUA
va fi mai mica in prima jumatate a
anului 2022.

In Europa, crescatorii de porci au
intrat Tn regim de contractie

In Europa, crescatorii de porci
au fost in Nmodul de contractie”
pentru aproape tot anul 2021. Da-
tele recensamantului din decem-
brie 2021 pentru UE au indicat o
scadere cu 3,5% a efectivului de
reproductie.

Doar Spania, dintre principalele
tari producdtoare de porci, era n
expansiune, cu o crestere a efecti-
vului de 2% la acea data. Efectivul
de reproductie din Germania a sca-
zut cu 7%. lar perspectiva pentru

numarul de porci din Europa este
negativa in prima jumatate a anului
2022, dar, odata cu cresterea cos-
turilor pentru furaje si energie, nu
vad o graba de a extinde numarul
de porci, ceea ce sugereaza mai
putini porci si in a doua jumatate a
anului 2022.

Cresterea brusca a preturilor la
porci din Europa, constatata in pe-
rioada imediat anterioara, indica
faptul ca piata este deja lipsita de
animale. Exporturile de carne de
porc din UE au scazut cu 2,7% in
2021, dar cererea interna pare sa
ramana ridicata. Pana in prezent,
scaderea cererii de export, condu-
sa de China, a fost contracarata de
redresarea economiei UE.

Rezilienta economiei mondiale

Dar, cum ramane cu ajustarea pe
care am mentionat-o mai devreme?
Cat de rezistenta este economia
mondiala la razboiul din Ucraina si
la sanctiunile care decurg din Ru-

sia? Cum vor afecta modificarile
costurilor de productie si ale ve-
niturilor consumatorilor preturile
pietei? Si cand se va termina razbo-
iul fals de pe piata carnii de porc si
cand vor fi vizibile aceste schimbari
de pret in supermarketuri?

Conflictele anterioare din Orien-
tul Mijlociu, Vietnam, Coreea, Irak
si Afganistan ofera putine indicii.
Desi Ucraina nu reprezinta o par-
te importanta a economiei globa-
le, comertul cu energie si marfuri
al Rusiei este semnificativ si a fost
adus Tn actualitate.

Impactul economic se aseamana
mai mult cu cel de-al Doilea Razboi
Mondial decat cu conflictele regio-
nale pe care le-am vazut incepand
cu 1945. Anul trecut, Fondul Mone-
tar International (FMI) a estimat c3
o crestere globala pentru 2022 va fi
de 4,4%, dar va publica o revizuire
la aceasta dupa si ne asteptam ca
aceastd prognoza sa reduca la ju-
matate.

Preturile la porci vor fi mai mari,
la fel si costurile

Deci, dupa cum am vazut, este inca
un pahar plin pe jumatate? Deo-
camdata, nu trebuie sa ne temem,
deoarece modificarile probabile
ale costurilor producatorilor si ve-
niturilor consumatorilor sunt prea
mari, pentru a permite ca ajus-
tarea sa fie neobservata in cosul
de cumpadraturi sau n deciziile de
productie la ferma si unitatea de
porci.

Preturile la porci vor fi mai mari,
dar vor fi la fel si costurile. Pe de
alta parte, puterea de cumparare
a consumatorilor din supermarket
va scadea, iar unii consumatori vor
consuma mult mai putin, in 2022.
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Acesta sund mai degraba ca un
pahar care este pe jumatate gol.
Singurul punct luminos al acestei
perioade destul de sumbre este
ca, daca razboiul dintre Ucraina si
Rusia poate fi terminat in favoarea
Ucrainei, este probabil sa existe o
restructurare a economiei occiden-
tale si a agroeconomiei ucrainene,
care va functiona intr-un fel nou,
pentru a da un impuls cresterii eco-
nomice in tarile aliniate la vest.

Rabobank: Inflatia va debusola si
mai mult piata laptelui

Volatilitatea specifica dar mult mai
accentuatd Tn aceasta perioada,
mareste incertitudinea pe pietele
globale de lapte si lactate, se afir-
ma in ultima analizd Rabobank
asupra pietei globale a laptelui.

Chiar Tnainte de conflictul Rusia-
Ucraina, preturile globale ale pro-
duselor lactate cresteau din cauza
deficitului de aprovizionare. Princi-
palele regiuni de export se confrun-
ta cu vremea nefavorabild sau cu
eroziunea marjei, ceea ce a dus la
un deficit de la an la an care a fost
mult mai mare decat se anticipase
in semestrul doi al anului 2021.

Deoarece este putin probabil ca de-
ficitele sa dispara pe termen scurt,
Rabobank a constatat o scadere
continud in primul semestru al
anului 2022, chiar daca productia
de lapte in regiunile exportatoare
din categoria Big-7, fata de cea mai
mare cifra comparabila de anul tre-
cut, va cunoaste o redresare usoara
care va incepe in semestrul doi al
acestui an si care se va opri in pri-
mul semestru al anului 2023.
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Preturile laptelui de la ferme au
urmat preturile marfurilor, fiind
mai mari la nivel mondial, cu un
potential de crestere si mai mare,
in unele regiuni. In plus, costurile in
crestere ale inputurilor, lipsa fortei
de muncd, vremea nefavorabila,
calitatea si preturile variabile ale
furajelor continua sa limiteze ras-
punsul productiei din partea produ-
catorilor.

Exporturile vor incetini

Exporturile de lactate au Incetinit in
2022, dupa ce au crescut cu 4% in
2021, in ciuda tuturor provocarilor
lantului de aprovizionare. Cresterea
exporturilor observata in 2021 este
putin probabil sa se repete in 2022,
deoarece deficitul de aprovizionare
a redus deja semnificativ surplusul
exportabil din regiunile de export
Big-7. In plus, preturile ridicate ale
lactatelor ar putea reduce apetitul
importatorilor.

In schimb, cresterea preturilor
petrolului a sustinut preturile
WMP in trecut, iar riscul ridicat
pentru securitatea alimentara ar
putea duce la activitati de cumpa-
rare strategica. Oricum, presiunea
inflationista se extinde Tn intreaga
lume, cu o perspectiva din ce in ce
mai inrautatita, ridicand intrebarea
“Cat de sus si pentru cat timp?”

De aceea, preturile la produsele
lactate vor ramane ridicate pana
la jumatatea anului in curs, pe
fondul ofertei limitate. Perspectiva
pe termen lung depinde de com-
portamentul consumatorilor si de
conditiile normalizate ale pietei,
ambele fiind foarte imprevizibile.

Productie scazuta de lapte

Dintr-o alta persoectiva, trebuie
spus cd pietele globale ale produ-
selor lactate se clatina la niveluri
scazute de productie de lapte, ne-
maivazute din 2014, potrivit rapor-
tului Rabobank publicat recent de
Rabobank Global Dairy Quarterly.

Banca specializata Tn agrobusiness
banking noteaza ca problemele le-
gate de vreme au decimat productia
de lapte n Noua Zeelanda si Aus-
tralia, Tn timp ce cresterea ofertei a
fost, de asemenea, blocata in SUA
si Europa, de marjele de profit re-
duse pentru producatori.

Acest lucru a dus la un deficit de
productie globald de lapte de la
an la an, deficit care este prea
mare pentru a fi compensat de
castigurile favorabile ale productiei
de lapte observate in America de
Sud, dupa cum se arata in raport.

Analiza mai precizeaza cda, dupa

noua cresteri trimestriale consecu-
tive, cresterea combinata a ofertei
globale de lapte din regiunile majo-
re exportatoare de lactate s-a oprit
in trimestrul trei a anului trecut si
a cazut in teritoriul negativ, in tri-
mestrul patru.

Coautorul raportului si analistul
principal a Diviziei de produse lac-
tate Rabobank, Michael Harvey, a
declarat cd productia combinata
de lapte din cele sapte mari regi-
uni exportatoare de produse lactate
(Noua Zeelandd, Brazilia, Argenti-
na, Uruguay, UE, SUA si Australia)
este de asteptat sa scada cu 0,3%,
la finalul semstrului | al acestui
an, comparativ cu trimestrul pa-
tru anul trecut. Aceasta va fi prima
scadere trimestriala de la an la an,
din 2019 si pana acum.

Cererea Chinei

Harvey a adaugat ca se asteapta o
incetinire a cererii de inputuri lac-
tate din partea Chinei, fiind necesa-
ra o reducere a preturillor globale
in fata cresterilor limitate din par-
tea ofertei.

“Cumparatorii chinezi sunt rupti
intre sentimentul optimist din afara
Chinei si fundamentele actuale sla-
be din tara, pentru a decide cand,
daca si la ce niveluri de pret ar tre-
bui sa revina pe piata“, a spus el.

Cu toate acestea, in ciuda presiuni-
lor inflationiste n crestere, consu-
matorii nu se confrunta inca cu un
“soc autocolant”, sintuatie in care
preturile mai mari devin un fac-
tor de descurajare la cumparare,
pentru produsele lactate, in majo-
ritatea tarilor, se arata in raportul
Rabobank, iar acest lucru sustine
cererea, in ciuda unor efecte loca-
le negative, cauzate de razboiul din
Ucraina.






AFACERE / SIGURANTA ALIMENTARA

PRACTICILE COMERCIALE NELOIALE IN COMERTUL AGRICOL
SI ALIMENTAR SI IMPACTUL NOILOR REGLEMENTARI

Relatiile comerciale dintre

furnizorii si cumparatorii de

produse alimentare si agricole,
care intrunesc anumite conditi,

se vor derula, incepand din

aprilie 2022, in baza Legii nr.

81/ 2022 privind practicile
comerciale neloiale dintre

intreprinderi in cadrul lantului

de aprovizionare agricol si

alimentar, care a fost adoptata

pentru transpunerea la nivel

national a Directivei 633/2019
cu acelasi obiectiv (,Directiva

UTpP").

Eliminarea ambiguitatilor

in principal, noul act normativ are
drept scop implementarea unui
mecanism de protectie a furnizo-
rilor vulnerabili in raport cu intre-
prinderile cumparatoare din cadrul
lantului de aprovizionare agricol si
alimentar, care au o putere de ne-
gociere mare.

Legea contine 25 de practici co-
merciale neloiale, sase practici
conditionate de conventia anteri-
oara prin clauze clare si lipsite de
ambiguitate si sanctiuni semnifica-
tive pentru nerespectarea regulilor
stabilite.

Directiva UTP ar fi trebuit trans-
pusa de Romania pana la data de
1 mai 2021, insa, desi proiectul se
afla pe masa autoritatilor inca din
2020, procesul a fost urgentat doar
ca urmare a interventiei Comisiei
Europene (CE), care a stabilit, la
inceputul acestui an, un termen de
cel mult doua luni pentru a remedia
situatia.

Cui se aplica?

CE a constatat, pe baza unor studii
si rapoarte efectuate din 2009 pana
n 2019, ca existain cadrul Uniunii
Europene (UE) inegalitdti semnifi-
cative In ceea ce priveste puterea
de negociere a furnizorilor si cea a
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cumparatorilor de produse agricole
si alimentare.

Asadar Legea 81 urmareste prote-
jarea producatorilor sia furnizorilor
intermediari de produse alimen-
tare si/sau agricole, implicati n
vanzarea de astfel de produse pe
teritoriul Romaniei sau, daca van-
zarea se realizeaza n strainatate,
atunci cand produce efecte in tara
noastra.

Directiva UTP mai prevedea o
conditie: cel putin una dintre partile
la tranzactie (furnizor sau cumpa-
rator) sa fie stabilitain UE, care nu
se regdseste in Legea 81, ceea ce
ridica o prima intrebare cu privire
la sfera de aplicabilitate.

Aplicarea legii prin raportare la
locul savarsirii faptei sau la lo-
cul producerii efectelor faptelor
savarsite, respectiv teritoriul Ro-
maniei, este una specifica dreptului
concurentei, acelasi principiu de
aplicare a legii regdsindu-se si Tn
cadrul Legii 21/1996 a concurentei.

Astfel, se pare ca legiuitorul roman
a dorit sa extinda sfera de aplicare
a directivei fara sa mai conditioneze
aplicarea legii de nationalitatea in-
treprinderilor implicate, atat timp
cat faptele se petrec sau produc
efecte in Romania.

Tn schimb, in ceea ce priveste cali-
brarea raportului de forte prin ra-
portare la cifra de afaceri anuala a
furnizorului, respectiv a cumpara-
torului, Legea 81a implementat in-
tocmai prevederile Directivei UTP si
a stabilit anumite praguri ale cifrei
de afaceri.

Acestea pornesc de la 2.000.000 de
euro si merg pana la 350.000.000
de euro. Daca matricea de identifi-
care a categoriei din care fac par-
te furnizorii sau cumparatorii este
una simpla, apare intrebarea legata
de modul de calcul, intrucét Legea
81 doar preia din directivaprevede-
rea potrivit careia cifra de afaceri
anuald se interpreteaza conform
Recomandarii 2003/361/CE a co-
misiei, inclusiv definitiile privind
Nintreprinderea autonoma”, Nin-
treprinderea partenerd” si Nintre-
prinderea asociata”, precum si alte
chestiuni privind cifra de afaceri
anuala.

Dar aceastd recomandare are in
vedere definirea microintreprin-
derilor si a intreprinderilor mici
si mijlocii si este cu precadere fo-
losita in domeniul ajutorului de
stat,domeniu Tn care este firesc ca
statul sa fie precaut cu privire la
selectarea intreprinderilor care pot
primi ajutoare, fara ca acestea sa
distorsioneze mediul concurential
normal.

Tn cazul de fata, obiectul Directivei
sial Legii 81 este acela de a echi-
libra, printr-o interventie a statului
in unele raporturi de drept comer-
cial (supuse de regula doar vointei
partilor), anumite dezechilibre ce
pot aparea intre furnizorii vulne-
rabili prin raportare la puterea de
negociere a cumparatorilor.

Din acest punct de vedere, pare
discutabila oportunitatea raportarii
la cifra de afaceri calculata potrivit
Recomandarii Comisiei 2003/361/
CE, Tntrucat ceea ce conteaza, In
cazul unei negocieri comerciale,
este forta pe care respectivele n-
treprinderi o au in cadrul raportului
negociat, care poate tine de multe
ori de tara in care are loc negoci-
erea, de caracteristicile pietei pe
care se negociaza, de volumele
negociate,si nu atat de mult de pu-
terea economicd globala a intre-
prinderilor partenere si asociate cu
intreprinderea care negociaza.

Aceasta modalitate de calcul a ci-
frei de afaceri suporta implicatii
comerciale care merita analizate
pe parcursul aplicarii prezentei
legi, cel putin cu privire la situatiile
in care furnizorii s-ar afla pe o piata
total diferita de piata pe care acti-
veaza grupul din care fac parte, pu-
terea de negociere mare a grupului
nefiind relevanta Tn acest context.



Formularea legii este Tnsa una care
trimite doar la recomandarea co-
misiei, care tine cont de forta glo-
balda unei intreprinderi, indiferent
de activitatea desfasurata de in-
treprinderile partenere si asociate
si indiferent de locul de stabilire a
acestora (cu anumite exceptii, care
insa nu sunt relevante pentru su-
biectul abordat in acest articol).

Din aceasta perspectiva, este in-
teresant de remarcat si modul in
care alte state membre au ales sa
implementeze Directiva UTP. Ast-
fel, Belgia a decis sa ofere protectie
tuturor furnizorilor, indiferent de
cifra de afaceri (exceptie:furnizorii
a caror cifrd de afaceri globala
depaseste 350.000.000 de euro), iar
Slovacia nu aplica nicio limitare.

Principalele modificari si
interdictii

Desi Directiva UTP interzice cu ca-
racter general solicitarea, de catre
cumparator, de plati de la furnizor,
care nu sunt legate de vanzarea
produselor agricole si alimentare,
legiuitorul roman, in plus fata de
preluarea interdictiei generale, a
detaliat in concret anumite costuri
ce nu ar putea fi refacturate furni-
zorului, intrucat nu sunt legate de
vanzarea produselor acestuia.

Astfel,este interzis de plano partilor
sa includa in contractul comercial
costuri aferente extinderii retelei
de distributie a cumparatorului,
amenajarii spatiilor de vanzare ale
comerciantului si evenimentelor de
promovare a activitatii si imaginii
cumparatorului.

O altd prevedere importanta a le-
gii este interdictia cumparatorului
de a utiliza auto-facturarea pentru
produsele agricole si/sau alimen-
tare, cu anumite exceptii prevazute

in Codul Fiscal. Aceasta prevedere
va genera cu siguranta cel putin
probleme practice, auto-factura-
rea fiind folositda pe scara larga
de comerciantii ce au in portofoliu
sute sau chiar mii de furnizori.

De asemenea, legea prevede
interdictia cumparatorului sa apli-
ce reduceri financiare si comerciale
sub forma de rabaturi, cu exceptia
remizelor si risturnelor, ale caror
reduceri cumulate sa nu fie mai
mari de 20%, aplicate in functie de
valoarea facturataintre cumparator
si furnizor.

Avénd in vedere scopurile diferite
ale tipurilor de reduceri (compen-
sarea unor defecte de calitate, dis-
counturile de volum si cele ce tin
de cifra de afaceri totala realizata
cu un cumparator), nu este clara
intentia legiuitorului prin introdu-
cerea acestei prevederi, care nu se
regaseste in Directiva UTP.

Intr-o interpretare, se poate
sustine ca reducerile acordate sub
forma de rabaturi nu pot fi mai
mari de 20%, in vreme ce remizele
si risturnele raman neatinse, dupa
cum s-ar putea sustine ca reduce-
rile cumulate constand in remize si
risturne nu trebuie sa depaseasca
pragul de 20%.

In plus, se interzice cumparatoru-
lui sa factureze valoarea anumitor
servicii prestate peste cuantumul
de maximum 5% din valoarea inca-
sata de furnizorin baza contractului
incheiat intre parti.

Aceste servicii au in vedere pu-
blicitatea produselor facuta de
cumparator, servicii de marketing
prestate de acesta, plasarea se-
cundara a produselor si suportarea
integrald sau partiala a costului
oricaror reduceri pentru produse-
le vandute de cumparator cu titlu
promotional.

Se pune in mod firesc intrebarea
daca aceasta ultima prevedere are
in vedere acele reduceri care sunt
solicitate de cumparator intr-un
anumit context ce urmeaza safie
in special in beneficiul cumpara-
torului (cum ar fi deschiderea unui
nou magazin] sau orice reduceri
promotionale care sunt si rezulta-
tul suportarii unui discount supli-
mentar de catre furnizor, discount
care este transferat printr-un sis-
tem Npass-through” de catre retai-
ler catre consumator.

Trebuie mentionat sifaptul ca, spre
deosebire de varianta adoptata de
Senat, nu mai este prevazutd ab-
rogarea Legii 321/ 2009 privind
comercializarea produselor ali-
mentare. Va fi interesant de privit
modalitatea in care se vor armoni-
za prevederile celor doud acte nor-
mative.

Autoritatea cu rol in aplicarea Legii
nr. 81 este Consiliul Concurentei, in
calitate de autoritate administrativa
autonoma in domeniul concurentei.

Sanctiuni prevazute pentru neres-
pectarea legii

Desi principalul obiectiv al direc-
tivei este stabilirea unui standard

minim de protectie pentru furni-
zorii vulnerabili, prin raportare la
operatorii cu o putere de negociere
mai mare si sanctionarea acestora
din urma atunci cand savarsesc
practici comerciale neloiale, Tn mod
neasteptat, legiuitorul national a
decis sa sanctioneze atat furnizo-
rii, cat si cumparatorii cu amenzi
contraventionale cuprinse intre
250.000 lei si 600.000 lei. in plus,
Legea nr. 81 prevede sanctionarea
savarsirii in mod repetat a practici-
lor comerciale neloiale cu 0 amen-
da contraventionala in cuantum de
1% din cifra de afaceri totala reali-
zatd in anul anterior.

Exista posibilitatea de acordare a
unui tratament favorabil in contex-
tul unei recunoasteri exprese, prin
reducerea cuantumului amenzii
contraventionale cu o valoare cu-
prinsdintre 1% si 25% din amenda
final3. In acest caz, amenda va fi di-
minuata inclusiv cand aceasta este
stabilita la minimul prevazut.

Legea 81 se va aplica pentru toa-
te contractele dintre producatori/
furnizori si cumparatori de produ-
se alimentare si agricole incheiate
incepand cu data intrarii in vigoare,
respectiv 15.04.2022.

Totusi, este important de retinut
ca actul normativ prevede, pen-
tru contractele incheiate anterior,
obligatia de punere Tn acord cu
prevederile sale pand la data de
31.12.2022.

Astfel, va urma cu siguranta o pe-
rioada in care atat furnizorii, cat si
cumparatorii vor incerca sa lamu-
reasca diferitele prevederi neclare
ale legii si sa gestioneze impac-
tul acestor modificari in relatia cu
cealaltd parte a raportului comer-
cial. (Material de opinie de Floren-
tina Munteanu, Partener Reff &
Asociatii/ Deloitte Legal)
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SIESTA / MERIDIANE ISTORICE

Agricultura Africii la inceputul

secolului XX

Maria Demetriad

Agricultura este de departe cea mai importanta activitate economica din Africa. Ofera
locuri de munca pentru aproximativ doua treimi din populatia activa a continentului si
pentru fiecare tara contribuie in medie cu 30 pana la 60% din produsul intern brut si
aproximativ 30% din valoarea exporturilor. Cu toate acestea, terenurile arabile si terenurile
cu culturi permanente ocupa doar aproximativ 6% din suprafata totald a Africii, asa cum

ocupau si la inceputul secolului XX.

Proprietatea comunala asupra terenurilor

Cu exceptia tarilor cu populatii considerabile de origine europeana, cum ar fi Afri-
ca de Sud, Zimbabwe si Kenya, agricultura s-a limitat in mare parte la agricultura
de subzistenta si a fost dependenta considerabil de sistemul ineficient de cultivare
schimbatoare, in care pamantul este cultivat temporar cu unelte simple. pana cand
fertilitatea 7i scade si apoi abandonata pentru o perioada pentru a permite solului sa
se regenereze.

in plus, in cea mai mare parte a Africii, terenurile arabile au fost in general alocate
printr-un sistem complex de proprietate comunala si de proprietate, mai degraba decat
printr-un titlu dobandit individual, iar taranii au avut drepturi de a folosi exploatatii
relativ mici si dispersate.

Acest sistem de proprietate asupra pamantului a avut tendinta de a mentine intensi-
tatea productiei agricole la un nivel scazut si a inhibat ritmul cu care capitalul a fost
mobilizat pentru modernizarea productiei. Un numar de tari au facut eforturi pentru
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a ridica nivelurile productive prin selec-
tarea unor soiuri mai bune de seminte si
materiale saditoare, folosind tractoare si
alte echipamente mecanizate sau prin
cresterea utilizarii ingrasamintelor min-
erale siinsecticidelor.

Cu toate acestea, astfel de masuri au fost
relativ limitate si au ridicat ingrijorari cu
privire la rolul lor Tn accelerarea eroziu-
nii solului si a desertificarii. In zonele
de productie a culturilor comerciale,
pamantul a devenit mai degraba privat
decat proprietate comunitara, iar cul-
tivarea este intensiva.



Productivitate scazuta

Persistenta sistemelor agricole cu productivitate relativ scazuta
pe mari parti ale continentului provine si din lipsa de integrare
intre productia de plante si cresterea animalelor.

in mod traditional, cultivatorii sedentari precum Hausa din Ni-
geria si Kikuyu din Kenya trdiesc separat de vecinii lor nomazi
pastori (Fulani si, respectiv, Maasail, astfel incat pe suprafete
mari ale continentului fermierii nu au acces la animale pentru
puterea de tractiune. sau la gunoi de grajd pentru ingrasamant.
Incidenta unor insecte daundtoare precum musca tsetse
descurajeaza, de asemenea, agricultura mixta in multe zone.

Necesitatea de a creste brusc productia de alimente pentru a
satisface cerintele unei populatii in crestere rapida a ramas
totusi primordiala. Cercetarile intense la astfel de centre pre-
cum Institutul International de Agricultura Tropicala din Ibadan,
Nigeria, au fost directionate catre dezvoltarea de soiuri de
culturi de Tnalta performantd si proiectarea unor sisteme de
cultura mai adecvate.

Un produs al unor astfel de cercetari este o tulpina de porumb
(porumb) Tmbunatatita genetic. Porumbul nu este in sine un
aliment echilibrat, fiind deficitar in unii aminoacizi, dar o de-
scoperire stiintifica la mijlocul anilor 1960 a dus la o crestere a
aminoacizilor lizina si triptofan in anumite soiuri noi de porumb
numite opace, sau cu continut ridicat de lizind, tulpini.

Aceste soiuri au produs initial randamente scazute, au fost mai
predispuse la boli si paraziti si au avut o textura moale care nu
era de dorit. Programele de ameliorare au corectat insa aceste
defecte, iar noile tulpini au inceput sa imbunatateasca valoarea
nutritiva a dietelor din Africa (care constau in principal din pre-
parate din porumb).

Cresterea animalelor
Vitele, oile si caprele formeaza cea mai mare parte a animalelor

crescute. Cu exceptia Africii de Sud, majoritatea acestor ani-
male sunt crescute in principal pentru carne.
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Oile din nord si sud sunt tinute si pentru lana. Numai
Africa de Sud produce jumatate din intreaga productie
continentald, o mare parte din clipul de la oi Merino sau
incrucisate. In zonele tropicale, totusi, alte produse ani-
male includ piei si piei.

Se estimeaza ca productia anuala de piei se situeaza in in-
tervalul de 10 la suta din populatia totald de bovine, in timp
ce cea de piei de oaie si de capra este de aproximativ 25 %.

Numarul de piei si piei de joc procesate si vandute anual
nu este cunoscut cu exactitate. Cu exceptia Africii de Sud,
Zimbabwe si Kenya, productia de lapte si produse lactate
este extrem de insuficienta pentru a satisface nevoile in-
terne.

Productia de pasari, totusi, a crescut enorm si peste tot
stocurile aproape s-au dublat din anii 1960. Nigeria, Etio-
pia, Maroc, Africa de Sud si Sudan sunt tarile cu cele mai
mari stocuri de pasari.

Pescuitul

Pescuitul este important la nivel local in toate tarile care
se Tnvecineaza cu marea sau corpurile de apa interioare.
Pescuitul oceanic comercial este practicat cel mai larg
de tarile din apropierea zonelor bogate de pescuit de pe
coasta de vest - Africa de Sud, Namibia, Angola, Nigeria,
Ghana, Senegal si Maroc.

Heringul, sardinele si ansoa contribuie cel mai mult la cap-
turarea oceanului, urmate de iacul, chefalul, suruburile,
sebasta, basul si congrile in apele tropicale si codul, mer-
luciu, eglefinul, tonul, bonitasul si pestele in apele de nord
si de sud.

Tari interioare cu pescuit bine dezvoltat i includ Malawi,
Uganda, Ciad, Coasta de Fildes si Mali; tilapia si alte ci-
clide constituie cea mai mare captura in apele interioare.
Unele tari, cum ar fi Nigeria, au dezvoltat atat industrii de
pescuit marin, cat si de apa dulce. Au fost infiintate o se-
rie de comisii pentru monitorizarea si controlul dezvoltarii
pescuitului pe continent.
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