








MANCARE IEFTINA,
SALARII MICI

Unul dintre principiile politicilor social-economice spune ca daca
vrei sa nu ai probleme, ca stat, trebuie sa faci in asa fel incat pe
piata sa ai mancare ieftind, pentru ca angajatii sa nu ceara salarii
mai mari.

Daca se reuseste asa ceva, cam toata lumea ar avea cate ceva
de castigat: Guvernantii si politicienii ar admira in liniste peisajul
social, la randu-i, linistit, populatia ar trai cu iluzia ca traieste
bine, iar companiile ar scapa de solicitarile de marire a salariilor.

n societatile Tnchise, totalitare, dictatoriale, acest lucru se rezol-
va simplu: Liderul spune un lucru si toatd lumea se conformeaza,
pana cand se instaleaza dezastrul. In aceasta situatie, liderul de-
creteaza ca peste tot e fericire, iar lumea se conformeaza din nou.

Asa se intampla acum in Coreea de Nord, asa s-a intamplat si in
Romania, pana in decembrie 1989, pana cand tarile din Vest si
URSS-ul au spus ca asa ceva nu se mai poate, drept pentru care
regimul comunist de la Bucuresti a fost inlaturat.

In societatile normale, politicile economice si sociale aplicate
corect pot asigura si preturi suportabile la alimente, si salarii
decente, asadar, si o pace sociala de pe urma careia toata lumea
profita: populatie, guvernanti, companii.

Atunci cand intervin perturbatii, piata regleaza situatia, ajun-
gandu-se din nou la echilibru. Unul dintre cele mai bune exem-
ple de stabilitate si constanta economico-sociala este Danemar-
ca, de la care am avea ce sa invatam, daca am fiin stare. Dar nu
suntem.

Pentru ca, in Romania...

(PS.: Nu mai faceti trimitere la INS sau la declaratiile oficialilor,
atunci cand vorbiti despre preturile alimentelor. Pentru a afla
adevarul despre evolutia preturilor nu mai faceti apel la INS, ci
intrebati o gospodina.]
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ESMAGAZINE: CONSUMATORII
VOR ASIGURA CONSOLIDAREA
MARCILOR PRIVATE

= Lennard Markestein-Managing di-
rector la McBride, un furnizor de top de
produse cu eticheta privata si productie
prin contract, a detaliat pentru Euro-
pean Supermarket Magazine despre
schimbarea comportamentului de cum-
parare al consumatorilor de la marci la
marca privata.

Acesta considera faptul cd din ce in
ce mai multi consumatori au apelat la
marci cu etichete private la preturi ac-
cesibile in ultimii ani nu este deosebit
de surprinzator. O cascada de revolte
politice si economice a asigurat ca cri-
za costului vietii intrd in al treilea an, iar
obiceiurile de cumparare au gravitat in
mod natural catre produse care ofera
un echilibru intre punctele de pret si
performanta.

Ceea ce este mai putin evident, ins3,
sunt semnele ca aceasta schimbare n
cumpdrare nu este o masura tempora-
ra. Schimbarile de pe piata indica fap-
tul ca succesul produselor cu eticheta
privatd nu este atat de strans legat de
luptele economiei mai largi precum se
credea anterior si ca un numar tot mai
mare de consumatori apeleaza la pro-
duse de curatare mai accesibile nu din
necesitate, ci din preferinta. Dar ce mo-
tiveaza acest comportament si cat timp
este probabil sa dureze?

Trecerea catre produse cu etichetd
privata are radacinile in criza continua
a costului vietii, care a vazut inflatia
depasind salariile timp de trei ani la
rand. Aceasta crizd economicd a la-
sat consumatorii cu mai putina putere
de cheltuieli in lumea reald si cu mai

putina certitudine cu privire la propriul
viitor financiar.

De nteles, acest lucru s-a reflectat in
modelele de cheltuieli din aproape fi-
ecare sector. Cresterea produselor cu
eticheta privata a venit cu o schimbare
vizibilda Tn comportamentul consuma-
torilor. Odinioara, considerate o alter-
nativd mai putin dorita la produsele de
marcad, aceste produse sunt acum din ce
in ce mai recunoscute pentru calitatea
sivaloarea lor.

Aceasta tendinta poate fi atribuita mai
multor factori cheie. Tn primul rand,
existd simplul fapt ca progresele in
productie si controlul calitatii din ulti-
mul deceniu au permis producatorilor
de etichete private sa ofere produse
care rivalizeaza sau chiar depasesc ar-
ticolele de marca de nume din punct de
vedere al calitatii.

Producatorii investesc mai mult in cer-
cetare si dezvoltare, asigurandu-se ca
produsele lor cu eticheta privata inde-
plinesc standardele inalte la care con-
sumatorii au ajuns sa se astepte.

Tn al doilea rand, atitudinile consuma-
torilor in sine au evoluat. Unul dintre
marile puncte forte ale produselor cu
marca de firma este convingerea, pro-
movata de decenii de campanii de pu-
blicitate si constientizare, ca vor depasi
alternativele de marca privata. Cu toate
acestea, pe masura ce presiunile eco-
nomice au impins consumatorii catre
produse mai accesibile, cu eticheta pri-
vata, acestia au ajuns sa experimenteze
diferenta direct.

Adesea, ei constatd ca diferenta de
performanta la care se asteapta este fie
mult mai mica decat au crezut ca ar fi,
fie nu exist3 deloc. In plus, vedem ca un
numar tot mai mare de produse cu eti-
cheta privata castiga premii ale consu-
matorilor pentru performanta lor.

In timp ce consumatorii au trecut initial
la marca privata din cauza preturilor
mai mici, odatd ce au experimentat
performanta, au ramas cu ea. Acest
lucru a dus la o loialitate crescuta fata
de aceste noi marci, care se pot dove-
di surprinzator de durabile. Cercetarile
Mintel au aratat ca aceste tipuri de obi-
ceiuri de cumparare ale consumatorilor
pot persista chiar si dupa ce conditiile
s-au schimbat.

STUDIU: TINERII DIN
GENERATIA Z SUNT CAMPIONI
LA RISIPA ALIMENTARA

=> ZCel mai recent studiu derulat de Reveal Marketing
Research in parteneriat cu Up Romania si-a propus sa
identifice atitudinile si comportamentele romanilor cu
privire la subiectul reducerii risipei alimentare.

Potrivit rezultatelor obtinute, 85% dintre romani
obisnuiesc sa cumpere produse alimentare de cateva ori
pe saptamana sau chiar zilnic/aproape zilnic.

7 din 10 romani au in vedere strategii pentru a reduce
cantitatea de mancare aruncata la gunoi, iar 59% dintre
romani cumpara mai multe produse alimentare daca le
este foame cand merg la cumparaturi.

Reprezentantii Generatiei Z (18-24 ani) risipesc cele mai
multe alimente din cauza achizitionarii excesive de produ-
se (57% vs. 47% total esantion).

Intr-o saptamana obisnuitd, romanii aleg si consume
mancare gatita acasa in aproximativ 7.5 din 10 ocazii de
luat masa. Conform rezultatelor studiului 47% dintre ro-
mani obisnuiesc sa cumpere produse alimentare de ca-
teva ori pe saptamana, iar 38% zilnic sau aproape zilnic.

Referitor la obiceiurile alimentare, majoritatea romanilor
consuma mancare gatita acasa (7.5 din 10 mese). Totusi,
tinerii cu varste cuprinse intre 25 si 34 de ani adopta
aceasta practica intr-o masura semnificativ mai mica,
consumand in medie 6.5 mese preparate acasa din totalul
de 10.

Aceasta discrepanta sugereaza o deschidere catre al-
ternative de consum care sa fie mai eficiente in ceea ce
priveste gestionarea timpului, reprezentantii acestei
generatii fiind recunoscuti pentru ritmul lor de viata activ.

in aceeasi ordine de idei, comanda de manacare la domi-
ciliu este cel mai des utilizata de respondentii intre 18-24
ani (aproape 1 din 5 mese), iar luarea mesei la restaurant
are incidenta cea mai mare in cazul celor intre 25-34 ani
(1.7 din 10 mese). 7 din 10 romani au in vedere strategii
pentru a reduce cantitatea de mancare aruncata la gunoi.

Conform datelor studiului, reprezentantii Generatiei Z
(18-24 ani) sunt mai predispusi sa risipeasca alimente.
Mai mult de o treime dintre acestia declara ca pierd in-
tre 51-100 lei intr-o saptamana obisnuita din cauza risipei
alimentare (36% Generatia Z vs. 19% total esantion), in
timp ce majoritatea romanilor pierd sub 50 lei (71% total
esantion vs. 51% Generatia Z).



OCDE: CRESTEREA PRETURILOR ALIMENTELOR INCETINESTE

=> Inflatia din cele mai bogate
natiuni ale lumii a scazut la nive-
luri de dinainte de invazia pe scara
larga a Ucrainei de catre Rusia si a
scazut timp de 15 luni consecutive,
atingand 5,3% in februarie, fata de
6,3% n ianuarie, potrivit celui mai
recent raport al Organizatiei pentru
Cooperare Economica. functionare
si dezvoltare (OCDE).

Tn 2022, inflatia a crescut pe fondul
comertului mai scazut, costurilor
mai mari ale energiei, secetelor
neasteptate si problemelor legate
de lantul de aprovizionare din cau-
za COVID-19. Programul Alimentar
Mondial a estimat ca preturile mai
mari la alimente au contribuit la un
record de 333 de milioane de oa-
meni care au suferit o insecuritate
alimentara acuta anul trecut.

Cu toate acestea, inflatia OCDE n
februarie a fost raportata ca fiind
mai mica decat in noiembrie 2021.
Inflatia totala a fost sub 2% in sapte

tari OCDE si a ramas negativa in
Costa Rica. Acesta a scazut in trei
sferturi din cele 38 de tari membre
ale OCDE, cele mai mari scaderi lu-
nare fiind inregistrate in Polonia si
Suedia.

Turcia a cunoscut cea mai semni-
ficativa crestere a inflatiei genera-
le, pe care expertii o atribuie unei
cresteri rapide a inflatiei alimenta-
re, in principal legata de costurile
mai mari de import pe fondul sca-
derii monedei locale.

Potrivit datelor OCDE, inflatia
energetica a crescut, dar a ra-
mas moderat negativa, la minus
0,5% in februarie, in ciuda inflatiei
energetice puternice din Turcia si
Columbia. Inflatia de baza OCDE
(excluzdnd sectoarele alimentare
si energetice) a continuat sa scada,
dar a rémas ridicata la 6,4%.

Inflatia a scdzut cel mai puter-
nic in SUA si zona euro, deoarece

preturile alimentelor si energiei au
scazut semnificativ.

“Dupa o mare parte din 2021 si
2022 in SUA, inflatia preturilor ali-
mentelor s-a stabilit la o tendinta
mai moderata de castiguri lunare
de 0,2% 1n 2023", a declarat Micha-
el Feroli, economist sef al J.P. Mor-
gan, in februarie. Inflatia a scazut
cel mai semnificativ in zona euro si
in SUA, pe masura ce preturile ali-
mentelor s-au imbunatatit.

In zona euro, inflatia anuald ma-
suratd prin Indicele armonizat al

preturilor de consum a scazut la
2,6% in februarie, fata de 2,8% in
ianuarie. Scaderea inflatiei alimen-
tare a fost de aproximativ doud ori
mai mare decat cea a OCDE, in timp
ce inflatia de baza a scazut intr-un
ritm similar cu cel al OCDE.

Intre timp, analistii Rabobank se
asteaptd ca piata globala a pasari-
lor de curte sa se redreseze dupa
0 a doua jumatate slaba a anului
2023, dar avertizeaza ca tensiunile
geopolitice care provoacd provocari
de distributie vor ramane o proble-
ma.



ANSVSA A EFECTUAT CONTROALE
PENTRU DEPISTAREA UNOR
PRACTICI FRAUDULOASE LA

PRODUSELE LACTATE

= ANSVSA adispus continuarea
controalelor pentru verificarea
autenticitatii si a parametrilor de
calitate ai unor produse alimen-
tare obtinute prin procesarea
laptelui si/sau a unor produse
lactate comercializate pe piata
din Romania.

Astfel, in perioada mentionata,
reprezentantii Directiilor Sanita-
re Veterinare si pentru Siguranta
Alimentelor Judetene, precum si
cea a Municipiului Bucuresti au
efectuat 996 de controale in:

depozite alimentare autorizate/
inregistrate sanitar veterinar si
pentru siguranta alimentelor,
unitati de reambalare a pro-
duselor lactate, platforme lo-
gistice/terminale de distributie
care aprovizioneaza lanturile
de unitdti de tip supermarket/
hypermarket, magazine alimen-
tare, unitati de alimentatie pu-
blica, piete en gros, magazine
alimentare amenajate in incinta
unor piete si/sau complexuri co-
merciale si in unitati de tip su-
permarket/hypermarket.

Cu ocazia acestor controale au
fost verificate si loturile de pro-
duse alimentare obtinute prin
procesarea laptelui si/sau a
unor produse lactate provenite
din state membre UE/tari terte,
care au fost reambalate in unitati
din Romania, autorizate sanitar
veterinar pentru desfasurarea
activitatii de reambalare, modul
de marcare si etichetare.

Ca urmare a neregulilor consta-
tate si a incalcarii prevederilor
legislatiei in domeniul sigurantei
alimentelor, s-au aplicat 101
de sanctiuni contraventionale,
in valoare totald de 703.200
de lei. Totodata, au fost emise
4 ordonante de suspendare a
activitatii, 2 ordonante de inter-
zicere a activitatii si s-a dispus
masura de retinere oficiald/ se-
chestru pentru o cantitate de
14.443 de kg de produse lactate.

In urma controalelor efectuate,
au fost constatate o serie de ne-

reguli, dintre care mentionam:

-nerespectarea normelor sani-
tare veterinare privind ambala-
rea, etichetarea si depozitarea;
-purtarea echipamentelor de
protectie sanitara incomplete de
catre personalul ce manipuleaza
produse alimentare;

-utilizarea mijloacelor de trans-
port neautorizate sanitar ve-
terinar pentru transportul de
produse alimentare.

Deasemenea, au fost recoltate
148 de probe din lactate si pro-
duse lactate in vederea efectua-
rii analizelor de laborator pentru
determinarea parametrilor fizi-
co-chimici, in scopul verificarii
conformitatii cu inscrisurile de
pe etichete, identificarea speciei
de provenienta a laptelui utilizat
pentru fabricarea acestor pro-
duse, precum si pentru decela-
rea adaosurilor de grasimi de
origine vegetald si a proteinelor
de soia.

Din rezultatele analizelor efec-
tuate produselor lactate, au
rezultat urmatoarele necon-
formitati, in special in ceea ce
priveste analiza parametrilor
fizico-chimici, diferente procen-
tuale raportate la declaratiile
privind valorile de pe etichetd de
catre producator:

-procent mai mic de grasime
fata de cel declarat;

-procent de cloruri/sare mai
mare fata de cel declarat;
-procent de substanta uscata
mai mic fata de cel declarat;
-procent de proteind mai mic
fata de cel declarat;
-neconcordante privind specia
de la care provine laptele, rapor-
tata la informatiile de pe etiche-
ta.

Inspectorii ANSVSA vor
sanctiona toti operatorii econo-
mici care nu respecta normele si
cerintele de igiena pentru a pre-
veni aparitia riscurilor privind
siguranta alimentara. (Serviciul
Comunicare si Logisticd Docu-
mentard)

MASURI PENTRU 0 BUNA
GESTIUNE A FONDURILOR
DESTINATE SECTORUL
PESCUIT S| ACVACULTURA

= in Sedinta Guvernului a fost apro-
batd o Ordonanta de Urgenta privind
gestionarea financiara a alocari-
lor financiare nerambursabile din
Fondul European pentru Afaceri
Maritime, Pescuit si Acvacultura
(FEAMPA] aferente politicii comune
de pescuit si politicii maritime in-
tegrate la nivelul Uniunii Europene,
precum si a fondurilor alocate de la
bugetul de stat pentru perioada de
programare 2021-2027.

Actul normativ aprobat asigura un
flux financiar constant la nivelul
beneficiarilor prin stabilirea nor-
melor in materia efectuarii platilor,
avansuri, garantii si debite, respec-
tiv completarea fluxurilor financiare
cu reglementari specifice situatiilor
aparute in derularea fondurilor pro-
venite din FEAMPA.

In vederea asigurarii unei bune
gestiuni financiare a fondurilor,
se reglementeaza mecanismul de
finantare, in sensul ca se stabilesc
tipurile de sume care se cuprind in
bugetul si regulile pe care trebuie sa
le respecte beneficiarii Programului
pentru Acvacultura si Pescuit la de-
punerea cererilor de plata, precum
si verificarile pe care le vor face,
dupa caz, unitatile teritoriale ale
Trezoreriei Statului.

De asemenea, prin acest act norma-
tiv se stabilesc conditiile de acordare
a avansului pentru implementarea
operatiunilor in functie de tipul de
beneficiar si modul de justificare
acestuia.

Totodata, se reglementeaza si meca-
nismul de recuperare a prefinantarii

acordate, n situatia in care aceasta
nu a fost justificata. Procentul de
cofinantare de la Bugetul de stat a
sumelor puse la dispozitie de Comi-
sia Europeana din FEAMPA este de
30 %.

Reamintim ca Programul pentru
Acvacultura si Pescuit 2021 - 2027
are o alocare financiara de 232 mi-
lioane euro, din care 162,5 milioane
euro din Fondul European pentru
Afaceri Maritime, Pescuit si Acvacu-
lturd (FEAMPA], respectiv 69,5 mili-
oane euro din Bugetul de Stat.

Sumele corespunzatoare pentru
aducerea la indeplinire a masurilor
propuse prin prezentul act normativ
sunt cuprinse in prevederile multi-
anuale ale MADR, iar pentru anul
2024 masurile propuse se incadrea-
za in bugetul aprobat al Ministeru-
lui Agriculturii si Dezvoltarii Rurale
pentru anul 2024.

Ca urmare, se va aloca suma de
428.600.000 lei (credite de anga-
jament si credite bugetare), nege-
nerand un impact financiar asupra
bugetului general consolidat sau
asupra bugetului Ministerului Agri-
culturii si Dezvoltarii Rurale.

Beneficiarii masurilor prevazute in
acest act normativ pot fi:

pescarii autorizati sa practice pes-
cuit comercial, fermierii din acva-
culturd, procesatorii de produse
din pescuit si acvacultura, autoritati
publice, unitati de cercetare din do-
meniul acvaculturii si pescuitului,
beneficiari ai strtegiilor de dezvolta-
re locala din zonele pescaresti.



DE 1 MAI, ROMANII
AU COMANDAT DE
7 ORI MAI MULTI
MICI FATA DE O ZI
OBISNUITA

=> Ziua Internationala a Muncii detine re-
cordul pentru cele mai multe comenzi de
mici din an. Conform datelor din aplicatia
Tazz, romanii au comandat de 7 ori mai
multi mici fata de o zi obisnuita.

Pretul mediu pentru o portie de 3 mici a
fost de 25 de lei, in timp ce bonul mediu
inregistrat de 1 mai pe Tazz pentru o co-
manda de mici a avut o valoare de 86 de lei.
La polul opus, cea mai scumpa comanda
de mici plasata de 1 mai a avut o valoare de
188 de lei pentru un platou de 20 de mici.

Romanii au Tnceput in forta ziua de 1 mai,
in intervalul 9:00 - 11:00 inregitrandu-se
24% din totalul comenzilor de peste zi.
Topul momentelor de consum a fost insa
condus de intervalul 12:00 - 15:00, cand se
inregistreaza 49% din comenzile de mici.
Micii au fost alegerea preferata si pentru
cind, in intervalul 16:00 - 19:00 inregistran-
du-se 20% din totalul comenzilor.

Desi 1 mai este ziua de aur pentru comen-
zile de mici, romanii au ales acest prepa-
rat pentru pranz sau cind si pe parcursul
anului: Tntr-o zi obisnuitd sunt comandati
in medie 350 de mici.

Trendul este sustinut si de studiul “Poftele
romanilor” dezvoltat de Tazz si Cult Re-
search care a identificat micii ca find cea
mai mare poftd a romanilor de 1 mai.
47% dintre respondenti asociaza Ziua
Internatonala a Muncii cu pofta de mici, iar
datele din aplicatie sustin acest lucru.

APIA A AUTORIZAT LA PLATA
AJUTOARELE NATIONALE
TRANZITORII - SPECIA BOVINE

= APIA a demarat autorizarea la plata a fermie-
rilor care au solicitat, Tn cadrul Campaniei 2023,
Ajutoarele Nationale Tranzitorii - specia bovine,
scheme care se acorda de la Bugetul National.
Cuantumurile stabilite pentru cele 2 scheme de
sprijin sunt urmatoarele:

ANTZ 7 - Ajutorul National Tranzitoriu, specia bo-
vine, schema decuplata de productie in sectorul
lapte - 24,5133 euro/tona de lapte.

ANTZ 8 - Ajutor National Tranzitoriu, specia bo-
vine, schema decuplata de productie in sectorul
carne - 75,5002 euro/cap de bovina.

Pentru ANTZ 7 cuantumul unitar se va aplica ast-
fel:

- Tn cazul solicitarilor cu perioada de referinta
anul 2018, daca solicitantul a valorificat in peri-
oada 1.03.2022 - 28.02.2023 o cantitate de lapte
mai mica fata de cea din anul 2018, se va aplica
un cuantum de 0,2 euro/tona de lapte pentru
diferenta dintre cele doua cantitati;

- Tn cazul solicitarilor cu perioada de referinta
anul 2018, daca solicitantul a valorificat in peri-
oada 1.03.2022 - 28.02.2023 o cantitate de lapte
mai mare sau egala fata de cea din anul 2018, se
va aplica un cuantum calculat de 24,5133 euro/
tona de lapte pentru cantitatea de lapte eligibila
in anul de referinta 2018;

- in cazul solicitarilor cu perioada de referinta
1.03.2022 - 28.02.2023, se va aplica un cuantum
calculat de 24,5133 euro/tona de lapte pentru
cantitatea de lapte eligibila.

Pentru ANTZ 8 cuantumul unitar se va aplica ast-
fel:

- in cazul solicitarilor cu data de referinta 31 ia-
nuarie 2018, daca solicitantul detine la data de 28
februarie 2023, un efectiv de bovine mai mic fata
de efectivul eligibil la data de referinta 31 ianuarie
2018, se va aplica un cuantum de 0,2 euro/cap de
bovine pentru diferenta dintre cele doua efective
de bovine;

- In cazul solicitarilor cu data de referinta 31 ia-
nuarie 2018, daca solicitantul detine la data de 28
februarie 2023, un efectiv de bovine mai mare sau
egal cu efectivul eligibil la data de referinta 31 ia-
nuarie 2018, se va aplica un cuantum calculat de
75,5002 euro/cap de bovine pentru efectivul eligi-
bil la data de referinta;

- in cazul solicitarilor cu data de referinta 28 fe-
bruarie 2023, se va aplica un cuantum calculat de
75,5002 euro/cap de bovine pentru efectivul eligi-
bil la data de referinta.

Reamintim ca, in conformitate cu prevederile Ho-
tararii de Guvern nr. 124 /2024, plafoanele alocate
ANTZ - urilor 7 si 8 pentru anul 2023, sunt urma-
toarele:

a) 675,00 mii lei, echivalentul sumei de 18.432,69
mii euro, pentru ANTZ 7;

b)265,00 mii lei, echivalentul sumei de 77.463,56
mii euro, pentru ANTZ 8.

Platile se efectueaza in lei, la cursul valutar de
4,9735 lei pentru un euro, stabilit de Banca Cen-
trald Europeana la data de 29 septembrie 2023 si
publicat in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene,
seria C, nr. 3 din 2 octombrie 2023.



REPERE / COVER

SECTOARELE DE CARNE 51 LAPTE ALE
ROMANIEI SI ILUZIA SOLIDITATII

Nora Marin

Pe fondul unei totale degringolade economice a
Romaniei, cauzata in primul rand de masurile de
multe ori de neinteles ale guvernului, daca ne gandim
la sectoarele autohtone de carne si lapte avem
Imaginea unui capat de drum, unui capat de etapa,
mai bine spus. Ce va urma? Este foarte dificil de spus,
de vreme ce 2024 este an electoral, adica, un an in
care, din partea autoritatilor, totul se poate duce la
vale, pentru ca rezultatul alegerilor sa fie cel dorit de
competitori. Pentru oamenii politici, nimic altceva

nu mai conteaza. Pentru fermieri, procesatori si
retaileri conteaza alte lucruri, cum ar fi supravietuirea
economica sau daca ne gandim la populatie,
supravietuirea de pe azi pe maine.

0 alta mentalitate

Ultimele evenimente din piatd argumenteaza ideea din titlu: Daca pana
acum, mai aveam cumva o oarecare impresie de soliditate a afacerilor din
zona carnii si a laptelui, daca vreun fermier sau investitor in zona de pro-
cesare ar mai fi avut vreun motiv sa pozeze in om prosper dar, mai ales,
sigur pe sine, insolventa unuia dintre cei mai importanti jucatori de pe
piata carnii, referindu-ne aici la Angst, ne aduce cu picioarele pe pamant,
indicandu-ne c3, din punct de vedere al ideii de economie libera, totul e
subred.

Exista iluzia soliditatii data de ideea c3, indiferent ce s-ar intampla, oa-
menii trebuie sa manance. Da, asa e, oamenii trebuie sa manance, dar
depinde de unde si de la cine Tsi cumpara mancarea. De foarte multe ori,
fermierii si procesatorii Romaniei uita un lucru elementar: Din fericire,
odata cu anul 1990, romanii au alternative, nu mai depind de o singura
sursa de aprovizionare.
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Or, asta 1i obliga pe cei care Tsi
desfasoara activitatea in cele doua
sectoare la care ne referim sa de-
vind cu adevarat competitivi si
cu adevarat consolidati din punct
de vedere financiar. Ins3, lucrul
acesta nu s-a realizat. lata, ce s-a
intdmplat cu fabrica din Buftea,
dovedeste din plin acest lucru, iar
cine crede ca sta pe baze solide, se
inseald. Totul se poate prabusiintr-

o clipa.

Cauze sunt mai multe, dar cele mai
importante, si pe care aproape ni-
meni nu le baga de seama ori nu
vrea sa le recunoasca, sunt mult
mai profunde decat s-ar putea cre-
de. Economia de piata a Romaniei
este prea cruda. 34 de ani, de cand
am trecut de la comunism la ca-
pitalism, nu Tnseamnd deloc mult,
iar cine crede ca a reusit, doar se
amageste. Poate pierde totul in doi
timpi si trei miscari.

Educatia manageriala a proprie-
tarilor de ferme si de companii de
procesare din sectoarele de carne
si lapte, referindu-ne aici la cele
romanesti, nu la cele cu actionariat
strain, este inca precara si poate
ca, desi nimeni nu le doreste, mai
trebuie cateva socuri masive pentru
a se consolida o alta mentalitate, o
mentalitate care, Tn ciuda deciziilor,
uneori aberante, ale guvernului, sa
determine o consolidare financiara,
o0 capitalizare solida a companiilor
din domeniu, pentru ca acestea sa
poata suporta eventualele socuri
majore. Altfel, doar imagine si fa-
liment!



Luati exemplul tinerilor fermieri
care au preluat afacerile parintilor
care se tot plang ca le e greu, mer-
gand tot pe ideea ca “stiu eu mai
bine ce e de facut!” Uite ca multi nu
stiu chiar atat de bine sau daca stiu,
cunostintele lor se raporteaza la
alte realitati de piata, la alte relatii
economice, de mult depasite.

in opozitie, cei tineri apeleaza la
un management modern, bazat de
multe ori pe digitalizare si mar-
keting al vremurilor de acum si
reusesc nu doar sa salveze aface-
rea familiei, ci si sa faca profit din
ce in ce mai mare. Se pare ca tinerii
au ajuns sa stie mai bine decat cei
batrani cum se face o afacere, iar
asta nu e rau deloc.

De fapt, e singura salvare. Trecand
peste aceste considerente de ordin
general, sa vedem, secvential, cum
s-au descurcat cele doud sectoare
in prima parte a acestui an, facand
apel la datele pe care le-am avut la
dispozitie in momentul redactarii
acestui cover.

Productie primara in crestere

Productia de carne a Romaniei a
inregistrat cresteri semnificative la
toate sortimentele, fata de cea din
urma cu un an, cu o mentiune spe-
ciald pentru carnea de porc care
pare a fi pe val pe toate planurile,
potrivit ultimelor date publicate de
Institutul National de Statistica.

Astfel, Tn luna MAI 2024, carnea de
porc este singura care a inregistrat
majorari ale productiei, atat fata de
luna precedenta (cu 10,56%), cat si
fata de februarie 2023 (cu 2,34%),
totalizand 22.597 tone.

Potrivit INS, in MAI 2024, au fost
sacrificati 252.000 de porci, in cres-
tere fata de cele 243.000 de capete
sacrificate Tn februarie anul trecut,
dar si fatd de cei 229.000 de porci

sacrificati in luna ianuarie 2024.

Lucrurile ne-au fost confirma-
te de domnul Adrian Balaban-
Vicepresedinte al APCPR, acela
care, in cadrul emisiunii Meat.Milk.
a anuntat plin de optimism nu doar
ca a crescut productia de porci, dar
areinceput si repopularea unor fer-
me, inclusiv a celor de reproductie.
Mai mult, sunt anuntate si investitii
straine in sectorul suin, chiar daca
e vorba despre exportul de poluare
din tarile occidentale, spre Roma-
nia. Momentan, poate fi un lucru
bun, pentru ca se mai diminueaza
importul de carne de porc.

Si la carnea de pasare, productia a
crescut cu 15,05% in MAI 2024, fata
de februarie 2023. Datele statistice
arata ca in a doua luna a anului in
curs au fost sacrificate 27,574 mi-
lioane de pasari, in crestere fata de
cele 24,489 milioane capete sacri-
ficate in februarie 2023, dar in sca-
dere fatd de cele 28,383 milioane
capete sacrificate in ianuarie 2024.

Daca privim spre zona laptelui si
a lactatelor, vom vedea ca in luna
MAI 2024, cantitatea de lapte co-
lectatd de procesatori a crescut cu

7,6%, fata de luna februarie 2023,
iar cantitatea colectata de unitatile
procesatoare a crescut in perioada
1.1-29.11.2024 fata de perioada 1.I-
28.11.2023, cu 4,8%.

La randul sau, productia de bran-
zeturi a inregistrat cea mai mare
scadere (-3,1%), iar cea mai mare
crestere a productiei a avut loc la
unt (+4,8%). Cantitatea de lapte
brut importata de catre unitatile
procesatoare a crescut in luna MAI
2024 fata de luna precedenta cu
1,0%, Tnsa nu trebuie sa ne temem,
cresterea este de moment, fiind
cauzata in principal de ritmul de
lactatie al vacilor de lapte.

Problema e la consum

Marea problema este la consu-
mul care a scazut. Desi, valorile
indica sume rezonabile, ele sunt
determinate de inflatia care nu se
domoleste, ci, din contra, creste
suna de luna. Consumatorii au
adoptat rapid un alt comportament,
fiind mult mai atenti la banii lor si
cumparand mult mai putin.

Din pacate, potrivit unei analize a
Comisiei Europene, Romania ma-
nifesta cel mai inalt nivel de inse-
curitate alimentara. 22,1 % dintre
cei cu venit mediu nu resusesc sa
isi asigure necesarul zilnic op-
tim de proteine, fie ele de origine
animala, fie vegetald. lar daca pe
acestia fi adaugam celor cu venituri
minime, atunci putem contabiliza
peste 53 % dintre romani care sunt
in aceastd situatie dramatica. In
opozitie, sa amintim ca irlandezii
stau cel mai bine, din punct de ve-
dere al securitatii alimentare, doar
1,7 % din populatie nereusind sa isi
asigure necesarul zilnic optim de

hrana.

Nu e de mirare, asadar, ca romanii,
la fel ca multi ati europeni, de altfel,
se orienteaza spre promotii dar si
spre p nedrept blamatele produse
alimentare private label care au
o calitate foarte buna si care sunt
mult mai ieftine.

Spunem ca sunt pe nedrept blama-
te, pentru cd, in cea mai mare par-
te, ele sunt fabricate Tn Romania,
reprezentand un ajutor consistent
atat pentru fermierii pe care nu-i
intereseaza daca laptele sau car-
nea vandutd de ei vor ajunge pro-
duse de lux ori alimente private la-
bel, cat si pentru procesatorii care,
in acest fel, isi acopera o parte din
productie.

Cat despre faptul ca exista diferente
la raft intre pretul alimentelor cu
marci de firma (cum se numesc
ele corect, nu “marci nationale”,
cum sunt numite mai nou in mod
eronat, gandind ca singurele marci
nationale ar putea fi doar “Balada
Miorita”,  “Maiastra”, “Poema
romana“, “Scrisoarea a Ill-a” si al-
tele asemeni lor!), si marcile pro-
prii, este cat se poate de firesc, aici
totul depinzand de competitivitate,
modul de auto-protectie al retaile-
rilor si capacitatea de negociere a
furnizorilor.

Si, iatd cum se argumenteaza si
ideea potrivit careia consumatorii
romani, aceia care de fapt repre-
zintd cel mai important element
din lant, au intotdeauna alternative.
latd, insa, si tabloul global.

Indicele FAO pentru lactate si car-
ne a crescut
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Potrivit ultimului raport, indicele
FAO al preturilor al preturilor la
produsele lactate a fost in medie
de 124,2 puncte in martie 2024, in
crestere cu 3,5 puncte (2,9 la sutd)
fata de luna februarie, marcand a
sasea crestere lunara consecutiva,
dar a rdmas cu 11,1 puncte (8,2 la
suta) sub valoarea sain luna cores-
punzatoare a anului trecut.

n martie, preturile la branzeturi
la nivel mondial au crescut cel mai
mult, reflectdnd cererea constanta
de import din Asia, vanzarile inter-
ne mai mari in Europa de Vest si
scaderea sezonierd a productiei Tn
Oceania. Preturile internationale
la unt au crescut in continuare, in
principal datorita cererii sezoniere
solide si a stocurilor europene oa-
recum mai reduse.

In schimb, dupd cinci luni de
cresteri  consecutive,  preturile
internationale ale laptelui praf inte-
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gral au scazut, pe masura ce slici-
tarea globala de import s-a diminu-
at. Preturile laptelui praf degresat
au scazut si ele, deoarece pietele
au ramas linistite, cu cererea spot
mai scazuta.

Tn cealaltd parte a tabloului, indice-
le FAO al preturilor la carne a fost
in medie de 113,0 puncte in mar-
tie, in crestere cu 1,9 puncte (1,7 la
sutd), fatad de februarie, marcand a
doua crestere lunara consecutiva.
La acest nivel, indicele se situa cu
doar 1,7 puncte (1,5 la suta) sub va-
loarea sa corespunzatoare in urma
cuun an.

Preturile internationale ale carnii
de pasare au crescut in martie, fi-
ind sustinute de cererea constanta
de import din tarile importatoare,
in ciuda aprovizionarilor ample,
sustinute Tn mare parte de redu-
cerea focarelor de gripa aviara in

principalele tari producatoare.

Preturile carnii de porc au crescut
si ele, reflectand cererea interna
mai mare Tnaintea sarbatorilor de
Paste, in ciuda cresterii ofertelor,
in special in Europa de Vest.

Preturile mondiale la carnea de
bovine au continuat sa creas-
ca, in principal datorita cresterii
achizitiilor de catre principalele tari
importatoare. in schimb, preturile
internationale la carnea de ovi-
ne au scazut pentru a doua luna
consecutiv, Tn principal cauzate
de o crestere a aprovizionarii care
depdseste nivelurile sezoniere, in
special din Australia. Referitor la
pretul carnii de oaie, sa amintim ca
in Romania, ca e fiecare data, pretul
a crescut, ca urmare a exporturilor
de oi si miei catre tarile arabe.

Perspective generale

Conditiile imbunatatite ale
pasunilor au oferit o oarecare
usurare producatorilor de anima-
le. Tn acelasi timp, costurile pen-
tru hrana animalelor din UE au
continuat sa scada pana in august
2023. Comparativ cu aceeasi luna a
anului trecut, preturile UE la graul
furajer au inregistrat cea mai mare
scadere (-37%), urmate de orz
(-34%) si porumb (- 30%).

Drept urmare, livrarile de lap-
te din UE au continuat sa creasca
si se asteaptd sa ramana poziti-
ve in 2023 (+0,3%). in cazul carnii,
costurile mai mici ale furajelor si

preturile relativ ridicate la carne ar
putea ajuta productia de carne din
UE sa se imbunatateasca in a doua
jumatate a anului 2023, deoarece
greutatea carcasei ar putea creste.
Acest lucru inca nu va impiedica
scaderea productiei de carne de
porc, vita si oaie si capra din UE, in
timp ce productia de pasari din UE
ar putea creste.

In 2024, se preconizeaza ca aceas-
ta tendinta va persista, cu exceptia
carnii de porc, unde este prevazuta
o redresare a productiei. La nivel
global, preturile pentru majorita-
tea marfurilor au scazut pana in
august, conform celor mai recente
date ale Bancii Mondiale privind
pietele de marfuri, desi exista une-
le semnale de crestere a preturilor
pentru energie si ingrasaminte n
timpul verii.

Tendinta descendentd se observa
si pentru tarifele de transport de
marfuri, atat containere, cat si vrac
uscat, Tnsa tensiunile din Marea
Neagra influenteaza sanctiunile si
cresterea preturilor la carburanti
ar putea duce la incertitudini pri-
vind furnizarea de transport pentru
viitor.

Productia de lactate

In ciuda scaderii continue a
preturilor la laptele crud din UE de
la inceputul anului, livrarile de lap-
te din UE raman destul de stabile.
In timp ce cererea globala de pro-
duse lactate este inca relativ stran-
sa, se preconizeaza ca preturile
mai scazute ale produselor lactate
din UE vor sprijini o redresare a
unor exporturi, in special a laptelui
praf.

Productia de branza si zer din UE
este probabil sa beneficieze de o



disponibilitate mai mare a laptelui
si de preturi competitive. in ambele
cazuri, acest lucru ar putea sustine
o crestere a exporturilor UE de
+1,5% si, respectiv, +4,5%. Tn ciuda
scaderii efectivului de vaci de lapte
si in conditiile meteorologice nor-
male, se estimeaza ca aproviziona-
rea cu lapte a UE va ramane relativ
stabild siin 2024 (+0,2% fata de an).

Desi  preturile la energie si
ingrasaminte sunt peste varful
anului 2022 si sunt pe o tendinta
de scadere, acestea sunt inca ri-
dicate comparativ cu anii trecuti.
Acest lucru, combinat cu scaderea
preturilor la laptele crud, inflatia
inca ridicata in UE si la nivel glo-
bal si cresterea ratelor dobanzilor,
creeaza incertitudine cu privire la
marjele fermierilor de lactate n
2024.

Tn 2024, in ipoteza conditiilor me-
teorologice normale, se presupune
ca tendinta de crestere a productiei
de lapte din UE va continua intr-un
ritm comparabil, oferind o aprovizi-
onare stabila cu lapte crud pentru
industria laptelui (+0,2%).

Tn 2024, in ciuda unei cresteri mai
mici prevazute a livrarilor de lap-
te din UE, productia de branza din
UE ar putea creste in continuare
(+0,7%), permitand o crestere su-
plimentarda a exporturilor (+2%)
datorita unei probabile redresari a
cererii pe unele piete cheie.

Reducerea inflatiei din UE este pro-
babil sa aiba un impact pozitiv si
asupra consumului intern (+0,5%).
Productia de zer din UE este de
asteptat sa creascd mai puternic
siin 2023 (+1,2%). Acest lucru este
determinat de exporturile mai mari
din UE, datorita unei redresari a ce-
rerii in China, in timp ce utilizarea

interna ar putea scadea.

In 2024, cresterea productiei ar
putea continua, desi intr-un ritm
mai lent (+0,8%). Cu toate aces-
tea, acest lucru ar putea duce la
cresterea exporturilor UE (+2,5%),
in timp ce utilizarea interna ar pu-
tea ramane stabila.

Productia de carne de vita

Productia de carne de vita din UE
a nregistrat o scadere de -4,5%
in prima jumatate a anului 2023,
in principal datoritd unei scaderi
semnificative a sacrificarii in IT
(-23%).

Conditiile de pasunat au fost medi-
ocre in unele parti ale UE din cauza
vremii uscate, iar preturile furaje-
lor erau inca relativ ridicate, desi
pe o traiectorie in scadere. Aceasta
oferta mai scazuta de carne de vita
continud sa sustina preturile pro-
ducatorilor de carne de vita din UE.

Pana la sfarsitul anului, productia
de carne de vita este de asteptat
sa se redreseze usor datorita
preturilor mai mici ale furajelor si
greutatilor mai mari ale carcasei.
Sunt de asteptat unele sacrificari
suplimentare legate de deficitul de
furaje la nivelul fermei in unele tari
ale UE.

Tn ansamblu, este prevazuta o redu-
cere a productiei de -3,1% in 2023
pe o baza anuald. Daca preturile
furajelor continud sa scada si sa
facd procesul de ingrasare mai
profitabil, ar putea fi de asteptat o
reducere mai mica de -1% in 2024,
mai aproape de tendinta structu-

rala de scadere observata in anii
precedenti.

In ciuda preturilor ridicate din UE,
importurile nu acopera pierderea
productiei din UE. Prin urmare,
consumul de carne de vita in UE
pe cap de locuitor in 2023 scade la
putin mai putin de 10 kg (-3,5%).
In plus, inflatia ridicatd actual3
reduce achizitiile consumatorilor
sau Tmpinge consumatorul la pro-
teine animale mai ieftine. In 2024,
se asteapta o scadere mai mica de
-1%.

Productia de carne de porc

In prima jumatate a anului 2023,
productia de carne de porc din UE
a scazut cu -8,6%. Cele mai mari
reduceri au fost inregistrate in Ger-
mania (-210 000 t sau -9,4%), Da-
nemarca (-180 000 t sau -21,5%)
si Spania (-150 000 t sau -5,8%).
Aceasta oferta scazuta a UE duce la
preturi interne record ridicate. Cu
toate acestea, din iulie, preturile de

productie din UE au inceput sa dea
semne de scadere.

Pe masura ce preturile furajelor
sunt in scadere si marjele raman
pozitive, greutatea carcasei este
de asteptat sa creasca in a doua
jumatate a anului. n ansamblu, se
asteapta o scadere a productiei de
-6,6% in 2023. Tn acelasi timp, ce-
rerea UE ramane ferma, dar avand
in vedere oferta redusd, se preco-
nizeaza o scadere a consumului UE
pe cap de locuitor (-5%, la 30,4 kg).

Pe langa oferta redusa, un rol im-
portant joaca consideratiile con-
sumatorilor cu privire la cresterea
preturilor, ceea ce duce la o redu-
cere a consumului de carne de porc
sau la trecerea la alte tipuri de car-
ne. in special, consumul de carne
de porc este adesea redus in bene-
ficiul carnii de pasare.

Daca oferta revine usor, iar aceas-
ta disponibilitate crescuta ar putea
relaxa si mai mult preturile de pro-
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ducator, o mica crestere a consu-
mului pe cap de locuitor ar putea
aparea in 2024 ca reactie la acest
lucru. Preturile mai putin compe-
titive ale carnii de porc din UE fac
din exporturile catre piata globala
o adevaratd provocare. In prima
jumatate a anului 2023, exporturi-
le UE au inregistrat o scadere de
-20%.

Productia de carne de porc din Chi-
na se redreseaza si, prin urmare,
sunt necesare mai putine impor-
turi. In acelasi timp, UE pierde cote
de piata atat pe pietele cu valoare
ridicatd (SUA, Japonia, Australia,
cat si pe cele cu valoare redusa
(de exemplu, Filipine), din cauza
concurentei mai puternice in ceea
ce priveste preturile.

Doar piata din Marea Britanie pre-
zintd o usoara evolutie pozitiva
(+2,4% Tn ianuarie iunie). Tn ansam-
blu, exporturile UE in 2023 ar pu-
tea scadea cu -16%. Daca preturile
continud sa scada, unele cote de
piata ar putea fi recastigate, rezul-
tand o crestere de 5% in 2024.

Productia de carne de pasare

In ciuda focarelor de HPAI (dar cu o
intensitate mai mica in comparatie
cu 2022), productia de pasari din
UE Tsi continud recuperarea rapida.
in prima jum3tate a anului 2023,
sacrificarile din UE au crescut cu
3,1%. Acest lucru se datoreaza in
principal cresterilor in Italia (+15%
sau 87 000 t) si Spania (+5,5% sau
45000 t).
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Plasarile de pui au crescut cu 1,2%
n prima jumatate a anului 2023 de
la an la an. Pana la sfarsitul anu-
lui 2023, productia este revizuita
in sus la 3,3%, luand in conside-
rare o reducere (in continuare] a
costurilor cu furajele si energia si
imbunatatirea marjelor.

O crestere mai mica de 1,2% este
prevazuta in 2024 daca concurenta
preturilor din partea altor carni
este mai mare. Se presupune o
incidenta similara a HPAIl ca Tn
acest an. Preturile de productie din
UE sunt deja peste 2 500 EUR/tona

Cu peste un an.

Din iunie-iulie 2023, este vizibila
0 mica miscare descendentd, dar
preturile sunt incd la niveluri re-
cord. Cu toate acestea, pasarile de
curte raman una dintre cele mai
ieftine surse de proteine animale
pentru consumatori.

Productia de ovine si caprine

Cresterea productiei de ovine si ca-
prine din UE in primavara, determi-
natd de o programare anterioara a
sarbatorilor religioase traditionale,
a fost depasita de o evolutie nega-

tiva ulterioara, care a condus la o
scadere a sacrificarii in majoritatea
statelor membre in prima jumatate
a anului 2024.

Este de asteptat productia de carne
de oaie Tn UE sa sufere de o sca-
dere structurala a efectivului de oi,
disponibilitate mai scazuta a ierbii,
in special in tarile mediteraneene,
costuri mai mari pentru hrana si
focare de variola ovina in Spania si,
recent, in Bulgaria.

Din cauza preturilor ridicate la lap-
tele de capra, sectorul trece printr-
o faza de retinere a animalelor. in
general, se poate astepta o reduce-
re de -1,8% a productiei de ovine si
caprine in 2023, urmata de o redu-
cere mai mic& Tn 2024 (-1%).

Fiind cel mai scump tip de carne,
consumul de carne de oaie din
UE este susceptibil sa sufere de
presiuni inflationiste la fel ca si
alte tipuri de carne rosie, dar, in
comparatie, poate fi favorizat cel
mai bine de pozitionarea sa spe-
cificda in cosurile consumatorilor
(sarbatorile religioase, culturale).
Prin urmare, consumul UE pe cap
de locuitor ar putea ramane destul
de stabil (+0,8%).
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ZOOTEHNIA REGENERATI\!K ESTE
O OPTIUNE VIABILA

Maria Demetriad

,Un fel de regenerare a venit la noi", spune fondatorul companiei cooperative
Maple Hill Creamery, citat de DairyReporter, vorbind despre produsele lactate
organice cu laptele provenit de la vaci hranite cu iarba.

Povestea unui pionier

“Cand am inceput sa facem acest tip de agricultu-
ra, regenerativ nu era inca un cuvant”, a spus Tim
Joseph pentru DairyReporter, in timp ce a discutat
despre primii ani grei ai productiei de lapte cu 135
de ferme, culegand roadele practicilor de agricul-
tura regenerativa si ludnd consumatorul american
la un drum plin de avantaje.

Supranumita compania originald de produse lac-
tate organice cu vaci 100% hranite cu iarba, din
America, Maple Hill Creamery ramane singu-
rul producator de lactate care combina cele trei
definitii acceptate astazi. Dar Fondatorul Tim Jo-
seph insusi nu este ceea ce ati numi un fermier
conventional, din motive dincolo de laptele pe care
il produc vacile sale.

“Am Tnceput sa lucrez pentru un prieten in lumea
managementului practicii de chirurgie orald”, a
spus el. “Atunci eram in perioada in care ma ocu-
pam de imagini digitale, cand iti faci radiografiile it
pun un mic senzor digital in gura. Eram manager
de produs pentru Kodak Dental la acea vreme”.
Dar, ce l-a condus la productia de lapte?

“Am visat la o fermad, asa ca am mers cu masina in
tot statul New York pentru a gasi o zona potrivita.
Pentru pretul unei case in care locuiam langa Hud-
son Valley, am cumparat o ferma de 250 de acri cu
hambare. Aveam doi baieti la acel moment si asta
s-a transformatin cele din urmain cinci copii siam
vrut doar sa-i crestem in acel mediu”.

Maple Hill Creamery a inceput ca un produca-
tor conventional de lactate, hranind vacile cu ce-
reale cu pasunat sezonier. Dar pretul platit mai
mare pentru laptele organic a convins echipa ca
o tranzitie era viabild. “Am fost atras de aspec-
tul organic pentru ca pretul laptelui conventional
era intr-unul dintre aceste puncte foarte scazute.
Eram atat de aproape de a gestiona organic, incat
nu avea niciun sens sa nu facem asta si sa obtinem
un pret mai mare.

Dar, avand in vedere ca pretul laptelui pentru cele
conventionale era atat de mic, a fost un moment
foarte prost pentru tranzitie, iar apoi a trebuit sa
folosim inputuri organice Tn timp ce primeam un
pret atat de mic, iar chestia asta a facut totul si mai
greu. Acesta este ceea ce ne-a fortat sa facem ur-
matorul pas si am fost hraniti organic si cu iarba in
acelasi timp”.
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Beneficii pentru sanatate

Desi alti fermieri le-au spus ca nu pot produce suficient
lapte pentru a supravietui economic, hranind vacile doar cu
iarba, Joseph a raspuns ca beneficiile pentru sanatatea tur-
mei erau clar de vazut de la inceput.

“Am avut o turma de 60 de vaci si aveai nevoie ca medicul
veterinar sda vina in fiecare luna pentru o vizita de sanatate a
turmei care eraintr-adevar mai mult o vizita pentru bolnavi,
pentru ca din 50-60 de vaci aveai intotdeauna cinci sau sase
care au avut o problema metabolica cronica sau o problema
a piciorului. Problemele copitelor si ale picioarelor sunt cel
mai frecvent motiv pentru care o vaca de lapte paraseste o
turma.

Si acesta a fost probabil cel mai de impactant lucru din
punct de vedere al sanatatii. Copitele vacilor noastre au de-
venit atat de grele, cd erau ca niste pietre. Deci, hranirea cu
iarba a eliminat o problema majora pe care le au toti fermi-
erii de lapte.”

Un stil de viata

De-a lungul anilor, Maple Hill Creamery a crescut de la o
singura ferma cu 65 de capete, la un conglomerat de 135 de
ferme, fiecare avand in jur de 50 de capete , fiind “destul de
mica in marea schema a produselor lactate”, dupa cum a
spus Joseph, dar fiind un model care se dovedeste a fi rezis-
tent in conditiile asigurarii stabilitatii preturilor fermierilor.

“Dupa ce am inceput sa aducem mai multe ferme alaturi
de noi, mi-am dat seama ca organicul hranit cu iarba este,
speram, o piata mai stabila pentru ceea ce as numi ferme la
scara de familie”, a explicat el.

“Nu bat ferme mai mari, doar ca aceasta este o scara dife-
rita de cea mai mare parte a produselor lactate moderne si
este un stil de viatd pe care multi oameni il considera im-
portant in America rurala.

Dar cred cd ceea ce s-a intamplat cu organicul, mai
ales cd este probabil o oportunitate mai buna decat cea
conventionald, in special pentru fabricile de lapte de dimen-
siuni mici si mijlocii.

Vedem intrari din ce in ce mai mari si ferme mari, din ce
in ce mai mari, In toata tara. S-ar putea sa nu raspunda
asteptarilor despre ceea ce un consumator ecologic crede
ca cumpara, dar acest lucru exista. Si este foarte dificil pen-
tru un fermier cu 50 sau 100 de vaci care sa concureze cu
fermele uriase”.

in acelasi timp, acest tip de
agricultura axata pe manage-
ment organic a atras mai multi
fermieri tineri in agricultura, a
sustinut Joseph, si nu doar in
productia de lapte. “Cu o ferma
hranita cu iarba, nu exista nicio
zi care sa fie la fel. E cald, e frig,
e umed, e uscat, iarba creste sau
nu.

Este intr-adevar o ferma a unei
persoane care trebuie sa se
adapteze la orice, mai presus
de orice, si asta nu este pentru
toata lumea. Nu este ca agricul-
tura hranita cu cereale si nu este
axata pe management fix, unde
ai posibilitatea de a hrani un ani-
mal cu o lingurita de acoperire
de cereale, nu?”

El a spus ca varsta medie a
fermierilor din Maple Hill este
“probabil inca la mijlocul ani-
lor 40, ceea ce, in comparatie
cu agricultura in general si cu
produsele lactate, este o varsta
medie mai micd cu 20 de ani.
Cea mai mare satisfactie a mea
este ca obtinem o definitie a re-
generativului care este placuta si
usoara”.
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FERMA/ CRESTEREA ANIMALELOR
0 necesitate

Pe langa faptul ca isi hranese efe-
tivele de vaci cu iarba si organic,
Maple Hill adera si la practicile de
agricultura regenerativa. La ince-
put, devenirea regenerativa a fost
facuta din necesitate, asa cum a
explicat Jospeh:

“Cand am inceput sa facem asta,
regenerativ nu era inca un cuvant.
Acum, sustine ca fermierii din Ma-
ple Hill erau regenerativi inainte ca
regenerarea sa fie un lucru cunos-
cut, deoarece, pentru a face acest
tip de agricultura, trebuie sa fii re-
generativ tu insuti, in gandire.

Dar eram oarecum singuri in ea,
asa ca aveam o cultura de baza de
jos in sus si ne-am dat seama cum
sa pastem vacile diferit, cum sa
gestionam aceste vaci. Daca vrei sa
produci lapte de la vaci hranite cu
iarba in mod constant timp de multi
ani, trebuie sa o faci in mod rege-
nerativ, imbunatatind constant pa-
mantul si iarba, luand acea energie
solara si facand pamantul si vacile
sa lucreze Tmpreuna, astfel incat sa
lase mai multi nutrienti in sol, de-
cat atunci cand ai inceput.”

Pentru majoritatea fermierilor care
ni se alatura, acel act de regene-
rare dureazd de la 3 la 5 ani. De la
parasirea vechiului sistem, folosind
cunostintele pe care le avem acum
despre cum sa pastem si cum sa
gestionam vacile, incepe regenera-
rea si apoi, in cele din urma, in anul
trei pana la cinci, vin rezultatele se-
rioase.

Solul tau este capabil sa retina mai
multa apa, iarba ta devine mai bo-
gatainzahar, ceea ce ajuta vacile sa
producd mai mult lapte. Nu stiam
ca facem asta in acel moment de
inceput, dar trebuia sa facem asta
pentru a supravietui. Nu ne puteam

18 MEAT-MILK / MAI 2024

permite sa folosim acele inputuri
organice, asa ca ne-a venit un fel
de regenerare de la sine.”

0 nemultumire

Dar, pe masura ce dezbaterea des-
pre ceea ce constituie regenerare
se acutizeaza astazi mai mult de-
cat oricand, Joseph a spus ca are
o nemultumire cu privire la cat de
nedefinit ramane acest tip de agri-
cultura. “Regenerativ inseamna
50 de lucruri diferite pentru 50 de
oameni diferiti, in special in lumea
afacerilor.

Ma enerveaza usor faptul ca toata
lumea este “regenerativa”, cand
stiu foarte bine ce inseamna asta
de fapt. Regenerarea prin foaie de
calcul nu este ceea ce facem noi.
Este adevarata afacere. Si sper ca
ne dam seama cum sa comunicam
mai bine ce Tnseamna asta, astfel
Tncat sa fie mai semnificativ”.

Solicitat sa detalieze, el a spus ca o
mare parte din ceea ce se intampla
in prezent este “redefinirea a ceea
ce se face deja, versus realizarea
cu adevarat a schimbarilor mari
care trebuie sa aiba loc pentru ca
acest lucru sa fie viabil economic.
La nivel, pentru a face regenerare,
fermieriiisi pun n pericol mijloace-
le lor de trai”, a spus el.

“Nu este corect sa fac o declaratie
generald, dar am facut asta sufici-
ent de mult timp si am vazut sufici-
ent de multe lucruri pentru a sti Tn
inima mea c& asa este. In special in
miscarea pe baza de plante.

Pur si simplu, simt ca exista o
multime de spalatorii ecologice si
exista o multime de consumatori
care cred cd cumpard un produs
care este mai bun pentru ei sau
mai bun pentru planeta, ca sa fiu cu
adevarat sincer cand vorbesc des-

pre asta, iar agricultura pe baza de
plante este modul noi mergem aco-
lo. Astea sunt culturile, nu? Ce este
diferit in a lua aceasta planta sia o
macina si a o pune intr-o cutie azi,
diferita de cea de ieri?

Spalarea regenerativa este o pro-
blema mare si chiar nu stiu cum sa
o rezolv. Ne bucuram sa spunem ca
suntem regeneratori si acesta este
adevarul. Dar ma tem ca regenera-
rea ar putea merge intr-o directie
care nu este congruenta cu modul
n care facem lucrurile si cu ce cre-
dem ca Tnseamna.

Fondatorul Maple Hill crede ca cre-
area unei definitii prea prescriptive
ar fi cel mai rau lucru pe care il poti
face, pentru ca contextul fiecaruia
este atat de diferit. “Cea mai mare
teama a mea este sa obtinem o
definitie a regenerativului care este
placutad si usor de adoptat pentru
intreaga industrie, pentru ca atunci
va fi complet lipsita de sens, daca
nu este deja”, a explicat el, adau-
gand ca orice definitie ar trebui le-
gata de iesiri.

Plata pentru progres

In aprilie 2023, Maple Hill Crea-
mery a primit o finantare de 20 de
milioane de dolari din programul
USDA  Partnerships for Clima-
te-Smart Commodities, pentru a
creste pietele pentru produse lac-
tate organice, sustenabile, regene-
rative, hranite cu iarba.

“Grantul s-a intersectat cu atat de
multe lucruri pe care ne-am dorit
intotdeauna sa le facem, dar cu re-
sursele noastre slabe, ca o compa-
nie mica ce suntem, pur si simplu
nu am putut”, a spus Joseph.

“Intotdeauna am dorit s& ne stimu-
ldm fermierii nostri pentru rezul-
tatele pozitive pe care le creeaza,
dar nu am avut finantare. Platim
unul dintre cele mai mari preturi
la lapte din SUA, de exemplu. i
spunem Pay for Progress si acum
am reusit sa punem putin com-
bustibil pe foc si sa-i stimulam pe
oameni sa-si imbunatateasca aco-

perirea pasunilor, ceea ce aduce
o serie intreaga de alte aspecte
pozitive. Faptul de a-ti Tmbunatati
scorurile la pasune in timp, Tti
imbunatateste situatia financiara
pentru totdeauna”.

Grantul va permite, de asemenea,
fabricii de lapte aflata in patrimo-
niul companiei, sa imbunatateasca
vizibilitatea acreditarilor sale orga-
nice, cu vite hranite cu iarba si te-
renuri regenerative. Intrebat daca
se gandeste daca consumatorii au
inteles conceptul, Joseph a spus:

“Cred cd majoritatea dintre ei
nici mdacar cunosc cuvantul si cu
sigurantd nu stiu ce Tnseamna.
Suntem cu totii in aceasta industrie
impreunad si vorbim despre asta tot
timpul, dar in cea mai mare parte,
experienta mea cu consumatorii
si 0 multime de cercetari pe care
le-am vazut au dus la concluzia ca
este inca devreme pentru intrarea
cuvantului regenerativ in constiinta
onsumatorilor.

Acesta este punctul din spatele
grantului Climate-Smart, de fapt.
Pentru a crea progrese pe teren,
dar si pe piata. Si poate intr-o zi,
oamenii vor incepe sa inteleaga ce
inseamna si ce graviteaza spre ace-
le produse.

Obiectivul nostru principal este
“hranit cu iarba si organic” si se
intdmpla ca si noi suntem regene-
ratori, asa ca acesta este consu-
matorul nostru si ei sunt alaturi de
calatoria “regenerativd”, indiferent
daca stiu asta sau nu! Am fost un
pionier acolo si cred ca si consu-
matorii stiu, macar, ca suntem
speciali.

Poate intr-o zi vor intelege ca este
datorita sistemului pe care este
construita compania si a faptului ca
este regenerativa, dar cei mai multi
dintre ei sunt destul de fericiti doar
ca pot cumpara lapte sau lactate cu
lapte provenit de la vaci hranite cu
iarba, fapt care, in acest moment,
ne face din ce in ce mai puternici pe
piata”.






REDUCEREA ANTIBIOTICELOR IN FERMELE DE
ANIMALE CU AJUTORUL ADITIVILOR NUTRITIONALI

Mircea Demeter

Reducerea sau chiar interzicerea utilizarii antibioticelor in productia animala este o
preocupare critica si urgenta a societatii, noteaza PigProgress.

Abuz plin de pericole

Folosirea excesiva sau chiar abuzul de antibiotice in
cresterea animalelor a dus la mai multe probleme
semnificative, precum aparitia bacteriilor rezistente la
antibiotice. Dar practicile imbunatatite de crestere a
animalelor pot ajuta la reducerea nevoii de antibiotice
prin prevenirea focarelor de boli.

Aditivii si suplimentele pentru hrana animalelor sunt
una dintre solutiile care promoveaza sanatatea ani-
malad si, partial, chiar elimind nevoia de antibiotice.
in general, aditivii si suplimentele pentru hrana ani-
malelor sunt adaugati in hrana animalelor pentru a
sprijini cresterea, pentru a contribui la imbunatatirea
eficientei furajelor si pentru a mentine sanatatea ani-
mala.

Prin mentinerea sanatatii animalelor, necesitatea uti-
lizarii antibioticelor poate fi redusa sau chiar elimina-
ta. Ca urmare, aditivii si suplimentele furajere sunt o
alternativa excelenta pentru a evita utilizarea antibio-
ticelor.

Desi nu numai starea de sanatate a animalelor este
mentinuta si Imbunatatita, ea imbunatateste automat
si bunastarea animalelor ca atare, deoarece acestea
sunt strans legate intre ele. n plus, utilizarea aditivilor
si suplimentelor pentru hrana animalelor este adesea
o solutie durabila, din punct de vedere al mediului,
economic si social.

Aditivii utili

Diferitii aditivi si suplimente alimentare imbunatatesc
utilizarea nutrientilor siTmbunatatesc sanatatea intes-
tinala. Prin urmare, animalele isi pot transforma hra-
na in performanta mai eficient. In consecintd, aditivii
si suplimentele nu sunt doar rentabili, ci si pot reduce
amprenta de mediu a productiei de animale.

n plus, reducerea utilizarii antibioticelor are ca re-
zultat un risc mai mic de contaminare a solului si a
apei si cresterea rezistentei antimicrobiene. La nivel
societal, cerintele pentru alimente durabile, bazate pe
bunastare, mai sigure si de calitate superioara sunt in
crestere.

Aceasta include inevitabil ce-
rerea de reducere a utilizarii
generale a antibioticelor in
productia animala. Alegerea
celor mai potriviti aditivi si su-
plimente pentru hrana anima-
lelor face parte, prin urmare,
din licenta de a produce in agri-
cultura si productie alimentara
moderna si durabila.

Functia intestinala optima

Tractul gastrointestinal este
adesea denumit “al doilea
creier” al cuiva. Aceastd tri-
mitere subliniaza n mod clar
importanta sanatatii intestinale.
Acest lucru este remarcabil de
relevant in cresterea animalelor
de astazi.

O mare parte a compozitiei fu-
rajelor decide cat de sanatos
sau nesanatos, poate fi intes-
tinul unui animal. Sanatatea
intestinala poate fi definita
de microbiomul sau intern,
de eficienta sa digestiva si de
functia sa imunitara.

Ecologia intestinala se refera
la diversitatea si numarul de
microorganisme din intestin.
O ecologie intestinala diver-
sa este asociatd cu o sanatate



imbunatatita. Anumiti aditivi pentru
hrana animalelor, cum ar fi probi-
oticele si prebioticele, pot sustine
bacteriile benefice din intestin.

Acest lucru permite bacteriilor be-
nefice sa creasca si, prin urmare,
sa concureze direct cu bacteriile
patogene. Un microbiom intestinal
dezechilibrat nu poate duce doar la
probleme digestive, ci si face ani-
malele mai susceptibile la boli.

Rolul imunitar al intestinului

Intestinul joaca un rol important in
organism, nu face doar parte din
digestie, ci are o functie importanta
si in sistemul imunitar. Un intestin
sanatos poate indeparta agentii pa-
togeni, reducand riscul de infectii.
Prin urmare, integritatea intestinu-
lui trebuie sustinuta.

Barierele fizice din mucoasa in-
testinala, de exemplu jonctiunile
stranse sau vilozitatile intestinale,
impiedica bacteriile daunatoare sa
treaca prin intestine si sa intre n
sange. O astfel de incalcare a bari-
erei cauzeaza daune semnificative
prin infectii.

O alta bariera Tmpotriva agentilor
patogeni este un strat de mucoasa
cu care sunt captusite intestinele.
Daca mucoasa intestinald devine
permeabild, apare asa-numitul
sindrom de intestin permeabil.
Aceasta este o amenintare imedia-
ta pentru sanatatea animala, deoa-
rece bacteriile patogene pot trece.

Sanatatea si integritatea intes-
tinala la nivel inalt promovea-
za digestia eficienta si absorbtia

nutrientilor la animal. Cand in-
testinul functioneaza optim, per-
mite animalului sa-si foloseasca
hrana in mod eficient, ceea ce
duce la imbunatatirea cresterii si
performantei.

Alegerea ingredientelor si supli-
mentelor furajere adecvate

Din pacate, nu exista un singur glont
de argint care sa imbunatateasca si
sa mentina sanatatea intestinala.
Prin urmare, unele companii s-au
specializat in consilierea produ-
catorilor de furaje sa faca cea mai
buna alegere dintr-o gama de adi-
tivi.

Acest sfat se bazeaza pe baza solida
de cunostinte de aproape 100 de ani
de experienta in sectorul productiei
animale. De aceea, ingredientele
fac parte dintr-un portofoliu care
se concentreaza nu numai pe sana-
tatea si integritatea intestinala ca
atare, ci si pe utilizarea nutrientilor
si pe sanatatea si bunastarea ani-
malelor.

Trei suplimente in detaliu

Toti aditivii si suplimentele furaje-
re mentionate merita discutati n
detaliu, dar deocamdata tre dintre
cei recent inovati merita o atentie
deosebita.

In portofoliul  discutat  s-a
imbunatatit recent acidificatorul
Denkacid XL. Datorita adaugarii de
MCFA, Denkacid XL nu vizeaza doar
bacteriile gram-negative, ci si bac-
teriile gram-pozitive.

Elementele pamantului sunt o ca-
tegorie destul de subestimata de
suplimente alimentare si aditivi.
Unul este aditivul zootehnic Terra-
gut, aprobat de EFSA. Este direct
si pozitiv si influenteaza bacterii-
le benefice din intestin, sustinand
astfel sanatatea intestinala. Acest
lucru are ca rezultat un efect vi-
zibil imediat in grajd, deoarece
consistenta si culoarea fecalelor
sunt mentinute la un nivel sanatos.

Un alt produs este HumiGut. Dupa
cum sugereaza deja si numele,
acesti acizi humici sustin sanata-
tea intestinului prin mentinerea

mucoasei mucoasei si ajutand
procesul natural de detoxifiere a
animalului. Ca rezultat, se poate
observa o imbunatatire a conversiei
furajelor si a performantei anima-
lelor.

Imbunatatiti sanatatea animalelor
si a intestinelor

animale este esentiald pentru re-
ducerea dependentei de antibiotice.
Un microbiom intestinal divers si
bine echilibrat si o bariera intesti-
nala robusta contribuie la o digestie
mai bung, la absorbtia nutrientilor,
la functia imunitara si la bunasta-
rea generald a animalelor.

Utilizarea aditivilor si suplimen-
telor furajere atent alese din por-
tofoliul furnizorilor Tmbunatateste
sanatatea animald si intestinala.
Aceste produse au fost atent se-
lectate pentru efectele lor pozitive
dovedite ca un singur component al
furajului.

Ele au chiar un efect mai puter-
nic daca sunt combinate corect n
functie de situatiile specifice si de
factorii care afecteazad productia
animal3. Intotdeauna spunem ca
crestem impreuna.
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IMPACTUL PRODUCTIV S| ECONOMIC AL
LEZIUNILOR PULMONARE DETECTATE LA
SACRIFICAREA PORCILOR

Nora Marin

Leziunile din tractul respirator al porcilor sunt
frecvent detectate in abatoare si sunt considerate
una dintre cele mai importante probleme de
sanatate si bunastare in fermele intensive de
porci din intreaga lume. lata cateva sfaturi pentru
fermierii crescatori de porci, selectate din studiul
"Productive and economic impact of pig lung
lesions detected at slaughter”, sintetizate si
publicate de Pig333.com.

Evaluarea leziunilor

Evaluarea post-mortem a leziunilor macroscopice din sistemul respira-
tor al porcilor este un instrument valoros pentru identificarea efectivelor
afectate, precum si o modalitate de a evalua severitatea leziunilor, atat
experimental, cat si in conditii de teren.

Aceasta practica face posibila si estimarea pierderilor economice. Din
acest motiv, mai multe studii coreleaza pierderile de productie cu zonele
de deteriorare observate.

Cele mai frecvente doua leziuni evaluate Tn tractul respirator porc la sa-
crificare sunt consolidarea pulmonara cranioventrala (CVPC) si pleurezia.
CVPC sugereaza pneumonia enzootica porcind, asociata cu efectivele in-
fectate cu Mycoplasma (M.]) hyopneumoniae.

La randul lor, pleureziile sunt de obicei consecintele mai multor infectii
bacteriene respiratorii sau sistemice. Aceste situatii, cdnd nu provoaca
mortalitate, cu siguranta interfereaza cu performanta porcilor.

Consecintele economice

Recent, doud articole de recenzie (Boeters et al., 2023; Maes
et al., 2023) au analizat mai multe studii privind bolile respira-
torii porcine, evidentiind, printre alte informatii, consecintele
economice ale leziunilor pulmonare observate la abatoare.
Boeters si colab. (2023) si-au propus sa inteleaga consecintele
financiare ale agentilor patogeni prevalenti in mod endemic din
complexul de boli respiratorii porcine (PRDC).

Rezultatele au aratat ca impactul economic mediu al unuia sau
mai multor agenti patogeni respiratori coexistenti a variat de
la:

- de la 1,70 euro, pana la 8,90 euro, per porc de pepiniera.
- de la 2,30 euro, pana la 15,35 euro, per porc de ingrasat.
- de la 100 euro, pana la 323 de euro, per scroafa pe an.

Autorii au subliniat ca virusul sindromului reproductiv si respi-
rator porc (PRRS) a fost de departe cel mai studiat agent pato-
gen, urmat de M. hyopneumoniae.

Potrivit lui Maes et al. (2023), metodologia de evaluare a lezi-
unilor cailor respiratorii la porci la sacrificare este un instru-
ment extrem de util pentru obtinerea de date privind starea de
sanatate a efectivului.

in plus, CVPC si pleurezia au un impact negativ major asupra
performantei porcilor, iar cresterea extinderii leziunilor se
poate datora unor infectii multiple.



La concret

Concret, analizand pierderile economice legate de zonele
de leziuni cauzate de M. hyopneumoniae (leziuni CPVC),
studiul realizat de Ferraz et al. (2020) oferd un indicator
obiectiv. S-a observat ca, pentru fiecare crestere cu 1% a
zonei leziunii CVPC, a existat o scadere cu 1,8 g a ADG.

Mai mult, toate grupurile experimentale cu prezenta le-
ziunilor au prezentat ADG mai scazuta in comparatie cu
indivizii fara leziuni. Astfel, analiza economica a studiului
a indicat ca pierderile ar putea ajunge pana la 6,55 USD
per porc la sacrificare din cauza infectiei cu M. hyopneu-
moniae.

Investigatiile lor au prezentat rezultate diferite, dar toate
indica pierderi semnificative de productie:

- Rull si colab. (2000) au raportat o scadere a ADG de 6,8 g
pentru fiecare procent din tesutul pulmonar afectat.

- Donko si colab. (2005) au aratat o reducere a ADG in
perioada de ingrasare de 5,5% si 11% pentru porcii cu
scorul CVPC 2 (5-40% din tesutul pulmonar consolidat)
si, respectiv, scorul 3 (- 40% din tesutul pulmonar con-
solidat).

- Pagot et al. (2007) au raportat ca un punct suplimentar in
scorul CVPC (0-28) a corespuns cu aproximativ 0,7% din
cresterea pierduta. Mai mult, prezenta CVPC confirmata
la sacrificare poate prezice o reducere a ratei de crestere
a animalelor cu 7% si, daca acestea sunt asociate cu ple-
urezie, poate ajunge la 20%.

Impactul pleureziei

Tn ceea ce priveste pleurezia, Acti-
nobacillus pleuropneumoniae joa-
ca un rol fundamental in infectia
si dezvoltarea leziunii pleurale ca
agent patogen primar.

Pasteurela [P.) multocida poa-
te provoca leziuni similare si/sau
poate fi implicata in aceste leziuni,
frecvent cu situatii de co-infectie.
Prezenta M. hyopneumoniae 1in
plaman poate spori patogenitatea
P. multocida (Park si colab., 2016),
crescand astfel aparitia pleureziei.

Conform lui Petri et al. (2023), care
au inspectat 1.015 carcase din trei
ferme comerciale de porci diferi-
te, folosind sistemul de evaluare a
pleureziei din abator (SPES) si au
selectat 106 fragmente pleurale
si pulmonare pentru gqPCR, seve-
ritatea leziunilor pulmonare a fost
corelata cu prezenta P. multocida si
M.hyopneumoniae, evidentiind ast-
fel importanta coinfectiilor.

In ceea ce priveste pierderile pro-
ductive, Paz-S-nchez si colab.,
(2021) au analizat un singur efectiv
in care leziunile CVPC si pleurita
au generat o reducere de 9% si, re-
spectiv, 11% a ADG.

In plus, unii autori au raportat o
scadere a calitatii carnii, datori-
ta modificarilor pH-ului, culorii si
retentiei de apa, pierderii calitatii
gatirii si modificarilor aromei n
carcasele de porc cu leziuni ale
tractului respirator (Przyborowska-
Zhalniarovich si colab., 2023).

In fine, aparitia leziunilor pulmo-
nare la porcii sacrificati este un
indicator al existentei unor pierderi
productive in sistemul de productie
porcine si evidentiazd necesitatea
sa dezvolte strategii de control al
bolilor respiratorii din efectiv.
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SISTEME ROBOTIZATE DE MONITORIZARE A
CRESTERII PASARILOR IN FERMELE AVICOLE

Maria Demetriad

Aparitia cercetarii in domeniul roboticii agricole

la nivel mondial a adus imbunatatiri substantiale
pentru diverse aplicatii. Aceste capabilitati ale
masinii de perceptie, rationament si invatare,
comunicare, planificare si executie a sarcinilor

sl integrarea sistemelor, au deschis posibilitati
pentru automatizarea inteligenta a operatiunilor
agricole actuale si viitoare, inclusiv cresterea de
precizie a animalelor, dupa cum evidentiaza raportul
OAgricultural robotics research applicable to poultry
productionO, elaborat de Departamentul pentru
Tehnologii al Comisiei Europene pentru Agricultura.

Mai multe provocari

Inincercarea de a dezvolta segmentul de crestere a pasarilor in
sisteme de precizie, specialistii s-au concentrat pe sistemele de
automatizare inteligente agricole, care au un potential ridicat
de a fi aplicate productiei si procesarii agricole, in special cu
aplicabilitate la productia de pasari.

Majoritatea lucrarilor publicate despre robotica agricola au fost
in domeniile perceptiei si rationamentului. Accentul s-a pus pe
identificarea obiectelor, evaluarea calitatii produsului, monito-
rizarea cresterii si dezvoltarii plantelor si animalelor, predictia
randamentului si ghidarea masinilor.

Au fost publicate lucrari limitate privind executia sarcinilor si
aspectele de integrare a sistemelor din robotica agricola. Mai
mult, s-au analizat cercetarile in robotica agricola din 24 de
universitati din intreaga lume.

Robotii agricoli pot fi impartiti in trei categorii: monitor, re-
coltator si ambele, in functie de diferitele cerinte. Potrivit do-
cumentarii, s-a stabilit ca exista inca multe provocari care
trebuie abordate Tn robotizarea sarcinilor agricole in general si
in productia de pasari in mod specific.

Roboti cu sarcini specifice

Cele mai frecvente provocari in aplicatiile robotice au fost dez-
voltarea robotilor pentru sarcini agricole specifice. Exemplele in
productia de pasari includ monitorizarea conditiilor de mediu si a
sanatatii puilor, culesul oualor si incurajarea miscarii puilor.

Abordarile pentru a raspunde nevoilor tehnice au fost crearea de
masini mobile inteligente pentru a fi utilizate alaturi de gdinile din
adapostul de pasari. Cele mai vizibile rezultate includ robotul Oc-
topus Poultry Safe (OPS) pentru igienizarea caselor de pasari in
mod autonom, PoultryBot pentru cules de oua de podea si Spout-
nic pentru antrenarea gainilor sa se miste.

Se asteaptd ca aceasta tendinta de cercetare si dezvoltare sa con-
tinue. Un accent emergent in cercetare este abordarea sistemelor
pentru a studia interactiunile sarcinilor automate pentru a obtine o
eficienta ridicata in managementul intregii avicole.

Economisirea de timp, bani si energie

Interesul sporit pentru dezvoltarea agriculturii de precizie si inte-
ligenta a stimulat discutiile stiintifice privind aplicarea inteligentei
artificiale si a roboticii la sistemele de productie agricola. Siste-
mele inteligente si automatizate pentru operatiunile agricole sunt
esentiale pentru a face fata provocarii deficitului de forta de mun-
ca, Tndeplinirea sarcinilor repetitive, scaderea riscului pentru se-
curitatea si sanatatea umana in desfasurarea activitatilor agricole
si scaderea costurilor de productie prin economisirea de timp, bani
si energie (Gongal et al., 2015).

Au existat multe exemple de dispozitive functionale pentru
productia agricold si sarcinile de procesare, cum ar fi masini de
transplantare, masini de altoit, sistem de pulverizare de precizie,
sistem de irigare de precizie, sistem de control al buruienilor, sis-
tem de control inteligent in sere, roboti de recoltare, UAV (Unman-
ned Aerial Vehicle), UGV (Unmanned Ground Vehicle], roboti de
forfecare, roboti de sacrificare etc. (Tai si colab., 1994; Kondo si
Ting, 1998).



Tn ultimii ani, aplicatiile tehno-
logiilor de automatizare au adus
imbunatatiri vizibile n productia
agricola. Capacitatile masinilor
asemanatoare  omului, inclu-
siv perceptia, rationamentul si
invatarea, comunicarea, planifi-
carea si executia sarcinilor si in-
tegrarea sistemelor, au fost si vor
continua sa fie, facilitatorii esentiali
pentru sistemele de automatizare
inteligente agricole.

Capacitatea de perceptie ofe-
ra informatii prin detectie pen-
tru a obtine si gestiona date.
Este folosit pentru a Tmbunatati
intelegerea mediului inconjurator.
Se crede adesea ca bogatia si va-
loarea inteligentei cresc prin for-
mele de date, informatii, cunostinte
si intelepciune (sau DIKW pe
scurt] generate de procesele de
rationament si invatare.

in plus, a devenit disponibil supor-
tul de decizie bazat pe rezultatul
analizei statistice si al extragerii
de date euristice. Comunicarea
are ca scop informarea adecvata
si obtinerea de raspunsuri intre
componente pentru monitorizarea
si controlul adecvat al unui sistem.
Acesta este adesea prezentat sub
formele care implica tehnologia
informatiei si comunicatiilor (TIC),
internetul lucrurilor (loT) si tehno-
logia si dispozitivele mobile.

Planificarea si executia sarcinilor

Planificarea si executia sarcinilor,
care leaga deciziile si actiunile,
sunt functiile indeplinite de masini
inteligente, celule de automatizare
flexibile si roboti pentru a finaliza
munca fizica sub o anumita forma
de control logic.

Diverse combinatii si integrare a
capabilitatilor masinilor asemana-
toare omului genereaza un sistem
de sisteme. Inteligenta, sub forma
unei “Intelepciuni” asemanatoare
omului, este de obicei folosita pen-
tru a ghida Nactiunile” masinilor.
Sistem integr Actiunea extinde
DIKW la DIKWaction (adica DIKWA)
pentru a forma un lant valoric com-
plet al informatiilor.

S-astabilitca “sistemul de sisteme”
constand din patru capabilitati de
masina asemanatoare omului, n
cadrul carora fiecare capacitate
de masind ar putea forma un sub-
sistem separat. O mare varietate
de sisteme pot fi configurate prin
combinatii de diferite capacitati ale
masinii.

Tn cele mai multe cazuri, este nece-
sara o anumita forma de integrare
a sistemului pentru a se asigura ca
toate componentele dintr-un sis-
tem, cum ar fi productia agricola
inteligenta, vor functiona mai bine
si impreuna.

Inspectia de sanatate

In prezent, suntem interesati de
inspectia automata a starii de sa-
natate a puilor individuali de-a lun-
gul unei intregi case de productie
avicole, folosind o Platforma Mobila
Robotica (MRP).

In plus fatd de capacitatea de
perceptie furnizata de mai multi
senzori, platforma este preconizata
sa aiba capacitatea de planificare si
executie a sarcinilor de a gestiona
puii cu productivitate scazutd sau
gainile morti, precum si capacitati
de rationament/invatare si comuni-
care pentru a oferi suport de deci-
zie managerilor de productie.

O cantitate substantiala de efort de
cercetare si dezvoltare a fost rapor-
tata in domeniul roboticii agricole.
Cu toate acestea, am constatat, n
timpul cautarii noastre de literatu-
ra despre sistemele de productie
si procesare agricole Tmputernicite
cu robotica, ca informatiile publi-
cate despre robotica productiei de
pasari, in special pentru acei roboti
complet  functionali  dezvoltati
si implementati in sistemul de
productie a pasarilor de curte, sunt
limitate.

Prin revizuirea literaturii de speci-
alitate, s-au gasit unele probleme
care justifica cercetari si dezvoltare
ulterioare.

Cresterea de precizie a animalelor

Dezvoltarea si practicarea cresterii
de precizie a animalelor (PLF) se
bazeaza pe inginerie si stiinta in-
terdisciplinara care includ stiinta
animalelor, fiziologia, stiinta vete-
rinara, etologia, stiinta informatiei
siinformatica, TIC, inginerie meca-
nica, inginerie electronica si altele
(Berckmans, 2017).

Tehnologiile PLF au scopul de a
gestiona cresterea animalelor in-
dividuale pentru a crea valoare
adaugata prin supravegherea in
timp real a factorilor de mediu, a
sanatatii si a randamentului ani-
malelor, a productiei, a reprodu-
cerii si a bunastarii intr-un mod
automat, continuu si neinvaziv. se
formeaza pe tot parcursul proce-
sului de productie, fara niciun stres
suplimentar asupra animalelor.

Cercetatorii au conceput sisteme
de avertizare pentru a alerta fer-
mierii cu privire la actiunile ime-
diate pentru a face fata situatiilor
neasteptate (Wathes et al., 2008).
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Unele cunostinte de specialitate au
fost computerizate pentru a oferi
un instrument de sprijin in luarea
deciziilor consistent, ieftin, rapid
si constant, bazat pe cunostinte
reproductibile si accesibile, fara
influente externe (Mollo et al.,
2009).

Tehnologiile PLF s-au concentratnu
numai pe factorii care influenteaza
procesul de productie, ci si pe
cei mai importanti participanti la
procesul de productie, animalul
(Berckmans, 2014). Tehnologiile
PLF au fost aplicate initial anima-
lelor mari, inclusiv vacilor de lapte
si porcilor adapostiti, care au fost
urmarite pe animal.

Aparitia PLF a stimulat extinderea
globald a productiei de pasari, in
cadrul careia puii au fost urmariti
pe efectiv. Aplicarea tehnologiei
avansate este observata in mod
obisnuit Tn adaposturile de pasari,
cum ar fi inspectia animalelor cu
tehnologii de detectare precum
analiza imaginilor si a sunetului si
evaluarea relatiei dintre comporta-
mentele, bundstarea puilor si im-
pactul asupra mediului cu teste de
preferintd (Norton et al., 2019).

Aplicatii ale PLF in sistemele de
productie a pasarilor de curte

Informatii despre sanatatea pu-
ilor, conditile de mediu [(tem-
peratura, umiditate, asternut,
calitatea aerului, intensitatea lumi-
nii si fotoperioada), comportamen-
tul, dieta, stresul si starile afective
trebuie adunate pentru o mai buna
intelegere a starii fiziologice. de pui
(Dawkins et al., 2004).

Diferiti parametri de crestere
ai gadinilor au fost in mare par-
te masurati separat, folosind
diferiti senzori, inclusiv sistemul
de achizitie a imaginii, sistemul
de achizitie a sunetului si altii. A
existat o cantitate semnificativa de
informatii de cercetare raportate
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cu privire la detectarea automata
a conditiilor plantelor si animalelor
in timpul productiei.

Cu toate acestea, informatiile pri-
vind inspectia holistica a starii de
sanatate a pasarilor de curte folo-
sind roboti au fost rare. Urmatoa-
rele tehnologii au un mare potential
de a fi integrate si transferate in
sistemele comerciale de productie
a pasarilor de curte pentru a se
adresa addaposturilor inteligente si
fara echipaj.

Captarea imaginilor

In ultimii ani, bun3starea anima-
lelor a atras atentia cercetatorilor.
Bunastarea animalelor este de obi-
cei evaluata pe baza mortalitatii,
fiziologiei, comportamentului si
sanatatii (van Hertem si colab.,
2017). Parametrii comportamentali
ai animalelor pot fi monitorizati cu
camere video pentru a estima sta-
rea bunastarii in adaposturile co-
merciale de pui de carne (Dawkins
si colab., 2004; Pereira si colab.,
2013).

Mehdizadeh si colab. (2015) au fo-
losit viziunea artificiald pentru a
identifica variabilele biomecanice
ale puiilor de carne in timpul hra-
nirii. Tn mod similar, Nakarmi si
colab. (2014) au propus o abordare
pentru cuantificarea individuala a
unor comportamente de pui.

Aydin (2017) a folosit imagini
ale puilor de carne finregistra-
te de o camera 3D pentru a eva-
lua schiopatarea puilor de carne.
Zhuang si colab. (2018) au dezvol-
tat un sistem de imagini digitale
in timp real care ar putea inspecta
miscarea puilor de carne pentru a
monitoriza starea de sanatate a pa-
sarilor de curte si pentru a distinge
automat cei bolnavi de efectiv.

Boli precum miopatia pectorald
profunda (DPM] ar putea fi detec-
tate online folosind spectroscopie

dielectrica (Dominiak si Kristen-
sen, 2017; TraffanoSchiffo si colab.,
2018). Tn acest scop, a fost dezvol-
tat un sistem bazat pe camere 3D
care ar putea determina greutatea
mai multor pui de carne simultan
sau ar putea prezice greutatea unui
pui de carne individual (Mortensen
et al., 2016; Amraei et al., 2017).

Imaginile termografice bazate pe
tehnologia IR au fost introduse
intr-o ferma comerciala de pasari
pentru a identifica prezenta gaini-
lor oudtoare (Zaninelli et al., 2016,
2017).

Captarea informatiilor sonore

Pentru a capta informatii sonore,
vocalizarile gainilor s-au dovedit a
fi un indicator de performanta al
starii de bunastare afectata de me-
diul corespunzator (McGrath et al.,
2017). Division of Measure, Model
& Manage Bioresponses (M3-BI0-
RES) de la KU Leuven, care a fost
activa in domeniul cresterii de pre-
cizie a animalelor, a dezvoltat un
sistem pentru a cuantifica aportul
dinamic de hrana al mai multor pui
de carne de diferite varste cu sune-
tele de ciugulire (Aydin et al., 2015).

Eiau propus un instrument de ana-
liza a sunetului de ciugulire in timp
real pentru a identifica compor-
tamentele de hranire de grup pe
termen scurt (Aydin si Berckmans,
2016). Cercetatorii de la Georgia
Tech Research Institute au desco-
perit ca numarul de vocalizari este
un indicator util de performanta
pentru detectarea conditiilor stre-
sante.

A fost propus un model de masina
de suport vector (SVM] pentru a
separa puii infectati cu bronsita
infectioasa (IB) de puii sanatosi.

Analiza vocalizarii puiului ar putea
fi utilizata pentru a furniza o averti-
zare timpurie a conditiilor nesana-
toase pentru pui.

Caracteristicile si algoritmii ar pu-
tea fi ajustati pentru a se aplica di-
feritelor setari comerciale (Carroll
si colab., 2014; Whitaker si colab.,
2014; Rizwan si colab., 2016). in
mod similar, Lee si colab. (2015) au
prezentat un prototip de monitori-
zare online care ar putea detecta
stresul si il poate clasifica Tn tipuri
precum stresul fizic si mental folo-
sind vocalizarea gainilor ouatoare.

Matricele de microfoane ale Ki-
nects au fost utilizate pentru a de-
tecta automat starea anormala a
gainilor oudtoare prin numarul de
vocalizari si distributiile zonei Tn
timpul noptilor (Du et al., 2018).

Lucrarile de cercetare si dezvolta-
re continua sa fie necesare pentru
productia de pasari, cum ar fi eva-
luarea mediului termic, masura-
rea calitatii aerului cu dispozitive
portabile, urmarirea productiei de
oud, monitorizarea aportului de
hrana si apa, identificarea si elimi-
narea mortalitatii si monitorizarea
greutatii corporale.

Tehnologiile PLF s-au deschis si
vor continua sa deschida noi sce-
narii de robotica si aplicatii de
inteligenta artificiald in agricultu-
ra. Aplicatia actuala si emergen-
ta a robotilor inteligenti va usura
munca managerilor si operatorilor
umani de la acele lucrari repetitive
si plictisitoare (Liu si Xin, 2017).

Intre timp, siguranta si confortul
uman, in timpul prezentei lor fizi-
ce intr-un adapost de pasari, sunt
imbunatatite Tn continuare.
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CUM VA EVOLUA REPUTATIA
ADITIVILOR ALIMENTARI?

Nora Marin

Pe baza peisajelor politice in schimbare, a categoriilor in

evolutie, conduse de biotehnologie si a modificarilor de
reglementare din 2023, specialistii de la OMS au analizat
modul in care acestea influenteaza piata aditivilor alimentari
in 2024 si la ce schimbari ulterioare ne putem astepta sa

vedem in acest an si in viitor.

Evaluarea sigurantei aditivilor alimentari

Aditivii sunt utilizati Tn diverse scopuri in prepararea alimente-
lor, inclusiv restaurarea, conservarea, prelungirea termenului
de valabilitate si Tmbunatatirea calitatii. Acestea includ coloranti,
conservanti, antioxidanti si agenti de tratare a fainii.

Pe fondul noilor orientari si legi care afecteaza aditivii, pe 16 no-
iembrie 2023, Organizatia Mondiala a Sanatatii (OMS), a publicat o
fisd informativa despre aditivii alimentari, care reuneste informatii
despre ce sunt acestia, cum sunt evaluati pentru siguranta si cum
pot afla consumatorii despre aditivii din produsele lor alimentare.

Pe baza acesteia, Comitetul stiintific pentru alimente (SCF) si/sau
Autoritatea Europeana pentru Siguranta Alimentard (EFSA) eva-
lueaza permanent aditivii pentru a determina siguranta acestora
siii plaseaza pe lista UE, odata ce au fost aprobati.

Pentru produsele comercializate la nivel international, Comitetul
mixt FAO/OMS de experti pentru aditivi alimentari (JECFA) este
responsabil de evaluarea sigurantei aditivilor alimentari.

Pornind de la un Raport

Raportul CE care contine pozitia institutiei cu privire la aditi-
vii alimentari este acum la al saselea an. Comitetul permanent
pentru plante, animale, alimente si furaje (PAFF), care reuneste
reprezentanti ai statelor membre si ai Comisiei pentru a discuta
probleme legate de siguranta alimentara, a emis prima oara iun
astfel de raport cu privire la aditivii alimentari in anul 2018.

Avizul privind utilizarea extractelor de plante bogate in constituenti
capabili sa indeplineasca o functie tehnologica a sustinut: “0 ast-
fel de utilizare a extractelor care asigura o functie tehnologica (de
exemplu, conservant, antioxidant, stabilizator (stabilizator de cu-
loare] etc.) in alimentele cdrora le sunt adaugate, este considera-
ta o utilizare deliberatd ca aditiv alimentar™.

“In consecintd, se considera ca o astfel de utilizare indeplineste
definitia unui aditiv alimentar si, prin urmare, trebuie sa res-
pecte conditile prevazute in legislatia aditivilor alimentari
(inclusiv specificatiile relevante] si sa fie etichetata in conformi-
tate cu dispozitiile corespunzatoare pentru etichetarea aditivilor
alimentari”, a continuat opinia specialistilor care au precizat:

“Desi opiniile acestui comitet nu pot fi considerate pozitii ofi-
ciale ale Comisiei, toate statele membre au sustinut aceasta
observatie”, a declarat pentru FoodNavigator Stefan De Keers-
maecker, purtator de cuvant pentru sanatate, siguranta alimen-
tara, politica regionala si reforme structurale la CE.

Pozitia juridica

Avizul PAFF intentioneaza sa asiste autoritatile statelor membre
in aplicarea normelor Uniunii Europene (UE) privind aditivii ali-
mentari, in special Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamen-
tului European si al Consiliului din 16 decembrie 2008.

Legislatia UE defineste aditivii ca fiind “orice substanta care nu
este consumata Tn mod normal ca aliment in sine si care nu este
utilizatad in mod normal ca ingredient caracteristic al alimentelor,
indiferent daca are sau nu valoare nutritiva“. UE are, de aseme-
nea, o legislatie care reglementeaza etichetarea aditivilor alimen-
tari pe baza unor numere E predefinite.

“Aplicarea acestei legislatii UE este responsabilitatea statelor
membre si nu a Comisiei”, a subliniat De Keersmaecker. “De
aceea, este de competenta autoritatilor statelor membre, si nu a
Comisiei, sa ia o pozitie cu privire la statutul juridic al produselor
individuale, de la caz la caz”, a adaugat De Keersmaecker.

De exemplu, dupa Brexit, in 2023, Regatul Unit a lansat The Food
Additives, Food Flavorings and Novel Foods Regulations 2023,
modificand diverse elemente ale legislatiei UE mentinute cu privi-
re la aditivii alimentari si alimentele noi.
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lar, la 6 octombrie 2023, Comisia
Europeand (CE) a publicat Regu-
lamentul Comisiei (UE) 2023/2108,
care stabileste noi limite reduse
pentru aditivii alimentari nitriti si
nitrati. Implementat ca un pas ca-
tre Planul european de combatere
a cancerului, Safe Food Advocacy
Europe (SAFE) a sustinut demer-
sul:

“SAFE a cerut intotdeauna limi-
te mai stricte de nitrati si nitriti in
alimente”. actualizarea reglemen-
tarilor a raspuns, de asemenea,
gamei diverse de produse si conditii
de productie a UE.

Schimbarea politicilor

Pe fondul incertitudinii financiare,
a schimbarilor de reglementare si
a potentialelor schimbari politice in
2024, n decembrie 2023, FoodNa-
vigator a raportat despre modul in
care producatorii Tsi actualizeaza
politicile privind aditivii alimentari.

Modificarile viitoare ale etiche-
tei steviei din noiembrie 2024 vor
modela modul in care marcile for-
muleaza indulcitorii si ii comerciali-
zeaza in produsele lor. Producatorii
vor trebui sa se asigure ca etiche-
tele corecte sunt pe ambalajele
produselor cu stevia, iar continutul
va varia in functie de sursa ingredi-
entului, adaugand un strat de com-
plexitate lantului de aprovizionare
cu alimente.

Daca ghidul recomanda consuma-
torilor sa-si limiteze consumul de
componente dietetice, cum ar fi

zaharul, poate sugera ca alternati-
vele, cum ar fi indulcitorii, ofera un
inlocuitor mai bun. Cu toate aces-
tea, acesta nu este neaparat cazul.

OMS, de exemplu, a emis o reco-
mandare in mai 2023 Tmpotriva
utilizarii indulcitorilor fara zahar,
pe baza dovezilor ca acestia nu par
sa beneficieze de pierderea sau
mentinerea in greutate pe termen
lung si ca pot creste riscul de boli
netransmisibile.

Pe masura ce reglementarile cu
continut ridicat de grasimi, sare
sau zahar (HFSS) se instaleaza,
acesta poate incuraja producatorii
sa analizeze modul in care aditivii
alimentari pot fi utilizati in produse
pentru a inlocui aceste componen-
te, dar creeaza profiluri organolep-
tice similare pentru a imita gustul,
textura si senzatia de gura.

Carneade cultura: O piata impartita

Carnea fara sacrificare cultiva-
ta intr-un laborator, care poate fi
facutad folosind diversi aditivi ali-
mentari, continua sa fie un subiect
fierbinte pe buzele producatorilor
de alimente si pe planurile de dez-
voltare a noilor produse (NPD).

In 2022, Tarile de Jos au anuntat
fonduri publice de 60 de milioane
de euro pentru cercetarea si dez-
voltarea carnii cultivate (C&D) si
fermentarea de precizie.

Guvernul olandez a transmis un
document catre PAFF al CE in 2023,
prin care urmarea sa califice cultu-
rile alimentare drept aditivi alimen-

tari. Alte piete europene, inclusiv
Danemarca, Marea Britanie, Spania
si Catalonia, s-au angajat, de ase-
menea, sa-si dezvolte scenele de
carne cultivata.

Cu toate acestea, intr-o miscare
creditata in a-si pastra mostenirea
culinara, in noiembrie 2023, Ita-
lia a adoptat o lege care interzice
productia si vanzarea de carne cul-
tivata si interzice limbajul care de-
scrie produsele pe baza de plante
drept carne.

“Acest proiect de lege le spune ita-
lienilor ce pot si ce nu pot manca,
indbusa inovatia si, probabil, Tn-
calca legislatia UE", a comentat
Alianta Italiana pentru Proteine
Complementare, a spus Institutul
pentru Alimentele bune (GFI).

Pe masura ce ltalia a interzis car-
nea de culturd celulara, se Tnvart
intrebari daca alte tari vor urma

exemplul: “In ceea ce priveste
pozitia Regatului Unit, este putin
probabil sa vedem o interdictie”, a
declarat pentru FoodNavigator Bri-
gid McKevith, seful departamen-
tului de reglementare la compania
de conformitate cu etichetarea ali-
mentelor Ashbury.

“Dar mai multe lucruri ar trebui sa
devina clare aproape de sfarsitul
anului 2024, cand procesul de apro-
bare a alimentelor noi se va finaliza
pentru prezentarea actuala a carnii
cultivate”, a addugat McKevith.

0 indepartare de zona artificiala

Conservantii naturali, inclusiv ciu-
percile si endolizinele acestora,
bacteriocinele si substantele deri-
vate din plante, pot oferi o alterna-
tiva viabila la substantele chimice
sintetice Tn conservarea carnii, a
descoperit un studiu din octombrie
2023 al cercetatorilor de la Univer-
sitatea Zhejiang A&F si Universita-
tea Zhejiang.

Daca cercetarea
za  posibilitdtile  pozitive ale
conservantilor naturali, aceasta
poate crea oportunitati pentru in-
dustria de a explora ce inseamna
naturalin contextul carnii si de a se
intreba unde lasa aditivii alimentari
sintetici.

promovea-

Cu toate acestea, pe baza legilor
actuale, acest lucru ar putea de-
termina o analizd legislativa su-
plimentard. “Este important de
subliniat ca Regulamentul privind
aditivii alimentari nu defineste
termenul de “natural”, a spus De
Keersmaecker, care a addugat ca
exista inca multe neclaritati.
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TENDINTELE ANULUI 2024 PENTRU AROME
SI CULOARE IN PRODUCTIA DE LACTATE

Maria Demetriad

DairyReporter a rezumat cateva dintre
tendintele de aroma si culoare care ar putea
injecta entuziasm si inovatie In productia de
lactate in acest an.

De la piersica la violete

Probabil ati auzit si apoi ati auzit din nou, ca Pantone a anuntat
Peach Fuzz drept culoarea anului 2024. Pantone spune ca
aceasta culoare, de fapt, o nuanta care se afla intre roz si por-
tocaliu, “inspira apartenenta, recalibrarea si o oportunitate de
ngrijire”.

Companiile de tehnologie si casele de moda au prins deja
noua tendintg, iar influenta acesteia este probabil sa se rever-
se in alimente Tn acest an. La randul lor, “casele” de aroma3,
adica producatorii de aditivi de arome si culoare, si-au dezva-
Luit propriile tendinte Tn ultimele saptamani, iar unele, cum ar
fi DSM-Firmenich, au facut ecou pariul lui Pantone.

Potrivit studiului companiei efectuat in rdndul consumatorilor,
studiu care masoara emotiile asociate cu ingredientele, pier-
sicul (culoare si aroma), este unic prin calitatile sale contras-
tante, fiind atat indulgent, cat si rasfat, tineresc si nostalgic.

Pentru producatorii de produse lactate, in special cei
specializati in deserturi si lactate aromate, aceasta ar putea fi
o oportunitate de a introduce arome noi sau in editie limitata,
care ating noua tendinta.

Fuga de realitatea afectata

Potrivit Euromonitor International, produsele in editie limitata care prezin-
ta modele vibrante vor continua sa ajunga pe piata, deoarece consumatorii
prefera produsele care trezesc emotii pozitive ca un contrapunct la o reali-
tate afectata de tulburarile politice si de urgentele climatice.

“Inghetatele si deliciile congelate, in special, se preteazd bine pentru ex-
plorarea aromelor”, a declarat pentru DairyReporter HEIEne Moeller,
vicepresedinte, Marketing global de produse, arome si culori la ADM: “De
fapt, 71% si, respectiv, 68% dintre consumatorii din America de Nord si,
Uniunea Europeanad apreciaza aromele in editie limitata de inghetata”.

“Conform unui raport Mintel, lansarile globale de produse lactate in 2023
au inclus arome florale de fructe precum piersici, afine si litchi. La acestea
s-au adaugat calitatea florala dulce a mierii de sine statatoare si asociata cu
fructe, branzeturi puternic maturate cu arome indulgente de nuci si profilu-
rile tropicale de papaya si fructul pasiunii care se transforma in combinatii
de arome, au fost deosebit de apreciate”, a adaugat ea.

A existat, de asemenea, o miscare catre violetele somptuoase, diferite
nuante de albastru pentru concepte de arome denumite fantezie si nuante
de verde pentru fistic si matcha. in plus, nuca de cocos a devenit un element
autonom, atat pentru aroma, cat si pentru format (baza de lapte/iaurt sau
bazd alternativd de lapte de cocos).



Combinatii de arome

Piersica se preteaza bine si pen-
tru aromatizarea iaurtului de baut,
precum si a chefirului si ar putea
adauga varietate gamelor care pa-
riaza de obicei pe fructe mai popu-
lare, cum ar fi capsunile si zmeura.
In inghetata si deserturi lactate, ar
putea functiona bine si cu ierburi si
fructe de padure, cum ar fi zmeura,
pentru acei formulatori care doresc
sa atinga tendinta botanicelor.

Combinatiile de arome ascutite si
dulci sunt in crestere, potrivit lui
Moeller: “Am vazut acest lucru
prinzand viatd cu accente de la-
maie (lemon curd, l@maie conser-
vata), florale (floare de soc, floare
de portocal] cu miere si citrice in
combinatii cu ierburi si cire”, a spus
ea.

Afinele in diverse produse lactate
sarate, de la branza stilton la branza
de capra, brénza crema si branza de
vaci, au atras, de asemenea, atentia.
Vorbind despre evadare, consuma-
torii vor continua sa caute o iesire
din zona factorilor de stres cauzati
de turbulentele politice si economi-
ce globale.

Cercetdrile Euromonitor au aratat
ca 73% dintre consumatorii care se
confrunta cu stresul si anxietatea
spun ca aceste probleme au un im-
pact moderat sau sever asupra vietii
lor de zi cu zi.

0 tendinta persistenta si un nou li-
der

Aceasta ramane o tendinta persis-
tenta, cercetarile Mintel din octom-
brie 2022, care urmaresc perceptiile
consumatorilor din generatia Z,
dezvaluind, de asemenea, ca 72%
dintre cumparatorii mai tineri cred
ca este greu sa nu fie ingrijorati de
viitor, iar 62% considera ca viata lor
de zi cu zi este stresanta.

Prin urmare, crearea de produ-
se care pot contribui la atenuarea
factorilor de stres zilnic, obisnuiti,
ar putea contribui in mare masura
la stabilirea unor relatii durabile cu
consumatorii. Acest lucru ar putea
combina mesajele pozitive si bran-
dingulindraznet, dar fara a exagera,
spune Euromonitor.

Pe langa piersici, exista un alt lider
in cursa pentru aroma din 2024. in
2012, Mintel a prezis ca alimentele
violete, bogate in antioxidanti, pe
langa atractivitatea lor vizuald, au
fost urmatorul lucru important. In
2019, Mintel a notat o crestere cu
126% a produselor alimentare si
bauturi de culoare violet lansate la
nivel global intre 2012 si 2018.

Fiind atat “instagramabile”, adi-
cd, inspirand ideea de a impartati
experienta si cu altii, cat si sana-
toase, in acelasi timp orientate spre
formulari cu eticheta curata, produ-

sele lactate de culoare violet au apa-
rut Tn iaurturile si chefirele de baut
si traditionale la fel ca inghetata.

Tendinta de top

Mai mult, anul acesta, mai multe
case de aroma, cum ar fi T. Hase-
gawa, au prezis ca ube (un tip de
leguma cu radacind violetd care
provine din Filipine) va fi tendinta de
aroma de top din 2024.

“Acest igname de un violet vibrant si
unic, originar din Asia de Sud-Est, a
facut furoriin lumea culinara si este
usor de nteles de ce”, spune com-
pania. Similar cu alte legume ra-
dacinoase, cum ar fi cartoful dulce,
ube, pronuntat oo-beh, are un profil
de aroma de nuci, dulce si paman-
tesc, facandu-1 la fel de potrivit in

deserturi si alimente sarate.

Nuantele de mov bogat, precum si
rosu, roz, albastru, galben siverdele
pamantiu ar putea fi noi “hituri” in
acest an, potrivit ADM:

“Dupa cum s-a identificat in ra-
portul pentru anul 2024, privind
tendintele aromelor si culorilor,
consumatorii aleg fara scuze aro-
me si culori care reprezinta stilul lor
personal de viata. De la aplecarea
catre experiente culinare luxoase
si pana la cautarea reinventarii pro-
duselor nostalgice si transcenderea
traditiilor si granitelor geografi-
ce, 2024 prezinta, atat marcile de
lactate, cat si marcile alternative
de lactate, cu o oportunitate de a
crea produse captivante care atrag
dorintele unice ale consumatorilor”,
a spus Moeller.

“Desi accesibilitatea este cea mai
importanta, consumatorii isi doresc
totusi momente de autoexprima-
re de lux. Rasfatul catifelat merge
mana in mana cu produse lactate
precum inghetata italiana cu fistic
sau iaurtul cu aroma de iasomie.

De asemenea, vedem acest lu-
cru ca prind viata prin dulciuri pe
baza de lactate infuzate cu umami,
care includ combinatii de arome
neobisnuite, cum ar fi zmeura si
parmezanul, fistic si porumb la
gratar si chiar manioc cu floare de
portocal.

Aceste profiluri se joaca bine cu un
spectru larg de culori, in special
verde tare, roz moale, rosu vibrant
si maro cald. De asemenea, rasfatul
poate ajuta la captarea interesului
consumatorilor pentru produsele
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lactate alternative.

Producatorii alternativi de lactate
care valorifica notele ingredientelor
pe baza de plante precum ovazul,
migdalele si orezul, asociindu-le cu
caramel sarat, cafea sau banane,
pot gasi noi cai de inovatie”.

Cresterea “functionala” continua

Avand in vedere ca bunastarea fizica
si mentala va fi un obiectivdominant
pentru consumatori in 2024, potrivit
Euromonitor, care sugereaza cd
furnizarea de solutii rapide si efici-
ente pentru consumatori care sa le
imbunatateasca corpul si mintea, in
timp ce se imbina cu usurinta cu obi-
ceiurile actuale, poate fi esentiala.

Ingredientele functionale pot fi
esentiale pentru Tmbunatatirea be-
neficiilor pentru sanatate ale pro-
duselor lactate. De aici, intrebarea:
Care au fost unele dintre tendintele
care au crescut in popularitate?

Potrivit raportului SPINS 2024 CPG
Trends, scortisoara, sfecla rosie si
propolisul de albine se numara prin-
tre ingredientele functionale care se
confrunta cu o crestere mare. Aces-
ta este de obicei un indiciu ca aces-
te ingrediente s-ar putea extinde in
curand si la alte categorii, in afara
de suplimente, cum ar fi alimentele.

In acelasi timp, SPINS subliniaza
faptul cd macronutritia va ramane
importanta pentru consumatori.
Cercetarile sale sugereaza ca unii
consumatori numara segmentele
macro mai mult decat caloriile to-
tale.

La randul lor, produsele lactate bo-

gate in proteine sunt deja populare
in randul cumparatorilor, cu pro-
duse noi, cum ar fi recent lansata
Yoplait Protein, care continua sa de-
buteze in 2024.

Sanatatea digestiva va continua sa
fie Tn fruntea preocuparilor, SPINS
afirmand ca tendinta va gasi pro-
babil noi aplicatii, categorii si cum-
paratori in 2024, inclusiv alimente
prietenoase cu intestinul, cu iaur-
turi care contin 6 g de fibre sau mai
mult, gata sa creasca cu 30% in
acest an.

Arome funky

Moeller de la ADM a spus: “Anumite produse lactate, cum ar fi
iaurtul grecesc, prezinta deja un halou de sanatate pentru atri-
butele lor de bunastare percepute. in 2024, preconizim aparitia
unor oferte unice, cum ar fi arome funky si fermentate, care, de
asemenea, pot indica o directie pentru viitor”.

Si Asociatia consumatorilor pentru sanatatea digestiva ofera o
imagine asupra produselor lactate, cum ar fi o inghetata balsa-
mica de capsuni sau o bautura cu chefir si afine.

“Citricele raman populare si pentru asocierea cu produse care
sustin functia imunitara. Cu portocalele traditionale, lamaie si
lime, Tmpreuna cu soiuri emergente, cum ar fi yuzu, calamansi si
portocala rosie, marcile de lactate se pot baza pe citrice pentru a
atrage consumatorii.

Cererile sunt in evolutie. Ganditi-va la un iaurt cu aroma de cre-
ma de portocale rosii sau un smoothie pe baza de lactate de la-
maie si prune. Ar fi distractiv, nu-1 asa?”

Dar, ea a adaugat ca albul ramane o culoare cruciala pentru pro-
dusele lactate si pentru marcile alternative de lactate:

“Albul nu numai ca ajuta la comunicarea prospetimii si puritatii
in produse precum iaurturile, dar creste si in acceptarea al-
ternativelor lactate pentru a se potrivi mai bine cu omologii lor
traditionali. n plus, cercetérile noastre aratd ca 57% dintre con-
sumatori asociaza albul cu produse care sustin sanatatea oaselor
si articulatiilor, fiind atragatoare pentru cerintele in evolutie de
bunastare, ale consumatorilor”.



REVISTA SPECIALISTILOR DIN INDUSTRIILE DE CARNE SI LAPTE / MEAT-MILK 33



LACTATELE HIBRIDE S1 DEBLOCAREA
POTENTIALULUI UNEI NOI CATEGORII

Nora Marin

Produsele lactate hibride, prin care lactatele
conventionale sunt amestecate cu ingrediente pe
baza de plante, detin o atractie considerabila, ca noua
categorie, potrivit Mintel, dar inovatia este rara.

Dar, ce poate face industria pentru a castiga noi consumatori?

Faceti o plimbare de-a lungul culoarului frigorific si veti gasi Desi produsul nu mai este pe rafturi, cercetarile consumatorilor sugereaza
o sectiune de lactate care cuprinde lapte, iaurturi, branzeturi ca exista un interes considerabil pentru categoria amestecurilor de lactate
si creme. Probabil, nu prea departe, veti gasi si sectiunea de si plante. Intr-o serie de sondaje efectuate de Mintel impreuna cu Kantar
lactate pe baza de plante care afiseaza produse similare, fara sau Dynata in perioada 2022-2023, produsele au parut atragatoare pentru
lactate. Dar ceea ce te vei stradui sa gasesti este ceva la mij- multi.

loc: produse care combina ingrediente pe baza de plante cu .

produse lactate pentru a crea o noua categorie, produse lac- In Franta, 42% dintre respondenti au fost de acord ca produsele care combi-
tate hibride. Desi acest lucru reflectd cu siguranta o lipsa de na un ingredient principal alternativ la lactate cu produse lactate ar fi atra-
inovatie, nu sugereaza c3 aceasta categorie nu are atractivi- gatoare; in Republica Irlanda, 56% dintre utilizatorii de branza au declarat
tate, potrivit companiei de cercetare de piata Mintel, citatd de cd ar fiinteresati sa incerce branza hibrida; iar in Thailanda 26% au spus ca
DairyReporter. ar fi interesati sa incerce iaurtul hibrid.

Reganditi categoria pentru a integra noi consumatori

Sunt consumatorii interesati de produsele lactate hibride? Nu
se intampla adesea sa intalniti un produs lactat comercializat
in mod explicit ca fiind hibrid. Cel mai notabil, dar intrerupt, a
fost lansat de compania franceza Triballat Noyal sub marca sa
Paquerette & Compagnie, la sfarsitul anului 2021.

Produsul a amestecat 50% lapte de vaca cu 50% ingrediente
pe baza de plante. La acea vreme, Triballat Noyal a spus ca
doreste sa ofere consumatorilor o varietate noud, un gust de-
osebit si o nutritie sanatoasa.



Plantele amestecate cu lactate nu
sunt singurul tip de aliment hibrid

Pe masurd ce se introduc noi teh-
nologii pentru industria alimentara
si a bauturilor, vedem noi hibrizi
care sunt dezvoltati pentru piata.
in ceea ce a fost descris drept o
recunoastere majora, start-up-ul
israelian Wilk a folosit agricultura
celulara pentru a dezvolta un pro-
dus hibrid de iaurt facut cu grasime
din lapte cultivat.

Cercetarile au investigat, de aseme-
nea, daca schimbarea unei proportii
de lactate din branza cu legumi-
noase si insecte creste nutritia si
proprietatile senzoriale ale produ-
sului. A fost raspunsul la cererile
consumatorilor de flexitarism (sau
flexi-lactate-anism).

Oportunitatea exista, deoarece con-
sumatorii se identifica din ce in ce
mai mult ca fiind flexitarieni, ceea
ce Tnseamna ca ei cauta sa creas-
ca cantitatea de alimente pe baza
de plante, reducand in acelasi timp
produsele derivate de la animale n
dieta lor. In lumea produselor lacta-
te, Mintel numeste acest lucru flexi-
lactate-anism.

“In contract cu mediatizarea despre
tendinta pe baza de plante din ulti-
mii ani, majoritatea consumatorilor
care Tsi reexamineaza relatia cu pro-
dusele lactate urmaresc flexi-lacta-
te-anism, adica consuma atat lapte,
cét si lapte vegetal”, a explicat Alice

Pilkington, analist principal la nivel
mondial de alimente si bauturi la
Mintel.

Potrivit cercetarilor Kantar si Min-
tel 2023, multi consumatori nu au
incercat incd “laptele” fara lapte:
Tn SUA, cifra a fost de pana la 47%
dintre participantii la sondaj. In Ma-
rea Britanie, cercetarile sugereaza
ca consumatorii de lapte pe baza
de plante beau si lactate, 80% din-
tre respondenti spunand ca au baut
atat alternative vegetale, cat si lap-
te, in ultimele trei luni pana in apri-
lie 2023.

Deci, de ce consumatorii nu sunt
dispusi sa renunte complet la lac-
tate? Mintel a spus ca decizia de a
consuma atdt “lactate” de origi-
ne vegetald, cat si lactate de ori-
gine animala, ar putea consta in
faptul ca oameniiii continua sa se
bucure de “acreditarile” gustative
puternice ale produselor lactate si
de o reticenta de a renunta com-
plet la laptele, iaurtul si smantana
conventionale.

In ceea ce priveste motivele pentru
care consumatorii nu sunt dispusi
sa se bazeze exclusiv pe produ-
sele lactate de origine animala,
motivele sunt numeroase, inclusiv
intoleranta, dorinta de a manca si
bea produse mai sanatoase, convin-
gerea ca produsele nelactate sunt
mai bune pentru mediu si dorinta de
a consuma mai multe alimente pe
baza de plante.

Cum pot marcile sa atraga consu-
matorii spre lactatele hibride?

Daca hibrizii de lactate sunt
considerati o oportunitate de “spatiu
alb”, pe piata, atunci cum pot marci-
le sa ajunga cel mai bine in atentia
consumatorilor? Mintel recomanda
ca produsele hibride existente sa fie
mai relevante in mod activ, pentru
consumatorii flexitarieni de produse
lactate, punand accent atat pe in-
gredientele lactate, cat si pe cele pe
baza de plante.

De exemplu, o companie care face
un iaurt cu lapte care contine fulgi
de ovaz ar putea promova mai bine
includerea ambelor ingrediente,
pentru a atrage in acelasi timp fanii
produselor lactate si flexi-lactate-
ans.

Firma de cercetare de piata suge-
reaza, de asemenea, ca hibrizii sa
fie pozitionati ca o alternativa ac-
cesibila la “laptele” vegetal pentru

o categorie de consumatori pe care
o descrie drept “iubitori reticenti ai
produselor lactate”. Potrivit cerce-
tarilor Kantar si Mintel, 32% dintre
oamenii din Canada care nu consu-
ma lapte fara lapte o fac pentru ca il
considera prea scump.

Aspectul nutritional?

In prezent, adaugarea de ingredi-
ente pe baza de plante la produsele
lactate ar putea ajuta, de asemenea,
sa mentind implicarea consuma-
torilor constienti de fibre. “Fibrele
adaugate au un spectru atractiv
larg, in produsele lactate. De exem-
plu, 65% dintre consumatorii polo-
nezi sunt de acord ca iaurturile si
bauturile din iaurt cu adaos de fibre
ar fi atragatoare”, a spus Pilkington,
de la Mintel.

Si, in sfarsit, marcile ar trebui sa co-
munice gustul si rasfatul pe care le
pot aduce ingredientele pe baza de
plante. “In timp ce multi consuma-
tori manifesta intentii viitoare de a
trece la mai multe optiuni non-lac-
tate, preocuparile legate de gust
raman”, s-aspus.

“In consecintd, produsele lactate
hibride sunt in avantaj fata de alter-
nativele non-lactate, avand in vede-
re ca aceste produse contin inca o
parte din gustul de lactate de care
se bucura consumatorii”.

“0 sursa de calciu si proteine, cu
mai putin zahar decat laptele de

v

vaca

In Franta, care se afl3 in avangard,
din acest punct de vedere, o noud
categorie de lactate a intrat pe piata:
un amestec de 50% lapte de vaca si
50% ingrediente pe baza de plante,
exemplificd FoodNavigator. Catego-
ria de alternative de lapte pe baza
de plante a explodat in ultimii ani. La
nivel global, piata alternativelor lac-
tate a fost evaluata la 22,6 miliarde
de dolari in 2020 si este de asteptat
sa ajunga la 40,6 miliarde de dolari,
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potrivit MarketsandMarkets.
Concentrarea, in special asupra ca-
tegoriei de lapte, sugereaza ca unii
consumatori au trecut definitiv de
la laptele alternativ conventional, la
cel vegetal. Datele recente ale Min-
tel au aratat ca unul din trei britanici
bea lapte vegetal - indiferent daca
acesta este facut din soia, ovaz sau
migdale - o cifra in crestere fata de
25% in 2020.

Dar nu toti au intors spatele pro-
duselor lactate conventionale. Desi
valoarea de piata a produselor al-
ternative din plante este impresi-
onantd, nu se apropie de lactatele
conventionale, o categorie pe care
Statista estimeaza ca va creste la
1032 de miliarde de dolari pana in
2024.

Consumatorii doresc varietate si
nutritie

Exista un alt mod Tn care marcile cu
un interes bazat pe plante pot atra-
ge consumatorii de produse lactate
conventionale? Da. Compania fran-
ceza Triballat Noyal crede ca are o
solutie potentiala intr-un nou pro-
dus amestecat care combind 50%
lapte de vaca si 50% ingrediente pe
baza de plante. Dupa o iesire tem-
porara de pe piata, asa cum s-a ara-
tat mai sus, acum a revenit.

Triballat investeste atat in sectorul
lactatelor, cat si in sectoarele fara
produse lactate, avand in portofo-
liu marci cheie, inclusiv Sojasun
si Sojade pe baza de soia si Vrai si
Petit Billy, axati pe produse lactate.
Compania se mandreste cu cel putin
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inca 11 marci de lactate, de la lapte
proaspat la brénza, in grajdul sau.

Noile produse, disponibile in SKU
de ovaz, migdale sau alune, vor
fi vandute sub un nou brand Tri-
ballat: Paquerette & Compagnie.
Consumatorul de astazi isi doreste
o varietate noud, un gust deosebit
si o nutritie sanatoasa, a remarcat
compania. “De aceea, echipa de la
Triballat Noyal a venit cu ideea de
a amesteca ingredientele lactate cu
cele vegetale pentru prima data”.

Potrivit Triballat, marca aduce ceva
“Inviorator de diferit” pe piata fran-
ceza, cu ingrediente de inalta cali-
tate si cel mai mare respect pentru
bundstarea animalelor si fermierii
locali.

Tntr-adevar, tot laptele de vaca
este colectat din regiunea france-
za Bretania. “Sustinem fermierii si
incercam sa oferim un produs mai
respectuos cu mediul”, a declarat
Noemie Buffet, manager de produ-
se si categorii la Triballat, pentru
FoodNavigator, “si este gustos ce
produce noi!, a addugat el.

Buffet a continuat: “Fiind experti
atat in produse lactate, cat si pe
baza de plante, acest nou amestec
50/50 ofera consumatorilor nostri o
bautura gustoasa, dar sanatoasa.”

Comparatie de categorii

Inovatia de la Triballat nu reprezinta
prima data cand marcile incearca sa
imbine proteine animale si plante
pentru un atractiv. mai mare. Cele

mai comune produse hibride de pe
rafturile supermarketurilor contin
un amestec de carne conventionala
siingrediente pe baza de plante care
vizeaza consumatorii de carne si pu-
blicul flexitar.

Noul brand Paquerette & Com-
pagnie vizeaza, de asemenea, ma-
instream-ul: “Vizam consumatorii
care beau lapte de vaca”, a spus
Buffet pentru aceasta FoodNaviga-
tor. In ceea ce priveste gustul, pro-
dusul ar trebui sa atraga si piata de
baut a laptelui de vaca.

Are mai mult gust de produs din lap-
te de vaca, decat de produs pe baza
de plante, ni s-a spus, desi exista un
gust mic de produs pe baza de plan-
te. “Este ca un lapte aromat, dar fa-
cut in mod natural cu o bautura pe
baza de plante”.

In ceea ce priveste functionalitatea,

cele doua ingrediente se amesteca
foarte bine Tmpreuna. Consuma-
torii trebuie doar sa scuture pro-
dusul Tnhainte de a-l folosi, ceea ce
este adesea recomandat pe amba-
laj pentru alternativele de lapte pe
baza de plante.

Si, in sfarsit, analizand profilul sau
nutritional, Triballat a spus ca este
etichetd curatd, ofera o sursa de
calciu si proteine si nu contine aro-
me sau aditivi. De asemenea, in
ofertele Paquerette & Compagnie
exista mai putin zahar decat in lap-
tele de vaca, datoritd nivelului mai
scazut de lactoza.

Gama a primit un clasament Nutri-
Score B, fiind disponibild in prezent
in Franta, dar Buffet a spus ca firma
asteapta cu nerdbdare sa se extinda
dincolo de piata locala.

laurt hibrid produs cu grasime cul-
tivata din lapte

La randul sau, compania israeliana
de tehnologie alimentara spune ca
principiul de produs oferd valida-
rea tehnologiei sale, care implica
cresterea celulelor producatoare de
lapte intr-un laborator. “Acesta este
o0 piatra de hotar semnificativa, nu
doar pentru Wilk, ci si pentru indus-
tria globald”.

O descoperire majora, asa este
Tome. CEO-ul firmei, Wilker Aizen,
a descris cea mai recentd incursi-
une a companiei sale in produsele
lactate pe baza de celule. Startup-ul
israelian de tehnologie alimentara
spune ca a dezvoltat un produs pri-
mul de acest fel, valorificand grasi-
mea proprie din lapte cultivatd pe
celule; este o dovada ca tehnologia
companiei poate fi implementata cu
succes pentru a produce alimente,



sustine Wilk.

Produsul, un iaurt cu continut sca-
zut de grasimi, contine un singur
ingredient pe baza de celule: gra-
simea din lapte de cultura pe care
o produce Wilk. “Celulele mamare
sunt extrase din tesutul ugerului
bovinelor si cultivate in bioreactoare
din laboratoarele noastre pentru a
produce componentele de grasime,
care pot fi apoi extrase pentru a fi
utilizate in produse lactate”, a de-
clarat Aizen.

“Celelalte ingrediente continute in
iaurt erau 100% pe baza de plante,
componentele noastre de grasime
fiind singurele ingrediente pe baza
de lactate”. Suplimentar se afirma
ca ingredientul de culturd ofera
“beneficii nutritionale complete ga-
site in grasimile din lapte”.

Componenta este esentiala pentru
produsele lactate, deoarece ofera
arome si texturi distinctive unice
pentru alimente precum iaurturile.
In ceea ce priveste modul n care a
fost facut iaurtul Wilk, Aizen a spus
ca firma a colaborat cu un tehnolog
alimentar pentru a produce concep-
tul de produs “intr-un mod com-
parabil cu fabricarea traditionald a
iaurtului”.

indeplinirea criteriilor

Pentru a determina daca iaur-
tul lui Wilk indeplineste criteriile
de referinta chimice si biologice
esentiale, acesta a fost trimis pen-
tru a fi examinat in laboratoare ex-

terne, a dezvaluit compania. Apoi, a
urmat degustarea publica.

“Degustarea a fost condusa de una
dintre cele mai importante emisiuni
TV din Israel, care a adus un buca-
tar recunoscut la nivel national sa
ncerce personal iaurtul’, a explicat
Aizen. “El a confirmat ca in gust,
textura si consistenta este compa-
rabil cu iaurtul obisnuit.

Am primit feedback pozitiv de la
consumatori pentru capacitatea
noastra de a produce ingrediente
autentice de lapte intr-o maniera
independentd, care nu dauneaza
animalelor si nu afecteaza negativ
mediul. Existd un entuziasm real
pentru capacitatea noastra de a
produce ingrediente care oferd gus-

tul, textura si beneficiile nutritionale
necesare intr-o maniera durabild
pentru generatiile viitoare”.

Deci, cum se compara tehnologia
Lui Wilk cu, sa zicem, fermentatia de
precizie? “Cu siguranta, exista mul-
te tehnologii diferite care lucreaza
pentru a rezolva provocarile globale
legate de disponibilitatea ingredien-
telor din lapte”, a reflectat Aizen, “si
suntem fericiti ca exista o multime
de jucatoriin ecosistem care lucrea-
za Tmpreuna, pentru a le depasi”.

“Desi toate acestea au meritele lor,
tehnologia de cultura celulard este
singura modalitate de a produce in-
grediente 100% din lapte autentice,
deoarece provin din celule produca-
toare de lapte reale. Prin urmare, nu

producem un alt inlocuitor de lapte,
ci lapte adevarat produs in conditii
de laborator”.

Pasul urmator? O formula hibrida
pentru sugari

Wilk este, de asemenea, specializa-
ta in tehnologii pentru producerea
laptelui matern uman de cultura.
Compania detine brevete privind
procesele de productie de laborator
care reproduc celulele producatoa-
re de lapte ale oamenilor, pentru a
crea lapte si componente bio-iden-
tice.

Acum, Wilk Tsi directioneaza majo-
ritatea resurselor pentru a dezvolta
grasime din lapte uman cultivata pe
celule, pentru formule nutritionale
destinate sugarilor. Ingredientul va
fi folosit pentru a nlocui grasimile
vegetale prezente in prezent in for-
mula si pentru a oferi un profil nu-
tritivimbunatatit.

“Lucrdm simultan la dezvoltarea
componentelor laptelui uman pen-
tru utilizarea in formulele pentru
sugari”, a recunoscut Aizen, adau-
gand:

“Totusi, trebuie sa clarificam ca
nu cautam si nici nu putem finlo-
cui laptele matern real. Cu toate
acestea, noua formula va schimba
jocul pentru alimentatia sugarilor,
deoarece putem folosi aceste in-
grediente pentru a optimiza bene-
ficiile nutritionale ale formulei care
sunt disponibile in prezent, pentru a
imbunatati semnificativ dezvoltarea
sugarilor”.
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INOVATII 51 PROGRESE RECENTE IN
PROCESAREA CARNII

Mircea Demeter

Carnea este o sursa bogata de proteine, fiind compusa
din grasimi, vitamine si minerale. Compozitia difera in
functie de tipul de carne, aceasta fiind impartita in doua
categorii: rosie si alba. Datorita continutului ridicat de
proteine si grasimi, sansele de oxidare sunt crescute

Procesul de oxidare provoacd alterarea carnii. Pentru a o
proteja, tehnologiile recente folosesc diferite metode de
procesare, dar si antioxidanti naturali. Tehnici de procesare
non-termica, inclusiv iradierea gamma, iradierea cu fascicul
electronic, procesarea la presiune Tnaltd si campul electric
pulsatoriu, conduc la o carne sigura si de calitate, deoare-
ce in tehnologiile recente, conditiile pot fi controlate. fn mod
concludent, progresele tehnologice recente joacd un rol in
imbunatatirea vietii produsului si a sanatatii oamenilor, dupa
cum releva studiul “Recent Advances and Innovation in Meat
with Reference to Processing Technologies”, realizat de un
grup de cercetatori de la Universitatea din Liverpool.

Drumul spre eficienta

Carnea este o parte importanta a dietei majoritatii civilizatiilor,
fiind vazuta frecvent ca aliment principal, deoarece proteine-
le sale au 70 la suta disponibilitate biologica in organism. Ca
rezultat, este adesea privita ca un stimulent foarte nutritiv de
subzistenta.

Totodata, este o cantitate concentrata vitamine B complex, in-
clusiv vitamina B12, care nu se gaseste in alimentele vegetale,
fiind si o buna sursa de activ metabolic din fier siTmbunatatind
absorbtia acestuia din alte surse alimentare.

Compozitia sa de aminoacizi suplimenteaza nutritia mul-
tor alimente vegetale. Ca rezultat, produsele sunt favorizate
pentru a satisface nevoile de proteine, avand un rol crucial n
alimentatia umana. Desi acest tip de proteina are o valoare
biologica mai mica decat albumina de ou, carnea este o sursa
vitala de fier, vitamine si minerale.

Progresele tehnologice ale agriculturii si intensificarea cresterii ani-
malelor a dus la marirea volumului productiei de carne si eficienta a
costurilor. De exemplu, carnea de vita este relativ ieftina si disponibila
in tarile dezvoltate. Productia intensiva de carne este avantajoasa pen-
tru consumator fericire si sanatate publica.

De aceea, grupurile academice si industriale se straduiesc pentru a
imbunatati trasaturile senzoriale ale carnii pe baza de plante, precum
si pentru a cerceta puiul abordari folosind metodologia agriculturii ce-
lulare.

Beneficii si provocari

Alternativele de carne pe baza de plante sau carne cultivata sunt stu-
diate in ceea ce priveste eficienta productiei, caracteristicile produsului
si categoriile de impact. Aplicarea de tehnologii de prelucrare a carnii
pentru a inlocui procesele traditionale consumatoare de energie are
potentialul de a reduce consumul de energie si costurile de productie si
de a imbunatati sustenabilitatea sectorului carnii, fara a necesita mo-
dernizarea infrastructurii.

De exemplu, prelucrarea la inalta presiune (HPP) este utilizata pentru
a asigura siguranta si stabilitatea produselor ambalate de mare va-
loare, rezultand o duratd de valabilitate mai lunga. Datorita tehnicii de
tratament pe loturi, ea are, totusi, unele restrictii. Echipamentele HPP
ar trebui proiectate in viitor pentru a se concentra pe Tmbunatatiri in
eficienta energetica.

Fragezirea carnii este scopul principal al procesarii cu unda de soc
(SW). Tnsa numarul limitat de aplicatii unice complica si cercetarea, si
comparatia larga a tehnologiei. Cu toate acestea, daca este folosita pe
un lot mic si care vizeaza inlocuirea procesarii invechite indelungate,
tehnologia pare a fi mai mult ecologica si eficienta din punct de vedere
economic.



La randul sau, incélzirea ohmica
(OH) este o noud tehnologie de in-
calzire electrica pentru prelucrarea
industriald a carnii. Investigatiile au
aratat ca ea are potentialul de a fi
o tehnicd rentabila, pentru tratarea
produselor din carne intr-un ritm
mai rapid.

0 altd metoda de prelucrare care
utilizeaza energie electricd direc-
ta este campul electric pulsatoriu
(PEF), avand o varietate de aplicatii
in industria de prelucrare a carnii,
dar sunt necesare cercetari supli-
mentare.

Alte posibilele aplicatii PEF, cum ar
fi gatitul asistat de PEF, ar trebui in-
vestigate. Atunci s-ar putea deschi-
de noi perspective de imbunatatire
si pastrare a calitatii senzoriale a
carnii gatite, in special pentru taie-
turi dure de carne, atat in bucatarii,
cat siin sectoarele alimentare.

Aplicabilitatea industriald a tehno-
logiei evaluate este incd limitata la
cazuri de utilizare specifice. Apoi,
exista o varietate de constrangeri
care limiteaza raspandirea rapida si
cu succes a noilor tehnologii de pe
piata.

Nanotehnologiain
procesarea carnii

Se anticipeazd ca populatia lu-
mii, care este in prezent la 7,3
miliarde de oameni, va depasi 9

miliarde, pana in anul 2050. Potri-
vit Organizatiei pentru Alimentatie
si Agriculturd (FAO), Mai mult de
70% din alimente vor fi necesare in
2050 pentru a satisface populatia in
crestere nevoie. Chiar daca consu-
mul de carne scade in tarile bogate,
el va creste in restul lumii.

Consumatorii au fost intotdeauna
in cautarea produselor din carne de
nalta calitate cu un aspect atraga-
tor si valoare nutritiva. Oamenii aleg
carne dintr-o varietate de specii,
animale de diferite varste, dimen-
siuni si taieturi bazate pe credintele
lor religioase, sociale statut, origine,
culturi diverse, experientd anterioa-
ra, volumul de muschi si grasime
in carcasa, precum si textura si ca-
racteristicile de aroma/aroma ale
carnii.

Ca raspuns, companiile alimentare
din intreaga lume creeaza meto-
de noi de procesare si produse din
carne inovatoare pentru a atinge
cererea clientului. In consecinta,
inovatiile tehnologice, precum na-
notehnologia, poate avea un efect
masiv asupra sectorului, prin pro-
movarea dezvoltarii de noi produse
precum si a ambalajelor noi pentru
acestea.

Nanomaterialele din alimente au
potentialul de a imbunatati biodis-
ponibilitatea, efectele antimicrobie-
ne, absorbtia senzoriala si livrarea
chimica bioactiva. Cu toate aces-

tea, exista obstacole in aplicarea
nanoparticulelor din cauza lacu-
nelor de cunostinte in procesarea
substantelor, cum ar fi stabilitatea
sistemelor de livrare in produse din
carne, impreuna cu potentialele ris-
curi asociate cu aceleasi caracteris-
tici care oferi beneficii.

Oricum, nanotehnologia este utili-
zata in prelucrarea carnii sub forma
de nanomateriale care ajuta la ma-
nipularea alimentelor, la chestiuni
financiare si la scopul calitatii.

Ultrasonografia si procesarea cu
raze infrarosii

Ultrasunetele au fost utilizate efici-
ent in mai multe domenii ale tehno-
logiei alimentare, fie s inlocuiasca,
fie sa sustina formele traditionale
(taiere, degazare si fragezirea car-
nii). Cu toate acestea, este nevoie
de mai multe cercetari pentru a
Tmbunatati potentialul de eficienti-
zare in utilizarea proceselor curente
prin optimizarea conditiilor de pro-
ces (extinderea ultrasunetelor echi-
pamente).

Cand sunt cuplate cu ultrasune-
te, destul de multe tehnologii au
demonstrat capacitatea de a regla
corect microbii din alimente. Ul-
trasonografia are potentialul de a
contribui la progrese in siguranta,
procesarea si conservarea alimen-
telor, ca urmare a acestor posibili-
tati.

Deoarece trece lumina infrarosu
prin. mai multe straturi de tesut,
diferiti tehnologi au evaluat si dez-
valuit strategii care se concentreaza
pe utilizarea reprezentarii aproxi-
mativa a spectroscopiei NIR, pen-
tru investigarea unei game largi de
proprietati legate de calitatea carnii,
in evaluarea animalelor de ferma
sau a carcasei.

Conform dovezilor recente, o stra-
tegie privind utilizarea frecventelor
scurte (700-1100 nm) in regiunea
NIR a razelor electromagnetice
gama, poate masura neinvaziv limi-
tele relevante pentru calitatea carnii
in animalele vii.

Adaugarea de componente deriva-
te din plante

Oamenii sunt fortati sa adapteze
mai multe diete bazate pe plante,
pentru a reduce

impactul negativ al aprovizionarii
actuale cu alimente asupra sanatatii
umane. Pentru a satisface aceasta
nevoie, industria alimentara dezvol-
ta o noud generatie de alternative pe
baza de plante pentru branza, car-
ne, lapte, peste, oua siiaurt.

Principala provocare in acest dome-
niu este sa utilizati elemente sana-
toase, accesibile si durabile derivate
din plante, cum ar fi p roteine, lipide
si carbohidrati pentru a imita textu-
ra, aspectul, nutritia dorite, senzatia
in gurd, aroma si utilitatea acestor
produse.

Moleculele derivate din plante dife-
ra semnificativ din componentele de
origine animald, din punct de vedere
fizico-chimic si caracteristici mole-
culare. Este esential sa intelegem
proprietatile subiacente a compu-
silor derivati din plante precum si
a metodelor prin care acestia pot fi
formati in structuri similare cu cele
gasite in produsele de origine ani-
mala.

Extractele de plante sunt utilizate
progresiv in produsele din carne.
Polifenolii (flavonoli, taninuri si an-
tociani) si uleiurile esentiale sunt
componentele bioactive majore ale
hranei vegetale care pot fi folosite
de carne industrie (mai ales din ter-
pene). Aceste substante chimice pot
fi gasite in seminte, frunze, si fructe.
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De exemplu, piperul negru este un
ingredient comun care este cultivat
in principal in climatele tropicale.

Tn ultimii ani, sectorul carnii a pus
un accent semnificativ pe dezvol-
tarea de produse din carne mai
sanatoase, in principal, pentru uti-
lizarea pozitiva a alimentatiei. Acest
obiectiv ar putea fi realizat in doua
moduri: prin reducerea molecu-
lelor daunatoare si prin cresterea
proportiei de componente bioactive
utile.

Conservantii alimentari naturali
castigd popularitate in industria
carnii. Plantele bogate in polifenolii
care sunt utilizati drept conservanti
alimentari naturali, sunt cea mai
bund optiune pentru Tinlocuirea
partiala sau totalad a conservantilor
sintetici.

Fructele, maslinele, strugurii, ier-
burile, condimentele, legumele si
algele sunt doar cateva exemple de
surse naturale. Prezenta uneia sau
mai multor grupari -OH pe unul sau
mai multe inele aromatice deter-
mind proprietatile antibacteriene si
proprietatile antioxidante ale aces-
tor compusi fenolici.

Extractele de plante

Extractele de plante castiga popu-
laritate Tn industria alimentara da-
toritd proprietatilor antibacteriene
care ajuta la prevenirea aromelor
nedorite si care imbunatatesc sta-
bilitatea culorii in produse din carne
gata de consumat (RTE).

Ele sunt candidate atragatoare
pentru a inlocui compusii sinte-
tici despre care se crede adesea

cd au consecinte cancerigene si
toxicologice, datorita caracteru-
lui lor natural. Extragerea acestor
substante chimice antioxidante
din sursele lor naturale, precum si
evaluarea utilitatii acestora in arti-
colele comercializate, s-a dovedit a
fi o provocare extraordinara pentru
cercetatori si colaboratorii lantului
alimentar.

Microorganismele patogene si de
alterare sunt efectiv suprimate de
anumite uleiuri esentiale, cum ar
fi uleiurile de cimbru, cuisoare si
scortisoara.0Oamenii mananca mul-
ta carne si produse conexe.

Proteine cu valoare biologica ridi-
cata, seleniu, aminoacizi vitali, zinc,
vitamine din complexul B, in special
vitamina B12, vitaminele si minera-
lele precum manganul si fierul sunt
toate prezente in aceste mese.

Legumele, fructele, subprodusele
si alte materiale vegetale pot oferi
un cost ieftin ca sursa de substante
bioactive precum antioxidantii si fi-
brele alimentare. in plus, reducand
stresul oxidativ, antioxidantii aju-
ta la prevenirea defalcarii lipidelor
si proteinelor, limiteaza formarea
de toxine in produsele din carne si
mentin culoarea.

Fibrele alimentare ajuta produsele
din carne sa aiba calitati fizico-chi-
mice mai bune si sunt, de aseme-
nea, bune pentru prevenirea bolilor
nutritionale si cele legate de dieta.
Proprietatile senzoriale asemana-
toare carnii sunt obtinute printr-o
combinatie de metode de procesare
si ingrediente functionale, care sunt
esentiale pentru a atrage clientii
non-vegetarieni.

Stiinta senzoriala
Stiinta senzoriald este un dome-

niu larg de studiu, care cuprinde
preferintele clientilor si este utiliza-

ta pentru a evalua si analiza reactiile
consumatorilor la caracteristicile
produsului.

Pe un nivel de procesare a alimen-
telor, reproducand aroma si textu-
ra carnii musculare, proteinele din
plante s-au dovedit problematice
din cauza generarii de arome nepla-
cute care sunt in general create de
leguminoase precum si un continut
scazut de grasimi saturate, care
este responsabil pentru suculenta
si moliciune.

Umami si aroma “carnoasd” a pro-
teinelor vegetale pot fi deghizate
sau replicate folosind diversi agenti
de aromatizare si condimente. Pro-
teinele vegetale pot fi folosite singu-
re sau combinate cu hidrocoloizii,
pentru a modifica vascozitatea si
a genera textura care seamana cu
structura musculara.

Intelegerea caracteristicilor fizi-
co-chimice de proteine vegetale
noi este necesara pentru a creste
acceptarea publica a inlocuitorilor
de carne si pentru a face progrese
semnificative catre diete mai dura-
bile si mai gustoase, in echilibru cu
consumul de carne si produse din
carne.
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CARNEA S| SAVOAREA

SCANDINAVIEI

Mircea Demeter

Desi gastronomia scandinava este asociata in primul
rand cu procesarea pestelui, de fapt, ea este mult
mai bogata, produsele din carne de porc, vita, oaie
sau ren detinand o podere foarte importanta in dieta
populatiilor de acolo. lata mai jos cele mai populare
preparate din carne din acea zona geografica.

Falukorv-Suedia

Falukorv este un carnat facut in mod traditional, care provine initial din
orasul Falun, dar in prezent este facut de mai multe companii de carne
din Suedia. Carnatul este facut dintr-un amestec de carne tocata de porc
si carne de vitd sau vitel, combinata cu amidon de cartofi, apa si o selectie
de condimente usoare.

Continutul de carne din carnati trebuie sa fie de cel putin 40%. Aroma sa
este afumata si saratd, in timp ce culoarea este roz-maronie. Carnatul
poate fi consumat ca atare, prdjit, folosit in sandvisuri sau in Beef Stroga-
noff, inlocuind carnea de vita.

Morrpolse-Norvegia

Morrpolse este un carnat traditional norvegian. Se crede cd este unul din-
tre cele mai vechi alimente procesate din tara, datand din epoca vikingilor.
in mod traditional, era facuta dintr-o combinatie tripa de oaie si organe,
cum ar fi rinichi, plamani, inima, limba, colon, stomac si esofag, care erau
tocate fin sau macinate, asezonate cu condimente, apoi umplute Tn intesti-
nul animalului, fiind apoi atarnat intr-un loc rece cateva luni.

Tn zilele noastre, carnatul este de obicei ficut din carne de porc, capra,
oaie sau vanat salbatic, cu o proportie de 70% carne slaba si 30% grasime.

Odata macinata, carnea este asezonata cu sare, piper, nucsoara, chimen
si boabe de ienupar uscate si zdrobite. Carnatii sunt umpluti in invelis
natural, fermentati, afumati la rece si uscati, inainte de a fi gata pentru
consum.
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Rullepolse-Danemarca

Acest rulou danez clasic este preparat in mod traditional cu burta de
porc umpluta cu o combinatie de ierburi si condimente, inainte de a fi
rulata, gatita si lasata sa se matureze intr-o saramura condimentata.
Cand este plasat in saramura, ruloul este presat pentru a obtine forma
sa dreptunghiulara , caracteristica. De obicei, este feliat si savurat ca
preparat rece pe popularele sandvisuri smorrebrod sau ca parte a unei
mese tip bufet.

Picior de oaie afumat norvegian

Fenalar fra Norge (picior de oaie norvegian), este o pulpa de oaie
afumata produsa in mod traditional in Norvegia si despre care se cre-
de ca exista inca din epoca vikingilor. Carnea provine de la mieii care
traiesc in muntii Norvegiei si care sunt sacrificati toamna. Carnea se
sareaza si se lasa la uscat timp de 5-9 luni.

Pe piata se gasesc doua tipuri de Fenalar fra Norge, cel traditional,
cu os, si cel maturat, mai putin sarat si dezosat. Metoda de productie
folosita astazi se bazeaza pe istoria indelungata a Norvegiei de a atar-
na pulpele de oaie pentru a se usuca in aerul proaspat de munte, pen-
tru a pastra carnea in timpul iernii reci.

Souvas de ren-Suedia

Suova de ren este un produs traditional din carne, suedez, produs de
fapt de populatia suomi. Se prepara prin sarare uscata a carnii de ren,
apoi afumandu-L la foc deschis intr-o colibd, timp de 8 ore. Carnea
poate fi consumata cruda sau taiata in bucati si pusa la gratar. Renii
semi-salbatici sunt sacrificati in fiecare toamna si iarna, dar sararea,
afumarea si vindecarea se fac pe tot parcursul anului.

Ren Sami Gurpi-Finlanda

Folosind metode vechi de conservare a alimentelor, pastorii nomazi
suomi continud sa pregateasca o gama larga de delicatese pe baza
de carne de ren, inclusiv gurpi de ren Sami, un produs facut cu o
combinatie de carne de ren ramasa, grasime si sare.

Dupa procesul de intarire, amestecul de carne este modelat intr-o
paine lunga Tnainte de a fi inchis itr-un stomac de ren si afumat la
rece cu lemn de mesteacan usor umed, timp de aproximativ doud
ore. Aceasta specialitate traditionala din carne a reprezentat o sursa
esentiala de proteine pentru poporul sami, deoarece durata sa lunga
de valabilitate a facut-o potrivita pentru consum in timpul drumetiilor
lor lungi.
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AFACERE / PRODUSE DIN LAPTE

SOARELE CIPRULUI
INTR-UN SINGUR PRODUS:

HALLOUMI

Nora Marin

Gratie comertului, branza cipriota Halloumi este prezenta si pe piata
din Romania de ani buni, desi nu poate fi intalnita chiar in orice
magazin. Ins&, daca tehnologii detin destule informatii referitoare la
modul de fabricare, sunt informatii mai putin cunoscute dar, mai ales,

interesante si utile.

Originea in Cipru, savurata peste tot

Halloumi este o branza de origine cipriota fa-
cutd dintr-un amestec de lapte de capra si de
oaie si uneori si lapte de vaca. Textura sa este
descrisa ca fiind “al dente”. Aceastd branza
are un punct de topire ridicat si, prin urmare,
poate fi prajita sau pusa la gratar cu usurinta,
o proprietate care o face un inlocuitor popular
pentru carne.

Cheagul, care este in cea mai mare parte ve-
getarian sau microbian, este folosit pentru a
coagula laptele Tn productia de halloumi, desi
nu sunt folosite bacterii producatoare de acid
n prepararea acestuia.

Halloumi este populara in intreaga Meditera-
na de Est si a devenit disponibila pe scara lar-
ga in Turcia dupa 2000. Pana in 2013, cererea
din Regatul Unit a depasit-o pe cea din orice
alta tard europeana, cu exceptia Ciprului.

Tn Statele Unite, Halloumi este o marc3 inre-
gistrata detinuta de guvernul Ciprului, in timp
ce in Marea Britanie este detinuta de Fundatia
pentru Protectia Brénzei Traditionale din Ci-
pru.

Este, de asemenea, protejatd ca denumire de
origine protejatd (DOP), ceea ce inseamnad ca
in UE numai produsele fabricate in anumite
parti ale Ciprului pot fi numite Nhalloumi".
Protectia DOP pentru Halloumi a fost intar-
ziatd Tn mare parte de neintelegerile dintre
fermierii de bovine, oi si caprine cu privire la
includerea laptelui de vaca, iar, daca s-a in-
clus laptele de vaca, proportia acestuia.

Un deliciu bizantin

Metodele de preparare a branzei halloumi au
aparut probabil candva in perioada medievala
bizantind (395-1191 d.Hr.). Cele mai vechi de-
scrieri cunoscute au fost inregistrate la mij-
locul secolului al XVI-lea de catre vizitatorii
italieni in Cipru, de unde se spune adesea ca
ar fi provenit.

Cu toate acestea, intrebarea daca reteta pen-
tru chintesenta halloumi s-a nascut in Cipru
si a calatorit apoi in Liban si restul Levantu-
lui sau daca tehnicile de baza de fabricare a
branzei care rezista la topire au evoluat de-a
lungul timpului in diferite parti ale estului Me-
diteranei sau ambele, nu are un raspuns de-
finitiv.

In mod traditional, halloumi cipriota era facuta
din lapte de oaie si/sau de caprd, deoarece pe
insula erau putine vaci, pana cand au fost aduse
de britanici in secolul al XX-lea. Dar pe masura
ce cererea a crescut, producatorii industriali de
branzeturi au inceput sa foloseasca mai mult
lapte de vaca mai ieftin si mai abundent.

Excelenta pe gratar

Desi poate fi consumata cruda, halloumi este
adesea folosita la gatit si poate fi prajita pana
se rumeneste, fara sa se topeasca, datorita
punctului sau de topire mai mare decat cel ti-
pic. Acest lucru o face excelentd pentru prajire
sau gratar (ca in saganaki), si servita fie ca ata-
re, fie cu legume, fie ca ingredient in salate sau
sandvisuri.

Continutul de grasime este de aproximativ 25%
greutate umeda, 47% greutate uscata cu apro-
ximativ 17% proteine. Textura sa ferma, atunci
cand este gatita, o face sa scartaie pe dinti,
cand este mestecata.

Halloumi traditional este de obicei facuta din
lapte proaspat, nepasteurizat de oaie si/sau
de capra. Cu toate acestea, pentru productia
sa comerciala se foloseste un amestec de lap-
te pasteurizat de oaie, capra si ocazional lapte
de vaca (laptele de vaca reprezentand cea mai
mica proportie din laptele utilizat, daca este fo-
losit).

Existd doud tipuri principale de halloumi:
proaspata si maturata. Halloumi proaspata are
o textura semi-dura, elastica si o aroma mai
blanda si mai putin sarata, in comparatie cu
versiunea invechita.

Pe masura ce halloumi matura este depozita-
ta in saramura, are o textura mai tare si mai
uscatd, precum si o aroma mai saratd. ins3,
ambele versiuni au o usoara aroma de menta,
datorita adaugarii de menta in timpul produce-
rii brénzei. Sigilata, halloumi (atat proaspata,
cat si maturatd), poate rezista in frigider pana
la un an.






Maria Demetriad

INTRODUCEREA ROBOTIZARII IN
PROCESAREA CARNII DE PASARE

Industria de crestere a pasarilor este in multe privinte un exemplu al povestii de succes

din zootehnia lumii. in ultima jumatate de secol, ea a evoluat de la a fi o mic& industrie
fragmentata, bazata pe ferma, la a deveni o afacere agricola mare, dinamica, integrata pe
verticala, care conduce la nivel mondial in productie, cu venituri anuale de 20 de miliarde

de dolari.

Cererea de produse din carne de pasare a
depasit recent cererea pentru orice alt pro-
dus din carne. Acest succes a venit ca rezul-
tat al marketingului agresiv si al capacitatii
de a mentine costurile printr-o varietate de
imbunatatiri ale eficientei productiei si proce-
sarii.

Companiile au reusit sa introduca o serie de
produse noi, pentru aproape toate segmentele
industriei alimentare, la preturi extrem de ac-
cesibile. Multe dintre elementele de eficienta a
procesarii au fost realizate prin utilizarea teh-
nologiilor de automatizare.

n fabricile de procesare, multe sarcini ma-
nuale extrem de repetitive au fost facute mai
sigure si mai eficiente, prin introducerea a nu-
meroase tehnologii de automatizare mecanica.
Astazi, insa, industria se confrunta cu provo-
cari care par sa necesite o automatizare mai
sofisticata.

Robotica are potentialul de a ajuta industria sa
faca fata multora dintre aceste provocari, dupa
cum subliniaza lucrarea cu titlul “Robotics and
the poultry processing industry”, elaborat de o
echipa de ingineri condusa de Will McMurray,
de la Universitatea din Philadelphia.

Probleme care afecteaza potentialul roboticii

Procesatorii de pasari de curte se confrunta
astazi cu o serie de provocari critice. in speci-
al, fabricile se confrunta cu o concurenta fara
precedent pentru forta de munca, o ingrijorare
crescanda cu privire la potentialul de leziuni
prin miscari repetitive la locul de munca si o
cerere crescuta pentru o linie de produse din
ce in ce mai extinsa.

Automatizarea a jucat un rol cheie in a ajuta in-
dustria sa-si imbunatateasca rata de utilizare
a fortei de muncda, mentinand in acelasi timp
costurile. Multe dintre functiile care au fost re-
alizate manual acum 15 ani au fost automati-
zate folosind automatizari fixe sau mecanice.

In prima etapa de procesare, de exemplu,
eficienta muncii s-a Tmbunatatit de la 59
de pasari pe ora, in 1967, la 240 de pasari
pe ora in 1991 (Rice, 1991) datorita in mare
parte utilizarii automatizarii mecanice.

Dar, din cauza gamei de produse care se
schimba rapid, in fabrici au aparut departa-
mente cu totul noi, iar acestor departamen-
te le este mult mai dificil sa se adapteze la
automatizarea fixa.

0 nouad generatie de tehnologii este cautata
de industrie, tehnologii care prezinta flexi-
bilitate, sensibilitate la variabilitatea produ-
sului si care pot verifica produsul pentru o
calitate adecvata. Tehnologiile inteligente
de automatizare, cum ar fi robotica, sunt in
mod clar promitatoare pentru industria pa-
sarilor de curte.

Pana in prezent, insa, robotica nu a fost
folosita cu succes Tn aceasta industrie din
cauza unui numar de deficiente semnificati-
ve, inclusiv viteza, adaptabilitatea efectului
final, robustetea mediului si costul.

Chiar si cu o astfel de nevoie coplesitoare
de automatizare flexibila, doar cercetari
limitate specifice industriei alimentare au
fost finalizate pana in prezent (Lingle, 1985;

Drayson si colab., 1986; Sistler, 1987; Clar-
ke si colab., 1988; Khodabandehloo si colab.
, 1988; Khodabandehloo, 1989).

Proiectarea celulelor

La Laboratorul de Automatizare Avansata
al GTRI, cercetatorii au incercat sa recreeze
o sectiune limitata a etajului de productie
pentru acest proiect de cercetare. Un brat
robotic ADEPT ONE a fost selectat pentru a
fi utilizat In acest proiect.

Robotul, un dispozitiv de tip SCARA, este
proiectat ideal pentru operatiuni de pick
and place ca aceasta. Robotul are 5 grade
de libertate (translatie x, y si z, rotatie in ju-
rul axei verticale si o rotatie a incheieturii
pentru pas) si are o sarcind utila de 5,9 kg.

Pentru a simula iesirea de la masina de im-
pachetat cu celofan, a fost instalat un trans-
portor pentru a transporta pachetele de
tavi prin volumul de lucru al robotului. Un
encoder este instalat pe transportor pen-
tru a masura pozitia benzii transportoare si
este instalat un fotosenzor pentru a detecta
prezenta unui pachet de tavi pe masura ce
acesta coboara pe transportor.



Un al doilea transportor a fost in-
stalat pentru a reprezenta trans-
portorul care transportd pubele
incarcate la unitatea de congelare.
Pentru acest proiect demonstrativ,
al doilea transportor este situat
paralel cu primul transportor, dar
transporta pubele incarcate depar-
te de robot.

Pentru urmarire, pe prima linie de
transport a fost instalat un fotosen-
zor pentru a permite controlerului
sa urmareasca pachetul de tavi in
timp ce acesta se deplaseaza de-a
lungul transportorului.

Programarea sistemului si planifi-
carea traseului

Lucrarile la acest proiect pot fi
impartite Tn doua domenii princi-
pale: programarea sistemului/pla-
nificarea traseului si proiectarea
efectului final. Rutina de urmarire
a piesei este initiata de o tranzitie
joasa spre inalta a unui fotosenzor
de pe centura. Este important de
retinut ca pachetele de tavi utilizate
in plantele reale au o suprafata mai
mare in partea de sus decat in par-
tea de jos.

Astfel, chiar dacad doud pachete de
tavi sunt plasate unul langa altul,
exista totusi un spatiu intre cele
doua parti. Acest lucru asigura ca
senzorul va trece de la starea ridi-
cata la starea scazuta intre pache-
te. La aceasta tranzitie de la sus la
cel scazut, a fost identificata margi-
nea anterioara a pachetului de tavi.

De asemenea, este important sa
recunoasteti cand piesa a intrat in
volumul de lucru al robotului pen-
tru a oferi o locatie exacta a piesei
pentru software-ul de urmarire.
Odata ce se face acest lucru, locatia
finala a pachetului de tavi este apoi

furnizata software-ului de urmari-
re, iar robotul incepe sa urmareas-
ca acea locatie.

Aceasta pozitie pentru pachetul de
tavi este folosita de controler pen-
tru a comanda pozitia robotului
pentru a ridica piesa. Din cauza in-
tarzierilor din sistem, totusi, pozitia
calculata a pachetului de tavi tre-
buie modificata pentru a tine sea-
ma de acest lucru (Cheng si colab.,
1990).

intarzierea rezultd din faptul ca
este nevoie de o perioada finita
de timp pentru ca controlerul sa
esantioneze codificatorul trans-
portorului, sa calculeze pozitia pa-
chetului de tavi si apoi sa comanda
robotului s& se miste. In timpul ne-
cesar controlorului pentru a inde-
plini aceste sarcini, pachetul de tavi
nu mai este n acea pozitie.

Astfel, pozitia pachetului de tavi
trebuie corectata pentru acest de-
calaj. Deoarece intarzierea poate fi
presupusa a fi o constanta (timpul
de calcul este constant), atunci de-
calajul este doar o functie a vitezei
transportorului. Pentru a obtine
aceasta intarziere datorata contro-
lerului, transportorul a fost rulat cu
o0 viteza extrem de mica.

Masurarea erorii

Cand robotul a inceput sa urma-
reasca piesa, eroarea a fost ma-
surata. S-a presupus ca eroarea
rezultatd se datoreazd exclusiv
intarzierii sistemului informatic si
este utilizata de rutina de urmarire
pentru a face corectii in estimarile
de pozitie. Pentru a impiedica robo-
tul sa incerce sa ridice pachetele de
tavi care se afla in afara plicului sau
de lucru, este necesara o verificare
a erorilor.

Prima verificare este sa se obser-
ve dacd pozitia de comandd este
in interiorul plicului de lucru. n al
doilea rand, pachetul de tavi trebu-
ie sa fie in plicul de lucru la inche-
ierea actiunii de apucare. Aceasta
fnseamnad cd exista o alta limitare
a pozitiei pachetului de tavi la ince-
putul comenzii de urmarire.

In prezent, un simplu test de
distanta a piesei de-a lungul trans-
portorului determinad daca contro-
lerul comanda sau nu robotului sa
fnceapd urmarirea piesei respec-
tive. Daca controlerul decide sa
nu urmadreasca acea parte, pur si
simplu o ignora pe aceea, Tsi creste
contorul de matrice si asteapta ca
urmatoarea parte sa intre in plicul
de lucru.

Odata ce pachetul de tavi a fost in-
terceptat cu succes de manipulator,
atunci programul i comanda robo-
tului sa apuce pachetul de tavi, sa-1
ridice de pe curea si sa-| plaseze Tn
cos. In acest moment, programul

are o ordine fixd de ambalare pe
care trebuie s3 o execute. In viitor,
ar fi de dorit sa existe capacitatea
de a stabili in mod dinamic ordinea
de ambalare.

Drumul robotului

Cunoscand destinatia pachetului de
tavi, programul trebuie sa decida
calea pe care robotul o va lua de la
locatia sa actuala deasupra trans-
portorului pand la pozitia fixa din
cos. Exista multe tehnici si metode
pentru a specifica o cale pe care un
brat robot trebuie sa o urmeze si sa
evite obstacolele fixe specificate.

Cu toate acestea, multe dintre
aceste tehnici sunt extrem de con-
sumatoare de timp si, prin urma-
re, nu sunt aplicabile pentru un
program care trebuie sa ruleze in
timp real. Pentru a rezolva aceasta
problema3, a fost folosita o varianta
a unei tehnici dezvoltate de Kondo
(1991).

REVISTA SPECIALISTILOR DIN INDUSTRIILE DE CARNE SI LAPTE / MEAT-MILK 47



AFACERE / TEHNOLOGII DE PROCESARE - CARNE

Tehnica descrisd de Kondo (1991)
se bazeaza pe o tehnica de cauta-
re pentru a determina calea opti-
ma avand in vedere o configuratie
initiald si finald intre obstacolele
stationare cunoscute. Spatiul de
configurare (spatiul definit de pa-
rametrii de imbinare ai robotului)
dintre cele doua puncte finale este
impartit intr-un model de grila.

Tncepand cu primul punct, locatiile
din grila din jur sunt verificate pen-
tru a determina daca exista obsta-
cole in spatiul respectiv. Daca nu
are obstacole, atunci se face un
calcul pentru a determina Ncostul”
deplasarii robotului in acea locatie
a retelei.

De obicei, costul este determinat
de modificarea unghiurilor de im-
binare cu unii factori de pondera-
re aplicati pentru diferite Tmbinari.
Sarcina este acum de a minimi-
za fiecare miscare astfel incat
miscarea totald sa fie minimizata.
Pentru sarcinile in care este posibi-
la planificarea prealabila a miscarii
sau pentru sarcini foarte repetitive,
atunci aceastd metoda este foarte
aplicabila.

Cu toate acestea, acesta este un
proces extrem de consumator de
timp si nu este aplicabil controlu-
lui in timp real al unui robot. Pen-
tru a evita aceasta problema, a fost
utilizata o versiune simplificatad a
acestei metode. Avand in vedere
punctele initiale si finale pentru
miscarea robotului si locatia obsta-
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colelor stationare, se construieste
o harta care contine aceste entitati.

Astfel, se construieste o linie
dreapta intre punctele initiale si
cele finale. Dacd aceasta linie inter-
secteaza obstacolele, robotului i se
comanda mai intai sa se deplaseze
intr-un punct intermediar despre
care se stie ca este sigur.

Dupa obtinerea acestei pozitii, con-
trolerul instruieste robotul sa se
deplaseze la destinatia sa finala.
Deoarece toate obstacolele si cai-
le sunt reprezentate ca segmente
de linie, sarcina de a calcula daca
punctul de intersectie exista pe
ambele segmente de linie este o
problema triviala.

Proiectarea defectorului final

Designul efectorului final este
0 caracteristica critica a aces-
tui proiect. Produsul care trebuie
manipulat vine intr-o varietate de
dimensiuni si greutati. Chiar si in
cadrul aceleiasi linii de produse
, greutatea fiecarui pachet poa-
te varia cu o cantitate destul de
substantiala (aproximativ + 120 g).

Fiecare pachet de tavi care este ri-
dicat trebuie sa fie plasat intr-un
cos de plastic. Pentru a maximiza
utilizarea spatiului din interiorul
cosului, pachetele de tavi sunt ade-
sea impachetate astfel incat sa fie
n contact unul cu celalalt.

0 solutie care se studiaza in pre-
zent este constrangerea designului
efectorului final pentru a prinde
suprafata superioara a pachetului
de tavi, astfel incat acesta sa poata
plasa corect pachetele de tavi.

Intrucat partea superioara a fi-
ecarui pachet de tavi variaza in
functie de fiecare linie de produse
si chiar de la un pachet de tavi la
pachet, efectorul final este necesar
sa aiba prinderi cu aspiratie cu o
anumita conformitate pentru a per-
mite prinderilor sa se adapteze la
variatiile suprafetei superioare.

Utilizarea ventuzelor pentru ma-
nipularea materialelor nu este
noud. Aceastd aplicatie este usor
diferita de experientele anterioare
prin faptul ca suprafata de ridica-

re este usor deterioratd (perfora-
ta sau marcata vizibil de ventuze),
conturata, permeabild si flexibila.
Astfel, efectul final trebuie proiec-
tat cu atentie pentru a asigura in-
tegritatea produsului si fiabilitatea
procesului.

Observatii

Proiectul de paletizare a tavilor a
atins pana acum cateva obiective
precise. Software-ul a fost dezvol-
tat pentru a urmari mai multe piese
pe intregul transportor si a coman-
da robotului sa intercepteze piesa.

Locatia piesei este modificata pen-
tru a tine cont de intarzierile din
sistem care, altfel, ar avea ca re-
zultat o pozitie diferita a pachetului
de tavi decat cea comandata.

Lucrarile curente urmaresc sa fi-
nalizeze un prototip de prindere cu
vid si sa efectueze o serie de teste
de performanta cu celula de lucru
prototip. Alte subiecte de cercetare
care vor fi explorate n viitor includ
dezvoltarea in continuare a tehni-
cilor de planificare a miscarii si de
evitare a obstacolelor care pot fi
utilizate in timp real de catre con-
troler.

De asemenea, este necesar sa
se lucreze pentru a dezvolta un
algoritm pentru selectarea unei
secvente de paletizare buna sau
aproape optima.






DISPOZITIVE S| ECHIPAMENTE ESENTIALE
PENTRU INSTALATIILE DE PROCESARE A CARNII

Multi oameni nu se gandesc neaparat la procesul care are loc pentru a obtine alimentele
pe care le cumpara, inclusiv produsele din carne. Produsele din carne trec printr-o fabrica

Maria Demetriad

de procesare inainte de a ajunge in magazinele alimentare - iar fabricile de procesare a

alimentelor sunt operatiuni masive. Acestea trebuie sa indeplineasca cerintele specifice
de siguranta si manipulare stabilite de legislatie si necesita echipamente speciale pentru
instalatiile de procesare pentru a functiona. lata ce ar va sfatuiesc specialistii de la
FoodSafeDrains ca ar trebui sa stiti despre aceste echipamente.

Echipamente utilizate in procesarea carnii

Instalatiile de prelucrare a carnii, inclusiv partea de
abatorizare, sunt implicate in sacrificarea si transfor-
marea animalelor Tn carne pentru consum. Acesteaa
se ocupa de fiecare pas al procesului, de la aducerea
animalelor si pana la ambalarea pentru distributie.

Fabricile de procesare au o istorie lunga, iar me-
todele si echipamentele au evoluat. Acum, fabricile se

bazeaza pe utilaje speciale pentru a face procesarea
mai usoara, mai eficienta si mai curata, din punct de
vedere sanitars.

Exista o multime de echipamente in interiorul unei
fabrici de procesare a carnii si, desi acestea pot varia
in dimensiune si functie, majoritatea lor sunt fabricate
din otel inoxidabil alimentar, pentru a se asigura ca
sunt sigure si sanitarizate. Unele dintre echipamentele
de baza dintr-o fabrica de procesare a carnii includ:

1-Cutite si fierastraie

Echipamentul cel mai de baza intalnit in mod obisnuit intr-o fabrica de
procesare a carnii sunt cutitele, folosite pentru taierea carnii. Cutitele
ascutite sunt esentiale pentru un proces mai rapid si mai sigur. Daca un
cutit este tocit, un macelar poate fi nevoit sa foloseasca mai multa forta
pentru a duce treaba la bun sfarsit, ceea ce poate duce la rani grave.

Un fierastrau pentru carne se gaseste de obicei in operatiuni mai mari.
Acestea sunt ferastraie mari, din otel inoxidabil, cu o lama cu dinti fini,
care poate taia rapid animale intregi in bucati mai mici.

2-Masinile de tocat

Masinile de tocat carne sunt un tip popular de echipamente pentru
instalatiile de procesare a carnii si ajuta la taierea siamestecarea bucatilor
mai mici. Masinile de tocat creeaza produse din carne macinata care pot
fi transformate in chiftelute, carnati sau vandute ca atare pentru ca toti
consumatorii sa le foloseasca dupa cum doresc.

3-Echipamente de feliere

Taierea dimensionata fix este folosita pentru felierea produselor din carne
in diferite grosimi. O feliere poate crea bucati de carne de delicatese, ba-
con, fripturi, cotlete de porc si multe altele. Cu ele se pot crea bucati de
dimensiuni egale intr-un ritm rapid, iar sistemele automate va ajuta sa va
asigurati ca angajatii sunt in siguranta.



4-Cuptoarele de afumare

Un cuptor cu fum este un echipament folosit intr-o fabrica de procesare
a carnii care nu este ieftin, mai ales atunci cand cumparati un cuptor de
nalta calitate. Afumatoarele permit fabricilor sa creeze produse din carne
afumata, cum ar fi sunca, slanina etc.

5-Masini specializate

In trecut, angajatii fabricii trebuiau sa formeze chiftelutele cu mana.
Astazi, exista masini individuale, specializate, care pot crea aceste tipuri
de produse de specialitate in doar cateva minute. Exista, de asemenea,
masini concepute pentru a umple si lega carnatii.

O fabrica de procesare isi poate creste semnificativ timpul de productie
prin imperecherea acestor tipuri de masini de specialitate.

6-Racitoare si congelatoare

Carnea nu poate ramane la temperatura camerei, pentru ca se va stri-
ca, ceea ce face ca depozitarea ei la temperatura corecta sa fie cruciala.
Frigiderele si congelatoarele sunt echipamente de baza intr-o fabrica de
procesare a carnii, care sunt necesare indiferent de marimea sau tipul
produselor fabricate. Ele pastreaza produsele la temperatura adecvata
pentru a preveni deteriorarea, ceea ce poate duce la cresterea bacteriilor
daunatoare.

7-Mixerele

Mixerele de carne sunt folosite pentru amestecurile de carne si condi-
mentarea lor. Aceste tipuri de mixere sunt esentiale pentru amestecarea
unor loturi mari de carne macinata pentru chiftele, carnati, chifle si alte
produse din carne preparate.

8-Sisteme de drenare a pardoselilor

Ceva care este adesea trecut cu vederea, dar este o piesa esentiald a
echipamentului intr-o fabricd de procesare a carnii, este un sistem de
scurgere in podea. Sistemele de drenaj sunt vitale pentru instalatiile de
procesare, deoarece ajuta la mentinerea unei zone de procesare curate
si sanitare.

Sistemele dreneaza apa uzata si alte fluide, cum ar fi sangele, departe de
podea, pentru a ajuta podelele sa se usuce si pentru a minimiza riscul de
crestere si contaminare a bacteriilor. Permiterea podelelor sa se usuce
creeaza, de asemenea, un mediu de lucru mai sigur, deoarece lucratorii
nu vor trebui sa-si faca griji ca aluneca pe o suprafata alunecoasa.

Scurgerile ofera diverse optiuni, doua dintre cele mai populare optiuni ale
acestora fiind sistemele de scurgere cu fanta si scurgere de sant, care
sunt realizate din otel inoxidabil foarte durabil, sigur pentru alimente.

Investiti in echipamentul corect

Instalatiile de procesare a carnii au parcurs un drum lung prin
imbunatatirea tehnicilor, echipamentelor si reglementarilor de siguranta.
Indiferent de produsele din carne pe care le produceti, doriti sa investiti in
echipamente de cea mai nalta calitate pentru a face treaba corect.

Acestea sunt doar cateva exemple de echipamente folosite intr-o fabrica
de procesare a carnii in care ati dori sa investiti. Acordati-va timp pen-
tru a va gandi de ce are nevoie fabrica dumneavoastra, astfel incdt sa nu
cheltuiti bani inutil si cautati care companie ofera cele mai bune produse.
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R & C RUSU BROTHERS

0 afacere de familie avand la baza infiintarea unei ferme de Wagyu si
a unui punct de sacrificare in Loc. Dudestii Noi, Jud Timis

.Din pasiune pentru zootehnie, la inceput am pornit cu 6 femele Wagyu si
un taur pentru monta. Apoi cu ajutorul fondurilor europene prin masura
4.1 si 4.2 am reusit sa ne dezvoltam o afacere locala de familie. Impreuna
cu Domnul Gabriele Utignani reprezentatul Grupului Baroncini vom aduce
pe mesele romanilor carne de calitate”.

Inspirat de o vizita Tn Germania efectuata Tn urma cu ceva
ani intr-o ferma de Wagyu, domnul Raimond Rusu si-a
achizitionat primele exemplare in 2017. A cumparat atunci
sase femele si un mascul, cel mai bun taur al exploatatiei
respective, folosit inclusiv la recoltarea de material seminal
pentru montele artificiale. Pe vitele a platit intre 5.000 si
6.000 de euro, in timp ce junincile gestante sau vacile la a
doua fatare l-au costat in jur de 10.000 de euro.

Ulterior, pentru a-si mari efectivul de animale, a realizat un
transfer de embrioni pe zece mame surogat din rasa Angus.
Din cele zece, doar sase au dus gestatia pana la capat si au
fatat cinci femele si un mascul. Periodic, a continuat sa faca
aceste embrionari in Germania, mai mult pentru a obtine
certificatele de origine, in conditiile in care la noi Tn tara nu
exista Tnca un registru genealogic pentru rasa Wagyu.

Domnul Rusu Raimond reprezentatul fermei R & C RUSU
BROTHERS ne-a relatat:

“In momentul de fatda avem implementate 2 proiecte
europene. Pe masura 4.1 avem infiintata o ferma de
crestere a vacilor de carne, aflata la cativa metri distanta
de constructia unui punct de sacrificare la nivelul fermei cu
magazin de desfacere la poarta fabricii.

Al doilea proiect european a fost finalizat pe masura
4.2, unde am construit un FNC pentru a procesa recolta
campului pentru hranirea animalelor din fermele noastre. In
momentul de fata avem un efectiv de peste 400 capete din
rasa Wagyu, Angus si Baltata romaneasca.

Impreuna cu reprezentantul grupului Baroncini, domnul
Gabriele Utignani vom aduce pe mesele romanilor carne de
calitate.”

Domnul Gabriele Utignani CEO BARONCINI: “Cand am
auzit despre acest proiect ambitios, ne-am dorit foarte mult
sa participam cu expertiza noastra. Grupul Baroncini este
constant preocupat atat de calitatea abatoarelor cat si a
produselor generate de acestea. Ne bucuram ca am avut
onoarea sa lucram la acest proiect. Multumesc domnilor
de la firma R & C RUSU BROTHERS pentru increderea
acordata.”
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PRODUSELE
NOASTRE:

» abatoare bovine

» abatoare porcine

» abatoare ovine

» abatoare iepuri

» abatoare pasari

» abatoare modulare

» linii transare

» protectii pereti si usi

» statii de epurare

» igienizare si accesorii

» instalatii de rendering
pentru valorificarea
produselor necomestibile
rezultate din abatorizare
» soft de trasabilitate

www.baroncini.ro

A.E. UTIGNANI & BARONCINI
Mobil: 0039 3485 306 065
Email: office@baroncini.ro

www.baroncini.ro

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



AFACERE / SIGURANTA ALIMENTARA

54 MEAT-MILK / MAI 2024



REVISTA SPECIALISTILOR DIN INDUSTRIILE DE CARNE SI LAPTE / MEAT-MILK 55



AFACERE / TEHNOLOGII DE PROCESARE - LAPTE

ESTE VREMEA CA UNTUL SA _
REDEVINA UN PRODUS VEDETA

Mircea Demeter

Este timpul ca untul sa straluceasca ajutat de tehnologie? Specialistii
de la DairyReporter asa spun. Dupa decenii cu foarte putine inovatii
ale marcilor de patrimoniu, untul (si omologii sai pe baza de plante)
are un moment benefic? lata ce opineaza lumea lactatelor.

|
0 afacere uriasa

Untul este o afacere foarte mare. Facut din grasimi si proteine obtinute din sman-
tana amestecata, untul, la scara globald, este de asteptat sa aduca venituri de
peste 46 de miliarde de dolari (42,6 miliarde de euro) doar in acest an 2024.

Piata este dominata in mare masura de marcile de patrimoniu. Faceti o plim-
bare pe culoarul produselor lactate si veti observa marca daneza de unt Lurpak
(detinuta de Arla Foods), Kerrygold din Irlanda (detinutd de Ornua) si o multime de
marci proprii de supermarket.

in alternativele de alternative fira lactate, domina marcile detinute de Upfield,
precum Flora si | Canit Believe Itis Not Butter. Dar schimbarea este in curs de
desfasurare in categoriile de unt si produse tartinabile fara lactate, cu noi marci
si inovatii care vin pe piata.

insa, de la jocul cu arome de chilli si ierburi, pana la valorificarea proceselor
de fermentatie precise si dezvoltarea de noi solutii pentru grasimi, companiile
schimba unturile si tartinele traditionale.

Un moment de rascruce

In Marea Britanie, start-up-ul All Things Butter cautd si perturbe piata
conventionald a untului prin abordarea sa “condusa de bucatari”. Fondata de Toby
Hopkinson si bucatarul Thomas Straker, compania All Things Butter isi propune
sa puna agricultura in prim plan, schimband in acelasi timp categoria.

Gama sa actuala include SKU-uri clasice sarate si nesarate, precum si oferte Gar-
lic & Herb si Chilli. Cei doi au observat o inovatie minima in untul de lapte si astfel
au dezvoltat brandul pentru a umple golul pentru un unt nou, captivant si mandru.

“In ultimii 30 de ani, industria untului a fost dominat de
marcile de produse lactate traditionale si a inregistrat putine
inovatii, pierzand cota de piata in fata marcilor pe baza de
plante care au crescut pe rafturile supermarketurilor”, a
declarat cofondatorul Toby Hopkinson, care a adpugat:

“Am vrut s schimbam acest lucru si am vazut un gol pe
piata pentru o marca de lactate perturbatoare. Credem ca
este sigur sa spunem ca unturile unice, aromate, precum
ale noastre, se bucura de momente fericite”!

n Tarile de Jos, Brad Vanstone, cofondatorul companiei de
alternative de branzeturi pe baza de plante Willicroft, este
de acord cd grupa de produse mai larga este supusa unei
schimbari. Start-up-ul, care sa extins recent la “unturi” pe
baza de plante, se pregateste sa-si lanseze produsul Ori-
ginal Better. Vanstone descrie Original Better ca “un fel de
unt, dar mai bun”.

Produsul este realizat folosind tehnici precise de
fermentatie, pentru a reproduce acidul butiric, componen-
ta de bazd a aromei untului din lapte (fermentatia precisa
foloseste microorganisme nemodificate genetic, cum ar fi
bacteriile, pentru a re-crea arome specifice).
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Produsul este realizat cu ingre-
diente cunoscute (in nicio ordine
anume: boabe de soia, unt de shea,
ulei de rapita, lectina de floarea
soarelui, ulei de cocos, sare si suc
de morcovi), iar Willicroft sustine
ca este responsabil pentru emisii
de sapte ori mai putine decat untul
de lactate.

Margarina forteaza nota

“Categoria margarinei din Europa,
care este produsa in principal pe
bazad de plante, valoreaza o trei-
me din valoarea vanzarilor de unt
si a celorlalte produse tartinabile
asemanatoare. Este, fara indoiala,
segmentul pe baza de plante cel
mai puternic. Cu toate acestea, a
avut foarte putine inovatii de ceva
timp”, a spus Vanstone pentru
aceeasi publicatie.

Cand a cercetat proiectul Original
Better, start-up-ul a remarcat ce-
rerea consumatorilor si a industriei
pentru alternative care au gust si
functioneaza ca untul. "Margarina
este 0 compozitie simpla de gra-
sime care este intr-adevar doar o
tartina. Poti gati si coace cu ea, dar
trebuie sa faci concesii. De aceea
am creat un produs care are gust
de unt prin replicarea acidului buti-
ric, componenta cheie a untului din
lapte. De asemenea, are aceeasi
temperatura de topire ca untul”

Cat de mare e piata?

Nu numai ca piata globala a untului
aduce venituri de 46,6 miliarde de
dolari (42,6 miliarde de euro), dar
se afla pe o traiectorie ascendenta.
Potrivit Statista, aceasta va creste

cu un CAGR anual de 6,38% pana
n 2028.

Inlocuitorii de unt vegani pe bazd
de plante sunt, de asemenea, in
crestere, piata fiind proiectatd sa
creasca de la 2,6 miliarde de dolari
n acest an la 2,8 miliarde de dolari
pana in 2032, potrivit Market Re-
search Future.

lar piata globala a margarinei (a nu
se confunda cu alternativele de unt
pe baza de plante, deoarece unele
margarine contin urme de lactate),
aduce aproximativ 22,13 miliarde
de dolari, conform Mordor Intelli-
gence, cu asteptari ca vor ajunge
la 24,94 miliarde de dolari pana in
2028.

Tocmai de aceea, in afara spatiului
de marca, furnizorul de ingrediente
B2B Bunge inoveaza si in alterna-
tivele pe baza de plante la unt. Si,
in mod similar cu Willicroft, are
functionalitatea in minte. Compa-
nia a dezvoltat o solutie de grasime
numitad Beleaf PlantBetter pentru
producatorii de alimente si brutarii,
realizatd dintr-un amestec de nuca
de cocos, unt de cacao, rapita si le-
citine.

La inceputul acestui an, Bunge a
lansat versiunea de vanzare cu
amanuntul a Beleaf PlantBetter:
Eleplant. “Untul va raméane intot-
deauna relevant. Dar vedem, de
asemenea, ca ambii producatori
de alimente cauta din ce In ce mai
mult Tnlocuirea grasimii animale

si a grasimii din lapte, in princi-
pal din cauza impactului sau asu-
pra mediului”, a explicat Feike
Swennenhuis, director de market-
ing pentru Europa la Bunge.
Consumatorii raman
reticenti

oarecum

Dar chiar daca s-ar putea sa ca-
ute optiuni mai ecologice, nici
consumatorii, nici procesatorii nu
sunt dispusi sa sacrifice gustul
sau functionalitatea. Volatilitatea
pretului untului din ultimul an se
adauga la convingerea lui Bunge ca
a gasit un castigator in inlocuitorul
sau 1:1 pentru untul standard de
lactate.

Reprezentantii companiei afirma ca
el este cu 50% mai putin consuma-
tor de carbon si reduce costurile,
castigand n acelasi timp stabilita-
te in fata preturilor volatile la untul
din lapte, a reiterat Swennenhuis.

Dar untul cu continut ridicat de gra-
simi si margarina ultra-procesata
se lupta cu probleme de imagine?
Conform sistemului de clasificare
NOVA, cel mai utilizat pentru a eva-
lua procesarea alimentelor, marga-
rina este un aliment ultraprocesat
(UPF). Si, dupa cum se stie, UPF
s-a aflat in centrul atentiei in ulti-
mul timp, deoarece un numar tot
mai mare de studii leaga consumul
de rezultate slabe asupra sanatatii.
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In acelasi timp, untul este format
din aproximativ 80% grasime, un
nutrient evitat de multi consuma-
tori constienti de sanatate. Pe ma-
sura ce consumatorii se confrunta
cu aceasta dilema nutritionala (bo-
gat in grasimi sau ultra-procesa-
re?), aceste produse vor ajunge in
top?

Bunge nu e sigur de masura in care
continutul de grasime, in general,
reprezinta o barierd pentru consu-
mul de unt. Dar ceea ce a observat
este ca, atat consumatorii, cat si
producatorii de alimente, iau mai
mult in considerare durabilitatea si
preturile atunci, atunci cand selec-
teaza ingredientele. “Totusi, gustul
si functionalitatea sunt intotdeauna
pe primul loc”, a spus Swennenhu-
is.

Ce facem cu ultraprocesarea?

In ceea ce priveste ultra-procesa-
rea, Bunge a subliniat ca oferta sa
Beleaf Plantbetter este compusa
din ingrediente usor de recunos-
cut, din toate sursele naturale: “Nu
exista hidrogenare si are aceeasi
procesare usoara si functionalitate
versatila ca untul de lactate stan-
dard. Alte calificari includ faptul ca
este vegan, fara OMG, fara palmier,
fara lactoza si fara soia”.

Din perspectiva lui Willicroft, care,
in calitate de brand B2C are de-a
face direct cu consumatorii, sa-
natatea este un factor important
in spatele deciziilor de a cumpara

margarina in locul untului. Untul
este format din 80% grasime, din-
tre care o proportie mare este sa-
turata, a declarat Vanstone pentru
DairyReporter. “lar multe marci de
unt au 1-2 g de grasimi trans, care
sunt cele mai rele dintre toate”.

Tocmai de aceea, Original Better
cautd sa se deosebeascd de untul
conventional de lactate, continand
cu 15 g mai putine grasimi satura-
te si fara grasimi trans. “Este, de
asemenea, bogat Tn omega si se
bazeaza pe opt ingrediente 100%
naturale. Aceasta va constitui o
parte super-importanta a comuni-
carii noastre in jurul produsului”.

Unii mai cred in unt

Dar start-up-ul britanic All Things
Butter crede cda untul de buna cali-
tate este inca foarte mult pe radarul
consumatorilor. “Interesul puternic
al retailerului pe care l-am primit
arata ca existd incd o cerere mare
pentru unt organic, ca al nostru”, a
spus co-fondatorul Hopkinson.

“Vrem sa le aratdm consumatori-
lor ca un consum de unt din lapte
100% organic de inalta calitate poa-
te Tmbunatati Tn mod semnificativ
gatitul de zi cu zi. Untul este un in-
gredient natural care detine de fapt
valoare nutritiva“.

Indiferent daca sunt noi arome sau
ingrediente, consumatorii doresc
inovatie Pentru inovatorii de tar-
tinate fara unt si fara lactate, mo-
mentul sa intrerupa expansiunea

este acum. Cand au efectuat cer-
cetari pentru All Things Butter, co-
fondatorii Hopkinson si Straker au
vizitat peste 30 de supermarketuri.

Concluzia lor a fost cd aceasta cate-
gorie a produselor lactate nu a fost
perturbata, rafturile fiind dominate
de marcile traditionale. “Fiindca ni-
meni nu lupta impotriva produselor
fara lapte si pe baza de plante, care
au luat rapid cota de categorie,
s-a simtit ca exista un loc perfect
pentru a perturba piata”“, a amintit
Hopkinson.

In ceea ce priveste daca si con-
sumatorii sunt aventurosi in a
consuma unt sau daca SKU-urile
standard sarate/nesarate raman
favoritele ferme, cofondatorul a
explicat ca decizia de a se extinde
producand unt cu arome de ustu-
roi, ierburi si ardei iute, a venit din
dorinta de a arata cat de versatil
este untul si gama sa larga de mo-

duriin care poate fi folosita de zi cu
zi.

“Untul nostru sarat este servit per-
fect pe paine prajita, iar untul nos-
tru nesarat este ideal pentru gatitul
si coacerea de zi cu zi si pentru cei
care doresc sa experimenteze un-
turi compuse cu alte ingrediente
adaugate. Unturile noastre aroma-
te sunt grozave pentru a gati cu
carne si legume sau pentru a fi fo-
losite in sosuri de paste, de exem-
plu, ducand mancarea la urmatorul
nivel si ridicand mancarurile de zi
cu zi la 0 noua calitate.

Tn zona alternativei vegane, con-
sumatorii merita si ei inovatie, a
sugerat Vanstone de la Willicroft.
Alternativele pe baza de plante ale
Big Dairy au fost cu adevarat sara-
ce, nu doar in zona de “unt”, ci in
tot sectorul de tartinabile, a spus
el pentru aceastd sursa citata: “Au
taiat colturile cursei si au oferit
foarte putina inovatie, insa vedem o
oportunitate majora de a patrunde
pe noi game de produse”.

La sfarsitul zilei, putem Tnsa trage
concluzia cad untul este un produs
universal iubit, dar, cu toate aces-
tea, Willicroft crede ca, odata ce isi
va testa produsul, consumatorii nu
vor mai privi inapoi:

“Noile tendinte apar mereu fin
ceea ce priveste untul, asa ca dacd
creati un produs care are gust si
functioneaza ca untul, dar este mai
bun in ceea ce priveste nutritia si
emisiile, atunci este doar o ches-
tiune de timp pana cand acesta
sa devina un element de baza in
frigider”™.
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UNITATE DE PASTEURIZARE A LAPTELUI

Mircea Demeter Pasteurizatorul este o unitate autonoma, prefabricata (masini de lapte) si este
asamblata pe un cadru din otel inoxidabil, livrandu-se cu toate testele necesare,
precum FAT. (Testul de acceptare din fabrica) si testele uscate, efectuate in
unitatile de fabricatie inainte de expedierea unitatii. Operarea si controlul unitatii
se realizeaza de pe un ecran tactil SIEMENS de noua generatie.

Unitatea este formata din:

BALANCE TANK (BT), care este realizat integral din otel inoxidabil AlSI
316L, conform standardelor EHEDG-3A. Acesta oferd capacitatea de
functionare echilibrata a unitatii chiar si la golirea sau schimbarea rezer-
voarelor de stocare a laptelui crud.

Echipat cu o conductad de scurgere si preaplin, prize de intrare/iesire,
masurare continua a nivelului cu transmitator analogic 4-20 amperi, bila
de pulverizare CIP si picioare reglabile, toate acestea il fac ideal pentru
toti procesatorii. Designul BT ofera si avantajul inspectiei vizuale a nive-
lului rezervorului.

POMPA CENTRIFUGA DE LAPTE livreaza laptele de la BT catre unitatea

principala de pasteurizare. Pompa este controlata automat, cu un conver-

tor de frecventa si in functie de transmitatorul de debit electromagnetic. . ] .
Capacitatea este definit3 de operator si poate fi introdusa ca parametru pe Temperatur:a este setata automat prin transmitatoarele d?
ecranul tactil. Toate piesele sudate sunt AISI 316L, fiind echipat cu rotor temperaturd si supape analogice (supape pentru abur si apa

igienic, de tip deschis, motor de 2.900 rpm cu manta din otel inoxidabil si rece], cu pozitionare electropneumatica. Temperatura este
picioare reglabile. setata cu precizie chiar daca temperatura de intrare nu este

constanta, astfel incat produsul sa poata fi racit la 4 C. Unitatea

SCHIMBATORUL DE CALDURA-PASTEURIZATOR (PHE, in placi, este for- PHE este realizata din otel inoxidabil AISI304 si placi din inox
mat din doua sectiuni termice: sectiunea de pasteurizare si sectiunea de AISI316

racire. Cu un schimb optim de caldura care evitd arderea produsului, CIP
are efectul maxim, ceea ce duce la o durata lunga de viata a echipamen-
tului.

SISTEM DE SUPRPRESIUNE DIFERENTIALA AUTOMATA, care
asigura si controleaza suprapresiunea dintre laptele crud si
cel pasteurizat in PHE, pentru a evita contaminarea in caz de
fisurare a placilor. Echipat cu un rotor igienic, de tip deschis,
transmitatoare de presiune si o supapa de presiune constanta,
sistemul este realizat din otel inox AlISI 316.

SISTEM DE DEVERSARE AUTOMATA: in cazul esecului
pasteurizarii, temperatura laptelui pasteurizat la iesirea tubului
de retinere este mai mica decat punctul de priza, astfel incat
produsul (branzd) este deviat inapoi la BT, intr-un sistem de
conducte inchis.

PLACA DE COMANDA INOX: Placa este asezat3 pe cadrul unitatii
care contine toate echipamentele necesare pentru functionarea
in siguranta si automata a instalatiei, alarma audiovizuala, bu-
ton de resetare si butonul de urgenta. Include, de asemenea un
ecran tactil pentru operarea si controlul unitatii. Unitatea de
pasteurizare este controlata prin PLC.

Procedurile de pregatire, productie (linie de productie), spalare
si CIP sunt alese de operator si sunt executate automat prin ec-
ranele respective, prin intermediul panoului de control.

SISTEM DE INREGISTRARE: Temperatura de pasteurizare,
presiunea diferentiala si pozitia supapei de deviere sunt inreg-
istrate prin intermediul acestui sistem cu un ecran LCD. Cab-
lurile de alimentare, de automatizare si cablurile de aer sunt
amplasate in tavi de cablu de tip Inox, adecvate pentru industria
alimentara. (Sursa: Kateris.org)
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PROVOCARI PENTRU AMBALAREA S|
SIGURANTA PRODUSULUI

Mircea Demeter

Ambalajul este adesea criticat astazi, mai ales daca este din plastic. In acest caz, este

vorba despre prea multe deseuri, emisii de CO2 si consumul de resurse. Dar, functia
lor cea mai importanta este adesea uitata: Protejarea produselor astfel incat sa ajunga
nedeteriorate la consumator, pentru ca ambalajul este esential pentru acest scop

El face bunurile transportabile si
depozitabile, asigura igiena, cali-
tatea, autenticitatea si integritatea
marfurilor, in special produsele
alimentare si farmaceutice. ins3,
multe alte bunuri ar ajunge chiar
nefolosite la gunoi, fara amba-
lare. Siguranta produselor este,
prin urmare, o problema majora
in industria ambalajelor si a fost,
desigur, si Tn centrul conferintelor
si simpozioanelor de la Interpack,
de anul trecut.

Ambalajul bun

Ambalajul bun Tsi protejeaza in
mod optim continutul, aceasta fi-
ind sarcina sa principala. Poate
ca nicdieri acest lucru nu este atat
de clar sau la fel de important ca
in sectorul alimentar. Solutiile de
ambalare inovatoare si inteligente
au o contributie decisiva la asigu-
rarea risipei mai putine alimente.

La targul Interpack de anul trecut,
vizitatorii au nvatat, printre alte-
le, cum pot fi reduse la minimum
pierderile de alimente Tn timpul
procesului de umplere, cum se
poate realiza inspectia fiabila a
produsului si etansarea de Tnalta
calitate si cum poate fi evitata con-
taminarea nedorita.

Ceea ce adesea nu este mentionat
in dezbaterea privind ambalajele
este cd doar o micd parte din im-
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pactul asupra climei al produselor,
n special al alimentelor, se dato-
reaza ambalajului. De exemplu, un
ambalaj cu unt contribuie cu doar
0,4% la amprenta de carbon a in-
tregului produs, o cutie de lapte cu
aproximativ patru procente.

In calcul se iain considerare intre-
gul ciclu de viata al ambalajului,
inclusiv eliminarea acestuia, asa

cum a stabilit intr-un studiu Gru-
pul de lucru Ambalare si Mediu
(AGVU). De departe, cea mai mare
parte al impactului asupra climei
provine de la produsul ambalat Tn
sine.

Tnsa, in intreaga lume, aproximativ
o treime din alimentele produse
sunt pierdute sau irosite in lantul
valoricin fiecare an. Initiativa SAVE
FOOD, lansata in 2011 de Messe
D, sseldorf si interpack, isi pro-
pune sa combata acest lucru, mai
ales ca ambalajul joacd un rol im-
portant Tn programele lor destina-
te industriei.

Ambalarea sigura a alimentelor

Alimentele sunt incd ambalate
in compozite plastice multistrat,
deoarece diferitele straturi pot fi
adaptate cu usurinta la nevoile de
protectie ale produsului respectiv.
Cu toate acestea, ambalajele mul-
tistrat in prezent nu sunt reciclabi-
le si, prin urmare, ajung la groapa

de gunoi sau sunt reciclate termic.

In cadrul proiectului de cerce-
tare Circular FoodPack, care se
desfasoara pana in 2024, oamenii
de stiinta de la Institutul Fraun-
hofer IVV lucreaza in prezent la
reciclarea ambalajelor alimentare
intr-un ciclu inchis si a le face uti-
lizabile pentru contactul direct cu
alimentele.

Tn acest scop, ei dezvoltd amba-
laje inovatoare din monomaterial,
care nu sunt inferioare compozi-
telor multistrat in ceea ce priveste
functia sa de protectie, dar care
permit inchiderea ciclului prin re-
ciclare sireutilizare.

Pentru a putea reutiliza materiale-
le reciclate Tn ambalajele alimen-
tare, trebuie respectate cerinte
legale stricte. Regulamentul Eu-
ropean 1616/2022 privind ma-
terialele si articolele din plastic
reciclat, destinate sa intre Tn con-



tact cu alimentele, impune bariere
functionale verificabile, pentru re-
utilizare in ambalajele alimentare.

Prin urmare, Fraunhofer IVV a
dezvoltat o metodd de scree-
ning pentru straturile de bariera
functionale care sunt menite sa
prevind migrarea substantelor ne-
dorite in alimente. In acest scop,
acoperirile subtiri organice si an-
organice au fost examinate ca strat
de barierd si testate in utilizare pe
masura ce proiectul a progresat.

S-a constatat ca hartia nu este
intotdeauna prima alegere atunci
cand vine vorba de ambalarea
alimentelor, in special a celor cu
ingrediente lichide sau grase. Ma-
terialele pe baza de fibre nu inde-
plinesc Tntotdeauna proprietatile
de bariera necesare.

Plasticul compostabil

Pe de alta parte, existd o tendinta
de indepartare de la ambalajele
din plastic catre ambalajele din
hartie. Atunci cand ambalajul in-
trd in contact cu produse lichide
sau grase, protectia barierei este o
functie cheie. BASF ofera o solutie
cu EcoVio, plasticul sdu compos-
tabil, certificat pe baza de materii
prime regenerabile. Anul acesta,
compania si-a extins portofoliul
ecovio pentru ambalaje din hartie
si carton acoperite prin extrudare
cu un nou tip.

Materialul este aprobat pentru
contactul cu alimentele siare bune

proprietati de bariera impotriva li-
chidelor, uleiurilor, grasimilor si
uleiurilor minerale, precum si o
buna rezistenta la temperatura la
apa clocotita pana la 100 C. Tn plus,
EcoVio adera foarte bine pe multe
suprafete din hartie si carton.

Acest lucru face ca noul tip sa fie
potrivit pentru solutii pe baza de
hartie, cum ar fi cani si recipiente
pentru produse lactate, pentru ali-
mente congelate, ca hartie de am-
balaj pentru sandvisuri si batoane
cu musli, tavi pentru produse de
cofetarie si gustari si cani pentru
bauturi calde si reci sau ciorbe.
Totodata, este si foarte important
pentru eficienta economica.

Potrivit producatorului, viteza de
acoperire a noului strat de ex-
trudare este comparabild cu cea
a polietilenei (PEJ). Si, in functie
de aplicatie si echipament, pot fi
obtinute greutati similare ale stra-
tului ca si in cazul PE, deci, sunt
posibile acoperiri foarte subtiri.

Un sistem de inchidere impotriva
risipei alimentare

n prezent, sunt folosite sisteme
de inchidere inteligente pentru a
minimiza risipa de alimente. Anul
acesta, United Caps a introdus
Bump Cap, o inchidere care face
posibila depasirea data de limita-
re a consumului, care este stabi-
litd acum cu prea multa precautie,
fara riscuri pentru consumator.

Inchiderea este activatd automat

de catre consumator atunci cand
deschide capacul pentru prima
datd cu o miscare de rdsucire.
Atata timp cat suprafata capacu-
lui este netedd, produsul este inca
proaspat.

Cu toate acestea, daca filmul se
simte a fi fost deteriorat, acesta
este un semn clar pentru consu-
mator ca data de expirare a trecut.
Ideea acestui lucru a venit de la
start-up-ul londonez Mimica, al
carui fondator Solveiga PakétaitD
a vrut initial doar sa dezvolte un
capac de sticla care sa ofere oa-
menilor cu vizibilitate limitata
informatii despre perioada de va-

labilitate a produsului.

Capacul de protectie ajunge la uzi-
na de imbuteliere in doua parti.
Baza capacului a fost testata de
cei mai importanti producatori de
echipamente de imbuteliere; Pro-
cesarea lor necesita doar modifi-
cari minore ale sistemului.

Capacul este echipat cu suprafata
tip cocosa, gel si activator si se
aplicd dupd umplere cu ajutorul
unei masini speciale. Ca si alte
module, de exemplu pentru eti-
chetare sau Tmpachetare film,
aceastd masina poate fi integrata
cu usurinta in productie.

Eliminati obiectele straine si ero-
rile

Solutiile de inspectie sunt de mare
importantd pentru siguranta am-
balajului produselor. Pe piata exis-
ta o varietate de sisteme care pot
detecta diferite tipuri de obiecte
straine. Pentru metale, detectoa-
rele industriale de metale sunt
ideale pentru detectarea fiabila a
corpurilor straine metalice si in-
departarea acestora de pe liniile
de productie.

Acestea ajuta producatorii sa
mentind conformitatea, sa mini-
mizeze riscul de retrageri si sa
reduca timpul de nefunctionare a
productiei. Daca trebuie detectati
si alti corpi straini, se recomanda
utilizarea sistemelor de inspectie
cu raze X.
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Anul acesta, Mettler-Toledo a de-
monstrat o noua solutie cu raze X
care inspecteaza alimentele sau
produsele farmaceutice ambalate
individual la viteze mari ale liniilor
de productie.

Verificarea etichetelor, a tipari-
turilor sau a datei de valabilitate
Tnainte de utilizare este, de aseme-
nea, importantd pentru siguranta
produsului. Aici, sistemele pentru
inspectia vizuald a produselor ofe-
ra rezultate precise.

VisioPointer de la Minebea Intec,
de exemplu, functioneaza standard
cu trei camere, mai multe tipuri de
iluminare si camere optionale la-
terale si satelit pentru analiza pe
mai multe pagini.

in plus, oferd o inspectie fiabild a
cusaturilor de etansare. Aceasta
inspectie este o verificare vizuala
importanta a calitatii in sectorul
alimentar, deoarece data limita
de utilizare a produsului poate fi
atinsd numai cu ambalaje absolut
stranse.

Protectie durabila impotriva con-
trafacerii

Protectia anti-contrafacere este o
alta problema majora de siguranta
a produselor care afecteaza in pri-
mul rand produsele farmaceutice.
Etichetele de securitate, de exem-
plu, asigura ca incercarile de des-
chidere a usii sunt clar vizibile.

Cu toate acestea, atunci cand sunt
utilizate pe cutii pliabile farma-
ceutice, ele Tmpiedica reciclarea,
deoarece o parte a filmului lor
ramane ferm pe ambalajul de car-
ton. Securikett a dezvoltat acum
etichete de securitate de hértie
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sustenabile si ecologice, cu o lama
de deschidere integrata si o barie-
ra de exfoliere.

Familia de ambalaje securizate
“It's Paper” include acum un por-
tofoliu larg de etichete de hartie
diverse, care sunt echipate cu o
mare varietate de caracteristici
de securitate si pot fi reciclate cu
usurinta cu cartonul.

Amdalaj nou pentru protectia an-
ticoroziva

Ambalajul sigur, care protejeaza
optim continutul, este indispen-
sabil nu numai pentru alimente
si produse farmaceutice. Chiar si
produsele nealimentare, cum ar
fi componentele metalice, necesi-
td adesea mai mult decat o sim-
pla husa de protectie. Ambalajul
trebuie sa asigure, de asemenea,
protectie impotriva coroziunii in
timpul transportului.

Producatorul de ambalaje Antalis
si-a grupat experienta sub pro-
pria marca de protectie impotriva
coroziunii din 2023. Korus ofera
hartie si folii VCI pentru piata eu-
ropeana. VCI (Volatile Corrosion
Inhibitor) este un ingredient activ
volatil special care, ca strat purta-
tor pe hartie sau folie, se evapora
permanent intr-un ambalaj etans
si formeaza astfel o atmosfera
protectoare Tn jurul metalului sen-
sibil.

Dupa deschiderea ambalajului, in-
hibitorul se evapora fara a lasa re-
ziduuri, spre deosebire de uleiurile
sau grasimile, care sunt folosite si
ca protectie impotriva coroziunii.

Cu toate acestea, este posibil sa-l
deschideti pentru scurt timp, ca
si in vama, fara a pierde protectia
impotriva  coroziunii. Atmosfe-
ra protectoare se reface automat
dupa inchidere.

Noile hartii si filme Korus VCl de la
Antalis sunt reciclabile dupa utili-
zare. Compania are, de asemenea,
in gama sa un tip de hartie VCI
care poate fi creponata, ceea ce
maximizeaza suprafata si permite
intrarea si mai multor ingrediente
active VCI in ambalaj. De aseme-
nea, creponarea face hartia mai
elastica si mai elasticd, astfel in-
cat chiar si colturile si marginile
ascutite pot fi inchise in siguranta.

XXX

Toate aceste produse si tehnologii
descrise mai sus reprezinta preo-
cupari care, cu sigurantd, nu doar
ca vor proteja mult mai bine pro-
dusele alimentare, dar vor contri-
bui si la diminuarea amprentei de
carbon, precum si la prezervarea
mediului.
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MASINI DE AMBALARE IN VID

Nora Marin Ambalarea vidata a produselor de carne este una dintre cele mai economice optiuni
pentru procesatori, aceasta insemnand nu doar o mai sigura pastrare a produselor, cat
si un volul mai mic de transport. lata cateva sugestii cu titlu informativ.

Masina de ambalat semiautomata DZ 400 T

Masina de vid este construita din otel inoxidabil, fiind echipata cu bara de etansare frontala 370 mm si
pompa de 20 m A/h, putand ambala si cu atmosfera modificata. MASIN DE AMBALAT IN VID DE MESA

DZ 400 T CU REZERVOR MULTE

Masina de ambalat este echipata cu panou digital si senzor volumetric electronic, care permite con-
trolul continuu al vidului. Rezervorul de dimensiuni marite, cu capac rotunjit, permite ambalarea
produselor cu indltime maxima de 180 mm, iar pompa de vid cu o capacitate de 20 mc/h asigura o

productivitate ridicata.

Aparatele de vid pot fi echipate cu sistem de injectie de gaz (ATM). Fiecare bara de etansare este echi-
pata cu doud duze care introduc gaze in cantitati diferite, astfel incat masinile sunt potrivite pentru
ambalarea de o singura utilizare pentru fiecare bara de etansare.

La comanda, este posibil sa se solicite modificarea sistemului de admisie a gazului astfel Tncat sa se
poata impacheta doi saci, introducand aceeasi cantitate de gaz pentru fiecare pachet.

Alte date tehnice:

Lungime bara de etansare: 370 mm
Dimensiuni camerd: 400x370x120/180(H] mm

Pompd de vid: 20 mc/h
Alimentare: 220V

Putere electrica: 1000W

Ciclu de functionare aprox.: 30 sec.
Dimensiuni masina: 500 x 600 x 500({H]) mm
Greutate masina: 78 kg

Alte date tehnice:

Bare de etansare lungime: mm 500 + 760 mm
Numar bare perpendiculare: 2

Latime utila: 820 mm

Lungime utila: 530 mm

Inaltime utild [camerd + capac) mm: 120/190 h
Pompe de vid: 40 mc/h

Alimentare: 220 V.

Putere electrica: 1900 W

Ciclu de proces: ca. 30 sec.

Dimensiuni masina: mm 990x700x200 h.
Greutatea masinii: Kg. 245
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Masina de ambalat semiautomata
DZ 900-2L

Masina de vacuum cu carucior, doua bare de etansare perpendiculare de 500 x 760 mm,
structura de inox, pompa de vid 40 mc/h. Masina dispune de o constructie din otel inoxidabil
(AISI 304), cu panou digital si senzor electronic volumetric pentru control constant al vidului.

Folosind bara scurta de etansare se pot ambala produse cu lungimi de pana la 820 mm. in
schimb, folosind bara lunga, se pot face mai multe pachete cu o lungime maxima de 520
mm. Pompa de vid 40 m3/h. asigura o productivitate ridicata.

Aparatele de vid pot fi echipate cu sistem de injectie de gaz (ATM). Fiecare bara de etansare
este echipata cu doud duze care introduc gaze in cantitati diferite, astfel incat masinile sunt
potrivite pentru ambalarea de o singura utilizare pentru fiecare bara de etansare.

La comanda este posibil sa se solicite modificarea sistemului de admisie a gazului astfel
incat sa se poata Tmpacheta doi saci, introducand aceeasi cantitate de gaz pentru fiecare
pachet.



Masina de ambalat semiautomata DZ 260 T

Masind de ambalat in vid dispune de 0 masa cu bara de etansare frontald, din otel inoxidabil (AISI 304), fi-
ind echipata cu un panou digital si senzor volumetric electronic care permit controlul continuu al vidului.

Aceasta masina, cu dimensiuni compacte, consum redus si un timp de ciclu foarte scurt, este potrivita
atat pentru articole alimentare cat si pentru articole tehnice. Rezervorul de dimensiuni modeste si pom-
pa de vid cu o capacitate de 8 mc/h. si asigura o productivitate ridicata.

Alte date tehnice:

Lungime bara de etansare: 260 mm Putere electrica: 570W

Dimensiuni cuva: 385x282x100(H) mm CI:C[U de'[uc.jru: ca ‘?0 Sec.

. o Dimensiuni masina: 480 x 330 x 360(H] mm
Pomp3 de vid: 8 mc/h G 5. 95 k
Alimentare: 220V reutate masina: g

Masina de ambalat manuala seria DQ240VST

Masina de ambalat in vid DQ240VST este potrivita pentru carne proaspata, fructe si legume, fructe de
mare si alte alimente. Exista diferite modele de masini, iar magazinele sau fabricile le pot alege in functie
de nevoile lor. Echipamentul necesita mai putin spatiu si poate fi operat cu usurinta.

Structura principala a produsului este realizata din otel inoxidabil, iar camera de vid este anodizata cu
6061, care este sigura si sanitarizatd. Pompand aer uscat prin masind, alimentele pot fi pastrate in vid

pentru a prelungi timpul de pastrare in stare proaspata.

Efectul potrivit pentru folie este frumos si practic, astfel incat sa incurajeze consumatorii sa cumpere.

- Pompa de vid incorporata si reglare vizibila pe vacuometru.

Caracteristici si avantaje: - Nu este nevoie de matrita specificata, in timp ce filmul este
taiat manual. - Sigur si igienic, certificare CE.
- Prelungeste durata de valabilitate, aspectul si pastrarea gustului. - Furnizare video de instruire si servicii post-vanzare online
- Afisare cu aspect real in supermarket, mai atractiv pentru consu- cu raspuns rapid.
matori. - Tipul de tensiune/prizd poate fi personalizat dupa cum este
- Se poate incalzi in cuptorul cu microunde. necesar . Pompa de vid BUSCH optionala.
- Indicarea defectiunii in timp real, permite rezolvarea rapida a pro- - Material de ambalare: tavi din PP/ PET si am putea furniza
blemelor si serviciul post-vanzare. tava + folie in functie de dimensiunea dvs. si imprimati daca
- Constructie din otel inoxidabil 304 si aluminiu anticoroziv. este necesar.
- Placa de etansare acoperita cu teflon, intretinere usoara daca filmul
se topeste si se lipeste. (Sursa: Directindustry.com)
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MASINI DE AMBALARE A LACTATELOR CREMOASE

Rapiditatea, sanitatia si acuratefea sunt cele mai importante elemente pe fluxul de
ambalare a produselor lactate cremoase. lata mai jos doua recomandari cu titlu strict
informativ.

Maria Demetriad

Masina rotativa de umpere RFS 120

Masina de umplut si etansat pahare RFS 120 este proiectata pentru iaurt,
smantana, chefir si pentru a fi umplute Tn recipiente prefabricate cu folie de
aluminiu si/sau capace. Masina de tip rotativ are 3 randuri.

- Masina de umplere si sigilat cupe pentru ambalarea produselor lichide si a
produselor de tip pasta.

- Produse aplicabile: iaurt, iaurt grecesc, smantana, chefir.

- Tipul de dozare - volumetric.

- Alimentare directa cu produs prin pompa.

- Dimensiuni ambalaj: 100 - 500 g.

lesirea masinii:
- 100 - 250 g pana la 105 portii/ min. - Unitate de dozare din otel inoxidabil.
- 300 - 500 g pana la 60 portii/ min. - Mod de spalare - CIP.
- Forme de cupe: rotunde sau patrate. - Masa rotativa si capace pentru corpul masinii din otel inoxidabil.
- Tip de inchidere: termoetansare, folie pretdiata si acoperire cu capac. - Huse de siguranta pentru masini in conformitate cu cerintele de
- Usor de comutat intre greutatea portiilor prin schimbarea inaltimii. siguranta CE.
- Temperatura de intrare a produsului: +130.+15 C. - Camera cu filtru HEPA.
- Materiale de ambalare: pahare din plastic preformate cu capace din folie de - Senzor pentru detectarea cupei.
aluminiu sigilate termic, capace din PP, PS. - Lampa UV.
- PLC si HMI cu ecran tactil. - Imprimanta posibila (optionald) - Jet de cerneald.

- Masa rotunda de grupare la capatul transportorului (optional).

TFM - Masina de termoformat

Masina de termoformare TFM este o masina de ambalare complet automa-
ta, conceputa pentru a forma cani/cuve si a le umple cu produse precum
unt, brénza procesata, iaurt etc., sigiland cupele/cuvele umplute cu folie in
partea de sus. Masina TFM are o gama larga de dozare si o mare varietate de
dimensiuni de ambalaje.

Caracteristici principale

- Tip masina - Form, Fill and Seal (FFS). 5 - Tip de inchidere cupa/cuva - termoetansare.
- Masina automata de termoformare orizontala pentru formarea ambala-  _ p| ¢ i HMI cu ecran tactil.

jelor, umplerea pachetelor cu produs si sigilarea ambalajelor umplute cu
folie de aluminiu laminata.
- Produse aplicabile: unt, margarina, tartinabile, branza procesata, crema de

- Sistem de colectare a deseurilor (tip rulou).
- Duze de dozare din otel inoxidabil.
- Huse de siguranta pentru masini.

branza, smantana, iaurt si alte produse din pasta. - Dispozitiv de centrare a foliei.

- Tipul de dozare - volumetric. - Lampa UV.

- Productivitate: 15 C|.clur|/m|n. _ - Sistem automat de lubrifiere pentru unitatea de taiere.

- D|men5|]unl ambalaj: 10 - 1000 g (depinde de produs, cana/cada reglatade  _ | 5cyl de marcare (locul de date) - se formeaza cavitate pe fundul
inaltime).

cupei/cuvei.

- Folie inferioard: PS/ PS+PE potrivitd pentru termoformare si termosigilare.  _ ¢q(tul pentru pahare/c3d3 pret3iat (optional).
- Folie superioara: AL + PE Lacuita, potrivitd pentru termoetansare si deco-  _ cytter perforat (optional). ’
jire.
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C.E.: ASPECTE DE REGLEMENTARE A POLITICII DE
SIGURANTA ALIMENTARA A UNIUNII EUROPENE

Analiza politicii de siguranta alimentara in Uniunea Europeand si puterea cadrului legal si de reglementare

care acopera intregul lant de productie alimentara, vizeaza o protectie totala, Ode la c&mp la masaO, dupa
cum se arata intr-un nou document al Comisiei Europene, care vine o data in plus sa precizeze aspectele de
reglementare a politicilor de siguranta alimentara.

Cadrul legal se refera la hrana pentru animale si sanatatea ani-
mala, protectia si ingrijirea animalelor, examinarile veterinare,
masurile de sanatate animala, controalele fitosanitare, prepara-
rea si igiena produselor alimentare. Constatarile arata ca poli-
tica de siguranta alimentara in Uniunea Europeana se bazeaza
pe principiile unei abordari integrate: responsabilitatea prin-
cipala, trasabilitatea alimentelor si a ingredientelor acestora,
transparenta si analiza riscurilor.

Responsabilitatea este a tuturor

Siguranta alimentara este considerata una dintre cele mai im-
portante probleme in productia si prelucrarea produselor ali-
mentare traditionale. La nivel international, toate sistemele
alimentare au adoptat un sistem integrat de siguranta cu ac-
cent pe prevenire si actiuni proactive, subliniind importanta
interventiilor n locurile in care sunt crescute animalele, pentru
a asigura o mai buna igiena, calitatea si siguranta alimentelor.

Acest sistem defineste responsabilitatea tuturor participantilor
in intregul lant integrat de productie, procesare si distributie a
alimentelor, in timp ce, in acelasi timp, acest sistem respecta
si incurajeaza productia de alimente traditionale si alimente cu
origine geografica.

Site-ul EU-lex acceseaza legislatia europeana si evidentiaza o
serie de reglementari, ordonante si decizii legate de reglemen-
tarea sigurantei alimentelor cu o impartire in legislatie in dome-
niul limentatiei, sanatatii animale si sanatatii plantelor.

Datorita importantei cresterii flu-
xurilor comerciale in si in afara
UE, legile fiecarui stat membru
privind siguranta alimentara se
bazeaza, de asemenea, pe stan-
darde, orientari, ghiduri si reco-
mandari acceptate international,
elaborate in cadrul Organizatiei
Natiunilor Unite pentru Alimentatie
si Agriculturd (FAO], Organizatia
Mondiald a Sanatatii (OMS), Comi-
sia Codex Alimentarius, Comisia
Internationald Organizatia pentru
Conservarea  Sanatatii  Anima-
le (OIE), Conventia Internationala
pentru Protectia Plantelor (IPPC),
Organizatia Europeand si Medite-
raneana pentru Protectia Plantelor
(EPPO), Asociatia Internationala
a Analistilor Chimici (AOAC), Con-
siliul International de Colaborare
pentru Analiza Pesticidelor (CIPAC),
Organizatia Europeana pentru Coo-
perare si Dezvoltare (OCDE), Auto-
ritatea Europeana pentru Siguranta

Alimentara (EFSA), Organizatia
Internationald de Standardizare
(1S0O) etc..

Avand in vedere toate acestea,
analiza politicilor de siguranta ali-
mentara in Uniunea Europeana si
puterea cadrului legal si de regle-
mentare care acopera intregul lant

de productie alimentara se refera
la: hrana animalelor si sanatatea
animala, protectia si ingrijirea ani-
malelor, examinari veterinare, ma-
suri de ingrijire a sanatatii animale,
controale fitosanitare, prepararea
siigiena produselor alimentare.

Cadrul juridic al Uniunii Europene
in domeniul sigurantei alimentare

in anul 2000, Comisia European a
stabilit principiile generale pe care
ar trebui sa se bazeze politica pri-
vind siguranta alimentara in Euro-
pa. Aceste principii includ:

-0 abordare strategica integrata
de-a lungul lantului de productie
alimentara;

- definirea clara a rolurilor tuturor
actorilor din lant, de la produca-
torii de furaje, prin fermieri, pana
la institutiile europene, statele
membre si consumatori;

- principiul trasabilitatii (ca fiecare
dintre etapele prin care a trecut
un anumit produs poate fi atinsa
n orice moment);

- 0 politica coerentd, eficientd si
dinamicd; principiul analizei ris-
curilor (constand in evaluarea ris-
curilor, managementul riscului si
informatii despre risc);
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-rolul mai mare al institutiilor
stiintifice si aplicarea principiilor
de precautie in managementul
riscului.

Cartea alba elaborata de Comi-
sia Europeana si EFSA, a subliniat
necesitatea lansarii unui dialog cu
consumatorii pentru a-i informa si
educa in acelasi timp cu privire la
riscurile pentru siguranta alimen-
tara.

Consumatorii au un rol la fel de im-
portant, iar consumatorii ar trebui
sa fie educati cu privire la rolul lor
in siguranta alimentelor, prepara-
rea alimentelor si citirea atenta,
cu o intelegere a informatiilor de
pe etichetele produselor alimen-
tare. In acest scop, in 2002 a fost
infiintata  Autoritatea Europea-
na pentru Siguranta Alimentelor
(EFSA].

Elemente cheie

Uniunea Europeand a adoptat Re-
gulamentul (CE) nr. 178/2002 din 28
ianuarie 2002, de stabilire a prin-
cipiilor si conditiilor generale ale
Legii alimentare. Elementele che-
ie au fost separarea functionala a
evaludrii riscurilor si managemen-
tului riscului si infiintarea EFSA, cu
accent pe un nivel Tnalt de calitate
stiintifica, independenta, deschide-
re, transparenta si raspuns rapid.

Controlul riscurilor legate de
alimentatie implica luarea in consi-
derare a fiecarui pas din lant, de la
materiile prime pana la consumul
de alimente, deoarece pericolele
pot aparea in orice punct al lantului
alimentar pana cand alimentul
ajunge la consumator.

Afacerile au trei obiectivele princi-
pale in dezvoltarea, implementarea
si mentinerea unui sistem de trasa-
bilitate:

- Imbunatatirea
stocurilor;

managementului

- sa faciliteze monitorizarea
sigurantei si calitatii alimentelor;
si:

- sa diferentieze si sa vanda ali-
mente cu atribute subtile de ca-
litate.

Conform Manualului de procedu-
ra al Comisiei Codex Alimenta-
rius, trasabilitatea este definita
ca fiind "Abilitatea de a monitoriza
miscarea alimentelor prin anumi-
te etape de productie, procesare si
distributie”. La randul sau, 1SO ex-
plica principiile si cerintele pentru
proiectarea si implementarea sis-
temelor de monitorizare a alimen-
telor si permite organizatiilor care
opereaza in orice pas din lantul ali-
mentar:

-monitorizarea fluxului de materi-
ale;

-identificarea documentatiei si mo-
nitorizarii necesare pentru fiecare
etapd de productie;

-asigurarea unei coordonari adec-
vate intre diferiti actori;
-imbunatatirea comunicarii intre
parti si utilizarea corecta si fiabili-
tatea informatiilor, eficienta si pro-
ductivitatea organizatiei.

Trasabilitatea alimentelor

Definitia trasabilitatii alimente-
lor poate varia in functie de sec-
toarele  industriei  alimentare.
Trasabilitatea alimentelor poate fi
informatia necesard pentru a de-
scrie productia de plante pentru
consumul uman, precum si orice
transformari sau procese ulterioa-
re la care plantele sunt expuse pe
drumul de la cultivatori la farfurii
consumatorilor.

Dar trasabilitatea nu este doar un
set de informatii despre produs si
proces, ci un instrument care pune
aceste informatii la dispozitia tu-
turor partilor interesate. Agentia
pentru Standardele Alimentare
s-au identificat trei caracteristici de
baza ale sistemului de trasabilitate:

-identificarea unitatilor/loturii tu-
turor ingredientelor si produselor;
-informatii despre cdnd si unde au
fost mutate si transformate; si
-sistemul care conecteaza aceste
date.

Trasabilitatea poate fi clasificata in
functie de activitatea sau directia
n care se obtin informatii in cadrul
lantului alimentar.

In functie de activitatea din lantul
alimentar, se pot distinge trei tipuri
diferite de trasabilitate:

- trasabilitatea Tnapoi sau trasabili-
tatea furnizorului;

- trasabilitatea interna sau trasabi-
litatea procesului; si

- trasabilitatea directa sau trasabi-
litatea clientului.

Pe de alta parte, trasabilitatea cu-
prinde sase elemente importante:

- trasabilitatea produsului,

- trasabilitatea de proces,

- trasabilitatea genetica,

- trasabilitatea aportului,

- trasabilitatea bolilor si daunato-
rilor si

- trasabilitatea masuratorilor, cu
accent pe lantul de aprovizionare
cu alimente agricole.

Supravegherea si controlul

Conform Regulamentelor toate
formele de alimente trebuie sa
fie supravegheate si controlate in
toate etapele productiei pentru
a verifica indeplinirea cerintelor
de igiena. Reglementarile cunos-
cute sub numele de “pachetul de
igiend” definesc obiectivele de
sigurantd alimentara si responsa-
bilitatea pentru aplicarea masuri-
lor de siguranta care garanteaza

siguranta alimentara.

Operatorii din sectorul alimen-
tar trebuie sa fie inregistrati si sa
aplice principiile analizei riscuri-
lor si punctelor critice de control
(HACCP). Cele mai importante sis-
teme de management al sigurantei
alimentelor din UE sunt I1SO 22000,
BRC si IFS.

Regulamentul  nr. 853/2004
defineste reguli de igiena pentru
produsele alimentare de origine
animala si prescrie norme specia-
le de igiena alimentara de origine
animala, care completeaza Regqu-
lamentul 852/2004 privind igiena
alimentara mentionat anterior, pe
care operatorii din sectorul alimen-
tar trebuie sa le respecte.

Regulamentul (CE] nr. 854/2004 se
referd la controlul oficial, in timp ce
Regulamentul (CE] nr. 882/2004 se
referd la controale oficiale efectua-
te pentru a determina conformita-
tea cu legea alimentatiei si hranei
pentru animale, precum si cu re-
glementarile in domeniul sanatatii

Regulamentul privind criteriile mi-
crobiologice pentru alimente (CE)
2073/2005, (CE) 1441/2007 si (UE)
365/2010 prescriu ca criteriu mi-
crobiologic criteriul care determina
acceptabilitatea unui produs, lot
de produse sau procese, pe baza
absenta, prezenta sau numarul de
microorganisme si/sau cantitatea
de toxine/metaboliti ai acestora pe
unitate de masa, volum, suprafata
sau lot.

Criteriile microbiologice sunt utili-
zate pentru validarea si verificarea
procedurilor de analiza a pericole-
lor si a punctelor critice de control
(HACCP) si a bunelor practici de
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igiena.

Regulamentul Comisiei (CE] nr.
2230/2004 prevede ca organizatiile
competente desemnate de statele
membre trebuie sa ndeplineasca
sarcini de sprijin stiintific si tehnic
in domeniile acoperite de Autori-
tatea Europeana pentru Siguranta
Alimentara.

Sisteme de calitate si de protectie

Tn 1992, Uniunea Europeand a
creat un sistem cunoscut sub
numele de denumire de origine
protejata, indicatie geografica pro-
tejata si specialitate traditionala
garantatd pentru promovarea si
protectia produselor alimentare.
Specialitatea traditionala garanta-
ta nu se referd la origine, ci sub-
liniaza caracterul traditional, fie
ca compozitie, fie ca mijloace de
productie.

Denumirile de produse non-euro-
pene pot fi, de asemenea, inregis-
trate ca indicatii geografice, daca
tara lor de origine are un acord bi-
lateral sau regional cu UE care in-
clude protectia reciproca a acestor
denumiri. Schemele de calitate ale
UE protejeaza denumirile produ-
selor pentru care exista o legatura
intrinseca intre calitatea sau carac-
teristicile produsului si originea sa
geografica. sunt:

- Denumiri de Origine Protejate
(DOP) pentru produse agricole si
produse alimentare si vinuri;

- Indicatii  Geografice Protejate
(IGP) pentru produse agricole si
alimente si vinuri;

- Indicatii geografice (IG) pentru
bauturi alcoolice si vinuri aroma-
tizate.

Sistemul de sprijin pentru pro-
movarea produselor agricole cu
origine geograficd protejata este
definit de reglementarile Uniunii

Europene: privind schemele de
calitate pentru produsele agrico-
le si produsele alimentare, privind
protectia indicatiilor geografice si
a denumirilor de origine pentru
produsele agricole si alimentare,
privind stabilirea o organizare co-
muna a pietelor agricole, privind
definirea, descrierea, prezentarea
si etichetarea bauturilor alcoolice,
utilizarea denumirilor bauturilor
alcoolice Tn prezentarea si etiche-
tarea altor produse alimentare,
protectia indicatiilor geografice
pentru bauturile alcoolice si de-
finirea; descrierea, prezentarea,
etichetarea si protectia indicatiilor
geografice ale produselor vinicole
aromatizate.

Desi alimentele traditionale sunt
incd supuse acelorasi reguli si
cerinte de reglementare menite sa
asigure siguranta, indicatiile geo-
grafice reprezintd un instrument
major dezvoltat de sectorul public
ca mijloc de pastrare a integritatii

produselor care au legaturi puter-
nice si de lunga durata cu un anu-
mit teritoriu.

Tn 1996 si 2016, peste 60% din to-
talul inregistrarilor au fost efectu-
ate n patru tari europene: Franta,
Italia, Spania si Portugalia. Cu toate
acestea, aceasta este si 0o modalita-
te de a adauga valoare economica
acestor produse traditionale.

Calitatea ca factor crucial

Numeroase studii indica faptul ca
atunci cand cumpara un produs,
clientul ia decizia de a alege un
anumit produs pe baza informatiilor
despre calitatea si pretul acestu-
ia. Calitatea nu este singurul fac-
tor care influenteazd decizia, dar
cercetarile arata ca este un factor
crucial pentru un numar mare de
utilizatori.

Calitatea produsului este evaluata
de catre client pe baza experientei
anterioare cu produsul in sine sau
alt produs de aceeasi marcd sau
pe baza informatiilor pe care el/
ea le colecteaza constient sau
inconstient despre produs/mar-
ca. Este, de asemenea, posibil ca
Uniunea Europeanad sa inregistreze
produsele agricole ca specialitate
traditionala garantata (STG).

Regulamentul  Consiliului  (CE]
nr. 509/2006 din 20 martie 2006,
privind produsele agricole si pro-

dusele alimentare ca specialitati
traditionale garantate, precizeaza
ca aceasta posibilitate Tncurajeaza
diversificarea productiei agricole si
are consecinte pozitive Tn mai mul-
te domenii.

Pentru a se califica pentru TSG, ali-
mentele trebuie sd aibd un caracter
specific, iar orice materie prima,
metoda de productie sau prelucra-
re trebuie sa fie traditionala. Con-
form articolului 3 din Regulamentul
1151/12, caracterul specific este
definit ca fiind “un atribut caracte-
ristic de productie care distinge n
mod clar un produs de alte produse
similare din aceeasi categorie”, in
timp ce termenul de “traditional”
este definit dacd este dovedit.

In fine, noile precizari ale UE no-
teaza ca utilizarea pe piata interna
a termenului de “traditional” tre-
buie facuta intr-o perioada de timp
care permite transmiterea intre
generatii. Aceasta perioada ar tre-
bui sa fie de cel putin 30 de ani.

Pentru ca o denumire de aliment sa
fie inregistrata in cadrul sistemului
TSG, trebuie:

(a) sa fie utilizata in mod traditional
pentru etichetarea unui anumit
produs; sau

(b) sd identifice caracterul
traditional sau caracterul specific
al produsului.
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ELIMINAREA DISFUNCTIONALITATILOR iN
APROVIZIONAREA CU MATERII PRIME

Firmele din industriile de procesare au nevoie de materii prime imbunatatite pentru

Mircea Demeter

aplicatiile lor, dintr-un lant de aprovizionare din amonte. Aproximativ 25% dintre firmele

cu cea mai mare intensitate de cercetare din lume apartin industriilor de procesare,
astfel incat gestionarea corecta a materiilor prime este o preocupare cheie pentru multe.

Dar, care sunt factorii externi si
interni care influenteazd modul Tn
care sunt gestionate materiile pri-
me si modul in care problemele
legate de materiile prime afecteaza
diferite aspecte ale performantei?
Implicatiile manageriale au fost
analizate in studiul cu titlul "A
framework for raw materials ma-
nagement in process industries”,
elaborat de Halmstad University,
Sweden.

Constrangeri grele

Firmele de procesare folosesc ma-
terii prime pentru a fabrica produse
alimentare (sau nealimentare] fini-
te, prin intermediul unui proces de
productie in care aceste materii pri-
me sunt procesate si transformate
intr-un flux continuu si/sau in lo-
turi (Lager, Blanco & Frishammar,
2013).

Cu totul, industriile de procesare
constituie o parte substantiala a
intregii industrii prelucratoare si
aproximativ 25% dintre cele mai
mari firme din lume. Denumi-
te adesea marfuri si vandute pe
pietele companiilor de procesare,
materiile prime sunt materialele
de baza din care sunt fabricate pro-
dusele (Oxford English Dictionary).

In mod clar, materialul de intrare pune constrangeri
grele asupra produselor de iesire. Avand in vedere
importanta materiilor prime ca input critic si provoca-
rile tot mai mari legate de aprovizionarea cu materii
prime, o abordare sistematica si eficienta a manage-
mentului materiilor prime este esentiald pentru orice
firma din industriile de proces.

Modul in care companiile fac fata provocarilor lega-
te de materiile prime afecteazd atat operatiunile pe
termen scurt, cat si oportunitatile de afaceri pe ter-
men lung. De exemplu, dintr-o perspectiva pe termen
scurt, cand aprovizionarea cu materii prime este buna,
operatiunile pot progresa favorabil, dar atunci cand
este intreruptd, impactul asupra afacerilor este ade-
sea imediat si sever.

Efecte negative

Dintr-o perspectivda pe termen lung, schimbarile
initiate de companie sau impuse acestora de catre altii
ar putea avea atat efecte de constrangere, cat si de
retinere asupra propunerii de valoare a companiei.

Un exemplu de efect de constrangere asupra propune-
rilor de valoare il reprezinta modificarile calitatii ma-
teriilor prime pe care firmele de proces le livreaza pe
piata. Mediul politic si de reglementare volatil pentru

materiile prime a facut ca managementul materiilor
prime sa fie mai acut in guvernanta corporativa.

Dar politicile si reglementarile nu afecteaza doar dis-
ponibilitatea materiilor prime. Reglementarile de me-
diu si barierele comerciale delimiteaza si ele optiunile
de aprovizionare si cresc costul aprovizionarii globale.
Reglementarile dicteaza, de asemenea, ce procese de
manipulare si tratarea deseurilor vor fi utilizate pentru
diferite tipuri de materiale.

Produsele finale trebuie sa respecte standardele sta-
bilite de autoritatile de reglementare. Din perspectiva
firmei, managementul materiilor prime este astfel
0 sarcina complexa, deoarece materiile prime afec-
teaza Tn mod clar multe parti ale oricarei firme. Prin
urmare, este nevoie de un anumit nivel de coordonare
a activitatilor si proceselor pe care firmele le folosesc
pentru a gestiona si gestiona materiile prime.

Managementul materiilor prime

Managementul materiilor prime reprezinta activitatile
care se incadreaza de exemplu in achizitionarea, rafi-
narea, dezvoltarea si livrarea unei cantitati suficiente
de materii prime la o calitate suficienta, pentru a asi-
gura atingerea obiectivelor strategice si operationale
ale firmei.
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Managementul materiilor prime
implica astfel schimburi cu mediul
extern, precum si probleme de con-
versie a materialelor intre firme si
departamentele interne. Gestiona-
rea eficienta a materiilor prime in-
seamna efectuarea tuturor acestor
activitati in mod competent, adica
mai rapid, cu o calitate mai Tnalta,
cu risc mai mic si cu mai putine in-
trari si defecte.

n prezent, totusi, chiar daca
sunt disponibile fragmente de
cunostinte despre acest subiect,
cercetarile existente nu permit sfa-
turi calificate despre modul in care
companiile pot crea si sustine prin-
cipii si metode competente pentru
managementul materiilor prime.
Tocmai de aceea, specialistii sue-
dezi au incercat sa raspunda la ur-
matoarele Intrebari:

1-Care sunt factorii externi si in-
terni care afecteaza modul n
care firmele ar trebui sa manipu-
leze materiile prime? si

2-Cum afecteaza materiile prime
performanta firmei?

Dezvoltarea unei abordari strate-
gice a managementului materiilor
prime

0 abordare strategicd a manage-
mentului materiilor prime include
trei domenii-cheie:

1-Dezvoltarea flexibilitatii
operationale si a aprovizionarii,
2-Asigurarea coordonarii interne

intre functii si departamente, si
3-Adaptarea strategiei la dezvolta-
rea si tendintele globale.

Pentru ca firmele de procesare sa
se ocupe de factorii legati de ma-
teriile prime, atat pe plan extern,
cat si pe plan intern, trebuie sa-si
dezvolte flexibilitatea operationala.
Motivul pentru aceasta este ca un
anumit proces de fabricatie sau
“alegerea procesului”, determina
in mare masura ce materii prime
pot fi utilizate.

Un exemplu in acest sens sunt
investitiile care trebuie facute pen-
tru a rezolva problemele de mani-
pulare si cerintele de automatizare
pentru prima etapa a procesului de
productie.

Acest lucru ilustreaza faptul ca mo-
dificarea la scara micd a tehnologiei
procesului si optimizarea proce-
sului ar putea fi o modalitate de a
creste flexibilitatea operationala
fara a fi nevoie sa schimbati intre-
gul proces de fabricatie.

Firmele pot introduce, de aseme-
nea, Tnlocuitori pentru materiile
prime sau pot extinde gama de pro-
duse cu o anumita materie prima
pentru a preveni sau a contracara
deficitul de aprovizionare. Acest lu-
cru este posibil doar cu flexibilita-
tea procesului de fabricatie.

Posibilitatea de a utiliza materii
prime provenite direct de la produ-
catorii lor, va permite In mare ma-

sura firmelor sa-si asigure pozitia
in lantul valoric prin dezvoltarea
flexibilitatii operationale care sa le
permita sa faca fata schimbarilor
n aprovizionarea cu materii prime.

.....

aprovizionarii

Ca practica obisnuita, firmele ca-
uta surse alternative, atunci cand
un anumit furnizor nu raspunde
cu totul cerintelor (de exemplu, din
cauza preturilor ridicate, a calitatii
proaste si/sau a lipsei de aprovi-
zionare). Este usor de inteles ca
firmele care fac afaceri prin mo-
dernizarea cu usurinta a materiilor
prime pot avea probleme daca un
material critic nu este disponibil.

Prin urmare, asigurarea
flexibilitatii aprovizionarii ar trebui
sa fie o activitate-cheie Tn gestio-
narea materiilor prime. Cantitatea
de materie prima pe care o firma
o achizitioneaza de la furnizorul
sau poate fi mica, in comparatie
cu ceea ce furnizorul oferd pietei.
Numarul de vanzari poate sa nu fie
atractiv pentru furnizor.

Produsul care este esential pentru
o firma, ca materie prima, poate fi
un produs care nu este suficient de
profitabil pentru furnizorul sdu. In
acest caz, ambele activitati precum
construirea relatiilor cu furnizorii
si dezvoltarea furnizorilor sunt de
mare importanta.

De aceea, firmele nu ar trebui sa
ignore puterea relatiilor personale
pe langa contractele sale formale
si ar trebui sa-si implice furnizorii
critici in dezvoltarea sa si sa le ofe-
re suport tehnic, pentru a stimula
invatarea si competitia intre ele.

Marca firmei in timp ce
interactioneaza cu furnizorul sau
poate fi, de asemenea, atractiva,
deoarece poate functiona ca o do-
vada a calitatii sale care, la randul
sau, va ajuta furnizorul sa-si dez-
volte propria afacere. Integrarea pe
verticala, cum ar fi formarea unei
aliante strategice, este o optiune,
atunci cand aveti de-a face cu pro-
prietarii de ferme, ceea ce va ajuta
firma sa obtina livrari mai stabile si
mai ieftine.



Asigurarea coordonarii interne

Aprovizionarea cu materii prime nu
afecteaza doar departamentul de
aprovizionare, deoarece efectele
sunt strans legate de performanta
firmei in diferite aspecte si la dife-
rite niveluri. Prin urmare, firmele
ar trebui sa analizeze modul in care
materiile prime afecteaza diferite
functii si ce ar trebui sa fie priori-
tizate atunci cand se confrunta cu
dependentele de materiile prime.

Intrucat materiile prime reprezin-
td o baza importanta a operatiunii
unui producator, este important sa
se implice departamentul de apro-
vizionare si in alte functii ale firmei,
in special cercetare, dezvoltare si
productie, pentru a se asigura ca
problemele de aprovizionare referi-
toare la materiile prime sunt difu-
zate in cadrul companiei.

Este obisnuit ca un anumit material
sa fie capabil sa mareasca semnifi-
cativ performanta unui produs, dar
este imposibil sa gasiti furnizorul
sau este imposibil sa modificati
productia pentru a procesa mate-
rialul.

Acest tip de informatii este ade-
sea furnizat in ultimul moment si
este probabil s3 creeze confuzie si/
sau conflicte intre diferitele functii
organizationale. Prin urmare, fir-
mele de procesare trebuie sa recu-
noasca importanta comunicarii, ca

activitate cheie in managementul
materiilor prime.

Impartasirea informatiilor

Informatiile trebuie Tmpartasite
inca din stadiul incipient al dezvol-
tarii de noi produse, precum si in
legatura cu activitatile de dezvolta-
re a proceselor si pe parcursul in-
tregului ciclu de viata al produselor
intre departamentul de cercetare
si dezvoltare, departamentul de
productie, departamentul de mar-
keting si departamentul de aprovi-
zionare.

Prin urmare, departamentul de
aprovizionare nu ar trebui sa fie
izolat si sa serveasca exclusiv ca
functie de “hranire” a compani-
ei. Ar trebui sa aiba mijloace de
interactiune/integrare  cu  alte
departamente pentru a asigura
un schimb eficient si eficient de
informatii referitoare la materiile
prime.

intelegerea informatiilor de care
are nevoie fiecare departament si
a canalelor existente pentru flu-
xul de informatii va ajuta firme-
le sa vada ineficienta retelei sale
de comunicatii, ceea ce, la randul
sau, va ajuta firma sa isi optimi-
zeze sistemul de comunicatii sau
sa-si extinda reteaua de partajare a
informatiilor.

Firmele care sunt globalizate si au

mai multe site-uri de productie in
intreaga lume, trebuie, de aseme-
nea, sa coordoneze comunicarea
dintre site-uri. De asemenea, tre-
buie sa fie desemnati reprezentanti
care sa fie responsabili pentru co-
ordonare si invatare.

Adaptarea strategiei la dezvoltare
si tendintele globale

Dupa cum s-a descris mai sus,
firmele opereazd sub influenta
mediului extern. In primul rand,
industria in care opereaza firma
are propriul risc. Riscul ca intreaga
industrie sa devina Tnvechita, prin
absenta inovatiilor de produs, pune
in pericol supravietuirea pe ter-
men lung a unor firme. Partajarea
cunostintelor cu concurentii este

esentiala, pentru supravietuirea in-
tregii industrii.

Globalizarea ridica, de asemenea,
preocupari legate de riscurile poli-
tice si sociale, iar acest lucru ar tre-
bui sa fie recunoscut atunci cand se
gestioneaza strategic materiile pri-
me. Reglementarile afecteaza ade-
sea in mod semnificativ comertul
si operatiunile. De exemplu, chiar
daca China are o multime de furni-
zori de materii prime, firmele sunt
precaute atunci cand au de-a face
cu furnizorii din propria tara.

Reglementarile laxe de mediu pun,
de asemenea, firmele care incear-
ca sa se aprovizioneze din China
intr-o pozitie incomoda. Pe de o
parte, materialele sunt abundente
si ieftine, pe de alta parte, firmele
trebuie sa indeplineasca cerintele
etice.

Toate acestea vor ridica proble-
me legate de disponibilitatea si
pretul anumitor materiale, iar
recunoasterea riscurilor este im-
portantd. Cu toate acestea, firmele
trebuie sa fie capabile sa faca fata
crizei si sa o previna prin transferul
riscurilor.

De exemplu, firmele pot extinde vi-
ziunea asupra unui singur furnizor
de materii prime si pot transfera
riscurile altor jucatori din lantul de
aprovizionare, deoarece materia
prima este esentiala pentru intre-
gul lant de aprovizionare. Anumite
instrumente financiare sau meca-
nisme de stabilire a preturilor vor fi
de asemenea utile.
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DEPOZITARE PENTRU INDUSTRIA
DE ALIMENTE SI1 BAUTURI

Depozitare ambientala, in mediu
rece si congelat

Provocarile cu care se confrunta
industria alimentara si a
bauturilor necesita maximizarea
spatiului disponibil, gestionarea
optima a diferitelor temperaturi
de depozitare si satisfacerea
unui rulaj mai mare al stocului,
mentinand in acelasi timp

un nivel de igiena adecvat si
trasabilitatea produselor.

Unele dintre problemele cheie cu care se confrunta compani-

ile din domeniu sunt: Depozitarea alimentelor congelate cu utilizare
1. Alimentele cu rulaj rapid si perisabile necesita diferite me- maxima a spatiului
tode de depozitare
2. Se poate ca bunurile depozitate in mediu ambiental sau Depozitele frigorifice sunt esentiale in industria
congelate sa trebuiasca sa fie gazduite sub un singur alimentara, atat pentru depozitarea produselor
acoperis alimentare congelate cat si pentru mentinerea
3. Depozitarea produselor de sezon, cu diverse perioade de prospetimii produselor perisabile si de aceea Dexi-
viata la raft on a dezvoltat sisteme de depozitare eficiente in
4. Costurile mari de exploatare si intretinere a unei zone reci mediul frigorific.
5. Mentinerea vietii optime de depozitare a marfurilor la raft
6. Depozitarea de obiecte voluminoase cu diverse greutati 1. Solutiile pentru depozitare de mare densitate,
7. Trasabilitatea produsului este esentiala cum sunt MOVO - Rafturile pe baze mobile pentru
8. Reglementari stricte de igiena paleti, reduc dimensiunea spatiului necesar pen-

tru depozitare si implicit reduc costurile dumnea-
voastra de operare si functionare.

2. Posibilitatea de a reduce amprenta la sol necesa-
ra, utilizand solutiile de depozitare de mare den-
sitate MOVO, reduce valoarea investitiei initiale
pentru construirea spatiulu sau ofera o crestere
cu 80% a capacitatii de depozitare in spatiul deja
existent.

3. Aceste solutii sunt semi-automatizate pentru a
reduce timpul de operare si necesarul de forta de
munca in zonele reci.

4. Produsele noastre functioneaza eficient chiar si
la temperaturi de pana la -30C.



Sporiti capacitatea de depozitare a alimentelor si bauturilor cu MOVO
- Stelajele mobile pentru paleti

Rafturile mobile pentru paleti pot mari considerabil capacitatea dum-
neavoastra de depozitare in depozitul de alimente si bauturi. Raftu-
rile pentru paleti sunt montate pe baze mobile, care se deplaseaza
actionate de motoare electrice pentru a crea un culoar de acces pen-
tru descarcarea marfurilor. Prin eliminarea culoarelor inutile, aceasta
va permite sa depozitati mai multe produse cu o amprenta la sol mai
mica.

Mediile de depozitare la rece pot fi cos-
tisitor de gestionat, astfel incat o solutie
de depozitare de Tnalta densitate este
recomandata. MOVO ofera un raspuns
ideal pentru aceasta provocare si sunt
frecvent utilizate in industria alimentara
si a bauturilor.

1. Utilizarea maxima a spatiului podelei

. Acces individual lapaletii cu alimente si bauturi

. Ofera o flexibilitate mai mare, sunt indicate pentru o varietate mare
de alimente si bauturi

. Depozitare de mare densitate

. Poate gazdui paleti de diverse dimensiuni si greutati

. Interval de temperatura intre -3000C si +4000C

. Se pot introduce elemente de semi-automatizare sau automatizare

. Costuri mai mici de operare siintretinere

. Necesar mai redus de forta de munca

Dexion va invita sa aflati mai multe
informatii despre aceste sisteme si cum
au fost aplicate pentru diverse proiecte
din intreaga lume pe pagina de web de-
dicata sistemelor de depozitare pentru
industria alimentara https://www.dexi-
on.ro/industrii/Alimente-si-bauturi/
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REPERE / PIATA

EUROCOMMERCE: RETAILERII ALIMENTARI DIN
EUROPA TREBUIE SA FACA FATA NOILOR PROVOCARI

Nora Marin

Pentru sectorul alimentar european, in analizele din anul 2023 totul a fost despre inflatie si

pretul de consum in crestere. Acest lucru a dus la cea mai mare scadere a marjelor retailerilor

din ultimii cinci ani.

in valori reale, cifra de afaceri a scizut cu 7,1
la sutd, ca urmare a intensificarii tranzactiilor
in scadere intre categoriile de venituri, in timp
ce marjele sunt in scadere, ratele dobanzilor
si costurile de capital au crescut. Ca urmare,
multi retaileri de produse alimentare vad ca
provocarea este finantarea investitiilor, atat in
durabilitate, cat si in tehnologie, ambele fiind
necesare pentru a reduce emisiile, pentru a
construi rezilienta si pentru a stimula cresterea
viitoare, dupa cum se arata in ultimul raport
emis de Eurocommerce in care se analizeaza
evolutia retailului alimentar european, inclu-
zand aici si Marea Britanie si Norvegia.

intrebari peste intrebari

Raportul din acest an arunca o privire cuprin-
zatoare asupra tendintelor cheie care mode-
leaza industria alimentard in urmatorii ani.
Cum va afecta faptul ca consumatorii planuiesc
sa economiseasca mai multi bani pe alimente,
accesand diferit formate, canale si categorii?

Vor trebui comerciantii de alimente cu ama-
nuntul sa caute economii suplimentare, pen-
tru a face fata mai bine cresterii costurilor si
cresterii presiunii marjei? In ce masurd sunt
bacanii echipati si hotarati sa foloseasca ana-
liza si automatizarea pentru a creste producti-
vitatea?

Va pastra comertul electronic cresterea obser-
vata in timpul pandemiei, iar livrarea va creste?
Tn cele din urm3, se vor al3tura retailerii celor
care isi angajeaza deja furnizorii pentru a redu-
ce emisiile de gaze cu efect de serd care aparin
timpul productiei de alimente?

Raportul State of Grocery, publicat de Euro-
commerce si realizat in parteneriat cu McKin-
sey & Company si EuroCommerce, a chestionat
peste 12.000 de consumatori din unsprezece
tari europene si aproape 50 de manageri ge-
nerali ai unor companii de produse alimentare
din peste 20 de tari din Europa, pentru a cauta
raspunsuri la intrebarile de mai sus.

Speram ca acest raport va oferi noi perspective
care 1i vor ajuta pe retaileri sa iasa din incerti-
tudinea considerabild de acum si sa isi prega-
teascad firmele pentru cresterea viitoare.

Traind in incertitudine

Tn 2023, alimentele europene de pe rafturi au fost ca-
racterizate de o inflatie fara precedent. Consumatorii
au facut tranzactii in scadere, iar comerciantii au su-
ferit costuri substantiale. in a doua jumatate a anului
2024, ne asteptam ca sectorul alimentar european sa
isi revina.

Tendinte cheie care vor modela sectorul in acest an
includ o normalizare treptata a pretului si volumului,
o cautare pentru alimente mai ieftine, marja continua
si presiunea costurilor, o cursa pentru economii de
scara, extinderea mediei de vanzare cu amanuntul,
implementarea accelerata a tehnologiei si intensifi-
carea colaborarii comerciantilor cu furnizorii lor pen-
tru a promova sustenabilitatea.

Ins&, inflatia a fost subiectul principal in mintea con-
sumatorilor, comerciantii cu amanuntul de produse
alimentare si furnizorii pe tot parcursul anului 2023.
Inflatia generald in Uniunea Europeana a crescut de
la 2,9 la suta in 2021, la 9,2 la sutd in 2022, ajungand
la un varf de 11,5% 1n octombrie 2023.

Cresterea de pret pe zona alimentara a fost mai mare
in unele tari, chiar si de doua ori mai mare ca infla-
tia generald. Economia gospoddreasca a cunoscut
o presiune semnificativa, deoarece cheltuielile au
crescut mult mai repede decat venitul disponibil. Ca
raspuns, multi consumatori tranzactionat in jos.

Evolutia vanzarilor

Cu toate acestea, vanzarile totale de produse ali-
mentare Tn Europa au crescut cu 2,9 la sutd in 2023
comparativ cu 2022. Aceasta crestere a fost rezultatul
cresterilor de preturi, cu 10,7 la suta mai mari, o sca-
dere cu 3,6 la suta in volumul vandut si un efect de re-
ducere de 3,6 la sutd. Aceasta implica un volum total
de produse alimentare la 2,3 la suta peste nivelurile
din 2019, cu variatii semnificative intre tari.

In intreaga Europa, scaderea consumului a dus la
crestere substantiala pentru marcile private. Com-
parat cu 2021, ponderea valorii marcilor private a
crescut cu

1,9 puncte procentuale. Cu toate acestea, doar 0,8
procente ale acestei cresteri pot fi explicate prin sca-
derea vanzarilor de alimente cu marca de fabrica.
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Partea ramasa este cauzata de
cresterile medii ale preturilor pen-
tru produsele cu eticheta privata (0,8
puncte procentuale) si cresterea pes-
te medie pe canalul de reduceri, care
are o eticheta privata mai mare cu 0,3
puncte procentuale.

La randul lor, discounterii au castigat
cu 1,4% mai mult pe cota de piata din
Europa, fatd de 2021. Acest lucru a
fost Tn mare masura determinat de o
combinatie de crestere agresivaaam-
prentei inflatiei din ultimii ani, inflatia
preturilor mai rapida decat media
pietei si o crestere a sensibilitatii la
pret in piata.

Discounterii au crescut in detrimentul
tuturor celorlalte canale: comertul
traditional a scazut cu 0,8 procen-
te puncte, hipermarketuri cu 0,2,
comertul online cu 0,3 si supermar-
keturile cu 0,1. Din cauza cresterii
costurilor, a volumelor mai mici si
nu numai, precum si a sensibilitatii
la pret a clientilor, marjele multor
comerciantii cu amanuntul de pro-
duse alimentare au fost supuse unei
presiuni substantiale.

Cu totul, intre 2019 si 2023, marja me-
die europeana a scazut cu trei puncte
procentuale. Marja EBITDA a scazut
cu un punct procentual, in timp ce
marja EBIT a stagnat. 2023:

Suntem iesiti din cosmar?

Increderea consumatorilor revine pe
masurd ce inflatia scade, desi este
inca sub nivelurile prepandemice. in
conformitate cu cele mai multe pro-
gnoze, inflatia din Europa va continua

sa scada pe parcursul anului 2024.
Increderea consumatorilor in UE a
crescut timp de cinci luni consecuti-
ve; nivelul masurat in februarie 2023
(R20,6, comparativ cu 29,8 in sep-
tembrie 2022), a fost cel mai mare de
la Tnceputul razboiului din Ucraina.

Acestea fiind spuse, increderea con-
sumatorilor este inca mai mica decéat
era In ianuarie 2022, inainte de razboi
din Ucraina (A10,9) si mult mai mica
decat a fost in ianuarie 2019, Tnhainte
de pandemie (A5,9).

Directorii raman, de asemenea,
precauti. Potrivit sondajului 47 %
dintre directorii executivi europeni se
asteapta ca in 2024 sa fie mai rau de-
cat in 2023, iar 33% cred ca va fi fi la
fel de provocator ca 2023. Doar 23%
cred ca 2024 va aduce o imbunatatire
a conditiilor de piata.

Respondentii sunt de acord ca temele
cheie pentru anul 2024 sunt cresterea
costurilor si  presiunea marjelor,
tranzactionarea Tn scadere si un ac-
cent sporit asupra marcilor private.

Bazandu-se pe cercetarea privind
consumatorii si efectuand analiza
pietei, s-au identificat cateva tendinte
despre care Eurocommerce crede ca
vor modela peisajul alimentar in 2024
si nu numai. Cateva din aceste teme
reprezintd o accelerare a tendintelor
conturate in raportul de anul trecut, in
timp ce altele sunt noi si probabil vor
incuraja directorii sa-si reevalueze si
sa-si adapteze strategiile existente.
Dar, iata ce s-a constatat:

1-Normalizarea treptata de pret si
volum

Ne asteptdm ca primul trimestru din
2024 sa fie un punct de cotitura, dupa
care volumul va ramane relativ stabil
si inflatia se va normaliza treptat. In
2023, am observat o scadere a volu-
melor de vanzare cu amanuntul in
Europa cu 3,6 la suta mai mici, com-
parativ cu 2022.

In a doua jumatate a anului 2023, vo-
lumul a ramas in mare parte stabil.
Prin urmare, ne asteptam ca volumul
sa ramana stabil sau in usoara scade-
re, cu volume mai mici in primul sfert
din 2024.

Acest lucru ar duce la o scadere a vo-
lumului de 1 pana la 2 procente pentru
intregul an, comparativ cu anul pre-

cedent. In timp ce inflatia generala a
scazut la inceput de an 2024, preturile
pe zona alimentara erau in continu-
are in crestere. In orice caz, preturi-
le au depasit apogeul. In momentul
redactarii raportului, indicele global
al preturilor in agricultura a fost cu
12,8% sub varful din aprilie 2023. De
asemenea indicele preturilor la ener-
gie pentru uz casnic a scazut cu 8,3 la
suta in MAI 2024, comparativ cu ia-
nuarie 2023, luand indicele cu 23,9%,
sub varful din octombrie 2022.

2-Alimente mai ieftine prin etichete
private si discounteri

Economisirea banilor pe seama ali-
mentelor ramane o prioritate pentru
consumatorii cu venituri mari si mici
in 2024. Toate grupurile de venituri
au fost tranzactionate n scadere in
2023, iar diferenta dintre grupurile de
venituri a scazut. La inceputul anului
2023, consumatorii care au spus ca
vor sa economiseasca bani pe ali-
mentele reprezentau predominant
cei din gospodariile cu venituri mici.
Acum, aceasta intentie poate fi obser-
vata in diferite categorii de venituri.

Ponderea marcilor private a crescut
in Europa cu 1,9 puncte procentuale in
medie si cota de piata a discounterilor
a crescut cu 1,4 puncte procentuale.
In 2024, consumatorii intentioneaza
sa economiseasca in continuare. 53%
dintre consumatori spun ca doresc
sa economiseasca mai multi bani pe
alimente si 36 la suta doresc sa cum-
pere mai multe marci private decat au
facutn 2023.



De asemenea, consumatorii planu-
iesc sa cheltuiasca mai putin pe pro-
dusele premium, pe cele cu aport de
sanatate, si pe produsele durabile,
pentru a face rost de bani. Chiar daca
conditiile de piata se Tmbunatatesc,
consumatorii ar putea continua sa
cumpere marci private si sa cumpere
de la discounteri.

Mai mult, consumatorii spun ca sunt
foarte multumiti de eticheta privata,
84% dintre respondenti apreciind ca-
litatea etichetelor private ca fiind si-
milara la sau mai buna decat calitatea
produselor de marcd. Consumatorul
mediu este de asemenea, destul de
multumit de discounteri.

Sondajul arata ca scorul mediu pon-
derat de satisfactie a clientilor in Eu-
ropa a fost cu 14 puncte mai mare
pentru discounteri, decat pentru alte
formate la inceputul anului 2023.
Drept urmare, ne asteptam ca unii
consumatori nu se vor intoarce de la
aceste magazine, la supermarketuri.

Cum presiunea asupra bugetelor
gospodariilor persista, operatorii de
supermarketuri ar putea dori sa Tsi
actualizeze propunerile de valoare
pentru a atrage clientii tinta inapoi in
magazinele lor. in 2023, am vizut o
corelatie puternica intre dezvoltarea
cotei de piata si atractivitatea etiche-
telor private ale unui comerciant, asa
cum sunt percepute de catre consu-
matori. Ne asteptam ca acest lucru sa
ramana adevarat siin 2024.

3-Marja continua si presiunea costu-
rilor

Rentabilitatea comerciantilor a fost
puternic lovita n 2023, iar presiunea

asupra marjelor, a fluxurilor de nu-
merar si a costului este probabil sa
ramana ridicatd si in 2024. Marjele
au scazut atat pentru comerciantii cu
amanuntul de produse alimentare,
cat si pentru procesatori, intre 2019
si 2023.

Marjele EBITDA ale produselor ali-
mentare comerciantii cu amanuntul
au scazut cu 1,0 punct procentual, in
timp ce marjele EBITDA ale procesa-
torilor de alimente au scazut cu 0,8
puncte.

Ne asteptam ca presiunea costurilor
si a marjelor pentru comerciantii cu
amanuntul de produse alimentare sa
ramana ridicata cel putin in prima ju-
matate a anului 2024. Potrivit sonda-
jelor, abordarea presiunii costurilor si
a marjei este o prioritate de top pen-
tru pentru 88% dintre liderii de produ-
se alimentare.

In plus, dacd guvernele urmeazi s3
introducd o noua reglementare pentru
a limita preturile cu amanuntul, acest
lucru ar pune o presiune suplimenta-
ra asupra marjelor comerciantilor cu
amanuntul de produse alimentare.

Tn acelasi timp, nivelul investitiilor ne-
cesare pentru comerciantii cu ama-
nuntul de produse alimentare sunt
in crestere, punand o presiune supli-
mentara asupra industriei.

Intre momentul de acum sianul 2030,
industria necesita investitii suplimen-
tare cumulate, de la 70 de miliarde de
euro, la 125 de miliarde de euro, pen-
tru a stimula sustenabilitatea, digita-
lizarea si automatizare 6 o crestere de
25 la 50 la suta in raport cu nivelurile
actuale.

Presiunea pe marja si costul tot mai
mare al capitalului vor ingreuna pen-
tru comerciantii cu amanuntul de
produse alimentare finantarea aces-
tor investitii. Costul mediu ponderat al
capitalului a crescut de la 2,6 la suta,
1n 2021, la 6,7 la suta in 2023, din cau-
za dobanzilor mai mari.

4-Masuri structurale

Masurile structurale pentru realiza-
rea sinergiilor se vor intensifica, pro-
babil, comerciantii cu amanuntul de
produse alimentare fiind afectati in
mod disproportionat de evolutiile ac-
tuale ale pietei.

De exemplu, aducand volume mari
in negocierile cu marcile de varf, pot

reduce costurile in mod substantial.
in mod similar, investitiile in tehno-
logie si durabilitate sunt mai usor de
absorbit, daca acestea pot fi raspan-
dite si exploatate printr-o mare retea
de magazine. intr-o situatie caracte-
rizata prin cresterea sensibilitatii la
preturi, a presiunii in marja, si a nevoii
substantiale de investitii, valoarea de
scara va creste in continuare.

Tn 2024, anticipam o cursa accelerata
pentru economii de scara. Jucatorii
mai mari pot urmari fuziuni si achizitii
mai intense sau vor cauta sa formeze
parteneriate mai largi, acestea fiind
strategii care s-au dovedit adesea va-
loroase in vremuri de tulburare.

in schimb, jucatorii mai mici sunt pro-
babil dispusi sa exploreze modalitati
alternative de a obtine cote de piata
mai mari, cum ar fi prin cumpara-
rea de pachete de actiuni, alaturarea
retelelor de franciza si formarea de
parteneriate pentru investitii comune.

Cateva indicii ale acestei tendinte erau
deja evidente inca din a doua jumata-
te a anului 2022. De exemplu, Rewe
a anuntat ca va investi 5 miliarde de
euro pana in 2025 pentru a-si extin-
de amprenta in Europa, prin investitii
directionate si achizitii mai mici.

Ahold Delhaize a preluat lantul Jan
Linders. Aldi North a auntat ca va iesi
de pe piata daneza, in timp ce Coop
Danemarca fuzioneaza formatele
pentru a capta sinergiile. In Scandi-
navia, grupul de achizitii Coop face
echipa cu retailerul francez Carrefour.
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FAO: TENDINTE IN DEZVOLTAREA
AGROINDUSTRIEI MONDIALE

Nora Marin

In ultimul secol s-au realizat progrese enorme la nivel mondial in
imbunatatirea bunastarii umane. Societatile s-au schimbat in mod
radical datorita salturilor cuantice in tehnologie, a urbanizarii rapide
si a inovatiilor in sistemele de productie. Cu toate acestea, conditiile
in lumea de astazi sunt departe de lumea libera de frica si dorinta,
imaginata la intemeierea Natiunilor Unite. In mod similar, mai

sunt multe de facut pentru a indeplini viziunea Organizatiei pentru
Alimentatie si Agricultura a Natiunilor (FAQO), pentru a crea o lume
fara foame si malnutritie si una in al caror alimentatie si agricultura
sa contribuie la imbunatatirea nivelului de viata al tuturor, in special
al celor mai saraci, din punct de vedere economic, social si ecologic
mod durabil, asa cum se arata in raportul FAO OThe future of food
and agriculture-Trends and chalangesO.

0 lume care se transforma

Miliarde de oameni se confrun-
td Tncd cu saracia generalizata,
inegalitati grave, somaj, degrada-
rea mediului, boli si privatiuni de
tot felul. Deplasarile si fluxurile
migratorii sunt la cele mai inalte
niveluri inca din al Doilea Razboi
Mondial. Multe conflicte armate au
fost rezolvate, dar au aparut altele
noi.

O mare parte din progresul
umanitatii a venit cu un cost con-
siderabil pentru mediu. Efectele
schimbarilor climatice sunt deja
simtite si se vor intensifica con-
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siderabil in ani, de acum inainte.
Procesele de productie integrate la
nivel global au adus multe benefi-
cii, dar prezinta provocariin ceea ce
priveste reglementarea lor si nece-
sitatea de a le indrepta catre rezul-
tate mai echitabile si mai durabile.

Dinamica populatiei va schimba
radical demografia de-a lungul de-
ceniilor urmatoare si spre sfarsitul
secolului. Crestere proiectata in
populatia lumii este de asteptat sa
fie concentrata in Africa si Asia de
Sud si in orasele lumii. Pana la ju-
matatea secolului, doua treimi din
populatia globala va locui in mediul
urban.

Tarile cu venituri mici vor Tnregis-
tra cresteri mari in grupa de var-
sta de 15-24 de ani. Populatia va
continua sa creasca in Asia, pana
la jJumatatea secolului, iar in Afri-
ca sub-sahariana, pana cel putin la
sfarsitul secolul. Panain anul 2100,
se asteapta ca Asia si Africa sa gaz-
duiasca a populatie combinata de
9 miliarde, din cele 11 miliarde de
oameni estimate care va locui pe
Pamant.

Un avantaj transformat in
dezastru

Cresterea populatiei ar putea oferi
acestor regiuni o populatie uriasa
si 0 crestere masiva pe pietele in-
terne. Cu toate acestea, Incasarile
acestor dividende care ar putea
veni din vanzari, vor fi o provocare.
Cu exceptia cazului In care exista
oportunitati economice adecvate,
avantajul s-ar putea dovedi a fi un
dezastru, unul care alimenteaza
masa migratie si, eventual, conflic-
te.

Alte regiuni, intre timp, vor trebui
se adapteaza la populatiile care Tm-
batranesc rapid. Evolutia demogra-
fica va creste si mai mult ponderea
saracilor si tarile cu venituri medii
din economia globala. Dar, acest

lucru nu Tnseamna in mod nece-
sar ca veniturile vor converge intre
natiuni si indivizi.

Tn ultimele decenii, cresterea ra-
pidd a economiilor emergente a
contribuit la o anumita scadere a
nivelurilor de inegalitate intre tari.
Dar asta a fost compensat, in gene-
ral, de cresterea inegalitatii in ma-
joritatea tarilor, indiferent nivelul
veniturilor acestora.

in ciuda cresterii economice sem-
nificative, incepand cu anul 2000,
venitul mediu al oamenilor care
traiesc in Africa este de aproxi-
mativ 5% din veniturile medii ale
cetatenilor care locuiesc in Statele
Unite. Proportia este mai mica de-
cat ce a fost acum o jumatate de
secol.

dezvaluie nu numai
profunde in nivelu-
rile actuale de bunastare dar si
disparitatile uriase in capacitatea
de a economisiti si investiti in ge-
nerarea de venituri viitoare. In timp
ce implicatiile complete din aceas-
ta situatie pentru tendintele viitoa-
re sunt greu de prezis, inegalitatile
globale vor persista pentru o vre-
me, chiar daca tarile cu venituri
mici reusesc sa beneficieze de di-
videndul lor demografic.

Acest lucru
dezechilibre



Schimbarea agriculturii

Agricultura si sistemele alimenta-
re s-au schimbat deja semnificativ,
dar vor trebui sa se adapteze Tn
continuare in acest mediu global Tn
evolutie. Productia agricola s-a tri-
plat intre 1960 si 2015, ca urmare
a avansului tehnologiilor care spo-
resc productivitatea si a extinderii
semnificative a utilizarii terenuri-
lor, apei si a altor resurse naturale
n scopuri agricole.

n aceeasi perioadd, lumea a fost
martorul unui proces remarcabil
de industrializare si globalizare a
alimentatiei si agriculturii. Aprovi-
zionarea cu alimente s-au prelun-
git dramatic, pe masura ce distanta
fizica de la fermd la magazin s-a
diversificat. Consumul de produse
prelucrate, ambalate si preparate
a crescut n toate comunitatile ru-
rale, cu exceptia celor maiizolate.

Cu toate acestea, foamea si
malnutritia persistentd ramane o
provocare uriasa in multe parti ale
lumii. Rata actualad a progreselor
nu va fi suficientd pentru eradica-
rea foametei pana Tn 2030 si nici
macar pana in 2050.

in acelasi timp, evolutia sistemelor
alimentare a determinat schimba-
rea preferintelor alimentare si a
modelelor de supraconsum, ceea
ce se reflecta in cresterile uluitoare
ale prevalentei excesului de greu-
tate si a obezitatii in intreaga lume.

Extinderea productiei de alimen-
te si cresterea economica au venit
adesea la a costuri mari pentru
mediul natural. Aproape jumata-
te din padurile care odatad acoperit
pamantul au disparut.

Sursele de apa sunt epuizate rapid.
Biodiversitatea a fost profund ero-

dat3. Tn fiecare an, arderea com-
bustibililor fosili emit in atmosfera
miliarde de tone de gaze cu efect de
sera, care sunt responsabile pentru
incalzirea globald si schimbarile
climatice.

Accelerarea transformarilor

Toate aceste tendinte negative se
accelereaza in ritm si intensitate si
agricultura este o parte importanta
a problemei. Defrisarea, in princi-
pal pentru agricultura, produce o
pondere semnificativa a emisiilor
globale de gaze cu efect de sera si
provoaca distrugerea habitatelor,
pierderea speciilor si eroziunea a
biodiversitatii.

Incidenta dezastrelor naturale a
crescut de cinci ori din anii 1970.
Defrisarea, degradarea zonelor
tampon naturale de protectie si
starea proasta a infrastructurii au
crescut probabilitatea ca eveni-
mentele meteorologice extreme
vor escalada in dezastre cu drepturi
depline pt comunitatile si economia
afectate.

Prelungirea lanturilor trofice si
schimbarile Tn tiparele alimentare
au crescut si mai mult productia
de resurse, energie, si intensitatea
emisiilor din sistemul alimentar
global. Aceste tendinte ameninta
sustenabilitatea sistemelor ali-
mentare si submineaza capacitatea
lumii de a-si satisface nevoile ali-
mentare.

Desi implicatiille complete ale
schimbarile climatice Tn agricul-
turd, silviculturd si pescuit sunt
greu de prezis, este de asteptat ca
impacturile sa fie de diferite nive-
luri si de un alt nivel si natura n
fiecare regiune, zona ecologicd si
sistem de productie. Chiar si mici
schimbari ale climei, de exemplu

modificari usoare ale precipitatiilor
anuale sau tiparele sezoniere de
precipitatii, pot afecta grav produc-
tivitatea.

Putem alimenta in mod durabil o
populatie mondiala de 11 miliarde?

Privind Tn viitor, intrebarea de baza
este daca agricultura si alimentatia
de astazi sunt capabile sa raspunda
nevoilor unei populatii globale care
se estimeaza ca va atinge peste 9
miliarde pana la jumatatea seco-
lului si ar putea atinge la peste 11
miliarde pana la sfarsitul secolului.

Putem realiza ceea ce se cere, chiar
daca presiunile asupra terenurilor
deja rare si resursele de apa scad,
iar impactul negativ al schimbari-
lor climatice se intensifica?

Opinia consensuala este ca siste-
mele actuale sunt probabil capabile
sa produca

suficientd hrana, dar pentru a face
acest lucru intr-o maniera incluzi-
va si durabila va fi nevoie de trans-
formari majore.

Acest lucru ridica alte intrebari:

- Poate agricultura sa satisfa cere-
rea de alimente Tn moduri care sa
asigure utilizarea resursei natu-
rale baza este durabild, continand
in acelasi timp emisiile de gaze cu
efect de sera si atenuarea impac-
tului schimbarilor climatice?

Poate lumea sa asigure accesul
la hrana adecvata pentru toti, in
special Tn regiunile cu venituri
mici, unde cresterea populatiei
este cea mai rapida?

Pot fi sectoarele agricole si eco-
nomiile  rurale transformate
in moduri care ofera locuri de
munca mai multe si mai bune si
castiguri in oportunitati, in speci-

al pentru tineri si femei, si ajuta
la combaterea masei de migratie
catre orase cu capacitate limitata
de absorbtie a fortei de munca?

Sunt Capabile politicile publice
sa abordeze asa-numita povara
tripla a malnutritiei, prin pro-
movarea sistemelor alimentare
care ofera tuturor acces la hrana
la preturi accesibile, eliminarea
deficientelor de micronutrienti si
remediarea consumului excesiv
de alimente?

Poate uriasa problema a pierde-
rilor si a risipei de alimente, es-
timata la fel de mult ca o treime
din totalul alimentelor produse
pentru consum uman, sa fie abor-
date?

- Structurile  de  reglementare
nationale si globale pot prote-
ja producatorii si consumatorii
impotriva puterii de monopol in
crestere a marilor multinationale
si a intreprinderilor agroindustri-
ale integrate vertical?

Pot efectele conflictelor si ale
dezastrelor naturale, ambele per-
turbatoare majore ale securitatii
alimentare si cauze ale migratiilor
vaste de oameni, sa fie limitate si
prevenite?

De aici, deriva intrebari suplimen-
tare intr-un alt domeniu, coerenta
politicilor:

- Putem depasiti cinismul in elabo-
rarea politicilor, in cazul Tn care
lipsa unui set coerent de obiective
si procese bine definite inseamna
ca raspunsul la un aspect al unei
probleme (de exemplu, stimulente
pentru cresterea productivitatii),
risca sa le exacerbeze pe altele
(de exemplu, epuizarea resurse-
lor naturale)?
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- Putem implica toate partile in-
teresate, inclusiv sectorul pri-
vat, organizatiile de fermieri si
de consumatori si alti actori ai
societatii civile, intr-o mai buna
luare a deciziilor, recunoscand
cd guvernanta incluziva este
esentiald pentru imbunatatirea
dialogului despre alegerile politi-
ce care trebuie facute?

Daca se va putea raspunde afirma-
tiv la aceste intrebari si, mai ales,
daca se va actiona in sensul rezol-
varii tuturor problemelor de mai
sus, atunci, da, obiectivele de era-
dicare a saraciei si transformarea
agroindustriei mondiale pe baze de
durabilitate se pot indeplini.

Recunoasterea provocarilor

Comunitatea internationald a recu-
noscut aceste provocari. In special,
Agenda 2030 pentru Dezvoltare Du-
rabila, ofera un program convinga-
tor, dar provocator, o viziune asupra
modului in care mai multe obiective
pot fi combinate pentru a defini noi
durabile cai de dezvoltare.

Al doilea obiectiv de dezvoltare du-
rabild (0DD 2) urmareste in mod
explicit sa puna capat foametei, sa
asigure securitatea alimentara si
imbunatatirea nutritiei si promova-
rea agriculturii durabile, simultan,
panain 2030.

in schimb, progresul catre ODD 2

va depinde de progresul realizat
pentru mai multe dintre celelalte
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obiective. Cu alte cuvinte, pentru a
face progresul in ceea ce priveste
0DD 2, factorii de decizie politica si
toate celelalte parti interesate vor
trebui sa ia in considerare interco-
nexiunile si interactiunile critice,
atat din punct de vedere al sinergi-
ilor si compromisuri intre ODD 2 si
toate celelalte obiective.

La randul lor, Agenda 2030 pen-
tru Dezvoltare Durabild si Agenda
Addis Abeba, privind finantarea
dezvoltarii, solicitd in mod speci-
fic tuturor tarilor sa urmareasca
coerenta politicilor si sa stabileas-
ca medii favorabile pentru dezvol-

tare durabila la toate nivelurile si
de catre toti actorii.

Realizarea coerentei

in ciuda acestor cadre
internationale  promitatoare de
actiune, realizarea coerentei politi-
cilor va fi o provocare. Agenda 2030
si alte acordurile globale conexe
subliniaza interdependenta provo-
carilor pe care le reprezintd a se
adresa.

Factorii de decizie recunosc, de
asemenea, nevoia de a integra dife-
rite actiuni pentru atinge obiective

legate si ca acest lucru va genera
noi cerinte tehnice asupra facto-
rilor de decizie politica, la toate
nivelurile, precum si noile cerinte
privind institutiile aranjamente si
coordonare la diferite niveluri de
guvernare.

Provocarile aferente sunt duble. Tn
primul rand, diferite instrumente
implementate la diferite niveluri
de guvernare vor trebui combinate
in modalitati care se intaresc re-
ciproc, in timp ce sunt identificate
compromisuri inevitabile si cuprin-
se.

Tn al doilea rand, valorificarea si-
nergiilor dintre ODD si tinte, intre
diferitele politici sectoriale si intre
diverse actiuni intreprinse de catre
oficiali si parti interesate la niveluri
care variaza de la local, municipal,
si provincial, la national si de la
national la regional si international,
s-a dovedit destul de provocatoare
in trecut.

Asadar, majoritatea tendintelor
sunt puternic interdependente si,
combinate. Un mesaj clar care re-
iese este ca “afaceri ca de obicei”
nu este o optiune. Transformari
majore ale sistemelor agricole,
economiilor rurale si manage-
mentul resurselor naturale vor fi
necesare, dacd vrem sa facem fata
multiplelor provocari si sa realizam
intregul potential al alimentatiei
si agriculturii, pentru a asigura un
viitor sigur si sanatos pentru toti
oamenii si pentru intreaga planeta.
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AGRICULTURA JAPONIEI LA INCEPUTUL

SECOLULUI XX

Maria Demetriad

Pentru multi, un model si un miracol, Japonia exceleaza in prezent si in privinta ariculturii
si industriei sale alimentare. Dar, care au fost elementele care au determinat punerea
bazelor acestui succes? Cateva raspunsuri sunt oferite de studiul cu titlul Agricultural
development in industrialising Japan, 1880-1940, semnat de istoricii niponi Yutaka

Arimoto si Yoshihiro Sakane.

0 tranzitie moderata

Dupa restaurarea Meiji, Japonia a trecut treptat la cresterea
economica moderna. Desi cresterea economica din secolul al XIX-
lea a fost lentd, transformarea structurald a continuat, iar pon-
derea agriculturii in PIB si ocuparea fortei de munca a scazut.

Japonia a inceput sa recupereze in mod serios restul lumii dezvol-
tate in jurul anului 1913. PIB-ul real a crescut de 2,8 ori in perio-
ada 191311940, determinat de expansiunea rapida a sectoarelor
industriale si minier.

Agricultura a jucat un rol crucial in acest proces de industrializare.
Dezvoltarea agriculturii este considerata o conditie prealabild pen-
tru industrializare, deoarece transfera forta de munca spre indus-
trie si ofera alimente ieftine, pentru a mentine salariile scazute
(Jorgenson, 1967). De asemenea, este cheia dezvoltarii ca sursa de
crestere economica si de atenuare a saraciei (de Janvry & Sadou-
let, 2015, cap. 18; Banca Mondiala, 2007).

Cu toate acestea, dezvoltarea sa poate fi impiedicata de esecuri
sau carente ale pietei. Economiile in curs de dezvoltare sunt pre-
dispuse la aceasta problema, deoarece institutiile formale si in-
formale, care reduc costurile de tranzactie, sunt adesea imature.
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Tn perioada de industrializare, Japonia era inca la inceput, ca stat
modern, si, prin urmare, era expusa riscului de esecuri ale pietei.
Experienta sa ofera informatii despre cum si de ce o economie
aflatd intr-un stadiu anterior de dezvoltare economica a reusit sa
creeze piete functionale.

Economia si industrializarea Japoniei intre 1880 si 1940

0 reexaminare recenta a estimarilor economice pe termen lung
indica faptul ca PIB-ul real pe cap de locuitor al Japoniei in 1846
era de 905 USD (dolar international din 1990) (Fukao et al., 2017b,
p. 4). Acesta este mai mare decat in alte tari asiatice, dar mai mica
decéat cea din Europa.

n ciuda evenimentelor istorice, cum ar fi deschiderea porturilor
(1859) si o serie de reforme din epoca Restauratiei Meiji, cresterea
economica a fost lentd, cu o crestere anuala a PIB-ului pe cap de
locuitor la 0,4% n 18461787, 0,9% n 1874190 si 1,2% in 1890n1913.

Acumularea a inceput serios dupa 1913 (Fukao et al., 2017a).
Cresterea medie anuala a PIB-ului pe cap de locuitor pentru 1913n
1940, a crescut la 2,6%, iar PIB-ul pe cap de locuitor s-a dublat de
la 1529 USD in 1913, la 3071 USD in 1940.



Nivelul din 1940 a fost aproape echivalent cu Irlanda (3055 USD) si a
fost 43%0n44% din cel al Statelor Unite (7010 USD) si al Marii Britanii
(6856 USD).4 PIB-ul real a crescut de 2,8 ori in aceasta perioada.
Expansiunea industriei si a sectorului minier a determinat 44% din
aceasta crestere.

Transformarea structurala

Odata cu transformarea structurald, a avut loc un declin comparativ
rapid in sectorul primar. Ponderea PIB-ului agriculturii a scazut de
la 50% in 1874 la 12% in 1940 (Figura 1a). In mod similar, ponderea
agriculturii in populatia ocupata a scazut de la 70% la 41%.

in timp ce ponderea agriculturii a scazut, ea a jucat in continuare
un rol proeminent in industrializare si dezvoltare. Industriile usoare,
cum ar fi filarea matasii si marfurile generale, au fost mai dezvoltate
si mai competitive la nivel international decat industriile grele din
Japonia de dinainte de razboi (Nakamura, 1971; Tanaka, 2018, pp.
15-18).

Printre aceste industrii usoare, dezvoltarea intreprinderilor mici si
mijlocii in diverse productii si agricultura a fost un pilon cheie al
cresterii economice a Japoniei moderne.

Productia si consumul agricol

Cea mai mare cultura agricold a fost orezul, reprezentand aproxima-
tiv jumatate din cota de piata in termeni monetari, urmata de grau,
orz si sericultura. Diversificarea culturilor a progresat lent. Pon-
derea orezului a scazut, in timp ce ponderea altor marfuri precum
sericultura, legumele si cresterea animalelor.

Mai exact, importanta sericulturii a crescut datorita cresterii cererii
sia competitivitatii pe piata internationald. Acest lucru a fost sustinut
de inovatia tehnologicd si de Tmbunatatirea productivitatii in man-
agementul dudului si a sericiculturii si de avantajul profitului aces-
tuia (Fujino, 1965; Ono, 1979).

n general, sericultura a fost o cultura secundara pentru fermieri,
iar veniturile in numerar din sericulturd (vAnzarile de cocon) au
contribuit la imbunatatirea si stabilizarea mijloacelor de trai ale fer-
mierilor.

Agricultura japoneza nu putea hrani populatia, cel putin pe continent.
Conform modelelor clasice de crestere, ar fi trebuit sa creeze o pre-
siune ascendentd asupra salariilor. Oferta de orez a egalat cresterea
populatiei, care aproape sa dublat in aceasta perioada.

Cu toate acestea, nu a tinut pasul cu consumul total, care a crescut
mai repede din cauza modificarilor dietei. Incepand cu aproximativ
anii 1890, autosuficienta a devenit dificila. Acest deficit a fost com-
pensat de importurile internationale si coloniale. In medie, Japonia
continentald se baza pe importuri pentru 4% din consumul total in
anii 1890. Aceasta rata a crescut la 7% in anii 1900, 13% Tn anii 1920
si 17% n anii 1930.
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Extinderea extensiva si intensiva

Cresterea productiei de orez poate fi descompusa in ex-
pansiune extensiva (cresterea suprafetei cultivate) si ex-
tindere intensiva (crestere a randamentului). Suprafata
plantatd cu orez a crescut cu 23%, de la 2,57 milioane
cho (1 hectare cho), in 1880, la 3,17 milioane cho in 1940.
Aceasta crestere a fost insuficientd pentru a satisface cer-
erea crescuta.

Constransa de dimensiunea mica a tarii si topografia
muntoasa, extinderea terenurilor cultivate Tn Japonia
continentald a fost limitatd. Ceea ce a rdmas a fost Nexpan-
siunea extinsd” in afara continentului: defrisarea terenuri-
lor in colonii. Intr-adevir, Coreea coloniald si Taiwan au
inregistrat o crestere rapida a productiei agricole datorita
investitiilor extinse in curatarea terenurilor si irigatii.

De exemplu, dupa ce a devenit colonie japoneza in 1895,
Taiwan si-a dublat productia de orez intr-o perioada de 30
de ani, din 1910 pana in 1939. Exporturile catre Japonia
continentald (naichi) au crescut de peste cinci oriin aceeasi
perioada.

Productivitatea terenurilor (randamentul] a crescut cu
75%, de la 1,17 koku (media mobila pe 5 ani) in 1880 la 2,04
koku in 1940.

Principalele canale de Tmbunatatire a productivitatii ter-
enurilor au fost imbunatatirea soiurilor de seminte,
fmbunatatirea infrastructurii terenurilor (irigare si drenaj).
), utilizarea ingrasamintelor si a substantelor chimice si
intensificarea agriculturii (Hayami et al., 1991). Adoptarea
rapida si utilizarea intensiva a ingrasamintelor chimice
contrasteaza cu experienta africana de astazi, de exemplu,
unde utilizarea ingrasamintelor ramane scazuta.
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