








CAP LIMPEDE

Tn presa scrisa e un serviciu care chiar asa se numeste: Cap lim-
pede. El este menit ca, la final, inainte ca ziarul sau revista sa
intre la tipar, sa faca o ultima corectura, daca e cazul, sa elimine
ultimele erori.

Serviciul asta nu e facut de una si aceeasi persoana (mai bine
spus, nu era, ca nicio redactie nu mai apeleaza la el), ci, prin
rotatie, de fiecare redactor si in niciun caz nu e facut de vreun
corector.

Tocmai ca sa fie cu adevarat limpede, Capul limpede avea
obligatia ca, o zi Tnainte de a fi de servici, sa nu vina la redactie, sa
nu scrie nimic, sa nu mearga la cinema, sa nu se uite la televizor,
tocmai pentru a nu-si obosi ochii. Cu alte cuvinte, tocmai pentru
a fi, cu adevarat, cap limpede.

Cei maiin varsta, care au lucrat la Editura Politica si care raspun-
deau de tiparirea cartilor lui Nicolae Ceausescu erau terorizati,
atunci cand erau desemnati a fi Capete limpezi pentru cate un
fascicol din acele carti, pentru ca, daca ar fi gresit si cu o vir-
gula, s-ar fi considerat act de sabotaj, deci, ar fi intrat direct la
puscarie! Insa si ca simplu redactor, daca iti scapa ceva, erai pe-
nalizat, deci, responsabilitatea era, intr-adevar, mare.
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Mi-am adus aminte de lucrul asta acum, cand se tot discuta
despre ultimele masuri fiscal-administrative menite sa diminu-
eze uriasul deficit bugetar. Mai cu seama, mi-am adus aminte
atunci cand am citit ca in Legea care vorbeste despre aceste
masuri pentru care primul ministru si-a asumat responsabili-
tatea, chiar Ministerul Justitiei a avertizat ca sunt multe lucruri
neconstitutionale!

Si atunci, te intrebi: Unde a fost Capul limpede al guvernului,
atunci cand a finalizat aceasta lege? lar, daca Ministerul Justitiei
si-a asumat acest rol, macar in parte, de ce nu a fost ascultat si
de ce nu a fost lasat sa elimine greselile constatate? Numai bu-
nul Dumnezeu stie.

Dar, vedeti? Acesta este mediul economic in care trebuie sa isi
desfasoare activitatea fermierii, procesatorii si retailerii Roma-
niei? Cat or mai putea. Cand n-or mai putea, vor trage obloanele
si vor lasa locul altora, ca loc va fi destul!
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VIZIBILITATEA IN ONLINE A
MARCILOR DE LACTATE 51 CAR-
NE, IN LUNA SEPTEMBRIE 2023

=> Zelist Monitor si fbMonitor,
platforme de monitorizare si ana-
liza ale companiei TreeWorks, au
dat publicitatii Top-ul vizibilitatii
in on-line a marcilor de lactate
si carne, pentru luna septembrie
2023.

Potrivit datelor analizate din piata
de lactate, pentru categoria Ex-
presii, clasamentul primelor cinci
locuri este urmatorul: Muller,
Olympus, Delaco, Napolact si Co-
valact de tara.

In categoria Top Players, primele
locuri sunt ocupate de Covalact de

Tara, Nucet-Bunatati Manastiresti,
Delaco, Lumea Fulga si Zuzu Dol-
ce.

in privinta marcilor de carne si
mezeluri, top-ul categoriei Ex-
presii plaseaza pe primele cinci
locuri:  LaPrivincia, CocoRico,
Scandia Sibiu, Transavia si Caroli
Foods, pentru ca primele locuri
din categoria Top Players sa fie
ocupate de:

Matache Macelaru, Cris-Tim, Ana
si Cornel, Scandia Sibiu si Pate
Bucegi. Clasamentele complete le
puteti consulta pe Igads.ro.

INS: EFECTIVELE DE BOVINE
SI PORCINE LA 1 IUNIE 2023

=> Efectivele de bovine existen-
te la 1 iunie 2023, fata de 1 iunie
2022, au scazut cu 1,0%, iar efec-
tivul matca cu 1,8%.

Distributia pe regiuni de dezvol-
tare releva faptul ca ponderea
efectivelor de bovine existente la
1 iunie 2023, fata de aceeasi data
a anului 2022 a crescut in regiu-
nile Centru (+0,5 p.p.), Sud-Est
(+0,3 p.p.) si Nord-Vest (+0,2 p.p.)
si Vest (+0,1 p.p.)..

Efectivele au scazut in regiuni-
le Nord-Est (-0,7 p.p.), Sud-Vest
Oltenia (-0,4 p.p.), iar in regiunile
Sud Muntenia si Bucurestillfov a
ramas constanta.

Anterior, potrivit INS, efectivele
de bovine existente la 1 iunie 2022
au scazut cu 0,7% pe total si cu
0,9% la efectivul matca, fata de 1
jiunie 2021.

Analizand distributia pe regiuni de
dezvoltare se constatd ca ponde-
rea efectivelor de bovine existen-
te la 1 iunie 2022, fata de aceeasi
datad a anului 2021 a crescut in

regiunile:

Centru (+0,3 puncte procentua-
le), Nord-Est, Vest si Nord-Vest
(+0,1 pp.), Efectivele au scazut in
regiunile Sud-Vest Oltenia (-0,3
pp.), Sud Muntenia (-0,2 pp.) si
Sud-Est (-0,1 pp.), iar in regiunea
Bucuresti-Ilfov a ramas constan-
ta.

Tn urma centralizarii datelor, INS
informeaza ca efectivele de porci-
ne existente au scazut cu 9,8%, iar
efectivul matca cu 2,0%.

Distributia pe regiuni de dezvolta-
re releva faptul ca ponderea efec-
tivelor de porcine existente la 1
OCTOMBRIE 2023, fata de aceeasi
datd a anului 2022 a crescut in
regiunile Vest (+1,9 p.p.), Centru
(+0,4p.p.), Sud-Est (+0,2 p.p.).

Efectivele au scazut in regiunile
Sud Muntenia (-1,9 p.p.), Nord-Est
(-0,4 p.p.), Nord-Vest (-0,1 p.p.) si
Bucuresti-Ilfov (-0,1 p.p.), iar in
regiunea Sud-Vest Oltenia a ra-
mas constanta.

INS: PRODUCTIA DE
LAPTE SI LACTATE IN
IULIE 2023

2 1n luna iulie 2023, cantitatea de
lapte de vaca colectata de la ex-
ploatatiile agricole si centrele de
colectare de catre unitatile proce-
satoare a scazut cu 5,9% fata de
luna iunie 2023 si a crescut cu 7,4%
fata de luna iulie 2022.

Cantitatea de lapte de vaca colec-
tatd de la exploatatiile agricole
si centrele de colectare de catre
unitatile procesatoare a crescut n
perioada 1.1n31.VII.2023 fata de pe-
rioada 1.I1n31.VII.2022 cu 11,4%.
lulie 2023
2023

comparativ cu iunie

in luna iulie 2023 comparativ cu
luna precedentd, cantitatea de
lapte de vaca colectata de unitati-
le procesatoare a scazut cu 5,9%.
Productia de branzeturi a inregis-
trat cea mai mare scadere (-15,0%)
in luna iulie 2023 fata de luna iunie
2023.

Productia de lapte acidulat (iaurt,
jiaurt de baut, lapte batut si alte
produse lactate similare) a avut cea
mai mare crestere (+6,0%) in luna
iulie 2023, comparativ cu luna iunie
2023.

Cantitatea de lapte brut importata
de catre unitatile procesatoare a
crescut in luna iulie 2023 fata de
luna precedenta cu 35,3%.

lulie 2023 comparativ cu iulie 2022

Fata de luna corespunzatoare din
anul precedent, in luna iulie 2023
cantitatea de lapte de vaca colecta-
ta de unitatile procesatoare a cres-
cut cu 7,4%. Cea mai mare crestere
a productiei s-a Tnregistrat la unt
(+15,4%), iar cea mai mare scade-
re s-a inregistrat la productia de
branzeturi (-5,3%).

Cantitatea de lapte brut importata
de catre unitatile procesatoare a
scazut n luna iulie 2023 cu 20,1%
fata de luna corespunzatoare din
anul precedent.

Perioada 1.1 n 31.VII.2023 compara-
tiv cu perioada 1.1 i 31.VII.2022

Tn perioada 1.1 fi 31.VI.2023 compa-
rativ cu perioada 1.1 A 31.VII.2022,
cantitatea de lapte de vaca colecta-
ta de unitatile procesatoare a cres-
cut cu 11,4%. Cresterea cea mai
mare de productie a fost inregistra-
ta la smantana de consum (+1,4%).

Productia de lapte acidulat (iaurt,
iaurt de baut, lapte batut si alte
produse lactate similare) a avut cea
mai mare scadere (-8,0%).

Tn luna iulie 2023, cantitatea de
lapte de vaca colectata de la ex-
ploatatiile agricole si centrele de
colectare de catre unitatile proce-
satoare a scazut cu 5,9% fata de
luna iunie 2023 si a crescut cu 7,4%
fata de luna iulie 2022.



AUDIT EUROPEAN ASUPRA ETICHETELOR
DE PE PRODUSELE ALIMENTARE

= in UE exista un sistem avansat si
complex de etichetare a produselor
alimentare, care include informatii
atat obligatorii, cat si facultative,
mentiuni privind sanatatea si sus-
tenabilitatea, precum si o gama
larga de programe si sigle diferite.
Un nou audit, lansat recent de Cur-
tea de Conturi Europeand, anali-
zeazd daca etichetele produselor
alimentare din UE ofera consuma-
torilor un fundament adecvat in
luarea unor decizii in cunostinta
de cauza atunci cand cumpara ali-
mente.

Conform  normelor din  UE,
informatiile referitoare la alimente
trebuie sa fie exacte, clare si usor
de inteles si trebuie sa nu induca
in eroare. In cadrul acestui audit,
Curtea va examina modul in care
este conceputa politica UE privind
etichetarea produselor alimenta-
re, precum si actiunile intreprinse

de Comisia Europeana si de statele
membre in perioada 2011-2023.

Accentul va fi pus pe produsele ali-
mentare preambalate. De aseme-
nea, se vor efectua vizite de audit in
trei state membre (Belgia, Italia si
Lituania) si se vor organiza intreve-
deri cu partile interesate relevante
pentru a se identifica bunele prac-
tici si eventualele probleme.

NEtichetarea produselor alimenta-
re este un subiect relevant pentru
fiecare persoana din Europa. Dorim
cu totii sa stim ce este Tn manca-
rea noastra, de unde provin ingre-
dientele si cum este fabricata”, a
declarat doamna Keit Pentus-Rosi-
mannus, membra Curtii responsa-
bila de acest audit.

De-a lungul anilor, numarul de
informatii publicate pe etichete
a crescut: de exemplu, in Euro-

pa exista peste 200 de etichete
ecologice, dintre care multe sunt
utilizate pentru produsele alimen-
tare. Intentionam sa evaluam daca
informatiile furnizate raspund ne-
voilor oamenilor si le permit sa ia
decizii corecte cu privire la alimen-
tele pe care le consuma.

Tratatul UE impune Uniunii sa asi-
gure un nivel ridicat de protectie
a consumatorilor, protejandu-le
sanatatea, siguranta si interesele
economice si promovand dreptul
lor la informare.

Regulamentul privind legislatia
alimentard generald stabileste un
cadru global pentru elaborarea
legislatiei alimentare atat la nivelul
UE, céat si la nivel national.

Regulamentul privind informa-
rea consumatorilor cu privire la
produsele alimentare prevede ca

fiecare eticheta alimentara trebu-
ie sa contina un set obligatoriu de
informatii (de exemplu, alergeni,
ingrediente si marcarea dateil,
dand totodata intreprinderilor din
sectorul alimentar posibilitatea de
a include si informatii facultative
(de exemplu, mentiunea de produs
ecologic).

Auditul Curtii urmareste sa aduca o
valoare addugata prin desprinderea
de Tnvataminte din practicile exis-
tente de etichetare a produselor
alimentare si prin furnizarea unei
contributii in vederea viitoarelor re-
vizuiri ale cadrului legislativ.

Se preconizeaza ca raportul de au-
dit aferent va fi publicat in termen
de aproximativ un an si va fi prima
datd cand Curtea va fi auditat in
mod specific etichetarea produse-
lor alimentare.



RABOBANK: CRESTE CONCURENTA
IN COMERTUL CU CARNE DE PORC

= Potrivit unei analize Rabobank,
consumul global de carne de porc
este pregatit pentru crestere, iar in
raportul sdu recent publicat despre
comertul global cu carne de porc,
Rabobank noteaza ca, in timp ce
concurenta dintre marii exportatori
de carne de porc s-a intensificat,
peisajul competitiv va continua sa
se schimbe.

Cresterea consumului sustine
comertul

Conform raportului Rabobank,
avantajul va fi probabil in mainile
producatorilor low-cost, precum
Brazilia si SUA. Pozitia Europei,
intre timp, este de asteptat sa sla-
beascd, in primul rédnd din cauza
cresterii cerintelor pietei si de re-
glementare privind bunastarea ani-
malelor si sustenabilitatea.

Eva Gocsik, analist senior (proteine
animale) la Rabobank, a remarcat
cd consumul global de carne de
porc este de asteptat sa creasca la
o rata de crestere anuala compusa
proiectata de 0,7% din 2022 péna
in 2030. Anul viitor, Tn 2024, acest
lucru este anticipat ca urmare a re-
ducerii inflatiei.

Presiunile si recuperarea in conti-
nuare de pesta porcind africand n
Asia de Sud-Est si Asia. Pe termen
lung, cresterea populatiei si dezvol-
tarea economica vor conduce si mai
mult cresterea consumului, ceea
ce va compensa scaderea continua
a consumului in Europa.

Avantajul de cost de productie al
Braziliei

Ratele de schimb valutar, precum
si costurile de transport, forta de
munca si productia de porc sunt
factori majori care afecteaza com-
petitivitatea exportatorilor mondiali
de carne de porc.

Gocsik noteaza cd Brazilia de-
vine un jucator remarcabil si, in
2022, a capturat 24% din impor-
turile de carne de porc din China,
cimentandu-si pozitia de al doilea
cel mai mare furnizor al Chinei.
Brazilia continud sa-si mentina
avantajul de cost de productie fata
de exportatorii europeni.

America de Nord ramane un juca-
tor cheie

SUA si Canada continua sa-si pas-
treze statutul de exportatori de
carne de porc la preturi reduse da-
torita furajelor accesibile si acce-
sului continuu pe pietele cheie.
Valoarea carnii de porc din SUA si
Canada ar putea creste datorita
initiativelor de consolidare si du-
rabilitate ulterioara. Oricum, ex-
porturile de carne de porc din SUA
si Canada si soiuri de carne vor
ramane esentiale pentru comertul
global cu carne de porc.

Costurile de productie in crestere
in UE

n UE, cresterea standardelor de
durabilitate si bunastare a anima-
lelor necesitd investitii din partea
producatorilor. Si, desi exporturile
europene de carne de porc raman
semnificative, se anticipeaza ca
acestea vor scadea pe masura ce
costurile de productie vor creste in
continuare.

Presiunea bolii se profileaza

“Pesta porcina africana continua sa
afecteze direct tarile importatoare
din Asia si exportatorii europeni
indirect, prin restrictii comerciale,
remodeland modelele comerciale
globale”, a spus Gocsik.

Intre timp, unele regiuni testeaza
vaccinuri si editare genetica, ceea
ce ar putea oferi un avantaj compe-
titiv unor producatori.

ANSVSA SE IMPLICA IN LUPTA
IMPOTRIVA DROGURILOR

=> Dupa cum informeaza intr-un
comunicat, Autoritatea Nationala
Sanitara Veterinara si pentru
Siguranta Alimentelor implicata
in lupta impotriva drogurilor prin
controale tematice pentru depista-
rea utilizarii ilegale a substantelor
psihoactive, psihotrope si stupe-
fiante in produsele alimentare de
origine non-animala.

In  acest scop, Autoritatea
Nationala Sanitara Veterinara si
pentru Siguranta Alimentelor de-
mareaza controale ample la nivel
national care vizeaza utlizarea
sau comercializarea ilegald de
substante psihoactive, phihotrope
si stupefiante in produse de origine
non-animala.

Verificarile vizeaza importatorii si
depozitarii de seminte de canepa
utilizate pentru industria alimen-
tara, procesatori si comercianti
de seminte de canepa si de mac,
produse derivate din acestea sau
care contin seminte de canepa
si de mac, dar si procesatori si
comercianti care ar putea utiliza
sau comercializa ilegal substante
psihoactive, psihotrope si stupefi-
ante n produse alimentare de ori-
gine non-animala.

De asemenea, vor fi controlate de-
pozite alimentare pentru produse
de origine non-animald, unitati de
fabricare si obtinere a uleiurilor
vegetale, a produselor de morarit,
a produselor fainoase si de bru-
tarie, a produselor de cofetarie
si patiserie, unitati de fabricare a
ciocolatei si produselor zaharoase,
alte unitati care ar putea utiliza/
comercializa ilegal substante psi-
hoactive, psihotrope si stupefiante
in produsele alimentare de origine
non-animala.

Precizam ca, la aceasta data
legislatia specifica, in domeniul

produselor alimentare, permi-
te comercializarea semintelor de
canepa care provin de la planta
Cannabis sativa L, a semintelor de
mac si a produselor fabricate din
aceste seminte, cum ar fi uleiul
din seminte, faina din seminte si
semintele degresate, produse de
panificatie sau produse derivate
din acestea.

Prezenta tetrahidrocanabinol
(THC) si a alcaloizilor de mac este
permisa in anumite limite, asa
cum acestea sunt reglementate la
nivelul UE, in cadrul legislatiei pri-
vind contaminantii.

In functie de specificul unitatii
controlate si de produsele dispo-
nibile la data controlului, inspec-
torii ANSVSA vor preleva probe din
seminte de canepa, seminte de
mac, produse derivate din aces-
tea sau care le contin, in vederea
determinarilor de laborator de
contaminanti, cum sunt THC si
alcaloizii de opium, asa cum aces-
tea sunt prevazute in Programul
ANSVSA de supraveghere si con-
trolin domeniul sigurantei alimen-
telor.

Daca exista suspiciunea ca in anu-
mite produse alimentare, cum ar
fi: ciocolata, biscuiti, batoane din
cereale, jeleuri, drajeuri, guma de
mestecat, energizante, bere, ar
contine substante susceptibile de a
avea efecte psihoactive, substante
psihotrope sau stupefiante, con-
trar legislatiei in vigoare, se vor
preleva probe din aceste produse.

Probele prelevate vor fi transmise
spre analiza la Institutul de Igiena
si Sanatate Publica Veterinara (IIS-
PV, institut national de referinta in
domeniul sigurantei alimentelor.

In situatiile in care, in timpul
controalelor oficiale se iden-



tifica neconformitati privind
depasirea nivelului maxim admis de
contaminanti in produsele alimen-
tare, se vor lua masuri pentru ca
produsele sa nu fie puse pe piata si/
sau vor fi retrase de la comercializa-
re, dupa caz, iar aceste depasiri se
notifica prin Sistemul Rapid de Aler-
ta pentru Alimente si Furaje.

Daca se constata ca la nivelul
obiectivelor verificate, nu sunt res-
pectate prevederile legislatiei in
vigoare, Directiile Sanitare Veteri-
nare si pentru Siguranta Alimen-
telor judetene vor aplica sanctiuni
contraventionale si, dupa caz, vor
retine oficial produsele neconforme,
vor suspenda sau interzice activitate
unitatilor respective si vor fi informa
celelalte autoritati competente.

In conformitate cu prevederile Le-
gii nr 194/2011, orice operator care
desfasoara sau intentioneaza sa
desfasoare operatiuni cu produse
susceptibile de a avea efecte psi-
hoactive prin consum, chiar daca
scopul pentru care a fost produs
nu este consumul, altele decat cele
care au regimul juridic stabilit prin
acte normative n vigoare, are obli-
gatia de a solicita la Autoritatea
Nationala Sanitara Veterinara si
pentru Siguranta Alimentelor, prin
Institutul pentru Controlul Produse-
lor Biologice si Medicamentelor de
Uz Veterinar (ICBMV), o autorizatie,
care va fi acordata dupa avizul unei
comisii alcatuite din reprezentantii
Ministerului Sanatatii si ai Ministe-
rului Afacerilor Interne.

Dupa autorizare, A.N.S.V.S.A. tine
si actualizeaza un registru speci-
al in care se inscriu operatiunile
si produsele pentru care se emite
autorizatie, precum si operatorii
autorizati; datele din registru se fac
publice prin afisare pe pagina de in-
ternet a institutiei.

Precizam faptul ca, pana in prezent,
ICPBMV nu a primit nicio solicitare
de autorizare in temeiul Legii nr.
194/2011.

RABOBANK A PUBLICAT TOP 20 GLOBAL
DAIRY 2023. CINE E PE PRIMUL LOC

= Cifra de afaceri combinatd a
companiilor din Rabobank Top 20
Global Dairy a crescut cu 7,4% in do-
lari americani anul trecut, dupa un
castig de 9,3% din anul precedent,
potrivit ultimei analize publicata de
Rabobank.

Rabobank spune in revizuirea anua-
la a Top 20 global al produselor lac-
tate (vezi imaginea de deschidere)
ca, In euro, cifra de afaceri combi-
nata a crescut cu 21%. Acest lucru
s-a datorat combinatiei dintre un
dolar american mai puternic, inflatie
si conditiile de piata stranse in cea
mai mare parte a anului 2022, multe
companii raportand venituri record
in monedele lor locale.

In general, doar 5 companii au ocu-
pat aceeasi pozitie ca anul trecut,
indicand o remaniere de-a lungul
intregii liste. Activitatea de fuziuni
si achizitii a fost aproape la egalita-
te cu anul precedent, cu un total de
aproape 25 de tranzactii. O incetinire
a activitatii a fost observata in a doua
jumatate a anului, care a continuat in
prima jumatate a anului 2023.

In prima jumatate a anului 2023, au
fost anuntate 8 oferte fata de apro-
ximativ 12 tranzactii in primele 6
luni ale anului 2022. Evolutiile valu-
tare au contribuit la remaniere si au
fost deosebit de nefavorabile pentru
companiile de produse lactate care
raportau in euro, dolari neozeelan-
dezi, renminbi si yeni.

Lactalis i crestere puternica

Potrivit Rabobank, o crestere impre-

sionanta de 4,6 miliarde de euro f in
crestere cu 20,5% fata de 2021 A a
impins Lactalis la 27,2 miliarde de
euro. Cresterea puternica a compa-
niei franceze este sustinuta de ca-
teva achizitii recente mari, crestere
organica si preturi umflate la pro-
dusele lactate in 2022. in termeni de
dolari americani, cifra de afaceri a
crescut cu 1,9 miliarde de dolari, in
crestere cu 7,3%, pana la 28,6 mili-
arde de dolari, mentindnd compania
confortabil in locul de top.

Dairy Farmers of America, NestlE si
Danone

Dairy Farmers of America (DFA) si-a
asigurat locul secund pe baza celui
mai mare castig al cifrei de afaceri
cu o anumita marja, atat in euro, cat
siin dolari, depasind atat NestlE (al
treilea) cat si Danone (al patrulea)
dupd ce a pierdut pozitia a treia in
fata Danone anul trecut.

[ 2022, cifra de afaceria DFA a cres-
cut cu 5,2 miliarde USD (+26,9%),
pana la 24,5 miliarde USD, echiva-
lentul a 7 miliarde EUR (+42,6%) a
crescut la 23,3 miliarde EUR. Acest
lucru s-a datorat in primul rand
preturilor ridicate la produsele lac-
tate si cresterii organice.

Cifra de afaceri estimatd a NestlE
aferenta produselor lactate a cres-
cut in franci elvetieni locali dupa
cativa ani de scadere a veniturilor
si cesionari. NestlE detine in conti-
nuare o cota mare de capital (fara
control) in compania de nghetatd
Froneri, care a urcat pe locul 19 in
acest an. Cifra de afaceri estimata a

Danone din produse lactate a cres-
cut cu 2,4 miliarde EUR (+13,6%),
pana la 20,1 miliarde EUR, sau 21,2
miliarde USD (+1,1%).

Yili si Mengniu

Jucatorii chinezi Yili si Mengniu au
inregistrat o crestere estimata a ve-
niturilor de 5,2%, respectiv 10,1%, n
renminbi. Dar din cauza evolutiilor
valutare, aceste castiguri au fost re-
duse la 0,8%, respectiv 5,4%, in ter-
meni de dolari americani.

Yili a pastrat pozitia a cincea, in timp
ce Mengniu a scazut un loc la 8,
chiar in urma lui Arla si Friesland-
Campina.

Arla, FrieslandCampina, Fonterra
si Saputo

Dupa cum sa prefigurat anul trecut,
cooperativa din Danemarca Arla (a
6-a) a trecut naintea cooperativei
olandeze FrieslandCampina (a 7-a).
Totusi, ambele companii au reusit
sa urce in clasament fata de anul
trecut, in principal in detrimentul
cooperativei Fonterra din Noua Ze-
elanda (a 9-a), care a scdzut cu 3
pozitii.

La fel ca omologul sau european
FrieslandCampina, Fonterra conti-
nua sa dispund de active non-core,
n timp ce se adapteaza la presiunea
asupra cresterii volumului de lapte.
Saputo (al 10-lea) si-a consolidat
locul in sub-topul clasamentului, pe
fondul cresterii veniturilor de doua
cifre.
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SUB SEMNUL NESIGURANTEI

Ilie Stoian

La fel ca intreaga economie romaneasca, la fel ca
toate celelalte industrii, sectoarele autohtone de
carne si lapte traverseaza o perioada caracterizata de
nesiguranta. Mai mult decat atat, fermierii si oamenii
de afaceri din cele doua domenii esentiale pentru
Industria Alimentara traiesc cu senzatia ca ceva le
este legat de picior, ca nu pot inainta, ca nu isi pot
desfasura afacerile asa cum isi doresc.

Improvizatia este la ordinea zilei, dar nu ei sunt de vina, ci improvizatiile
de ordin legislativ la care procedeaza guvernul cu scopul de a imblanzi
privirile acuzatoare ale oficialilor europeni care nu pot accepta realitatile
economice de la noi. lar asta, pentru ca in Uniunea Europeana, adica, in
lumea civilizata, exista reguli. La noi, cum spuneam, se improvizeaza.

Piata este debusolata

Cu ceva mai mult de un an de zile, lucrurile pareau promitatoare. Nu-
mai daca ne gandim la Legea Laptelui, ea era menita sa dea un impuls
intreqului sector. Alaturi de aceasta, Observatorul Laptelui, institutie-
instrument care trebuia sa contribuie la o mai buna predictibilitate a afa-
cerilor si care sa dea posibilitatea de a aduce necesarele corectii, atunci
cand ar fi fost cazul.

Legea Laptelui functioneazi si se pare ca functioneaza bine. Intr-adevar,
atat la nivel de ferma, cat si la nivel de procesare, lucrurile par a sta mai
bine ca in anii din urma, macar la nivel de sistem. Cu Observatorul Lapte-
lui e mai greu, pentru c3, desi se promitea ca va fi organizat in cca trei luni
si va deveni operational in sase, el nu functioneaza nici acum. Nu-i bai!
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Pana la sfarsitul lumii mai e destul, timp berechet, asadar.

Dovada ca lucrurile stau mai bine e si faptul ca, mai ales pe partea de fer-
me de lapte, acestea au putut sa suporte mai usor socurile momentului,
generate de situatia geopolitica, pe de o parte sau de impactul negativ
al schimbarilor climatice, pe de alta parte. Oricum, din punct de vedere
al climei nu mai e dezastrul de anul trecut, cdnd a fost seceta, fermierii
putand sa isi faca stocuri satisfacatoare de furaje, in cea mai mare parte
din tara.

De partea cealalta, Tn zona carnii, la fel, lucrurile pareau promitatoare
anul trecut, chiar si pe partea de carne de porc, focarele de pesta porcina
africand ajungand la un minim de 9, un record, daca ne gandim la cei sapte
ani de dezastru. Ins&, cum nu te poti pune cu indisciplina cvasigeneraliza-
ta, numarul focarelor a crescut din nou.

Dar, chiar siasa, situatia parea suportabild. Acum, domneste o nesiguranta
totala, cauzata de improvizatiile fiscale decise de guvern, improvizatii care
sunt intoarse din drum de Curtea Constitutionala. Situatia este debuso-
lata. Tn aceste conditii, nimeni nu poate face predictii pentru ca, pur si
simplu, nimeni nu mai intelege nimic. Desi ar exista masuri de sprijin efi-
ciente, ele isi pierd rostul, fiind contracarate de improvizatiile legislative.
Dar, sa facem analiza fiecarui sector in parte.

De bine de rau nu e rau!

Cum spuneam mai sus, fermierii producatori de lapte au reusit sa faca
fata socurilor de moment. Ba chiar, in relatia cu procesatorii, lucrurile par
a se fi limpezit intr-o oarecare masura, de vreme ce pretul de achizitie al
laptelui a inceput sa creasca din nou.

Potrivit CLAL, observator de a carui corectitudine nu ne putem indoi, me-
dia pretului de achizitie a laptelui de la fermierii romani, pentru perioada
1 ianuarie-31 iulie 2023 a fost de 45,89 eurocenti, lucru care nu e rau de-
loc. Un alt lucru imbucurator este acela c3, spre deosebire de anul 2022,
cand situatia era destul de sensibila, acum, companiile de procesare au
reinceput incheierea de contracte de preluare a laptelui pentru perioade
de cate un an.

Lucrurile rele vin din alta parte. lata, efectivele de bovine au scazut dra-
matic. Potrivit INS, Efectivele de bovine existente la 1 iunie 2023, fata de 1
iunie 2022, au scazut cu 1,0%, iar efectivul matca cu 1,8%.
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Distributia pe regiuni de dezvoltare
releva faptul ca ponderea efective-
lor de bovine existente la 1 iunie
2023, fata de aceeasi data a anului
2022 a crescut in regiunile Centru
(+0,5 p.p.), Sud-Est (+0,3 p.p.) si
Nord-Vest (+0,2 p.p.) si Vest (+0,1
p.p.).

Efectivele au scazut n regiunile
Nord-Est (-0,7 p.p.), Sud-Vest Olte-
nia (-0,4 p.p.), iar in regiunile Sud
Muntenia si Bucurestillfov a ramas
constanta.

Anterior, potrivit INS, efectivele de
bovine existente la 1 iunie 2022 au
scazut cu 0,7% pe total si cu 0,9%
la efectivul matca, fata de 1 iunie
2021.

Analizand distributia pe regiuni de

dezvoltare se constata ca ponderea
efectivelor de bovine existente la 1
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iunie 2022, fata de aceeasi data a
anului 2021 a crescut in regiunile:

Centru (+0,3 puncte procentuale),
Nord-Est, Vest si Nord-Vest (+0,1
pp.), Efectivele au scazut in regiu-
nile Sud-Vest Oltenia (-0,3 pp.), Sud
Muntenia (-0,2 pp.) si Sud-Est (-0,1
pp.), iar in regiunea Bucuresti-Ilfov
a ramas constanta.

Fatd de aceasta realitate, cei care
activeaza in domeniu afirma ca
principala masurd de contracara-
re este retehnologizarea fermelor,
asa cum opina doamna lasmina
Blidar in emisiunea Meat.Milk. In-
diferent cat de mare ar fi efortul si
cat de dificil ar fi, fermierii trebu-
ie sa isi modernizeze tehnologiile,
atat pentru a asigura productii de
lapte la nivelk nalt, cat si pentru a
acoperi deficitul de forta de munca.

PPA, vesnica belea

In zona productiei de carne, lu-
crurile nu stau nici aici prea rau.
In julie 2023, INS-ul constata c
productia de carne de pasare cres-
cuse cu 9,3 %, populatia orientan-
du-se spre acest tip de carne din
cauza pretului ridicat la carnea de
porc, dar si ca urmare a diminuarii
importurilor din Polonia.

Productia de carne de vita este in
continuare ridicata, Roméania ocu-
pand unul dintre locurile fruntase
din Uniunea Europeand dar, ce e

si mai imbucurator, incepand din
toamna trecutd, exporturile acope-
ra 90 % din productie, fapt datorat
si preferintelor de consum ale ro-
manilor.

La productia de ovine Romania este
in continuare printre cei mai mari
exportatori din Uniunea Europeana
dar si din lume, iar, daca MADR-ul
si investitorii se vor tine de cuvant
si vor pune in functiune in Olt fa-
brica de prelucrare a lanii, atunci,
valorificarea acestui produs va adu-
ce din nou un castig serios oierilor
romani.

Problema mare se mentine insa
la carnea de porc, acolo unde PPA
face din nou legea. In cursul acestei
veri, in Romania au fost mai multe
audituri pe acest segment de acti-
vitate, atat din partea unor guverne
europene, inclusiv din Marea Bri-
tanie, cat si din partea EFSA, ace-
ea care, impreuna cu specialistii
ANSVSA au elaborat un nou pro-
gram de eradicare a acestei maladii
in Romania.

Sa dea Domnul sa functioneze,
desi, in 2024 vor fi alegeri si nu
vedem cum vor putea fi impuse
anumite reguli de crestere a por-
cilor in gospodariile populatiei,
pentru ca acolo sunt pacatele, nu
in exploatatiile comerciale, inre-
gistrate legal. Apoi, MADR a venit
recent si cu un program de dezvol-
tare a sectorului matcd, program

despre care specialistii spun ca ar
fi bun dar ca trebuie si el pus in
practica, nu abandonat.

lar, daca am vorbit despre efective-
le de porci, iata situatia acestui an,
sintetizata dot de INS:

In urma centralizarii datelor, INS
informeaza ca efectivele de porci-
ne existente la 1 mai 2023, fata de
1 mai 2022, au scazut cu 9,8%, iar
efectivul matca cu 2,0%. Distributia
pe regiuni de dezvoltare releva fap-
tul ca ponderea efectivelor de por-
cine existente la 1 mai 2023, fata de
aceeasi data a anului 2022 a crescut
in regiunile Vest (+1,9 p.p.), Centru
(+0,4p.p.), Sud-Est (+0,2 p.p.).



Efectivele au scazut n regiunile
Sud Muntenia (-1,9 p.p.), Nord-Est
(-0,4 p.p.), Nord-Vest (-0,1 p.p.) si
Bucuresti-Ilfov (-0,1 p.p.), iar in re-
giunea Sud-Vest Oltenia a ramas
constantd. Ca o concluzie, sa il ci-
tam pe Gheorghe Hagi: “Sa fie bine,
ca sa nu fie rau!”

Consumul a crescut sau a scazut?
Enigma!

Prevazand o situatie dificila, guver-
nul, prin MADR, impreuna cu pro-
cesatorii si marele retail au ajuns
la un acord de limitare a adaosului
comercial la cel mult 20 % pe lantul
de aprovizionare, pentru o serie de
alimente, inclusiv, desigur, lapte,
lactate, carne si preparate din car-
ne.

Masura a fost luatd pentru a pro-
teja populatia dar si pentru a sal-
va interesele companiilor, gandind
ca daca se vinde mai mult se va
mentine un nivel ridicat de activita-
te, la nivel de industrie. Dar, s-a do-
vedit eficienta aceasta intelegere?
Raspunsurile sunt impartite, chiar
si daca citam institutii ale statului.

Pedeoparte, ConsiliulConcurentei,
care monitorizeaza evolutia pietei,
afirma ca la finalul lunii august,
preturile alimentelor scazusera cu
49 %! Doar ca aceasta medie a fost
calculatd incluzand aici legumele
si fructele care, prin natura lucru-
rilor, isi diminueaza preturile ac-
centuat, in perioadele de vara. ns3,
nici nu poti contrazice matematica,
pentru ca 1+1+1+...cat o fi, impartit
la x cat o mai fi = 49, anuntat de
Consiliul Concurentei!

lata Tnsa ca vine Institutul National
de Statistica si spune ca, de fapt,
la finalul lunii august 2023, fata de

aceeasi datd a anului 2022, pretul
alimentelor a crescut cu 13 %!
Asadar, nici pomeneald de scade-
re. Dar si acest procent este real,
pentru cd, daca institutia condu-
sa de domnul Bogdan Chirtoiu se
referd doar la alimentele din lista
intelegerii dintre MADR, indus-
trie si retail, INS-ul se refera la
preturile tuturor alimentelor. Deci,
si socoteala INS-ului e corecta.
Dar, ca sa vedem daca preturile au
scazut sau nu, cel mai bine ar fi sa
intrebam gospodinele, ca ele stiu
cel mai bine.

Insé si acestea pot da raspunsuri
diferite! Una e sa intrebi o gospodi-
na isteata, care cumpara carne de
porc profitand de promotii, cu 19 le
kilogramul, si alta e sa o intrebi pe
una care cumpara din Obor, acolo
unde ti se rade in fatd daca i aduci
aminte de limitarea adaosului co-
mercial. Si, una e sa cumperi bran-
za vrac din hipermarket-ul care
aplica decizia si cu totul alta e sa
cumperi branza tot vrac, de la pse-
udo-sibienii din piete!

Dar, mai este o problema: Marii
comercianti pot suporta o limitare
de adaos comercial, insa procesa-
torii, mai greu, mai ales daca vor fi
nevoiti sa faca fata noilor realitati
fiscale, noilor cresteri de preturi la
energie electrica, la combustibili,
la materiile prime, altele decat car-
nea sau laptele procesat.

In legaturad cu acest aspect, dom-
nul Sorin Minea-Presedinte al

Federatiei Romalimenta, declara
in cadrul aceleiasi emisiuni Meat.
Milk ca spera ca programul Inves-
talim, de retehnologizare a indus-
triei alimentare, recent demarat de
guvern, precum si programele de
implementare a tehnologiilor sus-
tenabile, economice, de energie,
vor putea crea o situatie mai buna
a companiilor, in viitor.

Tns3, ramane necazul de fond, mai
ales ca el se pare ca va fi amplificat.
Adica, acela al interventiei in piata
prin masuri administrative. Foarte
recent, domnul Florin Barbu, Mi-
nistru al Agriculturii si Dezvoltarii
Rurale, a anuntat ca doreste intro-
ducerea de noi produse alimentare
pe lista celor cu adaos comercial li-
mitat, luand exemplul Frantei care
va pune pe lista ei nici mai mult nici
mai putin de 5.000 de produse!

Stiind ca revista noastra a publicat
in premiera aceasta stire despre

Franta, aproape ca ne pare rau ca
am facut-o, gandind ca o astfel de
masura, oricum, mult mai blanda
decat cea din Franta, a generat in
Ungaria o crestere a inflatiei cu 63
%, iar in Croatia, o decizie similara
a facut ca inflatia sa se majoreze cu
19 %!

Si, bagati de seama la ce se In-
tampla in Romania. Desi se spera
sa ajungem la o inflatie de 7,4 % si
chiar parea ca ne indreptam spre
o astfel de cifra, dupa ce a intrat
in vigoare intelegerea de pe lant,
tendinta s-a potolit, previziunea
pentru finalul anului fiind de 9,7 %!
Asa cum declarau doamna lasmina
Blidar si domnul Sorin Minea, cei
realmente avantajati sunt consu-
matorii, lucru care nu este deloc
rau, mai ales, asa cum stim, con-
sumatorii au de unde alege, au mai
multe optiuni, pe cand fermierii si
procesatorii nu au decat optiunea
supravietuirii.
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SALAMUL DE SIBIV IGP SAU
POVESTEA PERFECTIUNII DE
CARE SE VOR BUCURA SI
CONSUMATORII AMERICANI

Cel mai probabil, pana la sfirsitul acestui an,
produsul etalon al industriei de procesare a carnii
din Romaénia, Salamul de Sibiu IGP, va pleca spre
piata Statelor Unite ale Americii. In acest fel,
Salamul de Sibiu IGP va deveni primul aliment
romanesc de origine animala care va fi exportat pe
piata americana, dupa o intrerupere de mai multe
zecide ani aliniei de schimbari comerciale bilaterale
pe acest segment.

Drumul pentru exportul peste Ocean al acestui

produs romanesc de exceptie, recunoscut

deocamdata la nivel European, nu a fost unul

tocmai simplu, dar a ajuns foarte aproape

de ceea ce se poate numi pe drept cuvant,

O MARE REALIZARE, extinzand astfel
parcursul sau international.

Aceasta realizare de exceptie probeaza inca o
data faptul ca REUSITA este intotdeauna posibila
doar daca oamenii care o initiaza si o pun in opera
sunt profesionisti, vizionari, temerari sau, cum se
spune uneori prin regiunea Moldovei, suficient de
incapatanati ca sa faca realitate din ce a fost odata
vis.

Pentru a fintelege mai bine care a fost
dimensiunea acestui efort care va avea ca
finalitate punerea pe farfuriile americanilor a
acestui produs alimentar de prestigiu international,
am vorbit cu trei oameni care au parcurs toate
etapele acestui traseu dificil al Salamului de Sibiu
IGP din ultimii ani, oameni care au facut ca lucrurile
sa treaca de la inifiativa, la starea de bine pe care
ti-o ofera visul implinit.

Interlocutorii nostri au fost domnii Grigore Horoi-
Presedinte al Grupului de firme AGRICOLA, doamna
Angelica Smil-Director General SALBAC S.A. si
loan Oleleu-Vicepresedinte ANSVSA latd marturiile
lor.
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AFACERE - PROFIL DE COMPANIE

Grigore Horoi -

Presedinte AGRICOLA Bacau:
Invatam, inspiram, stimuldm creati-
vitatea avand curajul de a inova si de
a ne adapta

Unul dintre liderii incontestabili ai sectoru-
lui de procesare a carnii din Romania, dom-
nul Grigore Horoi-Presedinte al grupului de
firme Agricola Bacau, este si acela care, la
fel cain alte momente din trecutul apropiat,
a colaborat determinant pentru deblocarea
liniel de export a produselor alimentare de
origine animala din Romania, catre Statele
Unite. lata “firul povestii”, de la inceputu-
rile activitatii companiilor pe care acum le
coordoneaza si pana la momentul in care,
peste putina vreme, consumatorii ameri-
cani vor savura Salamul de Sibiu produs la
Bacau, fir de poveste depanat de domnul
Grigore Horoi.

Meat Milk: Domnule Presedinte Grigore Horoi, cand a luat fiinta
Agricola Bacau?

Grigore Horoi: Povestea Agricola este una lunga, dar foarte in-
teresanta! Agricola International, care opereaza astazi pe piata
interna, cat si pe cea internationalg, a luat fiinta in 1992, cand so-
cietatea mixta romano-germana proaspat infiintata la acea data,
a luat in locatie de gestiune activele apartinand catorva companii
de stat.

Acestea au format ulterior un lant de productie si comercializare
integrat in care s-a investestit semnificativ, de-a lungul anilor, fi-
ind printre primele mari investitii din agribusiness-ul romanesc.
Concomitent, s-au aplicat principiile managementului modern,
imprumutand si din expertiza superioara a partenerului nostru
german.

Asta este, pe scurt, istoria recentad, deoarece povestea Agricola in-
cepe cu mult inainte, mai exact, conform cronicilor, in anul 1892,
cu 100 ani inainte de infiintarea companiei Agricola International.

in locul in care functioneaza astdzi Salbac, una din companiile
grupului Agricola, s-a deschis la acea vreme o mica intreprindere
care producea ,"“salamuri, sunci, slanind si tot felul de uscaturi
(mezeluri)”.

Un alt reper important in istoria procesarii carnii pe aceste me-
leaguri il constituie anul 1975, atunci cand s-a decis infiintarea la
Bacau a unei fabrici de preparate din carne care a fost construi-
ta la cele mai inalte standarde tehnologice ale acelor vremuri, cu
denumirea “Intreprinderea Regionald de Industrializare a Carnii
(IRIC)".

Aceasta unitate de productie s-a inscris cu succes in randul ma-
rilor “obiecte” de patrimoniu ale industriei alimentare romanesti,
devenind un exportator strategic atat in tarile ex-sovietice, cat siin
Occident, in special pentru Salamul de Sibiu.

Trebuie sa mentionam aici sianul 1957, cand s-au infiintat primele
ferme de crestere a pasarilor in sistem de gospodarire, acestea
fiind inceputurile pentru ceea ce avea sa devina peste timp repu-
tata intreprindere Avicola Bacau, precursoarea Agricola de astazi.



MM: Cand a fost cooptata compania Salbac in cadrul Grupului?

GH: In perioada 1995-2008, unititile de productie care formau
esalonate pe durata multor ani, fuziuni, redefiniri ale arhitecturii
de business. Toate, au facut ca, astazi, Agricola sa se situeze in
topul producatorilor din agribusiness-ul romanesc, reunind sub
umbrela sa cinci categorii de produse alimentare distincte: carne
de pasare, mezeluri (crud-uscate si fiert-afumate), semi-prepara-
te si ready-meals, oua si lactate.

Datorita pozitionarii geografice, a conditiilor propice de mediu, a
iscusintei generatiilor de mezelari care s-au succedat de-a lungul
anilor, intreprinderea de procesare a carnii a devenit temelia pre-
mergatoare infiintarii companiei Salbac.

Pe langa numeroasele faze de retehnologizare radicala a unitatilor
de productie (1992, 2007, 2016 si 2023), un reper strategic il re-
prezinta fuziunea de la inceputul anilor 2000 cu Grupul de firme
AGRICOLA, demers care a favorizat dezvoltarea sustenabila si ar-
monioasa a diviziei producatoare a preparatelor din carne.

MM: Cat reprezinta productia de crud-uscate din totalul portofo-
liului Agricola?

GH: Contributia companiei Salbac este de 18-20% din totalul cifrei
de afaceri realizate de Grup, Salbac fiind un model de folosire
eficientd a resurselor; o entitate care a inspirat firmele grupului
nostru sa abordeze cu incredere si curaj diverse proiecte, care sa
asigure prezentul si sa pregateasca viitorul nostru in aceste afa-
ceri.

Salbac este un pilon al mandriei noastre de profesionisti, a avut
si are in continuare un rol important in crearea si consolidarea
reputatiei Agricola, de jucator care conteaza in agribusiness-ul
romanesc.

MM: Ce v-a determinat sa initiati infiintarea Asociatiei Produca-
torilor de Salam de Sibiu din Romania?

GH: Suntem o companie deschisa spre nou, care intelege totodata
ca lumea se schimba si ca noi, in consecinta, trebuie sa ne schim-
bam odata cu ea. Tnvétém, inspiram, stimulam creativitatea avand
curajul de a inova si ne adaptam!

Am inteles in timp ca lucrurile materiale ori imateriale facute cu
eforturi mari, inclusiv cele de natura financiara, trebuie protejate
astfel incat sa nu fie insusite necuvenit si utilizate neadecvat de
catre persoane certate cu etica.

in contextul sporirii “reproducerilor” nereusite de pe piata din
Europa si din SUA, prin intermediul departamentului nostru de
marketing, in 2012, doamna Carmen Gavrilescu impreuna cu
mine am aprobat si sustinut infiintarea APSS. A fost constituita
Asociatia, la care au aderat inca 5 producatori, s-a lucrat la dosar,
s-au efectuat analize, vize, aprobari din partea Uniunii Europene,
iar intr-un final, am obtinut certificarea IGP.

MM: Care au fost actiunile concrete de deblocare a exporturilor
de Salam de Sibiu in Statele Unite la Americii?

GH: in anul 2016, chiar cand eram in concediu, un prieten, fost
consultant Agricola, m-a sunat si mi-a spus ca are contactul unui
distribuitor interesat sa vanda Salam de Sibiu pe piata din SUA.
La acea vreme noi tocmai inaugurasem o extindere (dublare] a
facilitatii de productie pentru acest produs, asa ca am mobilizat
echipa sa incepem demersurile pentru acreditarea fabricilor cu
sprijinul specialistilor ANSVSA.

Am fost in permanent contact cu Directia Sanitara Veterinara Ba-
cau, cat si cu Autoritatea Nationala Sanitara Veterinara (ANSVSA),
le-am furnizat in mod constant dovezi si informatii cu privire la
solicitarile autoritatilor publice americane.

Mai mult decat atat, ne-am aliniat la cerintele impuse de catre ei
(de exemplu, am achizitionat rapid diverse echipamente necesare),
respectand in integralitate legislatia in vigoare.



AFACERE - PROFIL DE COMPANIE

Angelica Smil -

Director General Salbac SA:

Acoperim 64 % din segmentul pietei de Salam
de Sibiu.

MM: Care este gama de produse crud-uscate AGRICOLA
fabricata la compania pe care o conduceti, Salbac?

Angelica Smil: Fiind lideri de piata in aceasta categorie
inca din 2009, putem afirma pe buna dreptate ca avem cea
mai premiata gama de produse crud-uscate din Romania.
Pentru gustul inconfundabil si recunoscut pe piata, pe care
l-am construit in timp, folosim instalatii de ultima generatie
si echipamente de preparare complet automatizate, confor-
me celor mai stricte reguli de siguranta alimentara la nivel
european. Si evident, o reteta autentica, pe care specialistii
nostri o respecta cu sfintenie.

Punem mereu accentul pe calitatea si siguranta alimentu-
lui: spunem ce facem si facem ceea ce spunem, fapt con-
firmat de certificarile detinute: IFS Food, BRC, SR EN ISO
22000, SR EN IS0 9001, BRCGS - ETRS (Comertul etic si
aprovizionare responsabild), IGP- Indicatie Geografica Pro-
tejata - Salam de Sibiu, recunoscuta european. Din punct de
vedere al sanatatii si securitatii in munca suntem certificati
conform standardului SR EN 1SO 45001.

Participam cu regularitate la concursurile internationale
de gust si calitate din Bruxelles, la care am obtinut atat
medalii de argint (ex. Monde Selection - pentru Salamul de
Sibiu, Babic si Exclusiv) cat si titlul Superior Taste Award
cu doua stele de aur (ex. ITQl Bruxelles - Salamul de Sibiu
AGRICOLA). La toate acestea, adaugam faptul ca suntem
Furnizor Oficial al Casei Regale a Romanei.

Avem un portofoliu de produse foarte bine structurat,
diferentiat si dezvoltat in functie de nevoile identificate in
cercetarile de piata facute de-a lungul anilor: Salamul de
Sibiu - pentru care suntem recunoscuti ca lider national,
dar si in plan international, alte sortimente precum:
Ambasador, Babic, Mozaic, Levant, Exclusiv - ultimele
dintre cele enumerate avand o structura mare si apetisanta,
foarte expresiva in sectiune. Si lista poate continua. Atunci
cand una dintre valorile brandului este ,INOVATIA", am
asumat inclusiv faptul de a fi trendsetter in categoria de
crud-uscate.

MM: Cat reprezinta productia de Salam de Sibiu?

AS: Estimarea noastra pe intreg anul 2023 este certa: 47%
din productia totala de Salam de Sibiu din Romania va pleca
spre mesele oamenilor din fabria noastra, Salbac, o com-
panie AGRICOLA.

Am dezvoltat intr-un mod absolut sustenabil volumele van-
dute, astazi putem vorbi despre o crestere impresionanta:
mai exact +125% in ultimii 13 ani (2023 versus 2010). Res-
pectam un ritm de crestere mediu anual de aproximativ
10%, fiind in concordanta cu obiectivele trasate de actionarii
AGRICOLA.



MM: Care este cota de piata a companiei in segmentul Salam
de Sibiu din Romania?

AS: Conform datelor de retail-audit, daca analizam strict pe-
rioada primului semestru din 2023, cota medie de piata a Sa-
lamului de Sibiu AGRICOLA este de 44% in valoare si 40% in
volum.

Pe de alta parte, pentru Salamul de Sibiu colaboram si avem
implementate multe proiecte de tip marca privata - estimam ca
60% din acest subsegment al pietii din Romania este realizat
tot de catre noi. Prin urmare, cumuland cele doua performante,
intelegem ca vindem in retailul national (modern + traditional)
cca. 64% din volumul total al sortimentului Salam de Sibiu.
Cred ca aceste cifre nu mai au nevoie de niciun comentariu in
plus.

MM: Cum s-a implicat Salbac in obtinerea certificarii IGP
pentru Salamul de Sibiu?

AS: AGRICOLA (prin intermediul liniei de business Salbac] a
fost initiator si membru fondator al Asociatiei Producatorilor
de Salam de Sibiu (APSS), entitate prin intermediul careia am
facilitate ulterior obtinerea certificarii IGP la nivel european.
Implicarea noastra confirma una dintre valorile companiei: pa-
siunea pentru lucrul bine facut.

Experienta echipei noastre in productia acestui sortiment de
exceptie a contribuit substantial la intocmirea caietului de sar-
cini si la indeplinirea tuturor documentatiilor tehnice impuse
de autoritatile locale si europene.

Am jucat un rol inspirational pentru alte business-uri, atat din
industria procesatoare de carne céat si din alte domenii de ac-
tivitate - compania AGRICOLA poate fi incadrata fara cusur in
topul <<Bune Practici>>.

MM: Cand estimati ca va incepe exportul de Salam de Sibiu in
Statele Unite?

AS: Acest demers de acreditare a salamurilor crud-uscate in SUA
a fost unul de lunga durata. Din cauza proceselor legislative com-
plexe, estimam sa efectudm acest export pana la finalul anului
acesta.

Tncepand cu 2014, AGRICOLA a inaintat o cerere de solicitare
pentru acreditare SUA, deci a fost initiator si in acest demers.
Astfel incat, tocmai in septembrie 2021 am primit vizita oficiala
din partea Departamentului de Agricultura (USDA) - serviciul de
inspectie si siguranta alimentara, unde am ‘trecut’ etapa finala
specifica procesatorilor.

Noi, Salbac, companie a Grupului Agricola, ne-am aliniat in inte-
gralitate la toate conditiile impuse pentru obtinerea certificarii de
export SUA, evident cu eforturi si costuri aferente.

Acest proiect de acreditare a produselor crud-uscate nu ajungea
cu succes la final daca nu am fi fost monitorizati, sprijiniti si ajutati
in armonizarea legislatiilor, pas cu pas, de catre conducerea si
echipele de specialitate ale Autoritatii Nationale si Judetene Sani-
tar Veterinare, carora le multumim!




loan Oleleu: ANSVSA s-a implicat determi-

nant Tn reluarea exporturilor de alimente
romanesti in Statele Unite ale Americii

Alaturi de companiile care s-au implicat activ in
procesul de reluare a exporturilor de alimente de
origine animala din Romania, in Statele Unite ale
Americii, un rol determinant l-a avut Autoritatea
Nationala pentru Siguranta Alimentara si Sanata-
te Animala. Procesul derulat si implicarea acestei
institutii a fost descrisa de domnul loan Oleleu-
Vicepresedinte ANSVSA.

Meat Milk: Care a fost punctul de plecare in actiunea de deblocare a
exportului de produse alimentare de origine animala din Romania, in
Statele Unite ale Americii?
loan Oleleu: ANSVSA este singura institutie din Romania responsabila
de siguranta alimentelor, atat la nivel national si cu corespondenta la
nivelul Comisiei Europene.

In conformitate cu aceasta realitate, actuala conducere Autoritatii si-a
propus sa dezvolte acele parteneriate si actiuni menite sa amplifice vo-
lumul de afaceri al companiilor romanesti si aici ne referim la sectorul
de procesare al alimentelor, respectiv procesarea carnii. Un parteneriat
corect dintre institutiile statului si mediul de afaceri nu poate fi decat
cheia succesului.

Tn acest demers pe care noi l-am considerat deosebit de important, ace-
la de a obtine echivalenta sistemului de inspectie a carnii de porc si a
produselor din carne de porc din Romania, cu cel din Statele Unite ale
Americii, astfel incat, in urma obtinerii acestei echivalente, sa se poata
realiza activitati de export pe piata americana.

Din start, am considerat tot acest proces o provocare. Insa stiam c3 sunt
foarte multi profesionisti in cadrul Autoritatii, care pot rezolva aceasta
provocare. Apoi, a fost si raspunsul nostru la o dorinta foarte importanta
a agentilor economici care, datorita investitiilor din ultima perioada in
unitatile lor de productie, au putut si ei sa faca fata acestei provocari.

MM: Care a fost receptivitatea partii americane in acest demers?

10: Trebuie sa recunosc ca receptivitatea partii americane, mai precis, a
omologilor nostri de acolo, a fost una foarte importanta, aceasta proce-
dura desfasurandu-se intr-un ritm deosebit de sustinut, as spune chiar
intr-un ritm alert.

MM: Dar care a fost receptivitatea companiilor din Romania?

10: Desigur, fara o implicare foarte aplicata a agentilor economici romani
nu am fi reusit, pentru cd a fost un intreg proces destul de complex care
a presupus un intreg flux de transmitere de informatii sau corectarea,
dupad caz, a anumitor proceduri.

Din acest punct de vedere, nu pot decat sa-i felicit si nu am decéat cuvinte
de apreciere pentru modul in care au actionat. Sunt un exemplu de ur-
mat si pentru alti agenti economici de la nivel national, pentru ca avem si
alte companii care corespund regulamentelor Uniunii Europene si care
doresc sa fie parte a acestei actiuni de export pe piata americana.

MM: Cum de a fost ales Salamul de Sibiu pentru a fi primul produs ali-
mentar de origine animala care este exportat din nou pe piata america-
na, dupa zeci de ani de cat aceasta linie de export a fost inchisa?

10: Vorbim despre un produs care este un etalon de calitate la nivel
national, apreciat nu numai de consumatorii romani, dar si de consu-
matori de pe alte piete, din tari din Uniunea Europeand. Dar nu vorbim
numai de Salamul de Sibiu, chiar daca el este varful de lance, ci si despre
alte produse, cum ar fi conservele, care sunt fabricate in unitatile care au
fost listate.

MM: Care a fost procedura parcursa, pentru ca Salamul de Sibiu sa fie
admis pe piata americana?

10: Foarte pe scurt, a fost vorba despre o scrisoare de intentie, urmata
de completarea unor chestionare care au sosit la ANSVSA, dupa care au
urmat inspectii la fata locului si, la final, acordarea din partea ANSVSA
a garantiilor de siguranta alimentara, pentru ca un astfel de demers sa
se poata finaliza.

MM: Cum s-au identificat echivalentele, cunoscandu-se faptul ca
legislatia americana este total diferita de cea din Uniunea Europeana?
10: Este total diferitd, dar sunt cateva principii privind siguranta alimen-
tard care sunt valabile peste tot in lume. Cum ar fi capacitatea analitica
din partea statului si a societatilor economice, soliditatea structurilor de
control dar si al agentului economic, capacitatea de a implementa un
sistem corect de trasabilitate al produselor, tot ce tine de partea de do-
tari si de fluxuri. Toate acestea au facut ca demersul nostru sa fie unul
reusit.

MM: Cum apreciati contributia Salbac SA la deblocarea acestei linii ex-
port?

10: Salbac si, implicit, Agricola Bacau, a fost agentul economic cel mai
dinamic Tn aceasta procedura. A fost practic primul care a raspuns cu
operativitate la tot ce a insemnat derularea acestui proces. Acum, mai
au doar o mica provocare, in privinta etichetelor, pentru ca americanii le
doresc intr-un anumit fel.

Dar e bine de stiut ca Certificatele sanitar-veterinare sunt agreate de
partea americana, mai precis modelele de certificate. Oricum, sunt
convins cd Salamul de Sibiu produs la Salbac dar si la alte companii
vor face o figura frumoasa pe piata din Statele Unite, dar va fi si un
ambasador a ceea ce inseamn industria alimentard romaneasca. insa
sunt si alti agenti economici care doresc sa inceapa actiuni de export in
Statele Unite, in special de produse de origine non-animale si pe partea
de branzeturi.

In privinta noastra, a institutiei, ANSVSA are capacitatea de a garanta
salubritatea produselor si pentru alte sortimente.

MM: Va multumim si va felicitdm pentru tot ce ati facut in scopul de a
redeschide piata americana pentru produsele alimentare romanesti.
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STANDARDIZAREA GREUTATII SUINELOR

Maria Demetriad

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

suinelor.

0 ferma de succes

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

Dintre acestea, aproximativ 10.000 de animale, ma-
joritar masculine, sunt finisate de Poulsen nsusi.
Restul va fi trimis la diferite ferme. Fermierul con-
duce ferma, care are si 280 de hectare de teren
arabil, impreuna cu sotia Lone si noua angajati. El
spune: “Baza succesului nostru a fost personalul
bine instruit, care a invatat cum sa performeze in
echipd si convingerea comuna de a continua sa
creasca afacerea”.

Trei site-uri

Poulsen si-ainceput afacereain anii 90, cu 250 de scroa-
fe crescute in aer liber. In 2002, Poulsen si sotia sa au
decis sa construiasca o instalatie conventionala pentru
650 de scroafe in Lunderskov, vestul Danemarcei. Tn anii
care au urmat, a fost adaugata o camera de insemina-
re, la ferma Dortheasminde, precum si o instalatie de
cultivare intr-o a doua locatie, ajungand la dimensiunea
actuald a efectivului, de 850 de scroafe. In plus, o ferma
de finisare cu peste 3.000 de locuri poate fi inchiriata.

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

0 echipa puternica

Treptat, fermierii au constituit o
adevarata comunitate digitala.
Tn timpul intalnirilor de lucru,
precum si in grupurile Facebook
sau WhatsApp, fermierii schim-
ba intens ganduri si idei cu alti
proprietari de ferme si manageri
de ferme de porci. Cu o sclipire
in ochi, Poulsen spune: “S-ar
putea sa nu ne uitam in ferma
celuilalt, ci la nivelul de afaceri,
dar atunci cand ne intalnim, totul
este pe masa”.

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



Tn afard de lucrurile de baz3, cum
ar fi salariul decent si concediile
suficiente, Poulsen si Svensmark
acordad valoare si unui mediu de
lucru placut in fermele de porci. in
fiecare zi are loc o intalnire a echi-
pei, unde se discuta lista de sarcini
si se fac evaluari. In diferite perioa-
de ale anului, angajatii pot participa
la cursuri de nivel avansat. Pentru
angajatii cu copii mici acasa, ferma
isi propune sa creeze scheme de
lucru flexibile. Svensmark spune:
“De aceea suntem cunoscuti ca un
angajator bun in industrie”.

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

Functionarea unitatii de reproductie
De la renovarea totala de acum cinci
ani, ferma scroafelor a functionat
bine sub echipa sa experimentata.
Asa ca Poulsen a decis sa se anga-
jeze si intr-o unitate de multiplica-
re. In urma cu aproximativ 2,5 ani,
Poulsen a devenit una dintre cele
aproximativ 30 de ferme din Dane-
marca care cresc exemplare pentru
programul national de reproducere
DanBred.

Inmultirea necesitd cu siguranta
mai mult din management, decat

simpla productie de purcei pentru
productia comerciald. De exem-
plu, include o documentare extinsa
si 0 analiza de evaluare. Fiecare
animal de reproductie din turma
are un indice de selectie propriu,
care descrie valoarea productiei
sale in functie de factorii gene-
tici ponderati ai utilizarii furajelor,
castigul zilnic, starea podalad si
numarul de porci vii pe asternut in
ziua 5-a, post-fatare.

Obiective proprii de reproducere

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

- Longevitate: Toate scroafele vor fi
tinute in grupuri mari, cu hranire
pe baza de crotaliera. Poulsen si
Svensmark sunt atenti de ani de
zile la scroafele care au o treaba
decenta si, prin urmare, petrec
mult timp la ferma.

Igiena fermei-ferma de scroafe
are un statut rosu nerestrictionat,
fara patogeni specifici (SPF). Po-
ulsen explica: “Aceasta este cea
mai Tnaltd stare de sanatate data
in sistemul danez SPF. Inseamna
ca instalatia de reproducere este
lipsita de anumiti agenti patogeni
periculosi, precum micoplasma
si virusul Sindromului Reproduc-
tiv si Respirator Porcin. Pentru a
mentine starea, pe ldnga regulile
de igienad SPF, el a adaugat surse
de lumina UV la intrarile de aer.

- Orientarea catre client-Poulsen

si Svensmark sunt Tntotdeauna
disponibili pentru a discuta cu
clientii lor si Tncearca sa respec-
te dorintele acestora. Tocmai de
aceea, fiolele pentru inseminare
sunt oferite la diferite varste si cu
diferite stari de vaccinare.

Sanatatea intestinului-Poulsen
spune: “In afard de gestionarea
corecta a vaccinarii, am dori sa
construim o flora intestinala echi-
librata, folosind managementul
furajelor. In acest proces, materii-
le prime, igiena furajelor din echi-
pamentul de alimentare cu lichid,
precum si structura furajelor joa-
cd un rol important”.

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

“La vremea respectiva, am avut
mari probleme cu furnizarea de
lapte pentru purceii nou-nascuti.
De aceea, am decis sa instalam un

sistem complet automat de cupe de
lapte”, spune Svensmark. S-a do-
vedit a fi un pas in directia corecta,
deoarece, cu tehnologia noud si un
inlocuitor de lapte de nalta calita-
te, greutatea medie de intarcare ar
putea fi marita cu aproximativ 700
de grame. Pentru a realiza acest
lucru, a fost nevoie de mai putine
scroafe care au fost asistente natu-
rale, decat in trecut.

Nutritie cu alge fermentate

Un alt punct de plecare a fost o
noua strategie proteica in nutritia
scroafelor. In octombrie 2019, com-
ponentele originale de proteine
brute din floarea-soarelui si sfe-
cld de zahar au fost inlocuite cu
aditivul pentru hrana animalelor
EP199, produs de European Pro-
tein. Aceastd componentd proteica
este conceputa pentru scroafe si
consta din alge marine si rapita,
fermentate. Ferma de reproducere
amesteca ingredientul prin ratiile
de scroafa la 4%, pentru scroafele
gestante, si la 9%, pentru scroafele
care alapteaza. Svensmark spune:
“Cele mai remarcabile schimbari
din adapostul de porci sunt aportul
imbunatatit de hrana al scroafelor
care alapteaza, precum si omo-
genitatea asternutului. Sunt con-
vins ca scroafele noastre dau mai
mult lapte, de cand s-a schimbat
furajul”.
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IMPACTUL CADERII PENAJULUI ASUPRA
PRODUCTIEI DIN FERMELE AVICOLE

Mircea Demeter

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

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

interna.

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

Un penaj bun contribuie la 0 mai buna reproducere

Un penaj bun contribuie, de asemenea, la o mai buna
bunastare si reproducere a animalelor. Gainile mai cu
un penaj neadecvat au sanse mai mari de a fi ranite
de alte gaini, in timpul hranirii, si de masculi in tim-
pul Tmperecherii. Pentru gainile reproducatoare, in
mod specific, penajul prost duce la fertilizarea redu-
sa. Imperecherea provoacd “durere de gaina cheald”
si creste riscul de afectare a pielii. Acest lucru poate
duce la un comportament de evitare, deoarece pasarea
nu permite imperecherea.

Cercetdrile anterioare, efectuate de Wageningen Li-
vestock Research (WLR), au aratat cd penajul rau este
cauzat, printre altele, de un procent ridicat de cres-
catori de sex masculin la Tnceputul perioadei de ouat,
masculi care s-au maturizat prea devreme, o suprafata

a asternutului prea mica (¢-40%) si ocuparea excesiva
a sistemului de hranire. Cercetdrile privind efectul ti-
pului de gratar, asupra prevenirii veziculelor pieptului,
au avut in vedere si efectul diferitelor lungimi ale ali-
mentatorului, asupra penajului.

Studiu in ferma

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

Evaluari

Treizeci (30) de pasari alese
aleatoriu au fost evaluate ex-
tern la diferite varste (35, 45,
51 si 58 saptamani). La 35 si 45
de saptamani, au primit un scor
complet de penaj, in timp ce la
51 si 58 de saptamani, au fost
scorti pentru 7 parti pe pasa-
re (gat, piept, abdomen, spate,
aripi, coada si flancuri). Au fost
acordate scoruri intre 0 (penajul



complet intact) si 5 (chel). in timpul
evaluarii finale, la 58 de saptamani,
gainile din adaposturile 3 si 4 (cu o
lungime mai mare a alimentatoru-
lui), au avut un penaj mai bun. Dupa
studierea datelor, acest efect a fost
observat si la varsta de 35 si 51 de
saptamani. S-a constatat ca, in ge-
neral, penajul gdinilor parinte pen-
tru pui depinde de 2 factori:

1. procentul de masculi din adapost

si

2. lungimea alimentatorului (centi-
metri pe gaina).

Cu toate acestea, gdinile din pasa-
rile de curte din loturile 3 si 4 aveau
cu 17% mai multa lungime a ali-
mentatorului (15,9 cm, fata de 13,6
cm). Prin urmare, ne asteptam ca
procentul masculilor sa influenteze
cu greu penajul gainilor, in timp ce
lungimea alimentatorului a ara-
tat un efect semnificativ asupra
calitatii penajului. Acest lucru co-
respunde cu observatiile anterioare
in adaposturile de pasari, in cazul
in care ocuparea mai mare a ali-
mentatorului (sau a taviil, a dus la
un penaj mai rau de gaina.

Comportamentul in timpul hranirii

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

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

Diferenta de penaj si lungimea ali-
mentatorului

Diferenta de penaj in adaposturile

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

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

Nanomineralele si hrana pasarilor

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

Cercetatorii au descoperit cd me-
toda a imbunatatit in mod clar
cresterea in greutate a pasarilor si
a crescut aportul de hrana pentru
puii de carne, in comparatie cu cei

carora li s-a administrat o forma
anorganica de zinc. Digestibilitatea
a fost, de asemenea, imbunatatita,
impreuna cu un anumit impact po-
zitiv asupra rezistentei tibiei, fapt
important pentru broilerul modern.

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

Absorbtia zincului

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

Emily Burton, profesor de Productie
durabild de alimente la Universita-
tea Nottingham Trent, a declarat:

“Zincul are un efect atat de pozitiv
asupra sanatatii si cresterii pasari-
lor de curte, Tncat este minunat sa
gasesti o modalitate ieftina de a-l
face foarte digerabil. Acest lucru
inseamna ca, acum, putem folosi
foarte eficient o cantitate mica de
zinc, astfel incat riscul de a polua
mediul Tnconjurdtor cu zinc ne-
utilizat Tn gunoiul de pasare este
redus”.

Cresterea bunastarii pasarilor,
prin utilizarea nanotehnologiei

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

“In  acest studiu, demonstrim
modul in care biodisponibilita-
tea Tmbunatatita, pe care o ofera
nanotehnologia, poate fi utilizata
in sectorul hranei pentru anima-
le, pentru a creste bunastarea si
productia animalelor, reducand in
acelasi timp si potentialul impact
din mediu, in aval, al deseurilor de
la ferma”.
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FERMA / SANATATE

ECZEMA FACIALA LA BOVINELE DE LAPTE

Nora Marin

La Tnceputul acestui
an, au existat 2
rapoarte de focare
clinice de eczeme
faciale in regiunea
australiana Gippsland.
Ca urmare, expertii se
asteapta ca prevalenta
eczemelor faciale

sa creasca in viitor,
incalzirea globala
asigurand conditii
adecvate pentru
focare raspandite ale
bolii pe perioade mai
lungi. Dar, care sunt
consecintele?

Efectele nocive ale Sporidesminei

Potrivit DairyGlobal, Hans van
Wees, un fermier din Maffra
Gippsland, Victoria, a vazut efecte-
le bolii, fapt care l-a determinat sa
afirme: "Daca va place agricultura,
aspectul eczemelor faciale este
oribil”, spune el. Hans a inceput sa
creasca vaci de lapte in 2008. “Este
o ferma de lapte sezonierd”, expli-
ca el. Vacile fata o data pe an. Mul-
ge 880 de vaci, incrucisate pe 200
de hectare. Anul trecut a produs
415.000 de kilograme de solide din
lapte, cu 840 de vaci. Anul acesta
isi propune sa produca 435.000-
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440.000 kg de solide din lapte. El
furnizeaza laptele la Fonterra.

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

Pana acum, nu au fost probleme. n
trecut, au fost raportate focare de

eczeme faciale in statul Victoria.
Dar acum, a fost vazuta in principal
in estul regiunii Gippsland. Eczema
faciala este cauzata de toxina spori-
desmina, care este produsa de spo-
rii ciupercii Pithomyces chartarum.
Ciuperca creste Tn asternutul mort,
la baza pasunii si prefera conditiile
umede calde.

Cand este ingerat de bovine, spo-
ridesmina dauneazad ficatului si
cdilor biliare. Ficatul afectat nu
poate scapa corpul de deseuri si un
produs defalcat al clorofilei se acu-
muleaza Tn sange, provocand sen-
sibilitate la lumina soarelui, care,
la réandul sau, provoacd inflamatii
ale pielii.

Zincul, un protector impotriva ec-
zemelor faciale

Zincul este protector Tmpotriva
eczemelor faciale. Dairy Austra-
lia explica faptul ca zincul previne
deteriorarea celulelor prin forma-
rea unui complex inactiv cu spo-
ridesmin. De asemenea, inhiba
absorbtia intestinala a cuprului,
care catalizeaza formarea radicali-
lor liberi de oxigen, care cauzeaza
deteriorarea celulei. Suplimentele
de zinc pot fi, prin urmare, eficiente
pentru controlul si prevenirea ec-

zemelor faciale.

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

Hans van Wees a fost unul dintre
contribuitorii la raportul A Revi-
ew of Facial Eczema, din care se
citeaza n prezentul articol. El a
experimentat mai intai efectele ec-
zemelor faciale n Noua Zeelands3,
unde lucra la acea vreme intr-o co-
operativa. “In Noua Zeeland3 au si
un sistem de monitorizare.

Ei monitorizeaza numarul sporilor
si va avertizeaza cand sa folositi
oxid de zinc, pentru a preveni efec-
tele bolii”, spune el. Tns3, sistemul
nu a protejat complet vitele fermei.
“Intr-un an am avut 3 sau 4 vaci cu
eczeme faciale”, spune el. "Au avut
dintii arsi de soare si a cazut niste
piele. Deci a fost foarte rau. Cea
mai buna optiune este prevenirea
acesteia, desigur”.



Viteii au suferit leziuni hepatice

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

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

El subliniaza ca fermierii dau ade-
sea vitelor lor doze de zinc, cate
una pe animal. Dozele elibereaza
o cantitate consistenta de oxid de
zinc, pentru a proteja animalele Tm-
potriva eczemelor faciale timp de

pana la patru saptamani. “Dar nu
le putem folosi in Australia”, spu-
ne Hans. “Nu au fost aprobate de
Asociatia Veterinara din Australia si
nu sunt multe tari in care acestea
sunt autorizate”.

Monitorizarea numarului de spori

Hans explicd faptul ca monito-
rizarea numarului de spori si a
conditiilor meteorologice este un
instrument important pentru prezi-
cerea perioadelor de toxicitate. “De
obicei, primim un avertisment daca
numarul sporilor este la un nivel
periculos.

Apoi, puteti lua masuri. Hranim o
peleta de zinc. Am facut asta timp
de pand la 120 de zile. Tn ultimii
cativa ani, s-a inregistrat un numar
mare de spori in fiecare al doilea
an, de obicei la sfarsitul verii, la Tn-
ceputul toamnei”.

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

Doza critica

Hans spune cd au existat prea mul-
te povesti despre lucruri care merg
prost. “Fermierii pot da prea putin
sau prea mult. Dacd supradozati,

rezultd vaci foarte bolnave. Daca
nu dai suficient, nu functioneaza.
Exista o doza critica de care vacile
au nevoie si care trebuie sa o faca
sa functioneze. Trebuie sa o faceti
in mod corespunzator. In cazu con-
trar, ar putea exista efecte pentru
o intreaga generatie de vitei tineri
sau vaci tinere.

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

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

ADAPOSTIREA OVINELOR IN ZONE CU
TEMPERATURI SCAZUTE

Maria Demetriad

Cresterea ovinelor este unul dintre elementele

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

pasuni.

Aceasta situatie duce la diferente,
pentru a satisface nevoile anima-
lelor, cum ar fi hranirea si adapos-
tirea animalelor, apa potabila etc.,
in functie de structura regiunii.
Diferentele au fost analizate de un
grup de cercetatori turci, care au
fntocmit studiul cu titul “The Im-
portance of Sheep Shelters in Cold
Climate Region”, publicat in revista
de specialitate “Black Sea Journal
of Agricultur”, de Muge ERKAN, si
Mustafa BOGA, de la Facultatea de
Agricultura a Universitatii din Ada-
na.

Un adapost adecvat

Crescatorii de oi se concentreaza
pe hrana animalelor si nu prezin-
ta prea multa grija structurilor si
zonelor inconjuratoare ale adapos-
tului pentru animale. O cantitate
mare de deseuri sunt eliberate n
mediu, atunci cand oile pasuneaza
in diferite pasuni.
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De aceea, ar trebui sa fie proiectat
un adapost adecvat, pentru ca ani-
malele sa se protejeze de ploaie si
zapada in timpul iernii, si de caldu-
ra, in timpul verii, in special in mo-
mentele in care soarele este intens
si poluarea mediului este crescuta.

Mai multi factori au o mare
importanta  pentru  proiectarea
adecvatd a adapostului pentru

animale. Ar trebui lasat suficient
spatiu pentru fiecare animal, iar
adaposturile pentru animale ar
trebui sa aiba sisteme adecvate de
ventilatie si gestionare a deseurilor.
Tn caz contrar, din cauza probleme-
lor structurale, vor aparea unele
rezultate negative.

Animalele pot fi ranite reciproc, ga-
zele nocive cresc si ating niveluri
periculoase, se produce poluarea
mediului. Pot aparea stresul la
animale si reducerea consumului
de furaje, fapt care are ca rezultat
reducerea randamentului. Avand Tn
vedere toti acesti factori, adecvati
pentru cresterea ovinelor in regiuni
cu climat rece si proiectat in functie
de conditiile locale, planuri si re-
comandari sanatoase, eficiente si
aplicabile vor fi prezentate mai jos.

Doua variante

Oile sunt surse importante de lapte,
carne si lana. Exista unele dispute
intre fermieri, cu privire la faptul
daca oile necesita sau nu locuinte.
Deoarece depind de pasunatul pe
camp, ele se adapteaza cu usurinta
la 0 gama larga de clima si la ali-
mentele disponibile.

Unii proprietari de animale cred
ca este mai potrivit sa tind oile in
aer liber, cu toate ca iernile grele

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

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

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

Pericol de deces

Nerespectarea necesarului de cal-
dura poate duce la moarte. In afara

de aceasta, stresul la rece deter-
mina dezvoltarea unor modificari
secundare si, eventual, a unor boli.
Adaptarea fiziologica are loc la ani-
male atunci cand expunerea pre-
lungita la conditii, chiar usoare de
frig, duce la cresteri ale izolatiei
termice, apetitului, intensitatii me-
tabolice bazale si modificari ale
functiilor digestive.

O mare parte a productivitatii re-
duse si a eficientei nutritionale ob-
servate in sistemele de productie
a rumegatoarelor in perioada mai
rece a anului, poate fi explicata prin
aceste schimbari adaptative (Yo-
ung, 1983).

Cand precipitatiile ridicate si vantu-
rile puternice, combinate cu tempe-
raturi reci, fara conditii de adapost,
vor provoca in special mortalitate
la oile proaspat tunse si la anima-
lele tinere. Mielii nou-nascuti au o
toleranta scazutd la frig, rezerve
mici de energie si izolatie slaba,
astfel incat au nevoie de un adapost
acoperit cu o podea cu paie si cu 3
pereti laterali (Wassmuth, 2013).
Impactul vremii reci va depinde de
durata, precipitatiile, viteza vantu-
lui si temperatura.

Toate acestea realizeaza factorul
“frig devant”, care poate dubla pier-
derea de caldura. Tn primul rand,
orice apa evaporata de pe piele va
raci corpul la fel ca transpiratia. In
al doilea mod, ploaia care cade pe
oi, adapostindu-se la scurt timp in



lana si, in final, picurand, va redu-
ce caldura de pe piele. Cand sunt
umede si reci, oile pot fi reticente
sau incapabile sa se miste (Erick-
son, 2016).

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

Probleme de mediu

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

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

Depozitarea, aplicarea sau elimi-
narea necontrolata a pesticidelor,
pot avea si ele efecte distructive
asupra raurilor si aprovizionarii cu
apa. Pesticidele aplicate direct ani-
malelor de ferma sunt clasificate
ca medicamente veterinare.

Contaminarea surselor de apa cu-
rata sau a apelor subterane, poate
provoca otravirea, atat a oamenilor,
cat si a animalelor. Aceasta situatie
poate insemna si pierderea sursei
de apa potabild, posibil, pentru
totdeauna. De aceea, facilitatile de
scufundare a ovinelor trebuie am-
plasate cu atentie. Nu trebuie am-
plasat la mai putin de 10 metri de
orice cale navigabild (rauri, cursuri
de apd si zone umede] si nu trebuie
sa se situeze niciodata la mai putin
de 50 de metri de un izvor, put sau
foraj cat mai departe de unul.

Adaposturile traditionale pentru oi
si capre sunt de obicei slab ilumi-
nate si au o ventilatie si un drenaj
inadecvate. Gazduirea oilor si a al-
tor animale de ferma in casa fami-
liei poate avea rezultate grave, cum
ar fiizbucnirea bolilor.

Gazduirea animalelor de ferma Tn
apropierea zonelor umane pro-
voacd, de asemenea, rdspandirea
parazitilor si infectii bacteriene si
virale, care ar putea fi transmise
oamenilor, in special copiilor. Oile
sunt pascute Tn anotimpurile de
vara fara nicio masura de precautie
pentru protejarea mediului, iar Tn
lunile de iarna oile sunt tinute Tn
adaposturi inchise.

Adaposturile inchise au conditii
proaste pentru animalele din multe

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

Managementul dejectiilor

Sunt utilizate doua sisteme gene-
rale de depozitare si manipulare a
gunoiului de grajd: podele perfora-
te deasupra unei gropi de colecta-
re sau pivnita si sisteme de gunoi
adanc (Berge, 2017). Pe sistemele
de gunoi adanci, podeaua trebuie
sa fie din pietris sau nisip.

O membrana de plastic ar putea fi
instalatd sub pietris pentru scurge-
rea apei subterane. O pardoseala
din beton ar putea avea nevoie de
mult mai mult material de asternut
pentru a asigura conditii uscate
si curate. (Nedkvitne si Nygaard,
2010). Pentru a preveni scurgerea,
groapa are nevoie de pardoseala si
laterale impermeabile.

Pentru adaposturile bine aprovizio-
nate si bine hranite, gropile adanci
de 1,2 m sub podea ofera suficient
spatiu pentru gunoi de grajd timp
de 5 luni. Nu este nevoie de o fosa
mai adanca si/sau mai scumpa.

Cerintele de spatiu trebuie calcu-
late pentru cazarea oilor pentru
a decide cate oi pot fi adapostite
intr-o zond data. Spatiile de locuit
recomandate trebuie respectate cu
strictete.

Managementul apei

Pentru a mentine sanatatea oilor,
calitatea apei potabile furnizate ar
trebui sa fie adecvata. Punctele de
adapare ar trebui sa aiba o capaci-
tate suficientd si sa permita acce-
sul in siguranta. Ar trebui facuta
o evaluare periodica a calitatii si
cantitatii aprovizionarii cu apa.

Tn unele locuri, resursele de ap& nu
sunt controlate frecvent. Pentru a
ajuta la indepartarea caldurii exce-
sive, a umezelii, a dioxidului de car-
bon, a prafului, a gazelor nocive si
a organismelor infectioase din me-
diu, adaposturile pentru oi trebuie
proiectate fie pentru o ventilatie
naturala eficientd, fie cu ventilatoa-

re mecanice.

Distributia interna a aerului este
necesara intr-un mod adecvat
locatiei animalelor si proiectarii
cladirii. Oile nu trebuie pastrate
sau expuse n niciun mediu in care
aerul este contaminat cu praf sau
substante chimice nocive, incat sa
fie ddunatoare bunastarii lor.

Cerinte de proiect

Adapostirea ovinelor (si caprine-
lor), ar trebui sa indeplineasca
cerintele animalelor si sa satisfaca
nevoile fermierului la cel mai mic
cost posibil. Locuintele mici pentru
rumegatoare trebuie sa fie:

T Suficient de puternice, pentru a
rezista mult timp si sa fie suficient
de mari pentru ca toate animalele
sa fie cazate confortabil. Trebuie sa
permita circulatia liberd a tuturor
animalelor;

i Trebuie sa fie bine drenat sau sa
aiba asternut uscat bine intretinut
si sa se curate usor. Qile si capre-
le nu pot tolera bine noroiul. Prin
urmare, adaposturile ar trebui
construite numai pe un teren bine
drenat;

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

Trebuie sa aibad pixuri de izolare
adecvate pentru animalele bolnave
sau ranite cat mai departe posibil
de cladirea adapostului principal.

REVISTA SPECIALISTILOR DIN INDUSTRIILE DE CARNE SI LAPTE / MEAT-MILK 31



AFACERE / MATERII PRIME - CARNE

SOSURI NATURALE PENTRU ALIMENTE
“GATA DE GATIT” SI “GATA DE CONSUM"

Mircea Demeter

Peisajul industriel
alimentare se confrunta
cu schimbari rapide

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

Fortate de mprejurari, companiile
sunt acum mai mult directionate
spre cunostinte si sunt deschise
spre alegeri mai indraznete si exo-
tice. Si consumatorii vor mai mult,
mai ieftin dar si mai bun, mai sigur.
Acest lucru este evident mai ales
pentru produsele ready-to-cook
sau ready-meal, din carne, precum
si pentru zona gustarilor. De altfel,
aceasta a fost si tema de cercetare
a celor de la Kankor, care, in studiul
cu titlul “Versatile multi-functional
natural solutions for maridanes”,
au propus urmatoarele rezolvari.

Solutiile viitorului

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

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

2- Simplitatea retetelor

3- Mai multe arome gourmet, in-
clusiv pentru noua generatie,
deci, inclusiv pentru sectorul
gustarilor.

Ins3, mai ales acum, cind toatd
lumea este atenta in primul rénd
la sanatate, obtinerea increderii
consumatorilor depinde de cét de
transparent si de curat este produ-
sul dumneavoastra.

De aceea, ‘eticheta curatd” si
solutiile naturale reprezinta viito-
rul, cand vine vorba de preferintele
consumatorilor. In afar3d de aces-
tea, ceilalti factori, precum aroma,
culoarea si termenul de valabilita-
te, joaca, de asemenea, un rol vital
in achizitia produsului.

S-a observat un aspect, mai ales in
perioadele de blocaj, determinate
de Covid-19: Cererea pentru bu-
catariile traditionale si de fuziune

creste, la fel si nevoia de ingredien-
te naturale.

Surse locale de inspiratie

Bucatariile etnice sunt pline de aro-
me bogate si au un aspect vibrant.
Cu cat mai colorata este mancarea,
cu atat mai activa apare si are mai
multe sanse de a fi selectate. Culo-
rile naturale au fost, in fapt, folosite
de secole, pentru a da un aspect
cat mai apetisant, dar si decorativ,
mancarii.

Utilizarea culorilor naturale in
carnea procesata da nastere unor
provocari tehnice precum costul de
utilizare, conditiile de procesare,
interactiunea cu alte ingredien-
te, stabilitate la caldura si lumina,
schimbarea culorii in pH diferit si
interactiunea cu oxigenul.

Spre a duce o viata rapida, a crescut
cererea de produse alimentare “In
miscare”. Pentru a realiza acest lu-
cru, procesatorii au trebuit sa vina
cu solutii care au ajutat la cresterea
duratei de valabilitate a produselor.
in mod traditional, antioxidantii
sintetici au fost utilizati pentru a
imbunatati stabilitatea oxidativa a
ambalajelor alimente.

Dar, in zilele noastre, consumatorii
cer din ce in ce mai multe ingredi-
ente naturale si usor de recunoscut
pe etichete. Acest lucru a repre-
zentat o provocare pentru procesa-
tori, pentru a veni cu un antioxidant

natural eficient, clean label, care
poate imbunatati durata de valabi-
litate a alimentelor ambalate.

Solutii  multifunctionale pentru
recrearea aromelor autentice si
nuante vibrante sunt tot mai so-
licitate de consumatori, de piaa.
Asadar, odata cu cererea tot mai
mare de arome etnice, alegerile
mai sanatoase si termenul de vala-
bilitate crescut, companiile au fost
obligate sa se adapteze.

Recrearea preferintelor

in finalizarea temei de cercetare,
echipa de dezvoltare de la Kancor a
recreat preferintele gustului regio-
nal cu culori naturale, arome unice
si o durata de valabilitate stabila,
prin gama de produse TastyKan,
C-CAPTURE si OxiKan. TastyKan
Tikka Masala este un bloc lichid cu
mai multe condimente, inspirat din
bucataria traditionald din nordul
Indiei. Tn aceast3 parte din India,
felurile de mancare sunt in gene-
ral destul de elaborate si pline de
aroma.

Blocul cu mai multe condimente
este unic, este un amestec etnic
care ofera atat note aromate, cat
si condimentate, produselor sara-
te. De fapt, masala este un fel de
mancare popular, pe care chiar
si unii l-ar numi adevaratul fel de
mancare national al Indiei. Aceasta
prezinta atat aromele etnice, cat si
posibilitati de influenta a culturilor
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gastronomice ale multor tari, fiind
adaptate diverselor bucatarii din
intreaga lume.

0 alta solutie este gama de culori
naturale Kancor, care este foarte
stabila in conditii de caldura si lu-
mina ridicate. Seria oferd o nuanta
portocalie aplicatiei. Dupa cum se
stie, procesatorii de carne si pasari
de curte prefera sa utilizeze nuante
precum galben sau portocaliu
rosiatic, obtinute din amestecurile
de curcuma, pe suprafata gatita a
carnii de pasari de curte. pentru a-i
oferi un aspect mai autentic si mai
atragator.

O altd propunere este gama de
solutii antioxidante naturale,
obtinute din rozmarin. Gama na-
turald de solutii antioxidante ofe-
ra stabilitate la termen, chiar si in
conditii de grasime si caldura ridi-
cata. Cand carnea, inclusiv carnea
de pasare, este gatita si o expusa la
temperaturi ridicate acestea acce-
lereaza oxidarea grasimilor, con-
ferind stabilitate oxidativa carnii
chiar si atunci cand este fiarta.

Un obiectiv

1. Mai multe condimente si ingredi-
ente trebuie amestecate, pentru
a obtine profilul autentic al aro-
mei etnice

2. Obtinerea si pastrarea culorii do-
rite a marinadei in timpul grata-
rului a fost o provocare constanta

3. Asigurarea cd nu exista schim-
bari de aroma n miros si in pro-
filul de aroma al puiului la gratar

marinat, datorita oxidarii.
Obiectiv:

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

- 0 aroma etnica, folosind ingredi-
ente naturale

- Culoare stabila la caldura, folo-
sind culori naturale

- Perioada de valabilitate crescuta,
utilizand solutii antioxidante na-
turale

- Intretinerea inventarului de ingre-
diente multiple.

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

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

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

3. Comparea aromei puiului la gra-
tar cu OxiKan R Plus, cu puiul
fara antioxidanti.

Nota:

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

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

Solutii combinate:

Prin urmare, studiul aplicatiei
dovedeste cd solutiile de ingredien-
te naturale pot fi combinate, pentru
a oferi o solutie multifunctionala
care ajuta producatorii de alimen-
te sa amelioreze culoarea, profilul
unic de aroma si Tmbunatatirea
duratei de valabilitate necesare, ca
solutie de produs unic.

Proportionare:

Toate ingredientele mentionate mai
sus au fost utilizate Tn aplicatie.
Marinada utilizata in aplicatia Mos-
trd 1 a fost compusa din: Ingredien-
te uscate + TastyKan + C-CAPTURE
Sunrise series + OxiKan R Plus.

OxiKan R Plus este un extract
imbogatit extrem de rafinat, de
molecule anti-oxidante selective,
cu un nivel superior si eficacitate

antioxidanta. Are o activitate anti-
oxidanta foarte mare si s-a dovedit
ca are stabilitate termica si solubi-
litate ridicata si s-a dovedit in mod
constant cd depaseste ca efect
antioxidantii sintetici. Alte caracte-
ristici au fost:

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

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

- Dozarea OxiKan R Plus Tn mari-
natd a fost de 0,2% din continutul
total de grasimi.

- Marinada utilizatd in aplicatia
Proba 2 a fost: Ingrediente uscate
+ culoare sintetica

- Dozajulin marinada pentrue110 +
e122 a fost de 0,2%

Patru pasi:

Bucatile de pui au fost marinate
separat cu proba de aplicare 1 si
proba de aplicare 2. Bucatile de
carne de pui au fost facute la gra-
tar si comparate in ceea ce priveste
aroma produsului final, dupa gust,
culoare si dupd aspectul vizual.

Procesul a constat in urmatorii
pasi:

1. Pregatirea prafului de marinata

2. Marinarea puiului timp de 6 ore

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

4. Evaluarea si comparatia celor
doud mostre din care cea la care
s-au folosit solutii naturale, a
fost net superioara celei la care
s-au folosit solutii sintetice.
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CERCETAREA SI LACTATE “INDULGENTE”

Nora Marin

Bogat. Cremos. Plin de consistenta. Dulce. De zeci de ani, acestea

au fost caracteristicile multor produse care ne fac pofta. Si, de-a
lungul timpului, industria alimentara a fost dependenta de ingrediente
pe baza de zahar, grasimi si uleiuri, pentru a oferi aceste repere

de aroma si textura intr-o mare varietate de alimente si bauturi, de

la mancarea congelata la sosuri, in special in categoria produselor
lactate, unde gustul si textura domnesc.

Dar, cum sa acoperi aceasta cerintd a con-
sumatorului, concomitent cu aceea de a pro-
duce lactate cat mai apropiate de ceea ce se
numeste “eticheta curatda”? Un raspuns poate
fi studiul Cargill, “Taking the lead in label-fri-
endly dairy”, din care va prezentdm in aceasta
editie a revistei noastre, principalele concluzii.

Interes pentru alimentele putin procesate

Pe masura ce se schimba atitudinea consu-
matorilor cu privire la produsele alimentare n
general (si mai specific, cu privire la alimentele
procesate), cu ingrijorari din ce in ce mai mari
cu privire la sanatate, impactul asupra mediu-
lui si tratamentul animalelor, utilizarea multor
ingrediente utilitare, care ofera aceste functii, a
fost supusa unui control tot mai mare.

in peisajul actual, consumatorii manifestd un
interes crescut pentru a sti de unde provin in-
gredientele, cum sunt obtinute sau fabricate
materiile prime si daca sunt naturale sau mo-
dificate, folosind substante chimice.

Aceste atitudini au un impact profund asupra
produselor pe care consumatorii doresc sa le
cumpere si, la randul lor, pe formularea ali-
mentelor. Potrivit unui raport recent al Health
Focus International (HFI), 35% dintre consuma-
torii globali au declarat ca si-au redus consu-
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mul de alimente procesate in ultimul an.

Raportul a afirmat in continuare ca multi cum-
paratori din intreaga lume sunt acum mult mai
concentrati asupra ingredientelor pe care le re-
cunosc si pe care le-ar folosi acasa.

0 revolutie

Aceste atitudini determina o revolutie pe seg-
mentul produselor lactate. In timp ce produsele
lactate au fost mult timp vazute ca o parte im-
portanta a unei diete sanatoase si echilibrate,
consumatorii se ramificd acum, manifestand
un interes puternic pentru alternativele lactate
cu ingrediente compatibile cu eticheta.

Se preconizeaza ca aceasta categorie va creste
dramatic in urmatorii ani. Piata globala a al-
ternativelor lactate, de exemplu, se asteapta
sa ajunga la 2,6 miliarde de dolariin 2020 si sa
ajunga la 3,2 miliarde de dolari, panain 2023.

Anumite ingrediente sunt deosebit de pre-
ocupante  pentru  cumparatori, inclusiv
conservanti, grasimi trans, grasimi saturate,
coloranti alimentari si indulcitori artificiali. in
timp ce aceste schimbari au loc la nivel mondi-
al, schimbarea a fost deosebit de semnificativa
pentru produsele lactate.

Consumul de lapte a scazut cu 22% in ultimele
doua decenii, fapt determinat de o populatie Tmba-
tranita, cu ingrijorari legate de sanatatea si gesti-
onarea greutatii, precum si de un interes crescator
al consumatorilor pentru alternativele pe baza de
plante.

De exemplu, substitutele pe baza de plante suntin
mod clar, acum, o categorie in plind expansiune,
inregistrand venituri de aproape 2,3 miliarde de
dolari in 2019, potrivit datelor Eurostat. Dar cele-
lalte categorii de produse de substitutie pe baza de
plante, se estimeaza ca vor creste cu 50%, pana in
anul 2023.

0 sansa importanta

in ciuda interesului crescut pentru alimentele si
bauturile mai putin procesate, exista o oportunitate
importanta pe piata. Alimentele si bauturile proce-
sate oferd in continuare beneficii esentiale pentru
multi consumatori, in special in randul gospoda-
riilor cu copii si al consumatorilor care apreciaza
confortul.

Potrivit raportului HFI, 6 din 10 cumparatori la ni-
vel mondial spun ca Tsi pastreaza loialitatea fata
de alimentele si bauturile procesate si ca preturile
adaugate pentru alimentele neprelucrate repre-
zinta un obstacol ridicat in calea achizitionarii.

Nutritia, gustul si confortul sunt deosebit de im-
portante pentru pdrinti. Mai mult de jumatate
spun ca apreciaza aceste produse pentru nutrientii
conservati, fortificatia, gustul bun si formatele
convenabile. in esentd, consumatorii de astazi isi
doresc totul. Produsele care pot satisface atat ne-
voile specifice ale gospodariilor moderne (in speci-
al cele cu copii sau adulti care apreciaza confortul
pentru stilul lor de viata ocupat), cat si pe cele care
oferd o nutritie consistenta si gust bun.



Atitudinile n schimbare maodifica
peisajul produselor lactate din in-
treaga lume, intrucat marcile lu-
creaza pentru a tine pasul cu aceste
nuante din gandirea consumatorilor.
Aceasta nu inseamna ca, in sine,
este o propunere de totul sau nimic.

De exemplu, in timp ce consumatorii
de produse lactate din Uniunea Eu-
ropeana si Statele Unite sunt destul
de deschisi la alternativele lactate,
jumatate consuma acum, atat pro-
duse lactate reale, cat si alternative
lactate, cel putin ocazional. Ei pot
avea o preferintd pentru produse-
le lactate reale, dar nu mai cred ca
produsele lactate reale sunt singura
alegere.

Gustul, o mare problema

Ingredientele sunt deosebit de im-
portante 1n categoria produselor
lactate. Doi din trei respondenti se
asteapta ca produsele lactate sa
aiba mai putine ingrediente si mai
mult de jumatate citesc lista de in-
grediente, pentru a determina daca
un produs lactat este sanatos sau
foarte procesat. Acestea fiind spuse,
indiferent dacd este vorba de produ-
se lactate adevarate sau o alterna-
tiva, gustul produselor este inca o
mare problema.

Potrivit cercetarilor brevetate de
Cargill, majoritatea respondentilor
prefera in continuare gustul produ-
selor lactate reale, decat al produ-

selor alternative. Gustul excelent
ramane cel mai important factor de
cumparare in fiecare segment de
produse lactate, desi are tendinta de
a fi cel mai important in segmentele
de produse lactate indulgente, cum
ar fiinghetata si laptele aromat.

Cu toate acestea, pentru alterna-
tivele lactate, concluziile Cargill
sugereaza ca rolul ingredientelor
sanatoase si al alimentatiei nu se
regasesc la o importanta relativa, in
comparatie cu gustul excelent.

Implicatiile tuturor acestora sunt
semnificative pentru marci si for-
mulatori de produse. Consumatorii
manifesta in mod clar o preferinta

pentru produsele cu un continut
scazut de zahar, cu ingrediente
compatibile cu eticheta.

Totusi, asta nu inseamna ca vor ac-
cepta produse care se abat prea mult
in ceea ce priveste gustul, textura,
de la preferintele lor traditionale.
fnsd  eliminarea ingredientelor
functionale, care ofera dulceata si
textura, cum ar fi zaharul si emul-
gatorii, este o propunere dificila, in
special in produsele lactate.

Cat mai putin zahar
Un raport recent Innova Market In-

sights, de exemplu, a constatat ca
multe dintre aceste produse tind

sa aiba Tnca un continut ridicat de
zahar. Deoarece exista eforturi
sporite de reducere a consumului
de zahar in alimentele procesate
si pe masura ce consumatorii fac
pasi suplimentari pentru a reduce
consumul de zahar din bauturile
lactate, continutul ridicat de zahar
din alte produse lactate, cum ar fi
deserturile si iaurturile, va deveni si
mai greu de aparat in viitor. Gustul
si textura merg mana in mana. Eli-
minarea zaharului este un exemplu
primordial.

Cand 1l scoti, exista o gaura mare
de umplut. Zaharul are un impact
profund, care depaseste cu mult
aroma dulce a unui produs. Chiar
daca adaugati un indulcitor de mare
intensitate, pentru a remedia lipsa
de dulceatd, simtul vechiului gust
trebuie totusi inlocuit. Reducerea
grasimilor este un alt obiectiv cheie
pentru multe marci si, combinat cu
pierderea zaharului, si acesta poate
avea un impact semnificativ asupra
texturii generale a unui produs.

Desi gustul a fost adesea considerat
un atribut principal al produsului
n mintea consumatorilor, textura
este de asemenea esentiald, pen-
tru succesul oricarui produs, iar in
produsele lactate, ambele sunt ele-
mentare in crearea unui produs care
sa satisfaca asteptarile consumato-
rilor, precum iaurtul. n general,
consumatorii au asteptari de gust
ridicate pentru lactate si presupun
ca produsele alternative sunt simi-
lare ca gust si textura cu omologii
lor conventionali.
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Dincolo de gust si textura, aceste
ingrediente aduc, de asemenea,
contributii importante si la alte
functionalitati, cum ar fi durata de
valabilitate a produsului. Ideea este
ca scoaterea unuia sau mai multora
dintre aceste ingrediente este rare-
ori o substitutie de unu la unu, astfel
incat dezvoltatorii de produse tre-
buie sa adopte o abordare diferita a
formularii, folosind uneori mai mul-
te solutii pentru a atinge obiectivele
adecvate de gust si textura.

Mai multe solutii

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

Stevia

Stevia si eritritolul, indulcitori al-
ternativi de Tnalta intensitate, au
devenit o parte importanta a cutiei
de instrumente a formulatorului de
produse. Stevia este o planta extra-
sa din frunzele plantei Stevia rebau-
diana originara din America Latina.
Compusii activi ai steviei sunt glico-
zidele steviol, care sunt de 150 de
ori mai dulci decat zaharul si sunt

stabili la caldura.

O varietate de indulcitori de Tnalta
intensitate fabricate din frunza de
stevia, precum si indulcitori de ste-
via fabricate prin fermentare pentru
a obtine o sursa rentabild de Reb
M si D (cele mai bune parti de gust
ale frunzei), sunt acum disponibile
si pot imita gustul dulce de zahar,
mentinand caloriile in linie Tn nume-
roase aplicatii.

Extractele de frunze de stevia si
indulcitorii de stevia pot fi folositi
pentru a oferi dulceata optima pen-
tru diferite aplicatii ale produsului,
atingand in acelasi timp obiective
de reducere a zaharului intre 30%
si 100%. Cu toate acestea, Stevia
nu poate merge intotdeauna singu-
ra. Asadar, este adesea combinata
cu alti indulcitori in vrac, cum ar fi
eritritolul, pentru a ajuta la masca-
rea notelor amare create la utilizare
ridicata.

Fibra de radacina de cicoare

Un fructan obtinut in mod natural,
care contine inulind (o fibra prebio-
ticd bine studiatd), fibra de radacina
de cicoare este un element de lucru
in formularea de produse compati-
bile cu etichetele curate, pentru o
varietate de categorii de produse,
inclusiv produse de patiserie, bau-
turi, cofetdrie, lactate si gustari ali-
mente.

Fibrele radacinii de cicoare pot con-
tribui la o varietate de functii de

formulare a produsului, cum ar fi
utilizarea ca agent de mascare sau
ca mimetic al grasimilor, precum si
imbunatatirea simtului gurii, textu-
rii siaromei produsului, deoarece se
umple pentru carbohidrati si zaha-
ruri cu continut complet de calorii.

Proteina de mazare

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

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

Hidrocoloizii

Hidrocoloizii au fost folositi pe scara
larga in aplicatiile alimentare, pen-



tru a imbunatati calitatea si durata
de valabilitate. Pectinele si cara-
genanul se incadreaza in aceasta
categorie. Tn lactate, ele servesc de
obicei ca agent de gelifiere pentru
produse precum inghetata si deser-
turi.

Pectina ajuta la reducerea zaharului
din bauturi, oferind corpul si textu-
ra care se pierde, atunci cand este
scos zaharul. De asemenea, creste
senzatia de placere in bauturile
proteice acide, deoarece protejeaza
proteina, care se coaguleaza atunci
cand se adaugd aciditate. Carage-
nul, extras din alge marine rosii,
poate servi ca agent de ingrosare
si emulgator in aplicatii alimentare,
cum ar fi deserturi congelate si pro-
duse lactate.

Abordarea provocarilor

Deoarece ingredientele compatibi-
le cu eticheta curata devin un nou
standard in produsele lactate, for-
mularea in aceasta noud era este
acum mai complexa. Companiile
trebuie sa petreaca mai mult timp
pentru a afla cum functioneaza anu-
mite ingrediente si sa lucreze pen-
tru a reconstrui dulceata si textura,
fara ingrediente cheie, cum ar fi za-
harul si uleiurile.

Furnizorii de ingrediente imping
acum cercetarea pentru a aborda
provocarile obisnuite de texturare

cu solutii compatibile cu etichetele,
care sunt din ce Tn ce mai detalia-
te, Tn ceea ce priveste satisfacerea
asteptarilor consumatorilor.

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

Gustul si textura

Cand vine vorba de produsele lac-
tate “prietenoase”, consumatorii
doresc in continuare sa guste si sa
functioneze asa cum asteapta, iar
acest lucru implica definirea obiec-
tivelor texturii la inceputul procesu-

lui de formulare.

Formulatorii de produse trebuie
sa se astepte la unele incercari si
erori si ar trebui sa ia in considera-
re colaborarea cu un furnizor care
are un portofoliu mare de solutii
de dulceata si textura, precum si o
expertiza larga in formulare pentru
a-si atinge obiectivele.

Confortul si vanzarea

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

Transparenta

Pe masura ce consumatorii invata
despre ingrediente si alimente mai
durabile, care sunt mai putin prelu-
crate, cu atat sunt mai probabil sa
solicite transparenta de la produse-
le pe care le cumpara.

Companiile ar face bine sa Tsi in-
tensifice eforturile de transparenta,

precum si sa ofere o componenta de
educatie puternica cu privire la tex-
turizatorii si indulcitorii compatibili
cu etichetele pe care le folosesc si la
functiile pe care le ofera.

Multi consumatori Tnca nu au o
intelegere puternica a atributelor
pe care aceste ingrediente le ofer3,
astfel incat exista o oportunitate so-
lida de a oferi comunicari simple si
directe despre modul n care sunt
produse produsele lor.

Consumatorii vor fi din ce in ce mai
interesati de alimente si bauturi
care au o istorie despre istoria pro-
dusului, de unde provine si cum este
produs. Acum acestea sunt deschi-
se marcilor mici, chiar necunoscu-
te, care ofera aceasta poveste.

Inovatia

Formularea produsului in lactate,
precum si in alte alimente si bau-
turi, este acum o afacere care evolu-
eaza rapid. Formulatorii de produse
vor trebui sa se mentina la curent
cu atitudinile consumatorilor Tn
continua schimbare, pentru a rezol-
va cerintele continue si nuantate de
gust, nutritie si textura deosebita.

Trecerea la nivelul urmator trebuie
sa ramana in topul gandirii manage-
riale, iar companiile care nu cautain
mod continuu ingrediente si solutii
mai bune ar putea constata ca le va
lipsi barca spre succes, in categoria
de lactate in plind expansiune.
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PROCESAREA ULTRASONICA A CARNII

Maria Demetriad

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

Putine alte tehnologii combinate cu ultrasunetele
si-au aratat potentialul de a controla eficient micro-
organismele alimentare. Prin urmare, se revizuieste
contributia la progresele in materie de siguranta, pro-
cesare si conservare a alimentelor datoritd acestor
avantaje potentiale ale ultrasunetelor si utilizarea lor
in industria alimentara a tehnologiei carnii, cu efect
semnificativ al aplicatiilor de lunga durata. Acestea
sunt concluziile cele mai importante ale studiului cu
titlul “Applications of Ultrasound in Meat Processing
Technology” elaborat de Evans Frimpong, de la Col-
lege of Food Science and Technology, Nanjing Agri-
cultural University, China, pe care vi-l prezentam in
acest articol.
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Proprietati superioare

Tn scopul prelucrarii si conservarii carnii si a ali-
mentelor, in general, tehnologia cu ultrasunete este
apreciata datorita proprietatilor sale superioare.
Presiunea hidrostatica ridicata, campurile electrice
pulsatorii, ultrasunetele, ozonul, lumina pulsatorie si
lumina ultravioletd sunt o varietate de tehnici alterna-
tive potentiale, nou cercetate in ultimul deceniu.

Totusi, ultrasunetele de Tnalta intensitate au captivat
entuziasmul substantial, pentru utilizarea stocarii
alimentelor. Controlul calitatii, extractia, procesarea
carnii, cristalizarea, modificarea performantei, se-
pararea si dezactivarea microbilor sunt domeniile
aplicabile in alimente si bioprocesare, care au folosit
ultrasunetele in ultimii ani; de asemenea, realizarea
abordarii cu ultrasunete in ghidarea emulsiei alimen-
tare.

Concomitent, adaptarea cu ultrasunete s-a dovedit a fi
o strategie eficientd, care a intensificat fluxul in tehni-
cile de ultrafiltrare sau microfiltrare si imbunatatirea
curatarii membranelor murdare, deoarece know-
how-ul tehnologic al membranei este utilizat in trata-
rea fluxurilor de canalizare lichida si a purificarii apei,
ca o tehnologie verificata in productia de alimente.

Mai mult decat atat, standardele de calitate, inclu-
zand sensibilitatea, extractia proteinelor, gelatinarea,
restructurarea produselor din carne, reducerea sarii
produselor restructurate si maximizarea randamen-
tului de gatit, pentru a stabili calitatea carcasei in
procesul de prelucrare a carnii, utilizeaza in prezent
tehnologia cu ultrasunete ca procesare alternativa
rapida, relativ ieftind, usoara si incercata inseamna.

In ciuda acestor beneficii obtinute prin ultrasunete
in combaterea provocarilor de siguranta alimentara

din industria alimentara, in ceea
ce priveste calitatea ridicata si
extinderea termenului de vala-
bilitate, printre altele, tipurile
de tehnologie cu ultrasunete
si tehnologia cu ultrasunete in
procesarea si conservarea car-
nii raman un subiect cheie de
ingrijorare, in ceea ce priveste
imbunatatirea caracteristicilor
distincte ale carnii. Prin urmare,
o revizuire a ideilor cu ultrasu-
nete si a efectului semnificativ a
fost efectuata asupra tehnologi-
ei carnii.

0 forma de energie

Ultrasunetele, ca forma de ener-
gie, utilizeaza unde de presiune
(unda mecanica longitudinalal,
cu o propagare unidimensionald
si o frecventa de vibratie de 20
kHz sau mai mult, peste limita
sonora audibila a oamenilor.

Viteza ultrasunetelor este de-
pendenta de proprietatile acus-
tice ale mediului, rezultand o
propagare mai mare a sunetului
in solide, decat in lichide, pre-
cum si mai mare in lichide decat
in gaze. Un sunet de calatorie
produce unde de compresie si
rarefactie a materialelor, printr-
un mediu de cavitati sau formare
de bule.
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Temperatura si presiunea ridicate
sunt eliberate ca efect al cresterii
cavitatilor ultrasunetelor, insta-
bilitatea ciclurilor ulterioare si
prabusirea intr-un sistem cu ultra-
sunete.

Tn mod ideal, ultrasunetele, ca
energie acusticd a unei forme ne-
ionizante, neintruzive si neconta-
minante de energie mecanica, in
interiorul unui material organic
care excitd aceste materiale si
tesuturi naturale pe micro si un in-
dice macro, afecteaza calitatea ali-
mentelor si promovarea sigurantei,
dar si cresterea procesarii alimen-
telor datoritd mecanismului instabil
al transmiterii sunetului printr-un
mediu sonificat.

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

Principalul mecanism

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

Pe baza analizei si a controlului
calitatii, industria de prelucrare
a alimentelor aplica ultrasunete
in operatiuni bazate pe gama de
frecvente. Ecografia de intensitate
redusa este aceeasi cu puterea re-
dusa din energia redusd, deoarece
foloseste frecvente peste 100 kHz
la frecventa nalta si, respectiv, la
frecventa joasa. Ambele categorii
de ultrasunete au condus la aplica-
rea eficienta in domenii variabile, in
special in procesarea alimentelor si
in sectoarele legate de siguranta.

Parametri de masurare

Deoarece industriile alimentare
doresc tehnologii si tehnici analiti-
ce avansate, pentru monitorizarea
materialelor alimentare sofistica-
te si @ monitorizarii compozitiei si
proprietatilor alimentare in timpul

procesarii, aplicatia cu ultrasune-
te de acum aproximativ 60 de ani
a folosit ultrasunete de intensitate
redusa.

Aceasta a fost 0 maniera de utiliza-
re distructiva, pentru a oferi detalii
despre proprietatile fiziochimice
(debitul, compozitia, structura si
starea fizicd), adica, undele de ul-
trasunete mici nu au produs modifi-
cari fizice sau chimice prin calitatile
materiale trecerea undelor.

Pe de alta parte, ultrasunete-
le de Tnaltd intensitate modifica
proprietatile chimice si fizice [in-
hibarea enzimei, intreruperea ce-
lulelor, reactiile chimice, modifica
cristalizarea, Tncordeaza carnea,
genereaza emulsii] ale alimen-
telor. Starea fizica, structura si
compozitia proprietatilor alimente-
lor sunt de interes pentru oamenii
de stiinta din domeniul alimentar.

Prin urmare, viteza, coeficientul
de atenuare si impedanta acus-
ticd sunt parametri de masurare
utilizati de aplicatia cu ultrasune-

te de intensitate redusa. Pe baza
mai multor cercetari stiintifice pri-
vind ultrasunetele, din ultimii ani,
potentialul complet al ultrasune-
telor a fost realizat in numeroase
aplicatii de teren.

Bineinteles, unele animale, cum
ar fi delfinii si liliecii, aplica ultra-
sunete in navigatie si, respectiv, in
vanadtoare, pe baza mecanismului
undelor sonore de imprastiere ina-
poi, astfel Tncat anumite animale
marine anihileaza victimele Tnainte
de capturare prin utilizarea pulsu-
rilor de ultrasunete de Tnalta inten-
sitate.

Tn procesarea alimentelor, ultra-
sunetele au sustinut programe de
imbunatatire geneticd pentru ani-
male, precum si produse din car-
ne crude si fermentate, evaluarea
compozitiei pestelui si a pasarilor
de curte (ultrasunete de intensitate
redusa), in timp ce ultrasunetele de
intensitate ridicata au aratat ca scot
enzimele imobilizate, prin cresterea
enzimelor proportia substratului.
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0 tehnologie prudenta

Consumul de carne are un im-
pact economic pozitiv, datoritd
compozitiei sale nutritionale, ca
parte a dietelor bine echilibra-
te. Prin urmare, cererea sa mare
poate fi urmarita inca din epoca
preistorica. Se spune ca tehnolo-
gia cu ultrasunete este prudenta
in procesarea carnii, desi aparitia
sa a inceput in anii 1950, cu evalu-
area grasimii si a muschilor. Din-
tre produsele din carne, utilizarea
ultrasunetelor in timp real a fost
aplicata in mare masura in estima-
rea transcriptiei chimice a corpului
si a carcasei.

Procentul de grasime intra-mus-
culara, trasaturile carcasei (de
oaie), prototipurile de reflectie
ale tesuturilor, cum ar fi muschii,
grasimile si  organele interne
la animalele vii, au fost utile in
imbunatatirea genetica prin adap-
tarea ultrasunetelor de intensitate
redusa in tehnologia carnii, atunci
cand au fost examinate.

Sensibilitatea carnii duce la accep-
tarea consumatorilor, pentru ca
sensibilitatea inconsistenta este
problema majora a randamentului
n sectorul carnii, deoarece consu-
matorii par nemultumiti de calita-
tea carnii. Prin urmare, un efect
sinergic al caldurii si al ultrasune-
telor a aratat un beneficiu sensibil
asupra carnii.

Tehnica cu ultrasunete a carnii
obligd la Intreruperea membranei
celulare, pentru a creste sensibili-
tatea carnii, fie imediat, prin slabi-
rea fizica a tesutului muscular, fie
indirect, prin stimularea proteoli-
zei, fie prin eliberarea catepsine-
lor din lizozomi si/sau a ionilor Ca
++, astfel incat calpainele sa poata
fi activate, In timp ce alti cerceta-
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tori nu au declarat niciun efect sau
influenta.

Actiunea antimicrobiana

Impactul ultrasunetelor n timpul
saramurarii este influentat de in-
tensitatea sau frecventa ultrasu-
netelor, precum si de difuzivitatea
efectiva a NaCl, iar umiditatea s-a
imbunatatit odata cu aplicarea
acestora.

Mai mult decat atat, ultrasunete-
le au redus in mod eficient timpul
de sarare In sensibilitatea carnii,
aroma si analiza Tmbunatatirii ter-
menului de valabilitate, deoarece
marinarea este foarte apreciata in
procesarea carnii. Prin urmare, in-
tensitatea si frecventa ultrasune-
telor sunt dezvaluite a fi parametrii
principali care trebuie luati in con-
siderare, in realizarea unei mari-
nare eficiente in procesarea carnii.

Mai mult, ultrasunetele servesc ca
instrument antimicrobian in teh-
nologia carnii si au oferit un mare
potential industriilor din carne in
imbunatatirea calitatii produselor.
Cu toate acestea, intrebarile con-
tinud sa apara pentru cercetare,
din cauza unor neconcordante in
rezultatele raportate ale aplicarii
ultrasunetarii Tn sectorul carnii.
Capacitatea de pastrare a apei
(WHC) a carnii tratate cu ultrasu-
nete aratd, de asemenea, rezultate
variabile in procesarea si conser-
varea carnii.

Ponderea tehnicilor traditionale in
prelucrarea alimentelor si discer-
namantul nefericit al noii discipli-
ne de proces (cu ultrasunete), de
catre profesionistii din domeniul
alimentar, contribuie la utilizarea
reticenta a tehnologiei ultrasune-
tare printre multe companii.

Masurarea energiei ultrasune-
telor care se transfera la mediu,
influenteaza intensitatea in tim-
pul aplicarii pentru diferite trata-
mente de testare. De asemenea,
frecventa exactd a ultrasunetelor
si timpul optim de tratament sunt
necesare pentru o aplicare cu ul-
trasunete controlata si optima.

0 unda lipsita de toxicitate

n general, unda sonora este con-
sideratd netoxica, ecologicd si
sigura, fata de alte metode de pro-
cesare a alimentelor. In prezent,
numeroase publicatii de cerceta-
re indica meritele ultrasunetarii,
exclusiv sau combinate, pentru a
produce alimente sigure pentru
consumatori.

Cu toate acestea, exista unele
neconcordante in rapoartele ante-
rioare, care dau nastere la necesi-
tatea unor cercetari suplimentare
cu privire la ultrasunete din cauza
variatiilor efectelor tratamentelor
cu ultrasunete n diferite sectoare
ale tehnologiei alimentare.

Prin urmare, se recomanda ne-

cesitatea unei cercetari continue
pentru cele mai bune si conditii
de functionare adecvate, printre
ultrasunete. In sectorul carnii,
trasaturi precum stabilitatea oxi-
dativa, culoarea carnii si carac-
teristicile senzoriale sunt de o
mare importanta in timpul ultra-
sonificari carnii, ceea ce face ca
tehnologia cu ultrasunete de Tnal-
ta intensitate sa fie considerata
printre tehnologiile de crestere a
carnii.

Utilizarea energiei sonore (schim-
barea energiei sonore in caldu-
rd), poate accelera dezghetarea
carnii, dar nu produce diferente
semnificative in ceea ce priveste
proprietatile microbiologice si
chimice, in comparatie cu car-
nea scufundatd in apa (carne
dezghetatd de apal. Calitatea
carnii este imbunatatita prin apli-
carea ultrasunetelor pentru re-
ducerea timpului de saramura a
carnii.

Practic, atunci cand dinamica un-
dei sonore (mai mare decéat sune-
tul detectat de urechile umane),
este aplicata in fizica ultrasonofi-
carii (unde mecanice: compresie
si rarefactie), in conditii controlate
(cavitatie cu ultrasunete), pentru
a genera temperatura si presiune
ridicate prin bule de cavitatie, ali-
mentele de calitate vor fi obtinute
pe baza intervalului de frecventa
dorit utilizat.

Prin urmare, ultrasunetele de in-
tensitate scazuta si de intensitate
mare, utilizate in mod popular in
tehnologia alimentara, pot fi pri-
vite ca o tehnologie verde, de utili-
zare variabila in tehnologia carnii
din industria alimentara.
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DESERTURILACTATE
FUNCTIONALE

Nora Marin

Ce au facut rusii, pentru a nu mai depinde de importuri, in privinta alimentelor?
Au inovat si au adaptat tehnologii. In plus, au dezvoltat formule de alimente
functionale bazate pe materii prime lactate prelucrate.

De exemplu, tehnologii si instrumente care au fost
dezvoltate pentru producerea de shake-uri functionale
destinate utilizarii in dieta zilnica, precum una dintre
mese, pentru a elimina deficitul de proteine anima-
le, grasimi vegetale, acizi grasi esentiali si vitamine
liposolubile. Studiile efectuate au permis ajustarea
parametrilor tehnologici pentru productia de produse
lactate, la cererea consumatorilor in masa, pentru a
ad3uga proprietati functionale. in conditii de productie,
au fost fabricate loturi pilot de produse lactate cu
proprietatile dorite si produse biologice care utilizea-
za materii prime lactate secundare. Toate acestea
sunt cuprinse in raportul cu titlul “Development of an
Integrated Technology for Milk Processing with the
Production of Functional Dairy Products and Biotech
Products for Food and Pharmaceutical Industry”, rea-
lizat de un grup de cercetatori format din Kseniya Sta-
rovojtova, Lyubov Tereshchuk, Marina Tarlyun si Irina
Dolgolyuk, de la Departamentul pentru Inginerie Ali-
mentard a Universitatii Kamerovo, din Rusia. Ba, mai
mult, toate acestea reprezinta unul dintre multele ele-
mente de succes ale rusilor. lar, randurile de mai jos
pot fi si un exemplu pentru companiile din Romania.
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Cresterea valorilor nutritionale

In situatia socio-economica actuald din Federatia Rus3
(dar si a Romaniei, am adauga noi, gandind la proble-
mele economice generate de Covid-19), o sarcina im-
portanta este asigurarea securitatii alimentare a tarii.
Masurile care vizeaza cresterea valorii nutritionale a
alimentelor sunt considerate eficiente.

Problemele de actualitate legate de nutritia populatiei
sunt: dietele dezechilibrate, in sensul nutrientilor prin-
cipali, continutul insuficient de nutrienti esentiali din
dietd, si anume, deficienta proteinelor animale, a gra-
similor vegetale, a acizilor grasi esentiali si a vitami-
nelor liposolubile.

Cea mai eficientd metoda de prevenire a deficitului
de nutrienti esentiali in dietele diferitelor grupuri de
populatie este Tmbogatirea directd a produselor de
consum Tn masa, cu vitamine, minerale, acizi grasi
esentiali. Astfel de produse includ lapte si produse
lactate. Ponderea produselor lactate in cosul de con-
sum al rusilor este, In mod diferit, estimata la 20-30%.

Valoarea nutritiva ridicata a lap-
telui este incontestabild, datorita
prezentei vitaminelor A, D, ribofla-
vinei, D-carotenului.

Cu toate acestea, compozitia sa de
vitamine nu este constanta si depin-
de de multi factori, inclusiv sezonul
si compozitia furajelor vacilor de
lapte. Tn plus, pierderea de vitami-
ne in timpul procesarii tehnologice
a laptelui, care include separarea,
normalizarea, pasteurizarea si us-
carea, este semnificativa.

Degresarea laptelui duce, de ase-
menea, la pierderea vitaminelor
A si D liposolubile, a tocoferolilor
si a carotenoizilor. Toate acestea
indica rezonabilitatea Tmbogatirii
suplimentare a laptelui si a pro-
duselor lactate, pentru a atinge
valori constante ale continutului de
substante alimentare de neinlocuit
in compozitia lor, indiferent de ano-
timp si metoda de procesare tehno-
logica a materiilor prime lactate.

Beneficii de preventie

Laptele fiind, desigur, un produs
valoros, datoritd compozitiei com-
plexe multicomponente, in intreaga
sa forma, poate sa nu fie adecvat
pentru nutritia anumitor grupuri
de adulti si copii. Cele mai frec-
vente tipuri de intoleranta la lapte
sunt deficitul de lactaza, precum si
alergiile la proteinele din laptele de
vacd (capra, oaie si alte tipuri).



Aceste forme de intoleranta la lap-
te se intalnesc frecvent in copilarie,
dar pot fi prezente si la adulti. Im-
plementarea tehnologiilor pentru
productia de lapte si bauturi din
lapte fara lactoza permite rezolva-
rea acestei probleme.

Sarcina de a obtine produse lactate
cu alergie scazuta, fara pierderea
valorii nutritionale, este rezolvata
prin modificarea componentelor
proteice ale laptelui folosind hidro-
liza enzimatica (proteoliza).

Utilizarea proteinelor hidrolizate
permite realizarea celei mai com-
plete asimilari a peptidelor cu lant
scurt Tn tractul gastrointestinal Tn
comparatie cu proteinele native
si aminoacizii. Obtinerea pepti-
delor din lapte biologic active cu
proprietati antihipertensive, anti-
microbiene, imunostimulatoare,
antifungice si alte proprietati este,
de asemenea, de un interes deose-
bit pentru industria alimentara si
farmaceutica.

in prezent, utilizarea hidrolizatilor
este solicitata in principal ca o
componentd a formulei de lapte
pentru sugari, in scopuri preventive
si terapeutice, dar cererea pentru
acestea este satisfacuta in princi-
pal cu produsele importate.

Cu toate acestea, unul dintre crite-
rille pentru securitatea alimentara
a tarii este nivelul de autosuficienta
in produsele agricole. in conformi-
tate cu Doctrina privind securitatea
alimentara, ponderea produselor

lactate produse in tara ar trebui sa
fie de cel putin 90%.

Cu toate acestea, autosuficienta
produselor lactate ramane de fapt
la nivelul de aproximativ 80%, din
cauza lipsei produselor lactate
domestice pentru alimentatia di-
etetica si terapeutica, precum si a
produselor biologice obtinute din
materii prime lactate pentru nevo-
ile agriculturii, alimentelor indus-
tria si productia farmaceutica.

Stabilirea compozitiei

Proiectarea compozitiei ingredi-
entelor si dezvoltarea tehnologiei
produselor alimentare functionale
destinate optimizarii dietei si

prevenirii bolilor dependente de
nutritie au fost efectuate pe baza
lucrarilor anterioare privind justifi-
carea teoretica a liniei pentru cre-
area proprietatilor functionale ale
laptelui si produselor lactate.

Studiile teoretice si o parte a stu-
diilor  experimentale,  privind
modelarea compozitiei ingredien-
telor produselor functionale dez-
voltate au fost efectuate pe baza
laboratoarelor de tehnologie a pro-
duselor alimentare de la Departa-
mentul de materii prime vegetale
al Universitatii de stat Kemerovo
Institutia educationald bugetara de
stat federald pentru nvatamantul
superior.

Studii practice privind testarea teh-
nologiei de prelucrare a laptelui si
fabricarea ingredientelor si produ-
selor functionale au fost efectuate
pe baza unei ferme private situate
n regiunea Kemerovo. Profilul sau
principal este productia de unt si
branza de vaci.

Tn cursul studiului, au fost utiliza-
te metode comune si speciale de
cercetare a materiilor prime si a
produselor finite. Indicatorii or-
ganoleptici, densitatea, fractia de
masa a proteinelor si compozitia lor
fractionala, fractia de masa a lipi-
delor si carbohidratilor, stabilitatea
termica si puritatea microbiologica
au fost determinate in laptele crud
furnizat intreprinderii.

Au fost utilizate diferite metode fizi-
ce si chimice pentru analiza si eva-
luarea conformitatii substantelor
biologic active, obtinute din materii
prime lactate.

Acestea au inclus cromatografia
gazoasa, cromatografia gaz-lichid,
cromatografia lichidda de Tnal-
ta performanta, cromatografia in
strat subtire, precum si metodele
electrochimice, spectroscopice si
potentiometrice. Pentru analiza
cantitativa a substantelor organice,
au fost utilizate spectroscopia UV,
spectroscopia IR, spectroscopia
cu rezonantd magneticd nucleara,
spectrometria de masa si alte me-
tode.
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In final, s-a urmarit dezvoltarea
unei tehnologii de procesare in-
stantanee a laptelui, pentru utili-
zare functionald, menita sa elimine
deficienta proteinelor animale, a
acizilor grasi esentiali si a vitami-
nelor liposolubile.

Majoritatea ingredientelor care al-
catuiesc produsul au fost obtinute
in timpul prelucrarii materiilor pri-
me lactate secundare; au fost uti-
lizate si substante biologic active
obtinute din prelucrarea materiale-
lor vegetale.

Un produs granular instant

Ca rezultat al studiilor teoreti-
ce, a fost dezvoltatda o formuld de
milkshake functional care consta
din materii prime lactate secunda-
re si ingrediente obtinute Tn timpul
procesarii sale complete.

Produsul granular instant este o
microemulsie uscatd, obtinuta din
componente lactate (lapte degresat
pre-condensat, cazeinat de sodiu,
concentrat de proteine din zer si
lactoza), si faza grasa, constand din
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compozitia a trei uleiuri vegetale cu
un continut echilibrat de acizi grasi
(floarea soarelui, soia si ulei de in),
intr-un raport de 50:30:20, precum
si cu imbogatire suplimentara cu
substante biologic active de origine
vegetala.

Acest produs se caracterizeaza
printr-un continut ridicat de pro-
teine din lapte. Alegerea uleiurilor
vegetale specifice si a procentului
lor in faza de grasime se datoreaza
obiectivului de crestere a eficacitatii
biologice a produsului finit, deoare-
ce este o astfel de acomodare care
areunraportdeté-6:3-3acizigrasi
polinesaturati la nivelul (4: 1), ce
corespunde cerintelor pentru pro-
dusele cu scop functional. Cazeina-
tul de sodiu din compozitia shake
indeplineste ambele functii tehno-
logice, imbunatatind consistenta
produsului si ajuta la cresterea va-
lorii nutritionale.

Proteinele din zer au fost, de ase-
menea, incluse in formula produ-
sului, deoarece sunt considerate
ca fiind cele mai complete, datori-
ta prezentei tuturor aminoacizilor

esentiali Tn cantitati si rapoarte
care corespund normelor nevoilor
fiziologice umane.

Fosfolipidele vegetale amestecate
cu lactoza sunt, de asemenea, in-
cluse n formula. Aceste ingredien-
te au, de asemenea, o functie duala.
Datorita activitatii sale de suprafata
si a proprietatilor hidrofile, ames-
tecul de lecitind cu lactoza, atunci
cand interactioneaza cu faza grasa
a produsului, formeaza straturi de
adsorbtie pe suprafata particulelor
de pulbere, reducdnd astfel tensi-
unea superficiala la interfata apa-
pulbere si prevenind aglomerarea
de globule de grasime ceea ce con-
tribuie la instantierea produsului.

In plus, fosfolipidele vegetale sunt
substante nutritive indispensa-
bile, a caror nevoie zilnica medie
este stabilitd la 5 g/zi. Formula
produsului include, de asemenea,

componente cu efect benefic do-
vedite de numeroase studii: extract
de ulei de carotenoizi si tocoferoli,
obtinut in cursul procesarii fructe-
lor de catina prin metoda percolarii
in trei etape.

XXX

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

DIN FRANTA

Nora Marin

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

Boudin blanc de Rethel (Alsacia)

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

Knack d'Alsace (Alsacia)

Knack d'Alsace sunt carnati fierti si afumati din carne de porc si carne de
vita, deci sunt de culoare roz, mai inchis decat faimosii Frankfurters. Car-
nea de porc si carnea de vita sunt transformate intr-o pasta si amestecate
cu zahar, gheata zdrobitd, sare, sange, bauturi spirtoase, condimente,
arome si aditivi naturali, Tnainte de a fi introduse n Tnvelisul de oaie. Afu-
marea se face exclusiv pe lemn de fag. Carnatii au o texturd dura, crocanta
si 0 aroma delicatd, afumata si carnoasa.

Saucisse de MontbELliard (MontbEliard)

Saucisse de MontbEliard este un carnat afumat din porc si prezentat
intr-o membrana naturald din intestin de porc. Are o aroma fumurie
deosebita, care provine din utilizarea lemnului si a rumegusului in proce-
sul de afumare. Acest proces ofera, de asemenea, carnatilor culoarea lor
chihlimbar, maro-auriu. Carnea de porc utilizata in productie este slaba.
Se adauga grasime de porc, tocatd si framantata la perfectiune, in timp
ce condimentele si ierburile, precum chimenul si piperul, sunt adaugate
pentru a oferi o textura gustoasa, umeda si fragedd, si o aroma delicata
de fum.

Brioche Saucisson (Lyon)
Saucisson brioche este o specialitate franceza care compune dintr-un

carnat intreg care, de obicei, este acoperit cu fistic, apoi copt in interiorul
unei paini brioche. Saucisson-ul este un carnat mare si gros, in timp ce al-
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uatul este mai putin dulce, dar mai bogat in oua, decat bagheta stand-
ard pentru micul dejun. Este recomandat sa imperecheati aceasta
delicatesa cu un pahar de Beaujolais.

Boudin noir aux pommes

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

Galette-saucisse (Ille-et-Vilaine)

Acest produs clasic de mancare de strada provine din Bretania
franceza, mai exact din departamentul Ille-et-Vilaine. De obicei, este
vandut din rulote alimentare. Galette saucisse consta dintr-un clatita
rece de hrisca, infasurata in jurul unui carnat de porc cald, la gratar.
Combinatia poate fi completata cu mustar, dar alte optiuni pot include
si maioneza sau ketchup, branza sau alte garnituri. Se crede ca felul
de mancare a aparut inca din secolul al XV-lea si se spune ca primele
versiuni au fost preparate cu organe de porc.

Diot (Savoie)

Diot este un carnat traditional provenit din regiunea franceza Savoie.
Desi exista mai multe varietati ale acestor carnati, acestia sunt de
obicei preparati dintr-o combinatie de carne de porc grasa, macinata,
condimentata cu sare, piper si nucsoara. Exista carnati diot mici si
mari, proaspeti, afumati, fierti sau la gratar. Cel mai popular mod de
preparare a carnatilor este intr-un vas numit “diots au vin blanc”, in
vin alb cu usturoi si ceapa.

Saucisse de Toulouse (Toulouse)

Acest carnat traditional din Toulouse se fabrica din carne de porc
tocata grosier, singurele alte adaugiri fiind sarea si piperul. A aparut
pentru prima data in secolul al XVIlI-lea, iar in zilele noastre este un
produs distinctiv care se vinde de obicei rulat intr-o bobina la pietele
traditionale din Toulouse.

Andouillette (Troye)

Cel mai apreciat este Tnsa Andouillette, care este un carnat de speci-
alitate franceza facut cu carne de porc si intestine, ceapa, vin, piper si
alte condimente. Carnatii contin parti din colonul de porc, care este
motivul pentru care este considerat a avea un gust dobandit, deoarece
are un miros intens, neobisnuit, care este descris de unii oameni ca
amintind de urina porcului.
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COMTIM, MAIESTRIA CARNII DE

PORC 100% ROMANEASCA!

Cu o poveste care a inceput sa fie scrisa inca din anul 1967, Comtim reprezinta azi, in Romania, un
simbol al calitatii si al gustului original romanesc. De-a lungul anilor, am oferit constant produse de
carne de porc autentice, realizate in sistem integrat, mentinandu-ne in acelasi timp angajamentul fata
de calitatea produsului si siguranta alimentara.

Cu o prezenta puternica in industrie, marcata de constanta in calitate si de client service excelent,
Comtim se bucura in prezent de pozitia de lider, fiind cel mai mare brand national de carne de porc
romaneasca.

Produsele Comtim sunt realizate in sistem integrat - de la ferma n furculita - care ne confera avanta-
jul controlului intregului lant de productie, asigurand trasabilitatea, calitatea, prospetimea produsului
si astfel, gustul inegalabil al carnii de porc. Avem grija ca porcii din fermele noastre sa fie hraniti cu
cereale de cea mai buna calitate, achizitionate de pe piata din Romania si sa se bucure de o crestere
sanatoasa, In conformitate cu cele mai stricte standarde de bunastare animala.

Portofoliul de produse Comtim a fost conceput pentru a satisface toate gusturile si preferintele de
consum. In 2023, invitam iubitorii gustului de carne de porc 100% romaneasca sa descopere Comtim
din perspectiva produselor care se regasesc in piatd in ambalaje noi, moderne, de culoare rosie, usor
de recunoscut la raft.

In spatele fiecarui produs care poarta logo-ul Comtim se afld ani de experienta in domeniul industriei
alimentare si o echipd de profesionisti devotati,care isi asuma responsabilitatea de a livra gustul
autentic, calitate si siguranta alimentara.

Productia noastra respecta cele mai inalte standarde de calitate si igiend, iar fiecare produs Comtim
este atent verificat pentru a ne asigura ca pastram increderea si satisfactia clientilor nostri. Indiferent
de nevoile de consum, produsele noastre se regasesc acum in moduri diverse de ambalare: de la at-
mosfera modificata siambalare sub vid, la varianta moderna de ambalare de tip FlowPack, atat pentru
cantitati mici si medii, cat si pentru gastro (ambalare pentru sectorul HoReCal, fiind prezenti in piata
pe toate canalale principale de distributie.

Mai multe detalii despre Comtim gasiti pe retelele sociale.
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Comtim, prin portofoliul de
produse cu ambalaj rosu,
este structurat astfel:

Piese principale Comtim

Pentru cei care apreciaza retetele
traditionale, oferim piese prin-
cipale numite “Originale”, o ma-
terie prima de calitate pentru
“restaurantul tau de acasa”, des-
tinata gatirii meniurilor complete,
cu un continut ridicat de proteina
de origine animala. Gospodinele,
bucatarii, artizanii culinari vor
fi incantati de portofoliul nostru
dezvoltat in aceasta categorie de
produse.

Produse feliate Comtim

Pentru retetele usor de preparat
si delicioase, avem piese feliate,
“Special Cuts - Fasonari profesi-
onale”, perfect calibrate, ideale
pentru preparatele rapide, fara
compromisuri la gust sau calita-
te, sinuin ultimul rand pentru cei
care sunt preocupati de controlul
portiilor servite.



Tocatele Comtim
(Tocate - “Mix Piese - Retete Speciale”)

Tncurajam versatilitatea culinard a fiecaruia
cu tocatele Comtim, care pot fi folosite pen-
tru produse traditionale, mici, carnati, carne
tocatd sau produse moderne - burger. Fie
ca preferati preparatele clasice sau cautati
combinatii inovatoare, tocatele Comtim, prin
calitatea si savoarea carnii, va vor incanta cu
siguranta papilele gustative si vor aduce bu-
curie n bucataria fiecarui gurmand.

Produse marinate Comtim

Pentru cei care doresc sa economiseasca
timp, am inclus in portofoliul Comtim carne
proaspata marinatd cu retete speciale, gata
pentru gatire rapida si gust garantat. Proce-
sul de marinare permite gustului condimen-
telor sa patrunda in carne, ceea ce adauga
profunzime si complexitate aromei, oferind o
experienta culinara satisfacatoare.

Produse Comtim fragezite

Pentru cei care cauta o textura fina si moa-
le, am pregatit carnea proaspata fragezita cu
tehnologie Comtim, ideald pentru preparate
rapide si savuroase. Intr-un mediu culinar in
continua evolutie, produsele de carne frage-
zita se remarca prin valoarea lor gustativa si
versatilitatea lor in bucatarie, aducand place-
re si satisfactie in fiecare masa.

Produse Comtim gata preparate

Aceste produse alimentare sunt gata prepa-
rate si pot fi consumate direct sau dupa in-
calzirea usoara. Special concepute pentru a
oferi o solutie rapida si convenabild pentru
consumatorii moderni care au un stil de viata
agitat si nu dispun de mult timp pentru gatit,
dar care nici nu doresc sa facd rabat la ca-
litatea meselor zilnice. Tehnologiile de gatire
Slow Cook si de ambalare sub vid utilizate in
produsele Comtim “gata gatite” asigura pas-

trarea gustului si prospetimii ingredientelor,
oferind consumatorilor o experienta placuta
la fiecare masa.

Conserve Comtim

Nu uitdm nici de cei care sunt obisnuiti cu
mesele frugale, care preferd conservele aca-
sa sau In drumetii. Aceste conserve, prepa-
ratele originale Comtim cu gust romanesc,
sunt ideale pentru consum direct sau pentru
a da un plus de savoare retetelor contempo-
rane. Conservele necesitd doar deschiderea
ambalajului pentru a fi consumate, eliminand
necesitatea gatitului sau a pregatirii elabora-
te a mesei. Datorita ambalajului compact si
ermetic, conservele Comtim oferd un plus de
convenientd, fiind usor de transportat si pot fi
depozitate fara a ocupa mult spatiu.

Alege Comtim - gustul care ne uneste!
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0 SPECIALITATE LOCALA
DUCE FAIMA IRLANDEI PE

TOT GLOBUL

Maria Demetriad

Acum 30 de ani, Irlanda nu avea o traditie vie a branzeturilor la ferma,
ci doar o istorie indepartata. Datorita factorilor istorici, in special

a naturii economice a Irlandei din secolele al XVl-lea si al XVlI-lea,
fabricarea branzeturilor a fost una dintre numeroasele zone ale
traditiei galice care au disparut. Abia in anii 1900, agricultorii irlandezi
au inceput sa se uite din nou la branzeturi.

Ferma ramane de baza

in anii 1970, a inceput o renastere natural3 a
branzeturilor la ferme, pe terenurile cultiva-
te de aceleasi familii de generatii, dar si pe
exploatatii mici, cumparate de oameni care
doreau sa traiasca in linistea rurala irlandeza.
Branzeturile au fost facute mai intai pentru a
satisface dorinta familiei de mancare mai in-
teresanta decat era disponibila atunci si, pen-
tru ca familiilor care se mutasera din Europa
continentald, le lipseau branzeturile lor native.

Producatorii  artizanali  si-au  dezvoltat
mestesugurile, iar prietenii entuziasti, buca-
tarii si comerciantii locali luminati au facut
comenzi pentru branzeturi, iar amatorii au
evoluat incet in profesionisti. Experienta si
cunostintele au fost transmise altor ferme in-
teresate si, incet-incet, a inceput sa apard o
noua culturd alimentara.

Inventivitate
In Irlanda, branzeturile de ferm& sunt uni-

ce pentru fiecare producator. Acest lucru are
avantajul de a permite inovatia si creativitatea,

respectand in acelasi timp valorile branzetu-
rilor traditionale. Vecinilor nostri europeni le
este greu sa creada cd fiecare branza este
produsa doar intr-o singura ferma si este re-
zultatul pasiunii si dedicarii unei familii.

Personalitatea fermierului se reflectd adesea
in aspecte ale branzei lui: de la salbaticie si
imprevizibil, la precis si consecvent. Gama lar-
ga de branzeturi irlandeze disponibile acum
este exceptionald, avand in vedere tineretea
industriei si dimensiunile reduse ale insulei.

Arta si mestesug

Gubbeen Cheese este o branza de lapte de
vaca, maturatd, semi-moale, cu coaja roz si
alba. Aromele sunt cremoase cu gusturi de
ciuperci si nuci, dar variaza in functie de matu-
ritatea branzei. Se produce si un Gubbeen afu-
mat. Branza Gubbeen este produsa din 1979
de Tom si Giana Ferguson la ferma Gubbeen,
de 100 de hectare. Numele Gubbeen este o
anglicizare a cuvantuluiirlandez “Gobin”, care
inseamna o gura mica si la care se face referi-
re intr-un golf local din apropiere.

Tot laptele folosit pentru branza provine din
propriul efectiv de vaci de lapte, care este un
amestec de mai multe rase: British Friesian,
Simmenthal, Jersey si Kerry. Laptele este de-
pozitat in cuve, la care se adauga cultura initiala
si cheag, determinand prinderea laptelui.

Acesta este apoi taiat si agitat pana se dezvolta
casul. Branza este dezvoltata Tn incaperi de in-
tarire in care coaja este spalata zilnic. Aceasta
este o parte importanta a procesului, deoare-
ce spalarea da nastere la inflorirea distinctiva
a suprafetei si dezvolta aromele caracteristice.
Branza dezvolta arome mai profunde pe masu-
ra ce se maturizeaza.

Premii, premii...

1n 2001, 0 nous tulpina de bacterii producitoare
de acid lactic, Microbacterium gubbeenense,
a fost numita dupa un studiu privind matura-
rea frotiului branzei Gubbeen. Fiecare branza
are un diametru de 15 cm, o inaltime de 5 cm,
cantareste 1.200 g si are un continut de grasi-
me de 48%. Branza este disponibild si in forme
de dimensiuni mici, cu o greutate de 400 g.

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

- Medalia de argint 2011 la Irish Cheese Awards
- Medalia de aur 2010 la British Cheese Awards
- Medalia de aur 2016 la British Cheese Awards
- Medalia de aur 2016 la British Cheese Awards
pentru Gubbeen afumat matur







REGANDIREA PRODUCTIEI
DE ALIMENTE PENTRUO
VIITOARE ETAPA DE PACE

Mircea Demeter in timp ce lumea continua sa caute solutii pentru combaterea

efectelor negative ale razboiului dintre Ucraina si Rusia,
precum si a crizei generate de acesta, iar guvernele incearca
sa reconstruiasca economiile, companiile din intreaga lume se
lupta sa discearna cum vor arata operatiunile lor.

La fel ca majoritatea afacerilor din lume, producatorii de alimente
se confrunta cu provocari fara precedent, atunci cand vine vorba de
asigurarea succesului operatiunilor lor si a sigurantei lanturilor de
aprovizionare si a lucratorilor.

Cu un accent si o presiune si mai mare asupra sigurantei alimente-
lor, planificarea exacta a cererii si gestionarea corespunzatoare a
lantului de aprovizionare, ii determind pe producatorii de alimente
sa se confrunte cu noi politici si standarde, incercand totodata sa
ramana profitabili.

Fara capacitatea de a se adapta la schimbarile economice actuale,
este posibil ca producatorii de alimente sa nu ajunga cu succes
la cealalta parte a pandemiei. Tocmai de aceea, specialistii insti-
tutului Aptean au elaborat o strategie de adaptare a produciei de
alimente intr-o perioada post-pandemica, prezentata in raportul
cu titlul “Preparing Your Food Manufacturing Business”, pe care
vi-l prezentam mai jos.

Trei scenarii

Acest raport, care se constituie intr-o adevarata “Carte alba”, pre-
zinta trei scenarii cu care se confrunta majoritatea producatorilor
de alimente in mijlocul acestei pandemii si problemele operationale
care pot aparea, ca urmare a acestor scenarii. De asemenea, anali-
zeaza modurile in care companiile alimentare pot lucra pentru a-si
asigura transformarea digitala a afacerilor in viitor.

Tn cele din urma, a examinat ro-
lul pe care il joaca software-ul in
asigurarea succesului afacerii ali-
mentare si modul n care solutiile
construite special pentru industria
alimentara ofera instrumentele de
care este nevoie, pentru ca firme-
le sa se adapteze la schimbarile
din industrie si pentru a lua decizii
operationale strategice.

Discutand cu producatori de ali-
mente din ntreaga lume, expertii
din industrie au evidentiat trei sce-
narii cu care se confrunta multe
companii alimentare in acest mo-
ment de haos si incertitudine.

Desi, produsele pe care le fabricati
si canalele Tn care livrati produsele
dumneavoastra pot diferi de exem-
plele de mai jos, intelegerea modu-
lui in care aceste scenarii se refera
la afacere este esentiald pentru
asigurarea succesului unei com-
paniei alimentare, atat in timpul
acestei pandemii, cat si dupa. Dar,
sa vedem care sunt cele trei scena-
rii propuse de Aptean.

Scenariul nr. 1: O crestere a cererii

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

Acest scenariu ii obliga pe produ-
catorii de alimente sa priveasca in-
tern si sa evalueze critic procesele
lor actuale, in ceea ce priveste cos-
turile si gestionarea costurilor. De
exemplu, procesatorii de produse
carne trebuie sa-si poata contro-
la si mai mult costurile, deoarece
pretul pentru ceea ce vand pe piata
continud sa scada.

Scenariul nr. 2: 0 prabusire viitoa-
re a cererii

La fel ca procesatoarele de lactate,
producatorii de alimente cu o durata
lunga de valabilitate - cred ca supa
conservata sau legumele congela-
te - se confruntd, de asemenea, cu
o crestere a cererii pe termen scurt
ca urmare a cumpararii de panica
legate de pandemie.

Un raport recent al Institutului Euro-
pean de Alimente Congelate (EFFI),
a dezvaluit ca 90% dintre europeni
consuma acum mai multe mese
acasa, comparativ cu datele colec-
tate inainte de inceperea pandemiei.
Drept urmare, EFFl a constatat ca
70% dintre consumatori cumpara
mai multe alimente congelate decat
in lunile care au precedat focarul.

Aceste cifre nu ar trebui sa fie o
surpriza. Potrivit sondajului EFFI,
86% dintre consumatorii din Uniu-
nea Europeand au achizitionat ali-
mente congelate in prima luna a
pandemiei din motive care includ o
perioada mai lunga de valabilitate,
in comparatie cu alimentele proas-
pete. Dorinta de a face provizii de
teama lipsei de alimente si ideea ca
alimentele congelate sunt mai si-
gure decdt alimentele proaspete in



acest moment.

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

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

Este esential, asadar, ca produca-
torii de alimente care se confrunta
cu acest scenariu sa-si dea seama
ca nivelul actual al cererii este o
anomalie si nu ar trebui folosit ca
singurul indicator pentru progno-
zele viitoare. Cele mai importante
companii producatoare de alimente
inteleg ca intreruperile lanturilor
globale de aprovizionare (in acest
caz, pandemia), 1i obligd pe clienti
sa isi schimbe drastic nevoile de
achizitii si stocuri.

Ca rezultat, variabilitatea cererii
creste inevitabil, pe masura ce mo-
delele de ordine se schimba. Desi
este extrem de dificil sa se prevada
modul in care lanturile de aprovi-
zionare ale lumii vor fi afectate, pe

masurd ce pandemia progreseaza,
previziunile exacte sunt esentiale,
pentru a contribui la diminuarea
riscului, deservirea clientilor si
pregatirea pentru viata post-pan-
demica.

Scenariul nr. 3: 0 schimbare a ca-
nalelor

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

latd un exemplu: Cargill Protein,
procesator si distribuitor de produ-
se din carne de vitd, curcan, pui si
oua, Tsi imparte de obicei productia
50/50, intre comertul cu amanuntul
si serviciile alimentare. Cu toate
acestea, de cand a lovit pandemia,
cererea s-a schimbat dramatic,
pentru a favoriza comertul cu ama-
nuntul pana la 85/15.

Un alt exemplu este Sanderson
Farms, al treilea cel mai mare pro-
ducator de pasari din SUA, care
intentioneaza sa transforme doua
dintre fabricile sale, care se ocupa
in principal de pui pentru restau-
rante, pentru a produce in schimb
pentru magazinele alimentare.

Dar schimbarea operatiunilor, pen-
tru a se adapta la aceste modificari
de canal de desfacere nu vine fara
complexitati ulterioare. Un produ-
cator de ketchup pentru industria
alimentara, de exemplu, ar putea
ambala produsul in pungi de cinci
kilograme si livra sase pungi pe cu-

tie de doua ori pe saptamana.

Pentru a schimba productia pentru
industria de vanzare cu amanuntul,
liniile de fabrica vor trebui transfor-
mate pentru a se adapta la amba-
laje de dimensiuni cu amanuntul,
etichetarea nutritionala si alergena
va trebui calculata, iar distributia va
trebui programata in consecinta.

Producatorii de alimente care se
confrunta cu acest scenariu trebu-
ie sa-si dea seama ca, in timp ce
restrictiile legate de pandemie se
vor ridica, pentru cererea servici-
ilor alimentare si a restaurantelor
va dura probabil ceva timp, pentru
a reveni.

Pentru a asigura succesul, este
important sa ramanem flexibili
si sa avem capacitatea de a ne
adapta la cererea pietei. In timp
ce costurile pentru convertirea
operatiunilor, pentru a se adapta
la o schimbare a canalelor, pot pa-
rea imposibil de mari, optimizarea
afacerii pe termen scurt, luand in
considerare schimbarile in com-
portamentul consumatorilor care
pot ramane post-pandemice, este
esentiala pentru ajustarea afacerii
n consecinta.

Salvati-va afacerile

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

n aplicare a planurilor de continui-
tate a afacerii.

Marimea si amploarea fara prece-
dent a pandemiei actuale vor crea,
faraindoiald, implicatii de anvergu-
ra, pentru industria alimentara pe
termen lung, ceea ce face chiar mai
important sa va asigurati ca aveti
strategii si masuri de protectie
pentru viitor, care sa va protejeze
afacerea si partile interesate, post-
pandemic.

Mai jos, am evidentiat cinci mo-
duri in care o afacere alimentara
isi poate demonstra operatiunile in
viitor si se poate transforma digital,
pentru a se pregati pentru succesul
pe o piata post-pandemica.

1-Planificarea cererii

Abilitatea de a proiecta o cerere
orientatd spre viitor este esentiala
pentru succesul post-pandemic.
Modelele consumatorilor, in ceea
ce priveste cumpararea si stoca-
rea de panicd, au facut din ce in ce
mai dificil pentru producatori sa
stabileasca daca oamenii consuma
efectiv mai mult sau Tsi stocheaza
alimentele in camarad, pentru a se
pregati pentru viitor.

Pentru a planifica cu precizie cere-
rea viitoare, dupa pandemie, pro-
ducatorii de alimente trebuie sa fie
mai sofisticati in metodele lor de
prognoza, decat in trecut. Utilizarea
instrumentelor de analiza avansa-
te, cum ar fi date de la punctul de
vanzare sau sisteme de business
intelligence, pentru a colecta date
istorice si a izola informatii impor-
tante din rapoarte, recenzii, valori
si sondaje, oferd producatorilor
capacitatea de a transforma rezul-
tatele intr-o perspectiva de planifi-
care a cererii.
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2-Flexibilitate operationala

Se stie cat de multe dintre com-
paniile de productie de top din
lume au fost nevoite sa-si indrepte
operatiunile de la canalele de ser-
vicii de alimentatie si restaurant,
spre retail. Pentru a realiza aceasta
schimbare rapid si precis, aceste
companii trebuie sa se bazeze pe
instrumente si sisteme complexe,
pentru a asigura succesul.

De exemplu, un procesator de pa-
sari depindea de industrie, pentru
70% din cererea sa. Pe masura ce
cererea a scazut, acest procesor
a avut capacitatea de a schimba
canalele de furnizare catre punc-
tele de vanzare cu amanuntul si,
ca urmare, a anegistrat o crestere
substantiala a profitului.

Dar, prin utilizarea instrumentelor
si sistemelor digitale construite
pentru industria alimentara, pro-
ducatorii de alimente au capaci-
tatea de a se adapta rapid, atat la
schimbarile asteptate, cat si la cele
neasteptate.

Functionalitatea unei solutii speci-
fice industriei creeaza flexibilitatea
pentru a permite producatorilor
sa schimbe si s& producd un pro-
dus nou, adaptand operatiunile Tn
consecinta. Aceasta include abili-
tatea de a utiliza mai multe masini,
pentru a efectua operatiuni simi-
lare, in timp ce se adapteaza la
schimbarile pe scara larga in volum
sau capacitate.

3-Sanatatea fortei de munca

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

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

O solutie software, cum ar fi un
sistem de executie de fabricatie
(MES), de exemplu, are capacitatea
de a urmari factorii de sanatate ai
angajatilor, cum ar fi verificarile
de temperatura si de a se asigu-
ra ca lucratorii sosesc sanatosi la
unitatile de productie.

Configurand un MES, pentru a
declansa alerte cu privire la mo-
mentul in care ar trebui efectuate
verificarile de temperatura si apoi,
avertizand utilizatorul corespunza-
tor atunci cand un lucrator testeaza
febra peste 37 de grade C, veti avea
informatiile critice necesare pentru
a va mentine echipa in siguranta.

4-Siguranta alimentelor

Asigurarea sigurantei produsului
este intotdeauna esentiald pentru
succesul si bunastarea afacerii.
Dar cum va arata siguranta alimen-
tara pe o piata post-pandemica?

Deoarece standardele de siguranta
si trasabilitate continud sa se
schimbe si sa fie testate in aceste
perioade de criza, este imperativ
ca afacerea sd aiba previziunea de
a implementa tehnologia necesara,
pentru a se conforma reglementa-
rilor si pentru a mentine atat con-
sumatorii, cat si forta de munca, in
siguranta.

Sa vedem, de exemplu, o solutie de
planificare a resurselor intreprin-
derii (ERP). Nu numai ca un ERP
construit pentru industria alimen-
tara are capacitatea de a urmari
ingredientele bidirectional, prin
lantul de aprovizionare -un ele-
ment critic In urmarirea eficienta
a produsului prin lantul global de
aprovizionare, in mijlocul unei pan-
demii- dar are si capacitatea de a
urmari productia, prin angajat.

Daca un lucrator dintr-una din
facilitati a lucrat timp de patru
zile si nu a venit in ziua a cincea
sau a venit cu tuse, ERP-ul va ofe-
ra vizibilitate asupra produsului,
masinilor si angajatilor cu care a
intrat in contact intr-un anumit
timp perioada. Aceasta perspecti-

va va permite sa retrageti produsul
potential afectat, sa igienati co-
rect echipamentele asociate si sa
anuntati angajatii corespunzatori
care au lucrat alaturi de ea.

5-Gata pentru cloud

intrucat, din ce in ce mai mult3
fortd de munca din lume lucreaza
de acasa, intr-un efort de a opri
raspandirea coronavirusului, este
imperativ ca afacerea sa ofere ac-
ces la distanta, angajatilor firmei.
in timp ce multe organizatii dispun
deja de tehnologia care le permite
lucratorilor sa lucreze cu succes
de la distanta, dintr-o solutie baza-
ta pe cloud, pentru altii, raspunsul
la coronavirus a accelerat nevoia de
a explora ideea unui loc de munca
virtual.

Chiar daca firma a acceptat deja o
forta de munca la distanta, pande-
mia actuala pune probabil o presiu-
ne si mai mare asupra organizatiei,
pentru a deveni complet pregatita
pentru cloud.

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

Maria Demetriad Fluxul de procesare al carnii, dintr-o fabrica, presupune multe operatiuni si, prin urmare,
mai multe utilaje. lata in aceasta editie cateva sugestii pe care vi le prezentam cu titlu strict

informativ.

Mixere

Mixerele furnizate de Selo sunt potrivite pentru carne si alte produse din industria alimentara.
Aceste mixere amesteca produsele rapid si intens, fara a deteriora produsul in proces. Dacd se
doreste, mixerele pot fi echipate cu functii de gatit, vid si/sau racire. Mixerele au o configuratie
variabild, ceea ce Tnseamna ca produsele pot fi amestecate intr-un singur produs omogen, dar
si separat, mentinand in acelasi timp bucati grosiere. Oferind 0 gama de mixere diferite, al caror
continut variaza intre 30 si 6.000 de litri, Selo are Tntotdeauna o solutie potrivita.

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

- Design igienic compact

Sistemele de amestecare au fost proiectate eficient si necesita mai putind munca. Acest lucru
va duce la o scadere a costurilor de productie, in timp ce mixerele pot gestiona cantitati mari de
amestec n acelasi timp.

Cuttere/Freze de carne

Masinile de taiat cu cuva sunt masini de taiat pentru produse crude din la producerea amestecului de carnati pentru carnati. Amestecul are o
carne. Produsele din carne sunt taiate cu masina, astfel incat acestea structura find, datorita taierii, fiind la fel de neted, fara piese dure.

devin mai mici, pentru prelucrare ulterioara. Frezele sunt adesea folosite

Frezele au dimensiuni diferite:

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

- Freze de bol: 120, 160, 200, 325, 550, 750 si 1200 litri continut - Cuttere de vid/gatit: 120, 200, 325, 500, 600, 750 si 1.000 litri continut
- Freze de vid: 120, 200, 325, 500, 600, 750 si 1.000 litri continut - Cuttere de mezeluri crude: Bi-Cut K552
Avantaje: - Ecran de operare digital mare, pentru control

- Toate echipamentele sunt amplasate in exte-
- Cadru solid din otel inoxidabil, sudura fara riorul aparatului, iar capacul este transparent.
cordon, design foarte igienic si usor de curatat ~ Acest lucru asigura producatorului posibili-
- Constructie solida, proiectata pentru productie tatea de a urmari foarte atent produsul
in conditii extreme
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optim al masinii

- Masuratori exacte de temperatura in cateva
secunde, datorita senzorului de temperatura
sia razuitorului implementat in capacul
taietorului



Sistem de emulsifiere

Sistemul unic de taiere Konti-Cutter este format din orificii si placi de taiere, aproape
unul de altul, dar fara contact real. Prin urmare, Konti-Cutter are avantaje semnifi-
cative, in comparatie cu un emulgator conservator, cu placi si cutite. Produsul este
redus ca dimensiune, prin aspirarea acestuia prin gauri si taieturi.

Placile cu orificii sunt fixae, Tn timp ce placile de taiere se rotesc. Gradul de reducere
este determinat de numarul si dimensiunea orificiile din placile de taiere. In functie
de produsul pe care doriti sa il produceti, exista combinatii nesfarsite de ocupare a
placilor si numarul de rotatii ale placilor de taiat.

Avantajele: - Placile de gaurire si de taiere sunt apropiate intre ele, fara contact real,
ceea ce elimina posibilitatea fragmentelor de metal in produsul final
- Este posibilda combinarea produselor fine emulsionante cu bucati mai - Uzurd redusa,; durata totala de viata este de pana la 12.000 de tone

grosiere - Costuri mai mici de energie, datorita reglarii rotorului
- Atasare si deconectare simpla a frezelor, datorita constructiei verticale - Nu exista gust de ars in produs
- Schimbarea setului de taiere se realizeaza fara activitati de reglare - Temperatura este reglabila in timpul procesului

Emulgator vertical

Emulsificatorii verticali sunt adecvati pentru taierea si emulsionarea fina a carnii (de
asemenea, a hranei pentru animale de companie), si a carnatilor. Un emulgator este
0 masina de taiat carne care este capabila sa taie o cantitate mare de carne la viteza
mare. Emulgatorii sunt disponibili in diferite modele.

Emulgatorii verticali se disting pe piata prin intermediul placilor: Cutitele de carne
se bazeaza pe placi cu orificii (fixe si rotative, in loc de lame si placi. In afara de
emulsionarea tipurilor de produse foarte fine, este posibila si producerea de pro-
duse fine cu bucati grosiere intr-o singura etapa. Frezele pot fi atasate si deconectate
cu usurinta si aproape nu suferd uzura, ceea ce duce la o duratd lunga de viata si
garanteaza o calitate consecventa a produsului.

Avantajele:

- Instalare simpla si inlocuirea lejera a setului de taiere

- Rata de uzura scazuta

- Calitate consecventa a produsului

- Este posibila combinarea produselor fine emulsionante cu bucati gro-

. (Sursa: www.selo.com)
siere
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Alexandru Stan-
Manager General TexTech:

CALITATEA, FLEXIBILITATEA,
EXCELENTA SI TRADITIA SUNT
ATUURILE COMPANIEI TEXTECH

De la croit la produsul finit!

TexTech, unul dintre liderii pietei de echipamente de
lucru si protectie din Romania este o companie 100 %
autohtona, reusind sa onoreze orice comanda primita
la cele mai nalte cote de calitate. Despre activitatea
acestei firme ne-a vorbit domnul Alexandru Stan-
Manager General al firmei.

“Ne-am impus in fata competitorilor”

Meat.Milk: Domnule Alexandru Stan, cand a luat fiinta
compania TexTech si care sunt obiectele de activitate?
Alexandru Stan: Firma TexTech este producator si distri-
buitor de echipamente de lucru si protectie a muncii, aco-
perind in acelasi timp mai multe segmente de activitate ale
companiilor, de la echipamentele de protectie, echipamen-
tele personalului tehnic-administrativ (TESA), echipamente
ale promoterilor si pana la servicii de materiale publicitare,
sorturi, sacose, bannere etc.

Textech a luat fiinta in anul 2019 ca business secundar al
Fabricii de Sandwichuri si si-a propus inca de la inceput sa
vind in sprijinul partenerilor cu solutii complete in ceea ce
priveste echipamentele de lucru si siguranta muncii.

Tn anul 2020, Fabrica de Sandwichuri nu a reusit s3 treac3
peste socul pandemiei de Covid, astfel incat TexTech a de-
venit un business principal, plecat practic de la zero.

{nanul 2021 a fost autorizata ca unitate protejata, acest lucru adu-
cand un avantaj in fata importatorilor si crednd astfel oportunitatea
de dezvoltare rapida. Datorita experientei de peste 10 ani in indus-
tria alimentara, compania a reusit sa se impuna rapid in fata com-
petitorilor, oferind cele mai optime solutii partenerilor sai.

Din anul 2023, am deschis divizia de distributie, completand porto-
foliul de produse cuincaltaminte si echipamente de unica folosinta,
manusi si alte produse care sunt folosite in mod constant in indus-
trie.

MM: Care au fost principalele etape de dezvoltare?

AS: Principala etapa a fost gasirea spatiului de productie. Fiind un
domeniu care este dependent de forta de munca umana, niciun
proces neputand fi atomatizat complet. Astfel, in 2021 am deschis
fabrica din Rosiorii de Vede, un oras recunoscut pentru lucratorii
calificati Tn domeniul textil.

0O alta etapa a fost stabilirea gamei de produse care sa raspunda la
nevoile principale ale partenerilor nostri. Gasirea de producatori si
furnizori a fost o adevarata provocare. Productia de echipamente
de lucru este una care ridica mari provocari.

Avandin vedere ca se lucreaza doar pe baza comenzilor ferme date
de client, procesul de materie prima este unul foarte greoi. Mai
mult, procesul de fabricatie cap coada este diferit de productia in
loan a unui singur produs, in cantitati mari, acolo unde se poate
eficientiza diferit procesul de productie.

Ca exemplu, o comanda lansata la noi poate contine de la jachet3,
tricou, halat, pantalon, bluzon, vesta, toate in cadrul aceleiasi co-
menzi siavand culori si specificatii diferite ale materialelor. Atentie,
acesta fiind doar un client!
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Chiar daca la prima vedere pare un dezavantaj si pe
alocuri preturile sunt mai mari ca ale importatorilor,
avantajele pe care un producator de genul TexTe-
ch sunt multiple, cum ar fi faptul ca produsele sunt
facute strict pe modelul fiecarui client, respectand
toate specificatiile acestuia de culoare, brand, model,
material, etc.

Avand flexibilitate, ne putem adapta usor la modifica-
rile cerute de client sau putand propune noi modele
clientilor care vor sa schimbe modelul echipamente-
lor.

Tn plus, compania avand statutul de unitate protejat3,
acest lucru ajuta la eficientizarea costurilor pentru
client.

Totodata, vreau sa subliniez ca firma noastra acorda
asistenta si consultanta permanenta clientilor nostri,
avand direct suportul persoanelor care sunt impli-
cate in procesul de productie, remediind rapid orice
problema. Desigur, oferim si servicii de personalizare
integrate (broderie, serigrafie, termotransfer etc.).

0 gama foarte mare de produse

MM: Care este gama de produse a companiei TexTech?

AS: Referindu-ma la gama de produse pe care o oferim
clientilor nostri evidentiez ca avem o gama foarte mare de
produse pe care le putem produce sub diverse culori sau
modele, in functie de cerere:

- tricouri polo médneca lungd/maneca scurta

- tricouri la baza gatului

- hanorace

- hanorace fleece

- pantaloni talie sau cu pieptar

- pantaloni jeans

- camasi dama/barbati méaneca scurta sau lunga

- halate de protectie

- salopete pantalon pana in talie sau cu pieptar

- haine vatuite din material impermeabil sau doc/tercot
- lenjerii de pat pentru HoReCa sau sistemul medical
-bluze si pantaloni medicali

-sorturi HoReCa sau materiale promo

MM: Care sunt sursele de aprovizionare ale companiei?
AS: Ne procuram materia prima de la producatori locali si
externi sau de la distribuitori. Aici intdlnim mai multe cate-
gorii de producatori: de la bumbacul pentru tricouri, la ter-
cotul folosit in echipamentele de lucru uzuale ale industriei
alimentare sau a constructiilor, pana la producatori de ma-
terial specializat cu diferite grade de protectie chimice, an-
tistatice, ignifuge etc. In acest fel reusim sa acoperim toate
nevoile actuale din piata.
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Oferind termene ferme, rezolvarea rapida a urgentelor, oferind
alternative la produsele solicitate, asumarea oricarei probleme
aparute, inclusiv acela de a schimba produsul sau toata comanda,
daca aceasta nu corespunde cerintelor stabilite de comun acord,
au conferit companiei TexTech o calitate a produselor demonstrata
in timp, fapt care a atras increderea clientilor nostri.

Un prestigios portofoliu de clienti

MM: Care este portofoliul de clienti si cat de mare este piata de
desfacere? Puteti enumera dintre cei mai importanti clienti?

AS: Cum am spus anterior, TexTech acopera nevoile din diferi-
te industrii, cum ar fi Industria Alimentara, HoReCa, Industria de
Constructii, Industria constructoare de Masini, Industria Energeti-
ca si altele. lar, dintre clienti, imi face placere sa amintesc firmele
Cris-Tim, Arctic, Fox, Instore Power Provider, Annabella, Carmis-
tin, Group Sphera (Pizza Hut, KFC, Taco Bell), Anchor Grup, Elit,
Parmafood, Industrial Montaj, Astra Rail, Engi Romania etc.

MM: Care sunt proiectele de viitor ale companiei?

AS: Am inceput deja sa conturam viitorul prin investitii in tehnologii
de ultima genereatie, fapt care ne va ajuta la eficientizarea proce-
selor de lucru. De asemnea dezvoltarea echipei de productie, cat
si a fortei de vanzari, a fost unul din obiectivele acestui an pe care
am reusit sa le Indeplinim.

Anul 2024 ne va aduce o hala noud de productie cu un spatiu marit,
unde sa putem integra si serviciile de personalizare. Urmeaza sa
investim n utilaje de broderie si serigrafie, precum si dezvoltarea
gamei de produse.
Calitatea este principalul vector
MM: Va multumim si va uram succes in continuare!
MM: Conform caror criterii sunt alese materialele din care
sunt confectionate echipamentele furnizate de TexTech?
Cum raspund ele cerintelor de sustenabilitate? . i
AS: Calitatea este principalul nostru vector, atat timp cat Unitate protejata conform
conditiile din piatad ne impun sa gasim solutii, inclusiv in legii 448/2006
privinta cresterii gradului de sustenabilitate. Insa, preci-
zez ca nu avem in portofoliu produse low cost, dar oferim
clientilor solutii eficiente, calitative, la preturi competitive.

MM: Care sunt principalele calitati ale echipamentelor
destinate Industriei Alimentare si HoReCa?

AS: Bineinteles, rezistenta la uzura, pretul, respectarea
cerintelor clientului si respectarea reglementarilor cerute
de autorizarile HACCP.

MM: Prin ce se deosebesc aceste echipamente de cele ale
companiilor concurente din piata si prin ce se deosebeste
Textech, ca identitate?

AS: Echipa TexTech este in continud dezvoltare iar princi-
palul nostru avantaj este acela ca tinem foarte mult cont
de feedback-ul clientului. Daca ni se sesizeaza o problema
plecam de la premisa ca de la noi s-a intdmplat. Acest lucru
ne-a ajutat extrem de mult in cresterea calitatii produselor
noastre, cat si a respectului fata de client.
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MANAGEMENTUL PROCESARII BRANZETURILOR
OBTINUTE DIN LAPTE CRUD

Nora Marin

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

In concordantd cu aceastd premisa, intr-un raport inaintat citre Comisia Euro-
peana, Monica Metza , John Sheehana si Peter C.H. Feng, de la Universitatea din
Dublin, autori ai studiului “Use of indicator bacteria for monitoring sanitary qua-
lity of raw milk cheeses” (2016), au compilat rezultatele multor altor studii asupra
microflorei diferitelor brénzeturi artizanale din Spania (Manchego, Cabrales, La
Serena, Majorero, Mahon); Italia (Fiore Sardo, Casu Axedu, Fontina, Toma, Moz-
zarella, Caciotta); Franta (Comte, Beaufort, éMont diOri) si Portugalia (Serra Da
Estrela, Serpa, Sao Jorge) si au aratat ca E. coli era rar intalnitd in oricare dintre
aceste branzeturi.

Atentie la E.coli

Studiul inaintat Comisiei Europene cu scopul de a determina relaxarea legislatiei
UE, in privinta productiei de branzeturi din lapte crud, au examinat, de asemenea,
nivelurile de bacterii indicatoare in alte tipuri de branzeturi din intreaga lume. Si
alti cercetatori, precum Martinez Manso si Fernandez Salguero (2018), au exami-
nat interiorul branzei La Serena, dupa ce a fost maturata timp de 60 de zile, dar
nu au gasit coliforme.

Aygun si colab. (2015) au analizat calitatea microbiologica a produsului Carra, o
branza traditionala turceasca semi-dura, pana la tare, fabricata din lapte crud de
caprine sau uneori cu lapte brut de bovine si maturata timp de trei luni in ulcioare
de faianta sigilate, ingropate in pamant. Din cele 50 de probe analizate, 82% au
avut un numdr de E. coli <2 log10 UFC/g.

Brooks si colab. (2012) au examinat 41 de branzeturi din lapte crud fabricate din
lapte de bovine, caprine sau ovine din diferite regiuni ale SUA si au constatat ca
95% (39/41), din probe au <10 CFU/g de E. coli. Celelalte doua probe, o brénza de
lapte bovina si oving, contineau E. coli la 10 si, respectiv, 30 CFU g. QiBrien si co-
lab. (2009), au testat doua probe de brénza pe luna, timp de un an, de la 15 ferme
de lapte din Irlanda.

Analiza celor 351 de branzeturi, care au fost obtinute atat
din lapte brut de bovine, caprine sau ovine crud sau paste-
urizat, a aratat ca 79% din branzeturile cu lapte crud au E.
coli la <-10 CFU/g.

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

MenEndez si colab. (2001) au testat 24 de esantioane de
Tetilla de 2-3 saptamani, o branza spaniola facuta cu lapte
brut de bovine si au gasit E. coli la niveluri medii de 1,72
log10 CFU/g. Rosengren si colab. (2010), au examinat 151
esantioane (96 de lapte pasteurizat si 55 de branzeturi cu
lapte crud), de branza proaspata sau maturata de scurta du-
ratd, din 43 de ferme din Suedia si au gasit doar 3% (3/96)
din branzeturile cu lapte pasteurizat cu E. coli comparativ
cu 34% (19/55) din branzeturile cu lapte crud. Unele dintre
acestea, inclusiv o branza proaspata facuta cu lapte paste-
urizat, aveau E. coli la niveluri de 3-5 log10 CFU/g, iar unele
dintre branzeturile cu lapte crud aveau E. coli la=> 5 log10
CFU/g.
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Laptele crud si importanta sa

Studiul a subliniat importanta
utilizarii laptelui crud de calita-
te si a barierelor igienice, pentru
a imbunatati controlul procesu-
lui pentru productia de branza din
lapte crud. Majoritatea studiilor
mentionate mai sus au fost realiza-
te folosind metode microbiologice
conventionale. Cu toate acestea,
altii au folosit metode moleculare
mai sensibile, pentru a examina
flora microbiana a branzeturilor.

Feurer si colab. (2004) au folosit
secventierea ADN-ului ribozomal
16S, pentru a studia microflora
branzeturilor frantuzesti rosii cu
lapte crud sau pasteurizat si nu
au detectat E. coli In niciun tip de
branza. Quigley si colab. (2012) au
folosit secventierea ADN pentru a
examina microbiota a 62 de bran-
zeturi artizanale irlandeze, inclusiv
brénzeturi moi, semiduri sau tari
realizate din lapte crud sau pas-
teurizat si nu au detectat E. coli in
niciuna dintre probe.

Ercolini si colab. (2003) au folosit
analiza ADN ribozomal 16S pentru
a studia structura si localizarea
comunitatilor microbiene in branza
Stilton, dar E. coli nu a fost printre
flora microbiana prezenta in cele
16 probe testate.

Randazzo si colab. (2006) au folo-
sit analize de ARN ribozomal 16S
pentru a examina diversitatea bac-
teriana in branza artizanala si ex-
perimentald Pecorino Siciliano, dar
nu s-a gasit E. coli in niciuna dintre
cele cinci probe examinate.

Tn cele din urma, Martin-Plate-
ro si colab. (2009) au folosit PCR,
secventierea ARN ribozomal 16S si
o metoda de subtipare moleculara
pentru a examina comunitatile mi-
crobiene din Quesailla Arochena si
Torta Arochena, doud branzeturi de
ferma spaniole fabricate din lap-
te crud de caprin si au constatat
ca Hafnia si Serratia sunt genurile
enterobacteriene  predominante
prezente in unele dintre branzeturi,
dar E. coli nu a fost gasit.

Rezultate similare au fost rapor-
tate de Alegrla si colab. (2009), De
Pasquale si colab. (2014), Duthoit

si colab. (2005), Duthoit si colab.
(2003), Randazzo si colab. (2010) si
Randazzo si colab. (2002).

Fara a gasi E. coli folosind aceste
metode moleculare mai sensibile,
poate din cauza numarului redus
de probe examinate de unele dintre
aceste studii, totusi, altii au anali-
zat un numar mai mare de probe
si nu au gasit E. coli, prin urmare,
rezultatele sugereaza ca E. coli
nu sunt prezenti in mod normal in
branzeturi si, daca sunt prezenti,
nu sunt la niveluri ridicate.

Atentie la curatenia spatiilor de
lucru

Tn unele studii, branzeturile s-au
dovedit a avea un numar mare de
indicatori, dar majoritatea cerceta-
torilor au atribuit aceste descope-
riri numarului mare de indicatori

din laptele crud utilizat pentru fa-
bricarea branzei sau prelucrarii
insalubre.

De exemplu, Bricker si colab.
(2015), au examinat 10 esantioane
de branza mexicana in stil menonit
de la Chihuahua (opt din lapte crud
si doua din lapte pasteurizat). Nive-
luri coliforme fecale de 2-5 log10
CFU / g, cu o medie de 3 log10
CFU / g, au fost gasite in branze-
turile cu lapte crud, dar niciunul
nu a fost gasit in branzeturile cu
lapte pasteurizat, ceea ce a condus
autorii la concluzia ca eliminarea
flora indicatoare din laptele crud
ar imbunatati calitatea si siguranta
branzeturilor.

Guzman-Hernandez si  colab.
(2016) au analizat 52 de branzeturi
mexicane proaspete nepasteuriza-
te pentru prezenta bacteriilor pato-
gene si a indicatorilor. Branzeturile
proaspete sau queso fresco nu sunt
imbatranite, deci nu beneficiati de
reducerea suplimentara a niveluri-
lor indicatorilor prin coacere, prin
urmare, trebuie sa fie facute in
conditii igienice.

Studiul a constatat coliforme feca-
le si E. coli la niveluri de—> 3 log10
CFU / g la 67% si respectiv 63%
din probe si a concluzionat ca ca-
litatea microbiologica slaba a aces-
tor produse este in concordanta
cu conditiile neigienice observa-
te la nivelul diverse facilitati de
productie (Guzman-Hernandez si
colab., 2016).

Eleftheriadou si colab. (2002) au
caracterizat profilul microbiologic
a 6500 de probe de alimente lac-
tate din Cipru, inclusiv inghetata si
branzeturi traditionale. Numarul
total de probe de branza testate
nu a fost precizat, dar peste 180 de
probe de branza contineau E. coli
la=> 100 CFU/g, un nivel considerat
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a fi de o importanta sanitara de ca-
tre autori si a concluzionat ca este
esential sa se monitorizeze E. coli
in branzeturi si pentru a imbunatati
practicile de productie ale micilor
producatori de branzeturi.

Tzanetakis si colab. (1987) au exa-
minat 50 de esantioane de Kopa-
nisti, 0 branza moale de lapte bovin
crud fabricatd in Grecia si nu au
gasit coliforme n 30 de esantioane,
dar 16 esantioane au avut o me-
die de 200 CFU/g, iar celelalte 4
esantioane au avut un numar me-
diu de 1500 CFU/g. Papageorgiou
si colab. (1998) au analizat 62 de
esantioane de Pichtogalo Chanion,
o0 branza greaca moale, tartinabila,
obtinuta n mod obisnuit din lapte
crud de ovine sau caprine sau din-
tr-un amestec al ambelor.

Toate probele contineau coliforme,
30% prezentand niveluri de 5-5,66
log10 CFU/g. E. coli a fost gasitd
la 88% din probe, din care 46,8%
au avut niveluri=> 4 log10 CFU/g.
Studiul a atribuit aceste indicatoa-
re ridicate utilizarii laptelui crud
si conditiilor de procesare igienice
slabe in fabricarea branzei. Studiul
a aratat, de asemenea, ca Pichto-
galo Chanion de inalta calitate poa-
te fi preparat cu lapte pasteurizat
si, prin urmare, este acum utilizat
pentru fabricarea acestei branze-
turi.

Solutia americana

Khayat si colab. (1988) au tes-
tat 256 de branzeturi, compuse
din 22 de soiuri diferite si au fost
achizitionate din diferite orase din
California si au constatat ca 46%
au coliforme la <100 CFU/g, dar
unele dintre probe au avut un nu-
mar de coliforme care a variat intre
2si 7 log10 CFU/g. Avand in vedere
ca toate aceste branzeturi au fost
etichetate ca fiind facute cu lap-
te pasteurizat, autorii au ajuns la
concluzia cd probabil s-au produs
insanitatii sau incidente ridicate de
contaminare post pasteurizare. in

mod similar, Ara”jo si colab. (2002)
au examinat nivelurile de coliforme
fecale in 45 de probe din trei marci
de branza moale din lapte paste-
urizat vandute in Rio de Janeiro,
Brazilia.

Studiul a constatat ca 95% (43/45)
din probe depasisera standar-
dul coliform fecal brazilian de 100
CFU/g. Nivelurile gasite au variat
de la 1la 6 log10 MPN / g. E. coli
a fost, de asemenea, izolata din
97,7% din probe, inclusiv multe
tulpini enteropatogene de E. coli si,
prin urmare, produsele au fost con-
siderate improprii consumului.

Deoarece aceste produse au
fost fabricate cu lapte pasteuri-
zat, autorii au atribuit un numar
mare de coliforme fecale paste-
urizarii  necorespunzatoare sau
practicilor neigienice din timpul
fabricarii branzeturilor. Rezultatele
acestor studii au aratat ca bran-
zeturile fabricate cu lapte crud de
buna calitate si in conditii sanitare
si imbatranite corespunzator nu
vor contine sau vor avea doar nive-
luri scazute de bacterii indicatoare.

Tn concordantd cu aceastd premis3,
intre 2014 si 2016, Administratia
SUA pentru Alimente si Medica-
mente a analizat 1606 esantioane,
compuse din 5698 de subprobe, de
branzeturi cu lapte crud care au
fost invechite timp de minimum 60
de zile si au constatat ca 90% din
subprobe au <10 CFU / g de E. coli
(US FDA, 2016).

XXX

In studiile citate in care au fost
raportate niveluri ridicate de in-
dicatori in branzeturi, majoritatea
cercetatorilor le-au atribuit calitatii
scazute a laptelui crud utilizat sau
contaminarii in timpul procesarii si
au subliniat importanta mentinerii
conditiilor sanitare adecvate in fa-
bricarea si maturarea branzeturi-
lor, pentru a fabrica un produs de
calitate si sigur.
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INSTALATII COMPLETE DE
PROCESARE A LAPTELUI

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

Linie de productie a iaurtului

Tratamentul in prealabil al laptelui este acelasi, indiferent dacad trebuie produs
iaurt simplu sau amestecat. Linia include standardizarea continutului de grasime si
substanta uscata, tratamentul termic si omogenizarea. in sistemul propus, laptele este
pompat de la rezervorul de stocare la linia de proces.

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

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

Linie de prelucrare a laptelui condensat

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

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

- Adaugarea zaharului uscat inainte de tratamentul termic
- Addugarea de sirop de zahar in evaporator
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SUSTENABILITATEA S| AMBALAREA
PRODUSELOR ALIMENTARE

Maria Demetriad

Progresele in procesarea alimentelor si ambalarea alimentelor joaca un rol primordial

in mentinerea aprovizionarii cu alimente a Uniunii Europene, printre cele mai sigure din

lume.

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

0 perceptie gresita

Deseurile solide municipale (RSM)
constau in obiecte aruncate Tn mod
obisnuit, inclusiv pachete, resturi
de alimente, ornamente de curte
si articole durabile, cum ar fi fri-
gidere si computere. Eforturile le-
gislative si de reglementare pentru
controlul ambalajelor se bazeaza
pe perceptia gresitd ca ambalajul
este povara majora a RSM.

Tn schimb, Comisia Europeana a
constatat ca aproximativ doar 31%
din deseurile generate (MSW) in
2015 provenea din materiale le-
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gate de ambalaje, inclusiv sticla,
metal, plastic, hartie si carton, un
procent care a ramas relativ con-
stant din anii 1990, in ciuda unei
cresteri a cantitatii totale de RSM.

Sursele care nu sunt ambalate,
precum hartia de ziar, agendele
telefonice si comunicarea de la bi-
rou, genereaza mai mult de doua
ori mai mult MSW. Mancarea este
singura clasa de produse consu-
mata de obicei de 3 ori pe zi, de
fiecare persoana. In consecint3,
ambalajul alimentar reprezinta
aproape doua treimi din volumul
total al deseurilor de ambala-
je (Hunt and All-2010). Mai mult,
ambalarea alimentelor reprezinta
aproximativ 50% din greutate, din
vanzarile totale de ambalaje.

Desi cunostintele specifice dispo-
nibile s-au schimbat, de la publi-
carea primului rezumat al starii
stiintifice privind relatia dintre
ambalaj si RSM (IFT 1991), pro-
blema ramane putin finteleass,
complicand eforturile de abordare
a impactului asupra mediului, al
materialelor de ambalare arunca-
te.

Studiul ofera o prezentare gene-
rala a liniilor directoare ale EPA
privind gestionarea deseurilor so-
lide si a altor optiuni de gestiona-
re a deseurilor. Tn cele din urma,
abordeaza metodele si legislatia
privind eliminarea ambalajelor.

Managementul pierderilor

Gestionarea adecvata a deseurilor
este importantd pentru proteja-
rea sanatatii umane si a mediului
si pentru conservarea resurselor
naturale. EPA se straduieste sa
motiveze schimbarea comporta-
mentala in gestionarea deseurilor
solide prin abordari nereglemen-
tare, inclusiv platile. in sistemele
de plata, pe masura ce aruncati,
rezidentii sunt taxati pentru ser-
viciille RSM, pe baza cantitatii de
gunoi pe care o arunca. Acest lu-
cru creeaza un stimulent pentru a
genera mai putin gunoi si pentru
a creste recuperarea materialelor
prin reciclare si compostare.

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

Mai mult, programul de cumpa-
rare, preferabil din punct de ve-
dere al mediului, ajutd agentiile
si alte organizatii sa achizitioneze
produse cu efecte mai mici sau
reduse asupra sanatatii umane si
a mediului, in comparatie cu alte
produse care au acelasi scop. Pre-
venirea poluarii este obiectivul
principal, cu un domeniu de mediu
mai larg decat simpla reducere a
deseurilor.

Din punct de vedere reglemen-
tar, orientdrile pentru gestiona-
rea deseurilor solide subliniaza
utilizarea unei abordari ierarhice,
integrate de gestionare: reduce-
rea la sursei, reciclarea, com-
postarea, arderea si depozitarea
deseurilor. Metodele de eliminare

a deseurilor, arderea si depozita-
rea deseurilor sunt reglementate
prin legi privind conservarea si re-
cuperarea resurselor.

Diminuarea pierderilor la sursa

Reducerea la sursa, adica, preve-
nirea deseurilor, inseamna redu-
cerea cantitatii si/sau a toxicitatii
deseurilor generate in cele din
urma prin schimbarea proiectarii,
fabricarii, cumpararii sau utilizarii
materialelor si produselor origina-
le.

Comisia considera ca reducerea
sursei este cel mai bun mod de a
reduce impactul deseurilor solide
asupra mediului, deoarece evitd
cu totul generarea de deseuri. Re-
ducerea sursei cuprinde utilizarea
mai putin a ambalajelor, proiec-
tarea produselor pentru a rezista
mai mult si refolosirea produselor
si a materialelor.

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



Un ambalaj mai usor

0 modalitate de a realiza redu-
cerea sursei este prin greutatea
usoard a ambalajului, care utili-
zeaza indicatoare mai subtiri de
materiale de ambalare, fie prin re-
ducerea cantitatii utilizate, fie prin
utilizarea de materiale alternative.
Girling (2013}, a raportat ca greu-
tatea medie a recipientelor din sti-
cla a scazut cu aproape 50%, din
1992, pana in 2002.

Tn mod similar, cutiile de aluminiu
au fost cu 26% mai usoare in 2005,
decat in 1975, aproximativ 34 de
cutii fiind fabricate din 1 kilogram
de aluminiu, fata de 27 de cutii in
1975 (aluminiu Assn. 2006).

Potrivit EPA (2004), Anheuser-
Busch Companies Inc. si-a redus
cantitatile de aluminiu de 24 de
uncii Tn 2003, ceea ce a dus la re-
ducerea consumului de aluminiu
cu 5,1 milioane de lire sterline.
Cantitatea de aluminiu utilizata Tn
laminate a fost, de asemenea, re-
dusa.

Mai mult, cutiile de otel au fost
usoare cu cel putin 40%, decat
cele din 1970. Cantitatea de tabla a
fost redusa drastic de la nivelurile
dinaintea celui de-al doilea razboi
mondial, de 50 de kilograme de
tabla pe tona de otel, la 0 medie
curentd de 6 euro pe tond (Miller
2013).

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

Si industria cartonului se implica

Greutatea usoara a fost realizata in
industria cartonului utilizand ma-
teriale cu ecartament mai subtire.
De exemplu, Anheuser-Busch a
economisit 7,5 milioane de euro,
prin scaderea grosimii ambalaju-
lui sdu de 12 sticle (EPA 2004). O
alta modalitate de a realiza redu-
cerea sursei este prin reutilizare.

De exemplu, unele recipiente de
sticla sunt frecvent refolosite dupa
spalarea cu detergenti puternici.
Recipientele refolosibile din plas-
tic sunt fabricate Tn mod obisnuit
din PETE, PEN sau polietilena de
nalta densitate si programe de in-
cercare cu policarbonat, desi utili-
zarea lor este in declin.

Acest lucru se datoreaza partial
faptului ca, impreuna, colectarea,
transportul si curatarea unor ast-
fel de containere ofera dificultati
logistice care conduc la preferinte
de fabricatie, pentru containere-
le cu o singura directie. In plus,
producatorii au obtinut reducerea
sursei oferind produse de reum-
plere, Tn special cu produse nea-
limentare, cum ar fi produsele de
curatat pentru uz casnic.

Recipientele din sticla reincarca-
bile, pentru utilizarea bauturilor,
au fost in mare parte inlocuite cu
recipiente mai subtiri din sticla
sau plastic, din cauza costuri-
lor de transport si a cerintelor de
curatare. Cu toate acestea, reci-
pientele din sticla reumplute sunt
inca raspandite in alte tari.

Recipientele PETE au fost depoli-
merizate si repolimerizate, pentru
a evita orice potentiale probleme
de contaminare prin fluxuri de
deseuri post-consumatoare, dar
procesul nu a fost practic din punct
de vedere economic.

Repunerea in circulatie

Reciclarea deviaza materialele
de la fluxul de deseuri, la recu-
perarea materialelor. Spre deo-
sebire de reutilizare, care implica
utilizarea unui produs returnat in
forma sa original, reciclarea im-
plica reprocesarea materialului in
produse noi. Un program tipic de
reciclare presupune colectarea,
sortarea si prelucrarea, fabricarea
si vanzarea de materiale si produ-
se reciclate.

Pentru ca reciclarea sa fie fezabi-
& din punct de vedere economic,
produsele si materialele reciclate
trebuie sa aiba o piata.

Orientarile cuprinzatoare, privind
achizitiile publice, promoveaza
achizitionarea de produse realiza-
te cu materiale reciclate. In fieca-
re tard, dar si la nivel comunitar,
autoritatile desemneaza produse
care pot fi realizate cu materiale
recuperate si recomanda practici
pentru cumpararea acestor pro-
duse.

Dupa ce se desemneaza un pro-
dus, agentiile de achizitii trebuie
sa cumpere produsul cu cel mai
inalt nivel posibil de continut ma-
terial recuperat. EPA a selectat
peste 60 de produse de continut
reciclat in cadrul programului CPG
si a propus mai multe produse su-
plimentare. Aproape toate mate-
rialele de ambalare (sticla, metal,
termoplastic, hartie si cartoane)
sunt reciclabile.

Diferenti factori joaca in orice eva-
luare economica a reciclarii, in-
clusiv costurile pentru colectare,
separare, curatare sau reprocesa-
re si transport (energie). De ase-
menea, trebuie sa existe o piatd
si o aplicatie pentru produsele
reciclate si existenta materialelor
concurente.

De exemplu, materialele recupe-
rate prin reciclarea metalelor si
a sticlei sunt considerate sigu-
re, pentru recipientele in contact
cu alimentele, deoarece caldura
utilizatd pentru a topi si a forma
materialul este suficienta pentru
a distruge microorganismele si pi-
roliza contaminantii organici.

Desi reprocesarea materialelor
plastice elimind, de asemenea,
suficienta caldura pentru a dis-
truge microorganismele, nu este
suficienta  pirolizarea  tuturor
contaminantilor organici, iar ma-

terialele plastice reciclate post-
consumator nu sunt utilizate, n
general, in aplicatiile de contact
cu alimentele.

Integrarea in economia circulara

Un total de 30 de milioane de tone
de containere si ambalaje au fost
reciclate Tn 2005 (40% din canti-
tatea generatd). Datoritd cresterii
colectarii si a cererii de sticla reci-
clatd, reciclarea sticlei a crescut in
ultimii ani. Acum, cantitatile sunt
mult mai mari. Aproximativ 90%
din sticla zdrobitd reciclatd (cul-
let), este utilizatd ca materie pri-
ma pentru a face noi containere.

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

EPA considera compostarea o
forma de reciclare. Compostarea
este degradarea aeroba sau bio-
logicd controlatda a materialelor
organice, cum ar fi deseurile ali-
mentare si de curte. In consecint3,
implica aranjarea materialelor
organice in gramezi si asigurarea
unei umiditati suficiente, pentru
descompunerea aerobd de catre
microorganisme.

Intoarcerea periodicd a gramezi-
lor promoveaza aerarea, pentru
a preveni conditiile anaerobe. Hu-
musul rezultat, un material ase-
manator solului, este utilizat ca
ingrasamant natural, reducand
astfel nevoia de ingrasaminte chi-
mice. Materialele organice con-
tinuad sa fie o componenta mare
din totalul RSM (aproximativ 25%
pentru resturile de alimente si ta-
ieturile de curte, ceea ce face din
compostare o alternativa valoroa-
sa la eliminarea deseurilor.
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MASINI AUTOMATE PENTRU
AMBALAREA CARNII PROASPETE

Nora Marin In aproape orice companie de procesare a carnii este nevoie de tehnologii versatile,
robuste. lata cateva propuneri cu titlu strict orientativ.

Masina automata de ambalat IMBAL 65

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

Acest tip de masini functioneaza cu o bobind plana de film, care infasoara
produsul si creeaza un tub care este inchis de unitatea superioara de
etansare si apoi este sudat la cele doua capete, pentru a forma o punga de
pernd. Datorita esteticii ambalajului, acesta este potrivit pentru produse
cum ar fi carne proaspata, baza de pizza, paine, baza de paste, branza
proaspata uscata etc.

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

Masina de ambalat cu servomotor BFR Systems

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

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

Date tehnice:

- Panou tactil color: 12,1

- Flexibilitate pentru schimbarea formatului

- Desfasurare foliei servomotorizata, pentru o tensiune perfecta
- Desfasurare usoara si ergonomica a foliilor

- Dimensiune optimizata

- Curatare usoara

- Intretinere usoar3

- Vitezd de pana la 600 de produse/minut

- Formator variabil

- Transportor cu impingator sau transportor cu banda rotativa sau
etansare de ghidare
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Masina de ambalare in vid

Gama de masini sub vid asigura o conservare perfecta datorita reglarii
optime si unei pompe de calitate. Masinile de ambalat Dapack sunt ideale
pentru conservarea carnii, a carnatilor, a branzei, a pestelui, a pastelor
etc.

Sistemul electronic de control monitorizeaza nivelul de vid din interiorul
clopotului si sudarea in acelasi timp. Respecta standardul CE. Este pre-
vazut cu rezervor din otel inoxidabil cu colturi rotunjite si carcasa din otel
inoxidabil.

Date tehnice:

- Modele digitale: 12 programe de lucru.

- Bare 2 rezistenta la lipire.

- Optiune de reducere atmosfera reglabila.
- Injectarea gazului neutru.

- Baza de rulare pentru D400.

- \'4

Mas

Conceputa pentru cantitati productive mari, in domeniul carnii proaspete,
carne procesata, branza, mezeluri si peste, masina de ambalat sub vid
cu curea de camera AS 38 este cel mai mare si mai eficient model din
gama. Reprezinta o solutie automata pentru ambalarea sub vid a carnii
proaspete, a carnii prelucrate, a branzeturilor, a mezelurilor si a pestelui,
utilizand oricare tip de punga sigilabila termic.

Caracteristici generale:

- Constructie simpla si solida pentru o curatare si intretinere mai
usoara

- Etansare superioara si contrast inferior

- Curea transportoare certificata

- FDA cu viteza reglabila

- Sistem de sac de géurire

- Taiere mecanica a deseurilor si sistem de aspiratie automata a
deseurilor

- Functionarea si controlul masinii de catre PLC, cu diverse programe
stocabile

- Panou cu ecran tactil multilingv, fotocelula usoara si intuitiva pentru
prezenta produselor

- Conexiune la internet (WI-FI) pentru control de la distantd si diagnos-
tic tele Optional AS38

- Etansare bi-activa si termoreglata specifica pentru pungi de alumi-
niu sau ambalaje create anterior de masinile flowpack

- Banda transportoare separata pentru lucrul un singur operator sau
in combinatie cu sisteme de incarcare automata

- Banda transportoare pentru lamele anti-rulare specifica produselor
rotunde

(Sursa: www.directindustry.com)

na automatizata de ambalare, Seria AS 38

Structura adoptata, miscarile si sistemul pneumatic, permit o optimiza-
re a timpilor ciclului, asigurand o productie orara ridicata, cu siguranta
unei prezentari stabile si optime a pachetelor. Datorita versatilitatii de
configuratie, masina de ambalat sub vid cu curea AS 38 este adaptabila
diferitelor cerinte de lucru si productive ale clientului utilizatorului.
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LINII ROBOTIZATE PENTRU AMBALARE

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

Robot de paletizare

Robotul de paletizare din seria TPR TRI-
OWIN produs de Triowin a fost evaluat ca
produs cu nivel tehnic ridicat. Seria TPR
de produse robotizate a fost identificata
ca “produse noi de bazad", iar produsele de
grup au obtinut certificarea CE, Germania
TUV. Acesti roboti au ajuns la peste 300
de clienti din intreaga lume, iar piata aco-
pera domenii precum: alimente, bauturi,
bere, furaje, produse chimice, materiale de
constructii, cereale, medicamente siindus-
tria electrocasnicelor.

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

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

Robot colaborativ

Robotul colaborativ din seria TRE este un
produs de noud generatie din gama de
roboti mici de uz general, care a fost deja
utilizata pe scara larga in diverse industrii.
Sarcina utila este de 5 kg si autonomia de
lucru de pana la 800 mm, viteza tipica TCP
este de 1m/s, cu functia de glisare si detec-
tarea coliziunilor.

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

Caracteristici:

-Cea mai recenta structura mecanica,
design de configuratie si design unic de
aspect

- Functie avansata de predare a tragerii si
detectare a coliziunilor
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- Instalare si punere in functiune convenabila si - Suport pentru instalarea de software persona-

rapida a site-ului lizat
- Interfata de utilizator simpla si intuitiva, iar - Suport pentru asistenta la distanta
functionarea este eficienta -0 gama larga de tutoriale pentru aplicatii si
- Suporta programarea Visual Studio direct exemple de programe






AFACERE / SIGURANTA ALIMENTARA

SE SCHIMBA LEGISLATIA PRIVIND
DREPTURILE CONSUMATORILOR

Nora Marin

Consumatorii se asteapta in mod legitim ca toate produsele sa fie sigure si conforme cu legislatia si

standardele, indiferent daca cumpara alimente, haine, electrocasnice, echipamente IT, jucarii sau produse

pentru ingrijirea copiilor si indiferent daca le cumpara online sau in magazinele traditionale.

Cu toate acestea, verificarile de
siguranta efectuate de organizatiile
de consumatori si autoritatile de
supraveghere a pietei arata ca mul-
te marfuri periculoase continua sa
fie disponibile pe piata. Si produsele
problematice care sunt descoperite
ar putea fi doar varful aisbergului,
deoarece multi scapa de reteaua de
siguranta.

BEUC se implica activ

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

Directiva generala privind siguranta
produselor (GPSD], adoptatd fin
2001, s-a dovedit un element cheie
al politicii de protectie a consuma-
torilor, prin crearea unei obligatii
generale pentru producatori de a
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introduce pe piatd numai produse
sigure.

Functioneazd ca legislatie de
siguranta pentru produsele care
nu beneficiaza de legislatie secto-
riald, adica, specificd produsului.
Tn practica, acest lucru inseamna
ca GPSD este principala lege de
siguranta pentru marfuri, la fel de
diverse precum mobilierul, textilele
si produsele de ingrijire a copiilor.
Dar panain 2020, directiva a devenit
insa depasita.

Cateva tinte

Intrucat incercarile anterioare de
reformare au esuat, BEUC salu-
ta decizia Comisiei Europene de
a prezenta o noua propunere in
2021. In contextul lucrarilor prega-
titoare pentru o DSGP modernizata,
s-au formulat intr-un document de
pozitie, inaintat C.E., recomandari
cu privire la modul in care o revizu-
ire a DSGP poate contribui la prote-
jarea eficienta a consumatorilor din
UE. Pe scurt, procesul de reforma
ar trebui sa indeplineasca urmatoa-
rele obiective cheie:

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

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

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

- Asigurarea responsabilitatii in lantul de aprovizionare siinchide-
rea lacunelor privind comertul electronic international.

- Reducerea expunerii consumatorilor la substante chimice dau-
natoare din produse.

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

- Abordarea altor deficiente ale GPSD, cum ar fi permisiunea
legiuitorului de a alege metode mai exigente de evaluare a
conformitatii, definirea criteriilor pentru produsele care fac apel
la copii, imbunatatirea eficacitatii rechemarilor de produse si
colectarea datelor la nivel comunitar privind accidentele si va-
tamarile.

Disfunctionalitati

Prea des, sanatatea si siguranta consumatorilor sunt puse in pe-
ricol din cauza unui numar mare de produse periculoase care cir-
cula liber pe piata interna a UE. Chiar daca legislatia UE privind
siguranta impune producatorilor sa introduca pe piata numai pro-
duse sigure, acest lucru nu se intampla mereu. Statisticile anuale
ale sistemului european de alerta rapida Safety Gate demonstrea-
za ca prea multe produse nu respecta cerintele cheie de siguranta.



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

In 2019, UE a abordat anumite ne-
ajunsuri, prin adoptarea unui nou
regulament privind supravegherea
pietei si conformitatea produselor.
Noile reguli se vor aplica Tn 2021 si
pot imbunatati situatia actuala.

Cu toate acestea, imbunatatirile nu
se aplica tuturor produselor consu-
matorilor si, prin urmare, trebuie
facute urgent reforme si reguli su-
plimentare, in cadrul de siguranta
al UE, pentru a mentine consuma-
torii in siguranta. in timp ce vechi-
le probleme din sistem nu au fost
abordate suficient in trecut, apar
noi probleme la orizont legate de
noile tehnologii si de necesitatea de
a controla noi canale de vanzare.

Comertul on-line ramane o provo-
care

Consumatorii cumpara din ce in ce
mai multe produse online. Multi

ani, astfel de achizitii au avut loc in
principal pe site-urile de internet
ale companiilor mari. Dar situatia
s-a schimbat rapid: produsele pot
fi cumparate cu doar cateva clicuri
de pe piete si de la vanzatori terti,
aflati in tari din afara UE, care au
adesea norme juridice de siguranta
mai putin avansate si care aplica
standarde tehnice de productie mai
scazute.

Potrivit Eurostat, in timp ce 87%
dintre cumparatorii online facusera
achizitii online de la vanzatori din
propria tara, in 2018, 26% cumpa-
rasera ceva de la un vanzator din
afara UE, comparativ cu 89% si,
respectiv, 14% in 2014, ceea ce in-
seamnd ca se cumpara mai mult
adesea, acum, direct de la produca-
torii stabiliti in afara UE.

Cercetarile BEUC au aratat ca, de
multe ori, consumatorii nici macar
nu realizeaza cd au cumparat de
la comerciantii straini. Acest lucru
este legat de faptul ca informatiile
de pe site-uri, despre vanzator, nu
sunt usor de gasit sau prezentat
intr-un mod usor de utilizat, trans-
parent sau clar.

De asemenea, consumatorii sunt
indusi n eroare cand acceseaza
site-uri web cu nume de domeniu
din tarile UE sau cumpara de la
comerciantii cu site-uri web din UE
care livreaza produse din restul lu-
mii catre consumatorii din UE10.

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

de afaceri subiacente. Platformele
online, cum ar fi Amazon, Alibaba
si e-bay, ofera produse consuma-
torilor cu capacitati diferite: uneori
actioneaza cavanzatori cu amanun-
tul/vanzatori, dar uneori actioneaza
doar ca piete, legand intre vanzato-
rii terti (si Tn mod regulat din tarile
terte) si producatori si consumatori.

De asemenea, ne asteptam ca piata
sa se dezvolte, astfel incat consu-
matorii sa poata face cumparaturi
prin intermediul aplicatiilor de me-
sagerie. Pe masura ce tot mai mul-
te platforme online devin platforme
hibride, consumatorii sunt confuzi.

Cu siguranta alimentara nu te joci

Lucrurile devin mult mai grave cand
este vorba despre alimente. Testele
si concluziile similare au fost rapor-
tate si de grupurile de consumatori
din multe tari europene. Ingrijorari-
le nu sunt legate doar de vanzarile
online de produse periculoase, ci

si de promovarea si reaparitia lor
pe site-uri web si aplicatii, chiar
si atunci cand au fost supuse unor
alerte de risc si uneori chiar amin-
tesc notificari.

Constatarile din cercetarea si tes-
tarea consumatorilor sunt reflec-
tate de cifrele de la EU Safety Gate,
sistemul de alertd rapida utilizat
de statele membre ale UE, pentru
a face schimb de informatii despre
produsele nesigure pe piata inter-
na.

Acesta din urma aratd ca o mare
parte din produsele neconforme
sunt importate, in special din Asia,
mai ales cand este vorba despre
input-uri care, utilizate, ajung Tn
produse alimentare sau in amba-
laje pentru alimente. De exemplu,
in pofida controalelor vamale si a
cooperarii internationale, volumul
mare de trafic inseamna ca produ-
sele periculoase Tsi fac inca drum
spre piata unica.

Aeroportul Liege din Belgia, care a
devenit hub-ul UE pentru o platfor-
ma online majora, primeste zilnic 1
milion de colete mici. Acestea sunt
verificate de mai putin de 100 de
agenti vamali si fara autoritate de
supraveghere a pietei la fata locu-
Lui.

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

O altd problema consta in faptul
ca pietele online se prezinta ca
simple instrumente intermedia-
re. Reprezentantii lor sustin ca nu
ar trebui sa fie raspunzatori pen-
tru siguranta bunurilor pe care le
vand sau sa faciliteze vanzarea pe
aplicatiile sau site-urile lor web.

Cu toate acestea, acest lucru este
departe de a fi clar pentru consu-
matori, deoarece pietele online
sunt operatorii economici de la
care comanda, platesc si primesc
(in principiu), servicii post-vanzare.

Mai fundamental, nu este corect
pentru consumatori, deoarece fara
piete, care sunt platite bine pentru
aceastd intermediere, de foarte
multe ori nu ar fiintrat in contact cu
acesti furnizori, cu riscurile specifi-
ce de siguranta la care sunt expusi.

Prin urmare, actualul cadru de
reglementare nu este adecvat, din
perspectiva protectiei consuma-
torilor si a pietelor echitabile. Nu
exista doar lacune in legile existen-
te, ci siin aplicarea lor.

Provocari

Uniunea Europeana se mandreste
cu cel mai avansat si ambitios ca-
dru de gestionare a substantelor
chimice din lume. Legile UE, de
exemplu, interzic utilizarea produ-
selor chimice care pot provoca can-
cer, pot modifica ADN-ul sau dauna
sanatatii reproducerii.

In ciuda acestor realizari de
referintd, dispozitiile solide privind
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substantele chimice sunt absen-
te pentru majoritatea produselor
de consum. Un studiu din 2017,
efectuat pentru Comisia Euro-
peand, de exemplu, a constatat ca
legislatia care impiedica prezenta
substantelor toxice in produse este
imprastiata, nici sistematica, nici
consecventa si se aplica doar foar-
te putine substante, produse si uti-
lizari, adesea cu multe exceptii.

Acolo unde exista reguli, aplicarea
este adesea slaba si neuniforma.
Un proiect comun de aplicare a UE
din 2018 a aratat ca unele produse
contin ftalati periculosi, in ciuda
interdictiei In vigoare de aproape
doua decenii.

O proportie semnificativa  din
alte produse de consum testate
contineau metale toxice sau alte
substante chimice cu efecte nega-
tive asupra sanatatii, cum ar fi az-
bestul, un cancerigen cunoscut. Tn
ciuda cerintei ca numai produsele
sigure sunt puse la dispozitie pe
piata, GPSD joaca in practica un rol
marginal in protejarea consumato-
rilor Tmpotriva substantelor chimi-
ce daunatoare din produse.

GPSD nu a fost conceput pentru a
stabili criterii specifice de siguranta
chimica, ci pentru a gestiona ris-
curile produselor in general. Ca
atare, demonstrarea conformitatii
cu cerinta de siguranta a GPSD de-
pinde, fie de criteriile de siguranta
chimica definite in alte legi ale UE,
cum ar fi Regulamentul privind
produsele cosmetice, fie Tn absenta
acestora.

Orice standarde nationale rele-

vante, recomandari ale Comisiei
etc. implica faptul ca utilizarea si
prezenta substantelor chimice de
interes cunoscut, cum ar fi pertur-
batorii endocrini. Tns3, prezenta in
majoritatea produselor de consum
este legald, atata timp cat nu se
poate arata un risc specific pentru
sanatate.

Avand in vedere absenta unor criterii
specifice de siguranta chimica pentru
majoritatea produselor de consum,
autoritatile de supraveghere a pietei
sunt, asadar, rareori in masura sa
asigure conformitatea cu cerinta ge-
nerala de siguranta a GPSD.

Abordarea substantelor chimice dau-
natoare din produse are nevoie doar
de o noud urgentd, pe masura ce
tranzitia UE catre o economie (mai)
circulara ncepe sa capete impuls.
Multe dintre produsele de astazi
contin substante chimice care erau

legale la prima fabricare, dar acum
sunt restrictionate sau interzise.

Reciclarea sporita a materialelor ar
putea da acestor substante chimice
un al doilea risc de viata in casele
consumatorilor. Din perspectiva
consumatorilor, este, prin urmare,
esential ca UE sa dezvolte un cadru
ambitios care sa Tmpiedice reinjec-
tarea substantelor chimice toxice in
economie.

Recomandari pentru guverne

Orientarile  pentru  autoritatile
nationale si initiativele volunta-
re sunt in mod clar insuficiente,
pentru a mentine consumatorii in
siguranta. Tn acest sens, angaja-
mentul UE privind siguranta pro-
duselor, care vizeaza eliminarea
mai rapida de pe pietele online a
produselor periculoase listate pe
site-urile lor web, nu conduce la
rezultate satisfacatoare.

Chiar daca Allegro si cDiscount
s-au aldturat recent AliExpress,
Amazon, eBay si Rakuten France,
angajamentul probabil nu va cu-
prinde toti jucatorii relevanti de pe
piatd. Mai mult, impactul nu a fost
evaluat in raport cu indicatorii che-
ie de performanta stricti si detaliati.

Prin urmare, viitorul GPSD ar
trebui sd contribuie decisiv la
imbunatatirea sigurantei produse-
lor vandute online. Regulamentul
recent adoptat, privind suprave-
gherea pietei si conformitatea pro-
duselor, a adus unele imbunatatiri
in acest sens, dar ar trebui institui-
te dispozitii mai ambitioase, indife-
rent daca produsele se incadreaza
n categoria produselor armonizate
sau nearmonizate.
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KOSAROM isl EXTINDE RETEAUA DE MAGAZINE 5I
INOVEAZA ADOPTAND UN CONCEPT NOU DE MAGAZIN

KOSAROM extinde retfeaua de magazine proprii prin
locatii de tip Fine Store, precum si primul magazin

Cu un concept gastronomic nou, Meat your Match,
O experienta unica de achizitionare si preparare a
carnii preferate.

“Gustul tau, regulile tale!”

Kosarom Romania, unul dintre cei mai apreciati producatori de
carne din zona Moldovei, a lansat recent noul concept gastronomic
prin care aduce o experienta cu totul noua pentru clienti, oferin-
du-le posibilitatea de a cumpara preparate din meniul locatiei ce
sunt realizate cu produsele din vitrinele magazinului, dar si de a-si
alege carnea preferatd direct din vitrind, urmand ca aceasta sa fie
preparatd in mod personalizat de catre personalul specializat din
locatie.

Sub deviza “Gustul tau, regulile tale!”, clientii Kosarom vor avea
prilejul de a explora vitrinele magazinului pline de carne proaspata
si de a selecta exact ceea ce isi doresc sa deguste.

De la tdieturi si pana la condimente, toata gama de produse este
disponibila pentru a satisface gusturile si preferintele fiecarui
client. Locatia se afla in magazinul Fine Store din Family Mar-
ket Bucium, lasi si reuneste oameni din comunitatea Kosarom,
dar si producatori locali si producatori artizanali din comunitatea
ieseana.

Locatia reprezintd o oportunitate unicd pentru
cei care 1i pasesc pragul, de a-si gasi si de a alege
carnea preferata dar si de a o transforma intr-un
preparat personalizat, astfel incat fiecare persoana
sa gaseasca "match-ul” perfect pentru poftele lor
culinare. Scopul principal al locatiei este de a ofe-
ri clientilor o experientd unica, in care acestia pot
interactiona direct cu produsele Kosarom si perso-
nalul de aici.

Echipa Kosarom aduce clientii mai aproape de po-
vestea brandului si modul in care poti pregati cu
succes un preparat din carne. In plus, poti fi sur-
prins de o degustare de vinuri ori branzeturi sau
paine cu maia salbatica ori diverse alte experiente
placute care aduc un plus de rafinament si com-
pleteaza perfect experienta gastronomica. Asa poti
afla cum poti asocia cu usurinta vinul cu mancarea
in propria bucatarie sau se impartasesc retete ino-
vatoare si delicioase.



Acesta este doar inceputul calatoriei in noul concept gastronomic.
lubitorii de carne si gastronomie sunt invitati sa viziteze magazi-
nul Kosarom din Family Market Bucium, lasi si sa descopere noua
experientd, dar, totodatd, si celelalte locatii de tip Fine Store, pen-
tru ca fiecare dintre acestea vin cu mici idei surprinzatoare.

Pentru Moldova si pentru lasi, Kosarom este unul din brandurile
reprezentative, deci, unde puteam gasi un loc mai potrivit pentru
aceste magazine decat in inima orasului lasi, la Palas Mall ori Fa-
mily Market Bucium sau Miroslava?

Noi investitii

Cu o investitie care depaseste 600.000 euro Kosarom Fine Store
este noul concept care vine cu elemente de design modern, atat
la prezentarea produselor in vitrine, cat si la imaginea ambientala
a spatiului.

Toate elementele prezente in spatiu, de la design interior pana la
echipamente, de la modalitatea de prezentare a produselor, pana
la personalul pregatit pentru acest tip de servire, toate au fost co-
relate pentru a crea un spatiu cat mai primitor in stransa legatura
cu standardele de siguranta alimentara impuse de legislatia in
vigoare.

Si astfel am reusit sa deschidem cateva magazine care se diferentiaza
de alte locuri similare, locatii cu o servire deosebita din partea perso-
nalului, un loc in care consumatorul vine si poate face alegeri de cali-
tate, vine de placere si pleaca cu produse premium si cu recomandari
din partea specialistilor.

Completarea gamei de produse Kosarom si AviTop

Pe langa produsele care provin, fie de la Kosarom, fie de la AviTop, am
completat gama de produse si cu o sortimentatie selecta de produse
de carne maturata sau branzeturi ori paine artizanala, dar si selectii
de vinuri, Tn general cu produse care nu pot fi gasite in magazine de
proximitate sau in restul retelei noastre de magazine.

Consumatorii au inceput sa aprecieze din ce In ce mai mult produsele
romanesti iar Kosarom este un brand asociat cu produse de calitate
si tocmai de aceea acest magazin este unul perfect pentru a face fata
exigentelor si solicitarilor clientilor nostri.

Ultimii ani au fost plini de provocari pentru toti agentii economici, insa
noi nu am Tncetat nicio clipa sa ne oprim, ci dimpotriva, am lansat in
permanenta proiecte noi, fie cu lansari de produse care au venit in in-
tampinarea consumatorilor nostri, fie cu deschideri de noi magazine,
fie cu diverse solutii sustenabile pentru intreaga echipa.

Daca vorbim de planuri pe urmatoarea perioada, echipa Kosarom fisi
concentreaza fortele de asemeni, pe actiuni prin care sa fim cat mai
aproape de clientii nostri, pe lansarea unei noi sortimentatii de pro-
duse dedicata sezonului rece si a produselor specifice sarbatorilor de
iarna.



AFACERE / LOGISTICA

ELIMINAREA FURNIZORILOR INEFICIENTI
DE PE LANTUL DE APROVIZIONARE

Lanturile complexe de aprovizionare cu alimente de astazi se bazeaza pe multi furnizori,

Mircea Demeter

pentru a satisface cerintele consumatorilor. in plus, pe masura ce reglementarile

de siguranta alimentar au impact asupra industriei, companiile pun in aplicare noi
modalitati de a aduce pe piata produsele alimentare in conditii de siguranta.

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

Date de Tnalta calitate

Oricat de bine ar fi ele organizate,
lanturile de aprovizionare nu merg
intotdeauna asa cum a fost plani-
ficat si, atunci cand va gasiti cu o
nevoie nesatisfacuta de aprovizio-
nare, va trebui sa utilizati date de
nalta calitate, pentru a pivota rapid
si pentru a gasi noi solutii.

Sa recunoastem, esecul furnizoru-
lui este o inevitabilitate. Pandemia
de Coronavirus, ne-a aratat esecul
furnizorului la nivel de urgenta, dar
esecul poate aparea si atunci cand
un furnizor inceteaza sa mai poata
satisface nevoile firmei dumnea-
voastrd, in ceea ce priveste buge-
tul, calendarul, reglementarile sau
o varietate de alti factori.

Indiferent de motivele specifice, va veni un moment in
care planurile si asteptarile dumneavoastra pentru un
furnizor nu vor fi indeplinite si veti avea nevoie de un
plan pentru momentul respectiv. Astfel, esecul furni-
zorului devine mult mai usor de suportat, atunci cand
sunteti configurat pentru a fi agil, informat si deschis
spre solutii inovatoare.

Primul pas pentru atingerea acestei stari de pregati-
re este sa aveti date de Tnalta calitate despre furnizori
pe care sa va bazati deciziile. Datele de incredere pot
sprijini vizibilitatea si va pot prezenta solutii noi pe
care este posibil sa nu le fi luat in considerare anterior.
Atunci cand pivotati dupa un esec al furnizorului, va re-
comandam sa lucrati cu furnizori noi si sa va implicati
rapid.

Cu altii poate fi mai bine

Cand vine vorba despre evaluarea daca un furnizor
nou este potrivit pentru dumneavoastra, cautati atat
markeri cantitativi, cat si calitativi ai credibilitatii lor.
Tn acest fel, puteti reincadra esecul furnizorului ca o
oportunitate de a reevalua calitatea datelor furnizori-
lor, reteaua si relatiile curente ale furnizorilor, dome-
niile de optimizare si economiile de costuri, inclusiv
obiectivele de calitate, risc, durabilitate sau diversitate.

Nu ar trebui sa fie nevoie sa petreceti ore sau zile veri-
ficand furnizorii. Exista progrese tehnologice in indus-

trie, stimulate de inteligenta artificiala (Al siinvatarea
automata (ML), care va vor permite sa efectuati analize
de date care sa ofere informatii utile.

Cu cat este mai mare grupul de furnizori care trebuie
luat in considerare pentru orice efort de aprovizionare,
cu atat tehnologia de abilitare trebuie sa fie mai ro-
busta. Cautarile pe internet sunt o solutie slaba, atunci
cand incercam sa indeplinim cerintele complexe si
nuantate ale furnizorului.

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

Vizibilitatea instantanee in intreaga organizatie, impre-
una cu informatiile furnizate de furnizori, imbogatite,
permit formarea mai rapida a unor relatii mai bune cu
tertii.

Primul pas in gasirea unui furnizor cu capacitati spe-
cializate sau durabile este crearea unei liste scurte
de furnizori calificati, iar acest proces este mai usor,
atunci cand Tncepeti cu un furnizor de incredere, cu-
prinzator si usor de cautat. Dupa ce ati stabilit ca date-
le furnizorului sunt de inalta calitate, iatd modalitati de
a utiliza datele respective, pentru a va recupera rapid
pierderile determinate de esecul fostului furnizor.
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Flexibilitatea operatiunilor

Atunci cand apar situatii fara pre-
cedent, detaliile proiectului pot fi
necesare pentru a atinge cel mai
eficient obiectivele. Pentru aceas-
ta, ar trebui luate in considerare
lucruri precum calendarul si buge-
tul, precum si asteptarile pe care
le aveti pentru furnizori, inclusiv
parametri precum dimensiunea,
locatia si industria primara deser-
vita.

De exemplu, un mare producator
de alimente, utilizeazd de obicei
furnizori internationali la scara lar-
ga pentru articole precum capace
pentru conserve. Cu toate aces-
tea, cand frontierele au inceput sa
se Tnchida si tarifele au inceput sa
creasca, urmare a efectelor CO-
VID-19, acest producator a gasit o
solutie cand s-au adresat furnizori-
lor mai mici, care anterior distribu-
isera doar la nivel regional.

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

Intrebari si raspunsuri
Atunci cand va recuperati dintr-un

esec al furnizorului, puteti lua n
considerare si colaborarea cu fur-

nizori noi. Pentru a evalua daca un
nou furnizor este potrivit pentru
dumneavoastra, cautati atat mar-
keri cantitativi, cat si calitativi ai
credibilitatii lor.

Acesti markeri de credibilitate ar
putea fi lucruri tangibile, cum ar fi
certificarile de calitate sau de me-
diu pe care le-a obtinut furnizorul.
Ele pot fi, de asemenea, bazate pe
reputatie.

Cu cine lucreaza in prezent acest
furnizor?

Cum se comporta in lant?

Cine le aproba certificarile?

Aceste aprobari sunt impartiale si
reflectd aceleasi nevoi ale situatiei
dumneavoastra?

Cu toate acestea, atunci cand
cautati aprobari, fiti atenti la
prejudecati sau informatii irele-
vante. In schimb, cautati recenzii
calitative, care sa reflecte nevoile
situatiei dumneavoastra.

Polivalenta pietei

Furnizorii diferiti pot indeplini ade-
sea aceleasi asteptari ca furnizorii
cu care aveti relatii preexistente,
dar acestia pot fi mai greu de ga-
sit. Un esec al furnizorului este o
buna oportunitate de a introduce
cheltuieli mai diverse in strategia
dumneavoastra de achizitii.

Prin introducerea unor cheltuieli
mai diverse, puteti adauga valoare
in compania dumneavoastra, sub

forma de rabaturi, inclusiv sub for-
ma de reduceri de taxe, speculdnd
beneficiile oferite de facilitatile le-
gislative.

Luati n considerare acest lu-
cru, daca o oferta de la un furni-
zor divers este mai mare decéat va
asteptati. De fapt, acesta poate fi
echilibrat de beneficiile cresterii
cheltuielilor pentru diversitate.

Mai mult, furnizorii locali sau re-
gionali se califica de obicei pentru
certificari de diversitate, care pot
adauga valoare de retur financiar
companiei si care pot anula cos-
turile mai mari. Un alt avantaj al
colaborarii cu un furnizor local sau
regional este capacitatea de a re-
duce costurile logistice legate de
comenzi sau contracte.

Atenuarea modificarilor din piata

Cand adaugati furnizori mai diferiti
la lista companiei dumneavoastra,
dupa un esec al furnizorului, aceste
modificari pot avea impact asupra
intregului ecosistem al furnizoru-
lui. Aceasta noud retea de furnizori
ar putea introduce beneficii care se
vor scurge tuturor partilor intere-
sate.

De exemplu, furnizorii noi pot re-
zolva probleme pe care nici nu stiati
ca le aveti, In domenii precum ca-
litatea, sustenabilitatea, obiectivele
diversitatii si multe altele.

Evaluarea acestor domenii si utili-
zarea datelor de calitate, pentru a
va informa cu privire la luarea de-
ciziilor, ar trebui sa usureze mult
alinierea la esecul furnizorului,
pentru firma dumneavoastra.

Accentul pus pe date sigure si de
incredere, in achizitii, poate fi nou,
dar efectele obtinerii acestora vor
repercuta pozitiv, pe masura ce
firma va avansa in viitor. In peri-
oadele de criza, informatiile sunt
intotdeauna disponibile, chiar si
atunci cand oamenii nu sunt.

Datele de incredere pot sprijini vi-
zibilitatea sporitd a furnizorilor
si pot prezenta noi solutii pe care
s-ar putea sa nu le fi avut in vedere
anterior. In acest fel, putem refor-
mula esecul furnizorului in lantul
de aprovizionare cu alimente, ca o
oportunitate de a reevalua calitatea
datelor furnizorilor si de a deschide
noi oportunitati de succes, chiar si
in momente dificile.



AFACERE / LOGISTICA

DEXION ROMANIA: EXCELENTA 'I;N SOLUTII
DE DEPOZITARE PENTRU 0 LUME IN MISCARE

Dexion Romania reprezinta un nume de referinta

in industria solutiilor de depozitare, situandu-se in
fruntea furnizorilor globali din acest domeniu. Ne
mandrim cu o lunga traditie si 0 experienta vasta in
dezvoltarea si implementarea de sisteme de stocare
eficiente si inovatoare. Suntem parte a prestigioasei
familii Gonvarri Material Handling, alaturi de alte
companii renumite din industria depozitarii, cum ar fi
Constructor, Kasten, Stalteknik, Lampe si Kaufman.
In acest articol, va invitam sa descoperiti mai multe
despre Dexion Romania, misiunea noastra, portofoliul
nostru extins de produse si servicii, precum i
angajamentul nostru de a oferi solutii de depozitare
de inalta calitate in intreaga lume.

Misiunea Dexion Romania: Sati-
sfacerea Nevoilor Clientilor prin
Solutii Inovatoare

Misiunea noastra fundamentala
este sa sustinem clientii Tn toa-
te aspectele depozitarii, incepand
de la proiectarea si planificarea
depozitului pand la instalarea si
mentenanta sistemelor de rafturi
metalice. Suntem convinsi ca o
depozitare eficientd este esentiala
pentru succesul oricarei afaceri,
indiferent de industrie sau dimen-
siunea acesteia. Prin urmare, ne-
am asumat responsabilitatea de a
dezvolta solutii inovatoare care sa
ajute clientii sa lucreze mai rapid,
mai eficient si mai profitabil.

Gonvarri Material Handling, sub
umbrela careia ne desfasuram acti-
vitatea, include companii de top din

industria depozitarii, cu o prezenta
globala puternica. Cu proiecte im-
plementate pe aproape toate con-
tinentele lumii, am demonstrat ca
suntem pregatiti sa facem fata ce-
lor mai complexe provocari in do-
meniul depozitarii. Fie ca sunteti
o corporatie internationald sau o
afacere locala in crestere, Dexion
Romania va poate furniza solutii
personalizate pentru depozitul
dumneavoastra.

0 Istorie Bogata de Inovatie si
Performanta

Compania Dexion are o istorie im-
presionanta, pornind de la fonda-
rea sa de catre Demetrius Comino.
In anul 1947, Comino a creat con-
ceptul "Dexion Slotted-Angle,” o
inovatie care a introdus sistemele
de depozitare reglabile si a stabilit

bazele pentru dezvoltarea ulteri-
oard a sistemelor de rafturi pentru
paleti si rafturi cu polite. Astazi,
continudm traditia de excelenta si
inovatie, oferind clientilor nostri
solutii de depozitare de ultima
generatie.

0 Prezenta Globala si Oferirea de
Solutii Personalizate

Cu unitati de productie in Germa-
nia, Romania, Finlanda, Suedia si
Cehia, suntem in masura sa oferim
clientilor nostri din intreaga lume
solutii logistice personalizate. De la
rafturi clasice pentru paleti la siste-
me de stocare complet automatiza-
te, suntem pregatiti sa va ajutam sa
exploatati la maximum spatiul dis-
ponibil in depozitul dumneavoas-
tra. Avem peste 1.300 de angajati in
Europa si suntem prezenti in diver-
se regiuni ale lumii, precum Africa,
Orientul Mijlociu, SUA, Canada,
America de Sud si Australia, cu o
retea extinsa de distributie. Oriun-
de va aflati, noi suntem aici pentru
a va sprijini in nevoile dumneavoas-
tra de depozitare.

Solutii de Depozitare Dexion in Ro-
mania: O Poveste Locala de Succes

In 2006, fabrica romaneasci
din Rasnov, langa Brasov, a fost
nfiintata cu ajutorul specialistilor
britanici, reprezentand o investitie

de 12 milioane de euro intr-o unita-
te cu o suprafata de 12.500 de metri
patrati. In prezent, Dexion Storage
Solutions in Romania se mandreste
cu o cifra de afaceri de 60 milioane
euro si cu peste 400 de angajatii.

Unitatea de productie din Rasnov
gazduieste si alte departamente
majore cu un rol esential in succe-
sul Grupului, cum ar fi Centrul de
Suport Vanzari, o echipa de 45 in-
gineri specializati, care realizeaza
proiectarea sistemelor de depozi-
tare pentru toate proiectele ofer-
tate de catre birourile de vanzari
ale Grupului, echipa de Dezvoltare
Produse a Grupului care proiectea-
za noile produse Dexion si Labo-
ratorul de Testare care asigura ca
aceste noi produse sunt realizate
in concordanta cu cele mai stricte
reglementari in domeniu.

0 Gama Completa de Produse pen-
tru Depozitare

Dexion Romania oferda o gama
completa de produse si solutii pen-
tru depozitare, adaptate pentru
a satisface cele mai diverse ne-
voi ale clientilor nostri. Indiferent
daca aveti nevoie de solutii pentru
constructii noi, renovari sau mo-
dernizari, suntem alegerea logica
atunci cand cautati o solutie de de-
pozitare usor de utilizat, care sa va
economiseasca timp si bani.
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Printre produsele noastre se nu-
mara:
- Rafturi pentru paleti: Oferim
solutii de depozitare pe paleti
pentru toate industriile, astfel in-
cat sa gasiti intotdeauna solutia
potrivitd nevoilor dumneavoas-
tra. Rafturi clasice, rafturi pe
baze mobile (MOVO) rafturi cu
navete radiocomandate, rafturi
gravitationale, adoptam impreuna
solutia care se potriveste cel mai
bine afacerii dumneavoastra.
Rafturi metalice cu polite: Siste-
mele noastre de rafturi metalice
cu polite sunt potrivite pentru de-
pozitarea produselor de mici di-
mensiuni, pornind de la un singur
raft sipana la instalatii vaste.
Masini de depozitare: Controlate
prin intermediul calculatorului,
masinile de depozitare verticale
se integreaza cu usurinta in siste-
mul de management al depozite-
lor existente.
Cantilever: Pentru depozitarea
sigura si organizatd a bunurilor
lungi si grele.
Optimizarea spatiului de lucru:
Ne angajam sa va ajutam sa
imbunatatiti fluxul de lucru al afa-
cerii dumneavoastra. si eficienta
globalad prin crearea unui mediu
de lucru si depozitare de prima
clasa.
Accesorii: Gama noastra de ac-
cesorii de siguranta si securitate
completeaza si personalizeaza
configuratia instalatiei dumnea-
voastra
Sistemul Compactus: O solutie
atractiva si moderna pentru a or-
ganiza si economisi spatiul in ar-
hive si in spatiile din birouri.
Rafturi cu cadre din plasa pen-
tru muzee: Protectia operelor de
arta impotriva prafului, luminii si
vibratiilor.
- Sistemul Sysco: Sisteme pentru
birouri, arhive, muzee si biblioteci,

unde depozitarea in siguranta
este cruciald, iar spatiile disponi-
bile sunt mici.

- PALOMAT®: Ideal pentru manipu-
larea si gestionarea paletilor goi
la nivelul podelei, fara accidente
umane in timpul manipularii, fara
deteriorari ale paletilor.

Solutii de Depozitare pentru Toate
Industriile

Cu o experienta vasta si o retea glo-
bald, Dexion Romania ofera solutii
de depozitare care se pot adapta
aproape oricarei industrii. Ne man-
drim cu capacitatea noastra de a
satisface cele mai dificile cerinte
de depozitare, de la industria auto
la aviatie, la sectorul alimentar si
bauturi, transport si industria ma-
ritima. Cu o serie de produse su-
plimentare si optiuni personalizate,
va asiguram ca eficienta, protectia
si siguranta depozitelor dumnea-
voastra sunt la cel mai inalt nivel.

Solutii Personalizate pentru De-
pozitare

Fiecare afacere are nevoi unice de
depozitare, si suntem aici pentru a
va oferi solutii personalizate care

sa corespunda cerintelor dum-
neavoastrd specifice. Fie ca aveti
nevoie de sisteme de depozitare
pentru depozite mari, sau suntetiin
cautarea solutiilor pentru depozite
de dimensiuni mai mici, va putem
ajuta sa gasiti cea mai buna solutie
pentru afacerea dumneavoastra.
Contactati-ne pentru a discuta ne-
voile dumneavoastra, iar echipa
noastra de experti va va ajuta sa va
proiectati si sa va implementati sis-
temul de depozitare perfect.

Servicii Complementare pentru o
Experienta Completa

Pe langa gama noastra variata de
produse, oferim si o serie de ser-
vicii complementare pentru a va
ajuta sa va gestionati eficient de-
pozitul:

- Inspectia  rafturilor:  Suntem
constienti ca rafturile Dexion sunt
realizate la cea maiinalta calitate,
dar depozitele pot prezenta peri-
cole ascunse. Inspectia periodica
a rafturilor este esentiala pentru
siguranta si eficienta depozitelor.

- Instalarea rafturilor: Fie ca aveti
nevoie de un singur raft sau de o
instalare complexa, echipa noas-
trd experimentata va poate ajuta

sa implementati sistemul de de-
pozitare cu precizie si eficienta.

- Asistentd si intretinere: Asigu-
rarea operatiunilor sigure n
depozit inseamna acceptarea
responsabilitatii pentru inspecta-
rea si intretinerea regulata a pro-
duselor de depozitare.

- Cursuri si Seminarii: Oferim cur-
suri si seminarii pentru echipa
dumneavoastra pentru a asi-
gura intelegerea importantei
sigurantei depozitului.

Finalizarea proiectelor cu o Echipa
de Profesionisti

Echipele noastre experimentate de
profesionisti Tn vanzari si proiec-
tare va stau la dispozitie pentru a
va oferi o combinatie valoroasa de
cunostinte, orientare si asistenta
practicd in alegerea solutiei de
depozitare potrivite pentru aface-
rea dumneavoastra. Cu un accent
deosebit pe sanatate, siguranta
si mediu, suntem aici pentru a va
ajuta sa aveti succes in gestionarea
depozitelor dumneavoastra.

Concluzie

Dexion Romania este un lider mon-
dial in solutii de depozitare, oferind
produse si servicii de Tnalta calitate
pentru clientii nostri din intreaga
lume. Cu o istorie de inovatie si o
retea globala, suntem pregatiti sa
va ajutam sa obtineti cel mai bun
potential din depozitul dumnea-
voastra. Contactati-ne astazi si
descoperiti cum Dexion Romania
va poate ajuta sa transformati ges-
tionarea depozitelor intr-un pro-
ces mai eficient si mai profitabil.
Suntem aici pentru a va sustine in
fiecare pas al drumului dumnea-
voastra catre succes.
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REPERE / PIATA

BEUC: PIATA S| ILUZIA ALEGERII

Nora Marin

Spre deosebire de naratiunea dominanta care tinde sa invinuiasca consumatorii pentru ca

au facut alegeri alimentare gresite, exista tot mai multe dovezi ca alegerile individuale sunt
modelate de asa-numitele Omedii alimentareO in care navigheaza consumatorii, se arata in
studiul publicat recent de Biroul European pentru Drepturile Consumatorilor (BEUC), intitulat
Olllusion of ChoiceO. Tnsa, pentru cine se uitd putin mai atent in magazinul alimentar, devine
clar ca nu exista o alegere libera a consumatorului, luata in vid si bazata pe cele mai bune
informatii disponibile, ci mai degraba este manipulat de o gama complexa de influente, dincolo

de controlul individual.

Conceptul de “Mediu Alimentar*

in prezent, mediile alimentare nu asigur3 c& optiunea santoasa si durabil3,
care nu este intotdeauna cea mai usoara pentru consumatori. Majoritatea in-
divizilor nu realizeaza in ce masura alegerile lor sunt dirijate de o multitudine
de factori, de la reclamele pe care le vad pe panouri publicitare in strada, pana
la gama de produse alimentare care este disponibila la supermarketul in care
fac cumparaturi, prin ofertele promotionale si reducerile oferite de comerciantii
cu amanuntul.

Mediile alimentare reprezinta “contextul fizic, economic, politic si socio-cul-
tural in care consumatorii interactioneaza cu sistemul alimentar pentru a lua
deciziile privind achizitionarea, prepararea si consumul alimentelor”.

Factorii care influenteaza alegerea consumatorilor variaza de la marketing si
publicitate, oferte promotionale, disponibilitatea si pretul alimentelor, aspectul
spatial in supermarketuri si multe altele.

Conceptul de medii alimentare a fost descris si explicat pe larg intr-un brief de
politici elaborat de 24 de organizatii ale societatii civile care participa la Coalitia
UE pentru Politici Alimentare, inclusiv BEUC, EPHA si Eurogrup pentru Ani-
male. lar, acest raport ofera o intelegere practica a mediilor alimentare prin
exemple din viata reala de medii, atat bune, cat si rele.
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Ce se intampla la nivelul UE?

Strategia Farm to Fork, modelul UE
pentru alimentatie si agricultura du-
rabild publicat de Comisia Europeana
in 2020, afirma in mod clar ca mode-
lele actuale de consum in UE nu sunt
durabile atat din punct de vedere al
mediului, cat si din punct de vedere
economic.

Ea noteaza ca aportul mediu de ener-
gie, de carne rosie (inclusiv carne de
vita, porc, miel si capra), si carne pro-
cesatd, zaharuri, sare si grasimi, con-
tinua sa depaseasca recomandarile,
in timp ce consumul de cereale inte-
grale, fructe, legume, leguminoase si
seminte este insuficient.

Desi recunoaste rolul mediilor ali-
mentare si considera ca toti actorii din

lantul alimentar ar trebui sa conside-
re responsabilitatea lor de a sprijini
consumatorii in alegerea alimentelor
sanatoase si durabile, Strategia Farm
to Fork nu face propuneri concrete
pentru crearea unor medii alimentare
favorabile.

Tn schimb, se concentreaza pe impu-
ternicirea consumatorilor sa faca ale-
geri informate, sanatoase si durabile,
in primul rand cu ajutorul etichetarii.

Cu toate acestea, in timp ce
informatiile si etichetarea consu-
matorilor sunt importante si nece-
sare (atat pentru a permite alegerea
informata a consumatorilor, cat si
pentru a stimula producatorii sa Tsi
imbunatatesc produsele), dovezile
arata ca astfel de masuri sunt insufi-
ciente in sine.



Alegerile consumatorilor sunt puter-
nic influentate de alte elemente ale
mediilor alimentare, cum ar fi publi-
citatea si marketingul, disponibilita-
tea sau preturile.

Tn aceastd toamn3, Comisia Europea-
na urmeaza sa prezinte o propunere
pentru un cadru legislativ pentru sis-
teme alimentare durabile (FSFS) ca
una dintre initiativele emblematice
ale Strategiei F2F.

Se asteaptd ca aceasta legislatie sa
introduca definitii, obiective si prin-
cipii cheie pentru a deschide calea
pentru ca legislatia alimentara UE si
nationald existenta si viitoare sa sta-
bileasca un sistem alimentar durabil
care sa functioneze in limitele plane-
tare.

Aceasta trebuie sa includa promova-
rea unor medii alimentare favorabile
in care dietele sanatoase si durabi-
le, care sunt mai bazate pe plante si
cu produse de origine animald mai
putine si mai bune sunt alegerea
usoara pentru oameni.

Verificarea realitatii

In timp ce oamenii se confrunta cu
acest lucru in viata lor de zi cu zi, con-
ceptul de mediu alimentar poate suna
abstract pentru multi si nu poate fi
identificat imediat, in mod paradoxal.

Cu ajutorul membrilor respectivi ai
organizatiilor, BEUC a colectat do-
vezi si exemple de astfel de practici
de cdtre o serie de actori (inclusiv
comercianti cu amanuntul, sectorul

ospitalitatii, cantine etc.), din Europa.

Raportul nu isi propune sa fie (si nici
nu ar trebui sa fie in vreun fel conside-
rat ca) o analiza exhaustiva a practi-
cilor bune si rele ale actorilor lantului
alimentar sau a factorilor care con-
tribuie la mediile alimentare. Mai de-
graba, actiunea ofera un instantaneu
ilustrativ al numerosilor factori care
influenteaza constant alegerile si
preferintele consumatorilor.

Ce intelegem prin medii alimentare
favorabile?

Mediile alimentare favorabile sunt
intelese ca practici care incurajeaza
si stimuleaza consumul de alimente
sanatoase, hranitoare si ecologice,
alimente pe baza de plante procesate
minim, cum ar fi fructele, legumele,
leguminoasele, semintele si cerealele

integrale, precum si cantitati limitate
de alimente de origine animald (ASF),
cu standarde ridicate de bunastare a
animalelor.

Dimpotriva, practicile care nu sunt
conforme cu criteriile de mai sus sunt
considerate ca contribuind la medi-
ile alimentare nefavorabile. Acestea
includ practici care Tmping consu-
matorii sa consume alimente care
contribuie cel mai mult la dietele ne-
sanatoase, cum ar fi alimentele foarte
procesate, bogate in grasimi, zaharuri
si sare (HFSS), precum si carnea rosie
si procesata.

Dietele care se bazeaza in mare ma-
sura pe aceste produse sunt legate de
dezvoltarea mai multor boli netrans-
misibile (BNT), cum ar fi obezitatea,
diabetul, mai multe tipuri de cancer si
bolile cardiovasculare.

Practici care imping consumatorii
spre consumul de alimente cu impact
ridicat asupra mediului si /sau stan-
dardele scazute de bunastare a ani-
malelor, cum ar fi PPA, din sistemele
industrializate de crestere a animale-
lor, sunt, de asemenea, considerate
ca contribuind la mediile alimentare
nefavorabile.

Ce e “dieta sanatoasa durabila“?

Potrivit FAO, dietele durabile sanatoa-
se “au presiune si impact redus asu-
pra mediului, sunt accesibile, sigure
si echitabile si sunt acceptabile din
punct de vedere cultural”.

Ele sunt “bazate pe o mare varietate
de alimente neprocesate sau minim
procesate, echilibrate intre grupurile
de alimente, restrictionand in acelasi
timp produsele alimentare si bauturi
foarte procesate”.

Acestea “includ cereale integrale, le-
guminoase, seminte si 0 abundenta si
varietate de fructe si legume” si “pot
include cantitati moderate de oua,
lactate, pasari si peste; si cantitati
mici de carne rosie”.

Tn UE, aportul mediu de energie, car-
ne rosie si procesatd, zaharuri, sare
si grasimi continud sa depdseasca
recomandarile, in timp ce consumul
de cereale integrale, fructe si lequme,
leguminoase si seminte este insufici-
ent.

Alimentele de origine animala

Aporturile actuale de carne nu sunt
conforme cu recomandarile dietetice,
consumul depasindu-le de 2-4 ori. In
acelasi timp, doar 12% din populatia
UE consuma cele cinci portii sau mai
multe recomandate de fructe. si legu-
me zilnic.

Alinierea dietelor europenilor cu reco-
mandarile de alimentatie sanatoasa
ar contribui la securitatea alimentara,
deoarece o proportie considerabild a
terenurilor agricole este folosita pen-
tru a produce hrana pentru animale,
mai degraba decat alimente pentru
consumul uman direct. De aseme-
nea, ar reduce semnificativamprenta
de mediu a alimentelor.



Intr-adevar, zootehnia este in mare
masura cunoscutd ca unul dintre
principalii factori ai schimbarilor cli-
matice si a pierderii biodiversitatii.
Alimentele reprezintd 42% din im-
pacturile asupra mediului ale consu-
mului unui cetatean al UE cu multiple
granite planetare depasite doar de
sistemul alimentar. in cadrul catego-
riei de alimente, produse de origine
animald, de ex. carnea, lactatele si
ouale sunt responsabile pentru cea
mai mare parte a impactului consu-
mului de alimente pentru majoritatea
categoriilor de impact.

Atunci cand se adauga emisiile legate
de productia, transportul si prelucra-
rea furajelor la emisiile din sectorul
agricol european, sectorul zootehnic
este responsabil pentru 81-86% din
totalul emisiilor de gaze cu efect de
sera (GES) din agricultura.

Grupul Interguvernamental pentru
Schimbarile Climatice (IPCC), a recu-
noscut ca schimbarile aduse stilurilor
de viata si comportamentului, inclusiv
trecerea la diete sanatoase durabi-
le, pot duce la o scadere cu 40-70%
a emisiilor de GES la nivel mondial
pana in 2050, imbunatatind in acelasi
timp sanatatea si bunastarea.

Mai multe tari europene si-au ac-

tualizat orientarile nationale privind
alimentatia, pentru a lua in consi-
derare impactul asupra mediului al
alegerilor alimentare. De exemplu,
Danemarca si-a actualizat FBDG-uri-
le in 2021, pentru a indemna oamenii
sa manance mai multe fructe, legume
si leguminoase si mai putina carne.

Cantitatea recomandatd de carne
a fost redusa de la 500 g la 350 g pe
saptamana in noile ghiduri, iar dane-
zilor li se recomanda sa manance 100
g de leguminoase, pe langa 600 g de
fructe si legume, pe zi. in mod similar,
Spania si-a actualizat FBDG-urile si
recomanda maxim trei portii de carne
pe saptamana.

Sanatatea umana si cea animala

Sanatatea umana si cea animala sunt
intrinsec legate, asa cum este recu-
noscut de abordarea One Health. Un
aspect cheie care leaga cele doua
este utilizarea antimicrobienelor, a
caror utilizare inadecvata n atat la oa-
meni, cat si la animale i alimenteaza
rezistenta la antimicrobiene (AMR).

OMS a declarat AMR una dintre pri-
mele 10 amenintari globale pentru
sanatatea publica cu care se con-
fruntd umanitatea. in UE, utilizarea

preventiva de rutind a antibioticelor
veterinare a fost interzisa din ianuarie
2022. Vanzarile de antibiotice veteri-
nare s-au redus aproape la jumatate
in perioada 2011-2021, potrivit OMS.
ultimele date UE. Tntre 2018 si 2021,
statele membre au atins aproximativ
o treime din tinta de reducere de 50
%, stabilita pentru 2030 din Strategia
Farm to Fork.

Cu toate acestea, unele tari continua
sa ramana in urma. Pe masura ce rit-
mul scaderii vanzarilor de antibiotice
pare sa fi incetinit din 2017, eforturile

trebuie mentinute aceasta tendinta
descendenta.

in cele din urm3, standardele UE pri-
vind bunastarea animalelor nu suntin
prezent la pas cu evolutiile stiintifice
si cu asteptarile cetatenilor europeni
ca animalele de ferma ar trebui sa
traiasca o viata buna. Setul minim de
reguli stabilit de legislatia UE ofera
doar un nivel suboptim al bunasta-
rii animalelor de ferma, dupa cum a
constatat verificarea conformitatii din
legislatia UE privind bunastarea ani-
malelor.



Tnabsenta unor reguli maiambitioase,
consumatorii care doresc sa cumpere
alimente cu proteina animala deriva-
te din animale care au fost tinute in
conditii mai bune, trebuie sa caute eti-
cheta ecologica sau alte etichete dez-
voltate de sectorul privat, dintre care
unele au o credibilitate indoielnica.

Atat reducerea consumului de ali-
mente de origine animald, cat si
schimbarea modului in care sunt
crescute animalele sunt esentiale
pentru a face fatd provocarilor
mentionate mai sus.

Dar alternativele?

Ca alternative, putem gasi pe piata
un numar tot mai mare de produse
pe baza de plante. Ele joaca un rolin
trecerea la diete cu cantitati mai mici
de proteine animale, de exemplu, ofe-
rind confort pentru consumatori. Cu
toate acestea, la fel ca omologii lor din
carne, cum ar fi burgerii si carnatii,
produsele pe baza de plante variaza in
ceea ce priveste calitatea nutritionala
(in special continutul de sare si gra-
simi saturate), si nivelul de procesare.

Prin urmare, producatorii de alimente
ar trebui sa lucreze la imbunatatirea
compozitiei acestor produse, inclusiv
a biodisponibilitatii micronutrientilor

cheie [fier, calciu, B12 etc) si a
prezentei substantelor potential dau-
natoare (de exemplu, izoflavonele din
soia).

Denumirea alternativelor pe baza de
plante nu ar trebui nici sa induca in
eroare consumatorii si nici sa-i des-
curajeze sa cumpere aceste produse.
De exemplu, utilizarea denumirilor
culinare de carne pe alimentele pe
baza de plante (cum ar fi friptura,
carnatii, burgerul), faciliteaza con-
sumatorilor sa stie cum sa integreze
aceste produse intr-o masa si, ca ata-
re, nu ar trebui interzisa.

Alternativele pe bazd de plante pot
juca un rol important in sprijinirea
consumatorilor sa treaca de la rate
mari de consum la un model alimen-
tar mai ecologic. Cu toate acestea, ar
trebui sa fie preferat consumul de ali-
mente sanatoase din surse vegetale,
cum ar fi legumele.

Ce inseamna iluzia alegerii?

lluzia alegerii se referd la faptul c3,
atunci cand se iau decizii privind cum-
pararea, gatitul sau consumul de ali-
mente, preferintele consumatorilor
sunt puternic influentate de mai multi
factori. Departe de a fi aleatoriu sau
neintentionat, acesti factori au fost

meticulos studiati si utilizati pentru a
declansa consumul anumitor produ-
se.

Bazandu-se pe vointa si responsa-
bilitatea consumatorilor (doar) de a
face alegeri alimentare mai bune,
s-a dovedit a fi o abordare ineficien-
ta. Ca atare, OMS a criticat naratiunea
continua conform careia aborda-
rea obezitdtii este responsabilitatea
individului  si nu responsabilitatea
societatii mai largi, inclusiv a guver-
nelor, ca unul dintre barierele in calea
implementarii politicilor de obezitate.

Este necesara remodelarea activa a
mediilor alimentare pentru a sustine

modele alimentare mai sanatoase si
durabile. Acest lucru poate fi realizat
prin politici si interventii care abor-
deaza disponibilitatea alimentelor,
accesibilitatea, caracteristicile si de-
zirabilitatea.

Puterea semnalelor de pret

Preturile alimentelor joaca un rol che-
ie Tn modelarea deciziilor noastre de
cumparare si consum. intr-un studiu
recent al consumatorilor europeni,
pretul a fost constatat a fi principala
bariera in calea alimentatiei durabile.

In ultimii ani, intreruperile lantului
alimentar si o crestere a costurilor
la energie si preturile combustibili-
lor, exacerbate de invadarea Ucrai-
nei de catre Rusia si de dependenta
UE de inputurile agricole importate,
au condus la o inflatie semnificativa,
afectand in special cosurile de cum-
paraturi ale consumatorilor.

Organizatiile din Europa au raportat
ca multi consumatorii si-au schimbat
comportamentul de cumparaturi ca
urmare a crizei costului vietii, unele
tari raportand ca ace3stia au sarit din
ce in ce mai mult peste mese, cum-
parand alimente congelate pentru a
reduce costurile sau recurg la prepa-
rate gata.

Accesibilitatea alimentelor si preturile
raman una dintre preocuparile majo-
re pentru consumatori, cu atat mai
mult in perioade de criza. Prin strate-
giile si promotiile lor de preturi, com-
paniile pot face multe pentru a sprijini
sau, dimpotriva, a impiedica obiceiu-
rile alimentare durabile si sanatoase.



Un obstacol in calea consumului de
alternative (procesate) pe baza de
plante, la carne, este pretul lor mai
mare (acest lucru este mai putin
adevarat pentru leguminoase nepro-
cesate, totusi). In timp ce diferenta
de pret intre produsele prelucrate pe
baza de animale si cele pe baza de
plante s-a redus in timp, aceasta ra-
mane un factor de descurajare pentru
multi consumatori. Afacerile alimen-
tare trebuie sa-si intensifice eforturile
pentru a incerca sa reducd acest de-
calaj.

Costurile ascunse ale alimentelor

Preturile de astazi reflecta slab cos-
turile pentru societate asociate cu
productia si consumul de alimen-
te. Acest lucru este valabil mai ales
pentru ASF. Ca De exemplu, un ra-
port recent al Curtii de Conturi a UE
a recunoscut ca transportul pe scara
larga pe distante lungi de animale vii
in, catre si dinspre UE este profitabil
doar pentru ca nu a fost atribuita nicio
valoare monetara suferintei animale-
lor in timpul transportului. Curtea a
recomandat in schimb sa se tind sea-
ma de aceasta in costurile de trans-
port si pretul carnii.

Cercetarile comandate de Eurogroup
for Animals au estimat costurile ex-
terne ascunse ale productiei de ali-
mente cu proteinda animala in UE
(inclusiv exporturile) la 1.567 miliarde
de euro, adica, de aproximativ 7,6 ori
mai mari decat costurile economice
ale productiei in sine.

Costurile ascunse externe ale consu-
mului au fost estimate la 1.455 de mi-
liarde de euro, pentru anul 2022, sau
de aproximativ 7,8 ori mai mare decét
costurile economice ale consumului
de alimente de origine animala din

UE. Mai simplu, pretul platit de con-
sumatori in magazin reprezinta apro-
ximativ 13% din costurile adevarate,
asociate consumului in UE.

Cauzele cheie ale acestor costuri ex-
terne ascunse sunt bunastarea sca-
zutd a animalelor, bolile legate de
alimentatie si impactul asupra me-
diului (in special poluarea aerului si
utilizarea terenurilor). Aceste costuri
sunt chiar mai mari decat contributia
la schimbarile climatice, in timp ce,
din punct de vedere istoric, primesc o
atentie semnificativ mai mica.

in continuare, cercetarea a consta-
tat ca o combinare a sistemelor de
productie mai bune, cu un consum
mai mic de alimente cu proteina ani-
mald ar reduce costurile ascunse ale
acestora si ar sprijini ambitia UE de a
reduce amprenta de mediu a alimen-
telor si de a imbunatati bunastarea
animalelor, reducand in acelasi timp
numeroasele efecte asupra sanatatii
umane.

Costurile ascunse ale dietelor nesa-
natoase

Dietele nesanatoase sunt una dintre
principalele cauze de boli in UE. Bolile
netransmisibile, precum cele cardio-
vasculare, anumite tipuri de cancer,
diabetul, bolile respiratorii cronice,
bolile hepatice, obezitatea si sanata-
tea mintald sunt o povara majora a
sanatatii secolului XXI.

Numai aceste afectiuni reprezinta
85% din intreaga povara a bolilor, iar
peste 90% din totalul deceselor din
UE.

in 2019, peste 814.000 de decese pre-
mature si peste 14 milioane de ani de
viata sanatoasa pierduti in UE au fost
atribuite dietelor nesanatoase. Dece-
sele premature reprezinta o pierdere
de 115 miliarde EUR anual pentru
economie.

Mai mult, supraponderalitatea si obe-
zitatea au atins proportii epidemice
in Europa, 60% dintre adulti traind cu
supraponderali sau obezitate. Efecte-
le asupra sperantei de viata, a cheltu-
ielilor cu sanatatea si a pietei muncii
au fost estimate ca vor reduce PIB-ul
cu 3,3%in tarile OCDE.

Nocivitatea ofertelor “multibuy” si a
ofertelor promotionale

Promotiile de preturi cu amanun-
tul joacad un rol important in mediile
alimentare din supermarketuri si in
achizitiile consumatorilor. De la oferte
de pret “cumparati unul, primiti unul
gratuit”, pana la reduceri de pret in
magazin, existd mai multe moduri

prin care comerciantii cu amanuntul
pot folosi promotiile de pret pentru a
influenta si ghida consumatorii catre
anumite alegeri de cumparare.

Promotiile de volum, cum ar fi cum-
paraturile multiple, sunt o forma co-
muna de promovare a pretului, care
impune clientilor sd cumpere un
anumit numar de articole pentru a
obtine un pret unitar mai bun. Aces-
tea pot indruma consumatorii catre
alegeri mai putin sanatoase si mai
putin sustenabile, dar i pot sprijini in
egald masura sa cumpere alimente
sanatoase si durabile, cum ar fi fruc-
tele, legumele, legumele, semintele si
cerealele integrale.

Pe masura ce efectele crizei costului
vietii continua sa se faca simtite, con-
sumatorii sunt profund interesati de
diferitele promotii de pret oferite de
comerciantii cu amanuntul. Cu toate
acestea, din pacate, supermarketurile
continua sa aiba mai multe promotii
la alimente si bauturi mai putin sana-
toase, decat mai sanatoase.

Un sondaj efectuat in Tarile de Jos a
constatat ca 70% dintre promotiile din
pliantele supermarketurilor au fost
clasificate drept nesanatoase, in timp
ce o evaluare recenta a peste 15.000
de promotii alimentare prezentate
n cinci dintre cele mai mari brosuri
promotionale ale comerciantilor cu
amanuntul belgieni, a constatat ca
doar una din zece erau pentru fructe
si legumele, in timp ce pentru carne,
produse procesate, cat si proaspete,
au fost prezentate de doua ori mai
frecvent.



Un istantaneu al fluturasilor
promotionali

Pe parcursul lunii martie 2023,
BEUC a colectat online fluturasi
promotionali a 18 lanturi de super-
marketuri de diferite dimensiuni si
game de preturi din 11 tari UE. in
total, a numarat 10.641 de anunturi
promotionale individuale pentru pro-
duse alimentare si bauturi (inclusiv
bauturi alcoolice).

Dintre acestea, 1.623 de reclame
au fost pentru carne (inclusiv car-
ne proaspata, preparate si produse
din carne), in 1.815 au fost incluse si
preparate pe baza de carne precum
lasagna, pizza, preparate gata etc., iar
n 1.306 au fost pentru fructe, legume
si leguminoase prelucrate (de exem-
plu, congelate, conserve).

Comparativ cu numarul de reclame
promotionale pentru fructe, legume
si leguminoase, au existat cu 24% mai
multe reclame promotionale pentru
carne si cu 39% mai multe daca s-au
inclus si alimentele preparate pe baza
de carne.

Din reclamele promotionale pentru
carne, mai putin de 2% au fost pen-
tru carne ecologica. Au existat si ca-
teva etichete private de bunastare a
animalelor si etichete de calitate cu o
componenta de bunastare a animale-
lor, dar nu au fost incluse, inclus de-
oarece nu sunt armonizate la nivelul
UE.

Cateva reclame au fost pentru carne
care poarta indicatii geografice (IG).
Totusi, indicatiile geografice nu sunt
legate de bunastarea animalelor.
Un numar de reclame promotionale
pentru carne au subliniat originea
(nationald) a carnii. Cu toate acestea,
nici aceasta indicatie nu ofera vreo
garantie a unor standarde mai ridica-
te de bunastare a animalelor.

Schimbarea obiceiurilor de consum

Rezumand, se poate spune ca, de
fapt, incepand cu asezarea marfii pe
raft, continuand cu mesajul publici-
tar si terminand cu mentiunile de pe
etichetd, consumatorul este manipu-
lat in semnsul de a cumpara cat mai
mult si cat mai scump.

Alegerile alimentare sunt rareori
aleatorii sau se bazeaza pe cele mai
bune informatii disponibile, dar sunt
influentate de o gama complexa de
factori dincolo de controlul individual.
Spre deosebire de naratiunea care se
bazeaza pe informatiile consumatori-
lor, vointa si responsabilitatea lor de
a face alegeri alimentare mai bune,
raportul arata ca majoritatea mediilor
alimentare indreapta consumatorii
catre diete nesanatoase si nesuste-
nabile.

Fie ca fac cumparaturi la super-
market, iau masa in oras, comanda
mancare dintr-o aplicatie de livrare
de mese sau mananca la o cantina
publica, consumatorii continua sa

fie impinsi catre alegeri care nu sunt
bune nici pentru sanatate, nici pentru
planeta.

De la semnalele de pret pana la prac-
ticile de marketing si prin caracteris-
ticile alimentelor, mediile alimentare
trebuie sa se schimbe pentru a le per-
mite europenilor sa manance sanatos
si durabil.

Vestea buna este ca unii operatori

privati si publici conduc drumul, asa
cum demonstreaza si raportul. Dar
pot face mult mai mult pentru a ori-
enta schimbarea obiceiurilor alimen-
tare catre diete mai sanatoase.

Cadrul legislativ pentru sistemele
alimentare durabile ofera UE o opor-
tunitate unica de a initia o transfor-
mare a mediilor alimentare. Factorii
politici din UE trebuie sa inceteze sa
se fereasca sa ia masuri eficiente
(adica de reglementare), atunci cand
cartografierea angajamentelor in te-
meiul Codului de conduita al UE pen-
tru afacerile alimentare responsabile
si practicile de marketing a aratat in
mod clar ca autoreglementarea in-
dustriei ofera rezultate slabe si nere-
gulate.

in cele din urm3, transformarea ul-
terioara a mediilor alimentare repre-
zintd, de asemenea, ocazia de a aduce
UE mai aproape de cetatenii sai, din-
tre care multi se pot simti uneori
indepartati de “Bruxelles”.

Tn conditiile in care cresterea costului
vietii depaseste preocuparile lor, eu-
ropenii se asteapta ca UE sa lucreze
la solutii pentru a aduce schimbari
concrete si pozitive in viata lor. Asigu-
rarea accesului usor si la preturi ac-
cesibile la diete sanatoase si durabile
, ar fi un loc bun de inceput.
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Cresterede 12 %

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

Se estimeaza ca, volumul consu-
mului de carne Tn urmatorul dece-
niu va creste cu 12% pana in 2030,
comparativ cu perioada de baza.
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Cu toate acestea, pe termen me-
diu, ratele de crestere vor scadea,
ca raspuns la cresterea mai lenta a
veniturilor in mai multe regiuni, im-
batrénirea populatiilor si reducerea
nivelului de consum de carne pe
cap de locuitor, consumul diminuat
in tarile cu venituri ridicate, ca ur-
mare a saturatiei si a preferintelor
dietetice pentru o calitate superi-
oara carne.

Avéand n vedere acesti factori, se
preconizeaza ca volumul consu-
mului global pe cap de locuitor va
creste la doar 34,9 kg, cu amanun-
tul, echivalent in greutate (rw.e.,
pana in 2030, adica, putin mai
mult de 1%, comparativ cu peri-
oada de baza. Practic toata aceas-

ta crestere pe cap de locuitor este
atribuita consumului mai mare de
carne de pasare. Se asteaptd ca ex-
pansiunea globald a aprovizionarii
cu carne sa creasca cu 40 Mt, pana
in 2030, in comparatie cu perioada
de baza.

Principalul motor de crestere

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

Productia de carne de porc va ra-
mane redusa in primii cinci ani ai
perioadei de perspectiva, din ca-
uza focarelor PPA, in special in
China si Vietnam. Ponderea carnii
comercializate la nivel global este
de asteptat sa creasca la inceputul
perioadei de perspectiva, pana la
aprovizionarea pietei chineze.

Pe termen mediu, se estimeaza ca
ponderea carnii comercializate va
creste pentru a se atinge cererea in
crestere din tarile cu venituri mici,

in special in tarile cel mai putin
dezvoltate (LDC) din Africa, Asia si
Orientul Mijlociu, unde productia
nationald va ramane insuficienta
pentru a satisface cererea. Rati-
ficarea recenta de catre 28 de tari
(incepand din decembrie 2019), a
Acordului de liber schimb conti-
nental african, a Tncurajat mai mul-
te schimburi comerciale in Africa,
odata cu intrarea n vigoare a acor-
dului in julie 2020.

Focarele de boli ale animalelor,
restrictiile sanitare si politicile co-
merciale vor ramane principalii
factori care vor conduce evolutia si
dinamica pietelor mondiale de car-
ne. Incertitudini legate de comertul
existent sau viitor si acordurile pe
perioada de perspectiva (de exem-
plu, iesirea Regatului Unit din
Uniunea Europeanad), vor schimba
tiparele de comert cu carne.

Alti factori care ar putea influenta
perspectivele  carnii, pe ter-
men mediu, includ schimbarea
preferintelor consumatorilor si ati-
tudini fata de consumul de carne,
avand in vedere impactul acestuia
asupra sanatatii, mediului, bunas-
tarii animalelor si emisiile globale
de gaze cu efect de serd (GES), care
pot duce la o crestere mai modesta
a cererii.



Consumul de carne (pe regiuni ge-
ografice)

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

Se preconizeaza ca ratificarea
Acordului de liber schimb conti-
nental african va avea un impact
pozitiv, asupra fluxurilor comercia-
le pe continent, datorita consumu-
lui suplimentar rezultat din preturi
mai mici. Castigurile Tn consumul
pe cap de locuitor sunt de asteptat
sa ramana mici. Cu toate acestea,
cresterea venitului are loc de la
baza mica.

Cresterea ridicata a populatiei im-
plica faptul ca volumul consumu-
lui total va creste mai rapid, decat
pentru orice alta regiune, in ciuda
castigurilor limitate si uneori nega-
tive, in termeni pe cap de locuitor.
Cresterea consumului carnii in Asia
va proveni dintr-o combinatie de
disponibilitate crescuta, pe masura
ce focarul PPA se diminueaza, in
plus fata de cresterea consumului
pe cap de locuitor datorita cresterii

veniturilor, scaderii preturilor la
carne in termen real si liberaliza-
rea comertului.

Consumul la nivel de tara

La nivel de tara, modificarea con-
sumului de carne pe cap de locu-
itor variaza foarte mult intre tari
si tipuri de carne, pe perioada de
proiectie. Se estimeaza ca volumul
consumului global de carne pe cap
de locuitor va creste usor, cu 0,4 kg,
comparativ cu perioada de baza.

Nivelurile de consum in regiunile cu
venituri mai mari sunt, in unele ca-

zuri, aproape de saturatie. Aceasta
perspectiva prevede ca o crestere
anuald a consumului de carne pe
cap de locuitor in tarile dezvoltate
va fi 0,24%, pe an, o patrime din
rata anuala de crestere din dece-
niul precedent, dar 0,8% pe an, in
tarile in curs de dezvoltare, dublu
fata de deceniul precedent.

Modul in care consumatorii Tsi
cheltuiesc banii pe alimente se
schimb3, de asemenea. In tarile
cu venituri mari, cresterea chel-
tuielilor alimentare pe persoana
se schimba de la achizitionarea
de alimente proaspete, pregatite

in propria casa spre ready-meal si
convenience.

Acesta este cazul, de exemplu, in
Japonia, in special in randul per-
soanelor in varsta si gospodarii-
le cu o singura persoana si este o
tendinta pe care guvernul japonez
se asteaptd sa o creasca peste ur-
matorul deceniu. In plus, avand in
vedere cd se asteapta ca populatia
japoneza sa scada cu 4%, compa-
rativ pana la perioada de baza, se
preconizeaza ca consumul global
de carne va scadea marginal. Alti
factori, cum ar fi calitatea, va de-
veni din ce in ce mai importanta
pentru consumatorii din tarile cu
venituri ridicate si le va influenta
alegerile.

Lapte: Proiectie globala

Se preconizeaza ca productia mon-
diald de lapte va creste cu 1,6% pe
an, in perioada de proiectie (la 997
Mt, pana in 2030, mai repede decat
majoritatea celorlalte marfuri agri-
cole principale). Spre deosebire de
deceniul precedent, cresterea pro-
iectata, de 0,8% pe an, este usor
mai mare decat cresterea medie
proiectata a randamentului (0,7%),
si se asteapta sa creasca mai repe-
de in tarile cu randamente mici.

Este de asteptat ca India si Pakistan
vor contribui cu mai mult de juma-
tate din cresterea productiei mon-
diale de lapte in urmatorii zece ani,
si va reprezenta mai mult de 30%
din productia mondialda in 2030.
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Productia in Uniunea Europeana,
se asteaptd sa creasca mai lent
decat media mondiald, din cauza
restrictiilor de mediu si cresterii li-
mitate a cererii interne.

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

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

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

Cererea de lapte praf este partial
condusa de utilizarea sa in indus-
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tria alimentard, inclusiv in regiunile
in care cererea de proteine animale
creste mai repede decat productia.
n Africa, doar o micd parte din
aprovizionarea cu SMP este pro-
dusa local si cererea pentru acesta
se asteapta sa creasca rapid in ur-
matorii zece ani. Cea mai puternica
crestere a cererii de unt este preco-
nizata in Asia, dar aceasta crestere
incepe de la 0 baza de consum re-
dusa.

Consumul de lapte pe regiuni ge-
ografice

Nivelul consumului de lapte, n ter-
meni de solide lactate pe cap de
locuitor, va varia Tn mare masura,
la nivel mondial. Venitul pe cap de

locuitor si impactul preferintelor
regionale vor fi factori importanti
variatia consumului. De exemplu,
aportul pe cap de locuitor este de
asteptat sa fie ridicat in India si
Pakistan, dar scazut in China. Pon-
derea produselor lactate procesate
(in special a branzeturilor), n con-
sumul total de lapte se asteapta
ca solidele sa fie strans legate de
dezvoltarea veniturilor, cu variatii
datorate preferintelor locale si ni-
velului de urbanizare.

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

Consumatorii pot fi influentati de
studii recente care au dat un re-
zultat pozitiv asupra beneficiilor
consumului de grasimi din lactate,
pentru sanatate.

In plus, aceasta schimbare poate
reflecta cresterea preferintei con-
sumatorilor pentru alimentele mai
putin procesate. Cel mai mare pro-
cent din consumul total de bran-
za apare in Europa si America de
Nord, unde pe cap de locuitor se
preconizeaza ca va continua sa
creasca.

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

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

Mircea Demeter

Agricultura si viata rurala americana au suferit o transformare extraordinara in secolul al
XX-lea. Agricultura de la inceputul secolului al XX-lea a fost intensiva si a avut loc intr-
un numar mare de ferme mici, diversificate din zonele rurale, acolo unde traia mai mult
de jumatate din populatia SUA. Aceste ferme au angajat aproape jumatate din forta

de munca din SUA, impreuna cu 22 de milioane de animale de lucru si au produs in
medie cinci marfuri diferite, se arata intr-o prezentare a Departamentului de Stat pentru
Agricultura a guvernului Statelor Unite.

Din ce in ce mai eficienta

Sectorul agricol al secolului 21, pe de alta parte, este concentrat pe un numar mic de ferme mari, specializate, in
zonele rurale, unde traieste mai putin de o patrime din populatia SUA. Aceste ferme extrem de productive si mecani-
zate angajeaza o mica parte din muncitorii americani si folosesc 5 milioane de tractoare, in locul cailor si catarilor
din vremurile anterioare.

Ca urmare a acestei transformari, agricultura S.U.A. a devenit din ce in ce mai eficienta si a contribuit la cresterea
generald a economiei. Productia din fermele din SUA a crescut dramatic, permitand consumatorilor sa cheltuiasca
o parte din ce in ce mai mica din venitul lor pe alimente si eliberand o mare parte a populatiei sa intre in ocupatii
non-agricole care au sustinut cresterea si dezvoltarea economica.

Ca parte a transformarii stimulate de inovatia tehnologica si conditiile de piata in schimbare, agricultura de productie
a devenit un jucitor mai mic in economiile nationale si rurale. In timp ce sectorul alimentar si agricol, definit mai
larg, continua sa joace un rol puternic in economia nationala, agricultura a contribuit progresiv cu o cotd mai mica
din produsul intern brut (PIB) si a angajat o cota mai mica din forta de munca de-a lungul secolului.



Diminuarea dependentei

In aceeasi perioad3, a scazut si ponderea populatiei SUA care traieste
la ferme, la fel ca si rolul central al agriculturii in economia rurala.
Tn timp ce statele dependente de agriculturd au cuprins candva cea
mai mare parte a economiei rurale, doar 20% din ele ma erau con-
siderate dependente de agriculturd n 2000. Rolul modificat al agri-
culturii in economia generala reflecta schimbari la nivelul fermei si
gospodariilor agricole.

Din 1900, numarul fermelor a scazut cu 63 la suta, in timp ce dimen-
siunea medie a fermelor a crescut cu 67 la suta. Operatiunile agri-
cole au devenit, de asemenea, din ce in ce mai specializate, de la o
medie de aproximativ cinci marfuri per ferma in 1900, la aproximativ
una pe ferma in 2000, reflectand eficienta de productie si marketing
castigata prin concentrarea pe mai putine marfuri, precum si efect-
ele politicilor privind preturile si veniturile din ferma, care au redus
riscul de a depinde doar de profiturile de la una sau cateva culturi.

Toate acestea au avut loc fara nicio variatie in ceea ce priveste can-
titatea de teren cultivata. Gospodariile agricole s-au adaptat pe
masura ce cresterile dramatice ale productivitatii au redus nevoia de
munca casnica la ferma si s-au dezvoltat oportunitati alternative de
angajare in economiile rurale si metropolitane din apropiere.

Volumul de munca

Desi masuratorile muncii si veniturilor in afara fermei au variat de-a
lungul secolului, facand comparatiile in timp dificile, aproximativ o
treime dintre operatorii agricoli au lucrat in afara fermei timp de cel
putin 100 de zile in 1930 (cele mai vechi astfel de date sunt disponi-
bile).

Pana in 1970, mai mult de jumatate dintre ferme aveau venituri in
afara fermei, iar pana in 2000, 93% dintre ferme aveau venituri in
afara fermei.

Munca in afara fermei a jucat un rol cheie in cresterea veniturilor
gospodariilor agricole; in timp ce venitul gospodariilor agricole a
fost odata sub media nationald, in 2002 a depasit media nationala cu
aproape 8.000 USD.

Influenta consumatorilor

Influenta consumatorului in productia agricola a crescut si ea de-a
lungul anilor, deoarece consumatorii au devenit mai presati de timp
si mai instariti, crednd noi presiuni asupra sectorului agricol.

Cererea s-a mutat catre produse care indeplinesc preferintele de
confort, etnice si bazate pe sanatate, in timp ce eforturile de a satis-
face aceste noi cerinte au condus la noi relatii intre producatorii de
alimente, procesatorii si comerciantii cu amanuntul.

Contractarea si integrarea verticala pentru aprovizionarea si con-
trolul calitatii, precum si dezvoltarea marfurilor de uz special, de
mare valoare, au schimbat structura pietelor agricole, crescand si
mai mult specializarea si scara, in special a operatiunilor de crestere
a animalelor si a culturilor de specialitate.

Consumatorii au cerut recent atentie la problemele de mediu in
agricultura. Interesul crescand pentru practicile de productie eco-
logice a extins pietele pentru produse ecologice si alte produse spe-
cializate si a influentat directia politicii de mediu pentru agricultura.

Programele s-au mutat de la un accent pe conservarea solului si fer-
tilitate, care vizeaza in mare masura cresterea productivitatii ferme-
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lor, pentru a include masuri care abordeaza calitatea apei
si a aerului, protectia faunei salbatice si a peisajului, puri-
tatea alimentelor si bunastarea animalelor, fenomene ale
caror efecte sunt resimtite si manifestate n afara ferma.

In timp ce structurile de piata din ce in ce mai integrate au
avut E dezvoltat pentru a satisface cerintele de calitate si
siguranta ale consumatorilor americani, pietele globale au
introdus noi consumatori si noi competitori.

Pietele globale au fost din ce in ce mai importante pentru
fermierii americani, deoarece primul val de globalizare,
propulsat de abur si telegraf, era la apogeu, iar exporturile
au contribuit la cresterea preturilor, ceea ce a facut din
1910-14 epoca de aur a agriculturii americane.

Efectul scaderii preturilor

Cu toate acestea, pe masura ce preturile de pe piata
mondiala au nceput sa scada in anii 1920, fermierii s-au
alaturat intereselor de productie pentru a face eforturi
pentru cresterea protectiei tarifare. Aceste eforturi au cul-
minat cu adoptarea tarifelor Smoot-Hawley in 1930.

Statele Unite nu au fost singure in escaladarea tarifelor,
iar comertul mondial a scazut. In anii 1930, volumul expor-
turilor agricole din SUA a scazut cu peste 20% fata de de-
ceniul precedent. Exporturile agricole au ramas constante
pana in anii 1960, dar au inceput sa creasca dramatic in
anii 1970, propulsate de ajustarile ratelor de schimb, pe
masura ce dolarul a fost eliberat de standardul aur si de
apetitul tot mai mare al Uniunii Sovietice pentru cereale si
seminte oleaginoase importate.

Pietele globale s-au dovedit uneori volatile, totusi, iar
perturbarile cererii externe au contribuit la precipitarea
unei crize financiare agricole Tn anii 1980.
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