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Potrivit zicalei care ne învață că înainte de a fi  bine, trebuie să fi e 
rău, fermierii, procesatorii și retailerii din zona cărnii și a laptelui 
tot așteaptă binele ăla dar, uite că tot nu vine.

Acum patru ani era pandemia. Acum doi ani, când s-a terminat 
criza sanitară, toată lumea respira ușurată și era pregătită de un 
nou început. Un optimism plutea în aer, doar că a început războiul 
din Ucraina, care a dat totul înapoi, și entuziasm, și afaceri, și tot.

După astea două a venit seceta care, e drept, îi bulversează mai 
mult pe fermieri decât pe procesatori și comercianți, dar nici 
ăștia nu au cum să scape, pentru simplul motiv că ăsta e lanțul, 
suferă toată lumea. Și chiar suferă. Mai abitir decât ei, suferă 
consumatorii pentru care puterea de cumpărare li se tot duce la 
vale, din cauza inß ației.

De aici și una dintre marile minciuni, mai-binele statistic. Păi, 
dacă e să ne luăm după statistică, românii ar trăi mai bine ca 
danezii, elvețienii sau alții ca ei, doar că lumea nu mănâncă cifre, 
ci pâine, ouă, carne, lapte și alte de-astea.

Nici fermierii nu pot hrăni animalele cu statistici, fi e ele online, 
fi e tipărite, pentru simplul motiv că porcii, vacile, găinile și oile 
mănâncă furaje și suplimente, nu monitoare de calculator ori foi 
de hârtie cu sigla INS.

Pe procesatori nu-i încântă cu nimic faptul că, tot statistic, vo-
lumul de marfă vândută le-a crescut, dacă profi tul real li se 
prăbușește, apăsați de aberații legislative sau creșteri de cos-
turi de producție.

Nu-i fericiți nici pe retaileri, pentru că, or fi  ei favorizați de soar-
tă, dar lucrurile nu stau chiar așa, iar dacă socotim și deciziile 
astea cu plafonările de adaos comercial, binele ăla despre care 
ni se vorbește rămâne aparent, nu real. 

Și dacă ne gândim la iureșul de taxe care va veni în 2025... 
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REPERE/ ªTIRI

SECTORUL PĂSĂRILOR DE CURTE VA FI 
CÂȘTIGĂTORUL ANULUI 2025

C.E.: ÎN 2025 ESTE AȘTEPTATĂ O 
CREȘTERE A PRODUCȚIEI DE LAPTE

è Pornind de la analizele datelor referitoare la situația actuală din Uni-
unea Europeană, privind producția de carne, Comisia a transmis primele 
previziuni pentru anul viitor.

Potrivit sursei citate, ajustarea structurală continuă va conduce la o scă-
dere a producției de carne de vită din UE cu 1% estimat în 2025. Consumul 
de carne de vită pe cap de locuitor în UE a scăzut cu 1,7% în 2024, la 9,6 kg.

În general, producția de carne de porc din UE este de așteptat să scadă 
ușor cu 0,5% în 2024 și cu 0,2% în 2025. Focarele de pestă porcină africană 
rămân un risc pentru producție. 

Pentru 2025, consumul UE pe cap de locuitor este de așteptat să se sta-
bilizeze la 30,9 kg, în timp ce prețurile mai puțin competitive ale cărnii de 
porc din UE fac din exporturile către piața globală o adevărată provocare.

În schimb, sectorul păsărilor de curte din UE înregistrează perspective de 
piață destul de bune în 2024, cu o creștere de 4% a producției și o creștere 
de 3% a exporturilor. 

Se preconizează că această tendință ascendentă va continua în 2025, iar 
consumul UE de păsări pe cap de locuitor va ajunge la 25,2 kg.

Bilanțurile actualizate pentru anul de comercializare 2023/24 sunt incluse 
în cel mai recent raport privind perspectivele pe termen scurt și sunt dis-
ponibile și pe portalul de date agroalimentare.

è Comisia Europeană a transmis primele evaluări și previziuni pentru 
anul 2025, pornind de la datele și sintezele care vizează toamna anului 
2024.

Ca urmare, se estimează că aprovizionarea cu lapte a UE va crește margi-
nal în 2025. Presupunând condiții meteorologice normale, scăderea con-
tinuă a efectivului de lapte (-0,7%) este de așteptat să fi e contrabalansată 
de creșterea producției de lapte (+1%).

Producția de brânză din UE ar putea crește în continuare în 2025, iar ex-
porturile de brânză din UE ar putea benefi cia de prețuri competitive.

Cu toate acestea, redresarea cererii consumatorilor de produse lactate în 
general rămâne prudentă și mixtă între diferitele produse lactate. 

Într-adevăr, prețul untului a crescut semnifi cativ în 2024, acest lucru fi ind 
determinat de oferta redusă și cererea stabilă.

EUROSTAT: ROMÂNIA A AVUT 
A DOUA CREȘTERE DIN UE A 

COMERȚULUI CU AMĂNUNTUL
è După cum informează Eurostat, în august 2024, comparativ 
cu iulie 2024, volumul comerțului cu amănuntul ajustat sezonier 
a crescut cu 0,2% în zona euro și cu 0,3% în UE, potrivit primelor 
estimări ale Eurostat, biroul de statistică al Uniunii Europene. 

În iulie 2024, volumul comerțului cu amănuntul a rămas stabil în 
zona euro și a crescut cu 0,1% în UE. Comparativ cu august 2023, 
indicele vânzărilor cu amănuntul ajustat calendaristic a crescut 
cu 0,8% în zona euro și cu 1,0% în UE.

În zona euro în august 2024, comparativ cu iulie 2024, volumul 
comerțului cu amănuntul:

-  a crescut pentru alimente, băuturi, tutun cu 0,2%,
-  a crescut pentru produsele nealimentare (cu excepția combus-

tibilului pentru automobile) cu 0,3%,
-  a crescut la combustibilul auto în magazinele specializate cu 

1,1%.

În UE, volumul comerțului cu amănuntul:

-  a crescut pentru alimente, băuturi, tutun cu 0,1%,
-  a crescut pentru produsele nealimentare (cu excepția combus-

tibilului pentru automobile) cu 0,3%,
-  a crescut la combustibilul auto în magazinele specializate cu 

1,0%.

Dintre statele membre pentru care sunt disponibile date, cele mai 
mari creșteri lunare ale volumului total al comerțului cu amă-
nuntul au fost înregistrate în Luxemburg (+5,3%), Cipru (+2,2%) 
și România (+1,6%). 

Cele mai mari scăderi au fost observate în Danemarca (-1,5%), 
Slovacia (-1,1%), Bulgaria și Croația (ambele -0,7%).

Comparație anuală pe sectorul comerțului cu amănuntul și pe 
stat membru

În zona euro în august 2024, comparativ cu august 2023, volumul 
comerțului cu amănuntul:

-  a scăzut la alimente, băuturi, tutun cu 0,2%,
-  a crescut pentru produsele nealimentare (cu excepția combus-

tibilului pentru automobile) cu 1,4%,
-  a crescut la combustibilul auto în magazinele specializate cu 

2,5%.

În UE, volumul comerțului cu amănuntul:

- a rămas stabil pentru alimente, băuturi, tutun,
-  a crescut pentru produsele nealimentare (cu excepția combus-

tibilului pentru automobile) cu 1,7%,
-  a crescut la combustibilul auto în magazinele specializate cu 

2,0%.

Dintre statele membre pentru care sunt disponibile date, cele 
mai mari creșteri anuale ale volumului total al comerțului cu 
amănuntul au fost înregistrate în:  Luxemburg (+17,3%), România 
(+8,9%), Croația și Cipru (ambele +5,7%). 

Cele mai mari scăderi au fost observate în Estonia (-2,7%), Belgia 
(-1,7%), Danemarca și Irlanda (ambele -1,6%).



è Într-o hotărâre de referință, Cur-
tea de Justiție a Uniunii Europene 
(CEJ) a specificat cadrul legal pen-
tru statele membre care încearcă 
să stabilească termeni pentru a 
proteja denumirile produselor de 
origine animală.

În timp ce Curtea a hotărât în cele 
din urmă că încercarea franceză de 
a reglementa astfel de termeni nu 
a fost conformă cu dreptul UE, ea 
a subliniat o cale de urmat pentru 
adoptarea denumirilor legale.

În ceea ce este o dezbatere mai 
complexă decât ar părea, Copa și 

Cogeca îndeamnă UE să protejeze 
denumirile de carne și pește, așa 
cum este cazul produselor lactate:

Ca răspuns la întrebările adresate 
de instanța franceză, CEJ a confir-
mat că statele membre pot stabili, 
într-adevăr, denumiri legale care 
asociază un anumit termen cu un 
anumit produs alimentar, cu scopul 
de a proteja consumatorii.

Curtea a considerat că decretul 
francez nu a stabilit o denumire 
legală și, prin urmare, nu poate in-
terzice producătorilor de alimente 
proteice pe bază de plante să folo-

sească denumiri comune sau de-
scriptive pentru produsele lor.

Luând în considerare această clari-
ficare, solicităm Comisiei Europene 
și statelor membre să propună ra-
pid o legislație care să definească în 
mod clar denumirile legale pentru 
produsele de origine animală.

Acest lucru ar ajuta la prevenirea 
confuziei consumatorilor, la abor-
darea potențialelor probleme de 
sănătate și la protejarea imaginii 
și reputației alimentelor de origine 
animală de uzurpare, comparații 
neloiale și abuzuri.

În calitate de reprezentanți atât ai 
producătorilor de plante, cât și ai 
animalelor, credem că există loc 
pentru toate tipurile de produse și 
că acestea pot coexista pe piață. 
Așa cum margarina nu a pretins ni-
ciodată a fi unt, și produsele alter-

native ar trebui să aibă propriile lor 
identități.

Vom continua să pledăm pentru 
denumirea corectă a produselor și 
standarde de marketing, deoarece 
știm că alte alimente noi în viitor 
ar putea exacerba confuzia. Detur-
narea denumirilor tradiționale este 
adesea determinată de interese 
semnificative de marketing care 
urmăresc să ocolească o descrie-
re clară a ceea ce sunt cu adevărat 
aceste produse alternative.

Regretăm că această dezbatere nu a 
fost soluționată în timpul mandatu-
lui anterior al Comisiei și credem cu 
fermitate că produsele de imitație 
pe bază de plante și alimentele de 
origine animală ar trebui recunos-
cute ca fiind complet distincte în 
ceea ce privește denumirea legală, 
compoziția și formă. 

COPA-COGECA: CE SĂ TREBUIE CLARIFICE ETICHETAREA 
PRODUSELOR DE ORIGINE ANIMALĂ



8 MEAT-MILK / OCTOMBRIE 2024

REPERE/ ªTIRI

GENERAȚIA Z CERE MĂRCILOR 
FMCG SĂ IA MĂSURI ÎN 

PRIVINȚA DURABILITĂȚII

è  Apariția Gen Z ca bază de con-
sum de bază înseamnă că sectorul 
FMCG nu își poate permite să treacă 
sub covor preocupările de sustena-
bilitate. Impactul societal al cohor-
tei Gen Z care apare în populația 
activă cu convingeri ferme despre 
mediu și durabilitate va adăuga 
presiune asupra comercianților cu 
amănuntul și companiilor FMCG 
pentru a înțelege mai pe deplin 
implicațiile schimbărilor de mediu 
pentru consumatori, cumpărători 
și categorii.

Patrick Finlay, directorul gene-
ral al The Category Management 
Company, citează două studii, unul 
al Barclaycard, care sugerează că 
82% din generația Z au îngrijorări 
cu privire la sustenabilitate și un alt 
studiu al First Insight subliniind că 
75% din generația Z plasează sus-
tenabilitatea mai sus decât numele 
mărcii. la 49%, ca factor important 
pentru deciziile de cumpărare, ca 
motive pentru care sectorul să ia 
act.

ÒInovația sticlelor de hârtie de la 
Frugalpac, o parte din selecția de 
vinuri de la Aldi și Ginul Greenall 
sunt toate exemple bune recente că 
politica și strategia ecologică, pen-
tru unii, nu au fost limitate la cutia 
prea tare sau prea scumpăÒ, a co-
mentat Finlay.

ÒȘi alții, cum ar fi  Asda, care a aban-
donat recent procesul de reumple-
re și reutilizare (în imagine) au luat 
cel puțin un punct; lecțiile învățate 
și revenite la planșa de desen.

Dar realizarea deplină a oricărei 
strategii semnifi cative de durabi-
litate va fi  probabil o ardere lentă; 
pentru majoritatea comercianților 
majori, ambiția de a ajunge la zero 
net pentru operațiunile interne este 
până în 2035.
Comparați acest lucru cu convin-
gerile generației Z și trebuie să vă 
întrebați, când intrăm în următorul 
nostru ciclu de planifi care de trei 
până la cinci ani, dacă încă cinci 
ani. Extensia gamei de arome chiar 
o va reduce!Ò

Învățarea este simplă, spune Fin-
lay, că există doar câteva lucruri 
care nu pot fi  periate sub covor 
continuând să facem ceea ce am 
făcut întotdeauna: ÒUnul dintre 
acestea este înțelegerea pe deplin 
a implicațiilor schimbărilor de me-
diu pentru consumatori, cumpără-
tori și categorii. 

Crearea schimbării necesită nu 
numai o viziune strategică, ci și 
intenția de a acționa conform aces-
teia. Căci, să recunoaștem, vom fi  
judecați după acțiunile noastre și 
nu după bunele noastre intenții.Ò

Acest lucru, spune el, este poate 
mai pronunțat în aceste vremuri in-
certe, când cei care sunt îndrăzneți 
și au curajul convingerilor lor de 
a investi pe termen lung, vor fi  
amintiți pentru crearea de valoare 
sustenabilă pentru toată lumea.

ÒGenerațiile emergente de consu-
matori plătitori și cumpărători nu 
vor ierta; vor face alegeri active ba-
zate pe sistemele lor de credințe și, 
mai mult, nu vor mai fi  dispuși să 
plătească pentru asta.

Pentru industria noastră, avem 
nevoie de retaileri și furnizorii lor 
care să conducă și să inoveze, de-
oarece suntem încă într-o fază de 
experimentare, la fel ca procesul 
de reumplere și reutilizare a Asda; 
acolo unde planifi căm, executăm, 
învățăm și perfecționăm.

A fi  relevant este totul, adaptându-
ne la tendințe și activând împotriva 
lor cu dorința de a recunoaște în-
frângerea sau de a sărbători succe-
sul atunci când reușim.Ò

CONCLUZIILE REUNIUNII 
INFORMALE A MINIȘTRILOR 

AGRICULTURII DE LA 
BUDAPESTA

è Ministrul agriculturii și dezvoltării rurale, Florin-Ionuț BARBU, a 
participat la Reuniunea Informală a Miniștrilor agriculturii din statele 
membre UE, desfășurată la Budapesta (Ungaria), eveniment organizat 
de Președinția ungară a Consiliului Uniunii Europene.

O viitoare politică agricolă comună (PAC) a Uniunii Europene (UE) axată 
pe fermieri este una dintre prioritățile orizontale ale președinției ungare 
a UE.

În contextul provocărilor recente cu care s-au confruntat fermierii, cum 
ar fi  evenimentele meteo extreme cauzate de schimbările climatice, cos-
turile ridicate ale inputurilor, efectele negative ale războiului sau per-
turbările pieței cauzate de creșterea importurilor din ţări terțe și având 
în vedere cerințele tot mai stricte ale standardelor UE, Președinția ma-
ghiară a UE a lansat o dezbatere a Consiliului privind Politica Agricolă 
Comună post-2027, pentru a cunoaște așteptările miniștrilor și a spri-
jini Comisia să pregătească propuneri legislative pentru PAC post-2027.

Cu acestă ocazie, au fost analizate măsurile de sprijin ce urmează a fi  
implementate în perioada următoare pentru producătorii agricoli eu-
ropeni. 

În cadrul intervenției sale, referitor la principalele instrumente din 
cadrul celor doi piloni în perioada post 2027, ministrul Florin Barbu a 
evidențiat necesitatea unui buget mai consistent alocat PAC pentru vi-
itorul exercițiu fi nanciar, adaptat unui nivel echitabil al plăților directe, 
prin aplicarea principiului convergentei externe, dar și pentru a com-
pensa fermierii pentru aplicarea unor condiționalități de mediu sporite.

Totodată, a fost subliniată importanța identifi cării unei formule prin care 
toate statele membre să aibă un nivel similar al plății directe.

Flexibilizarea cadrului legislativ, o mai mare libertate acordată Statelor 
Membre, precum și identifi carea de mecanisme de fi nanțare și credita-
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PASTRAMĂ 
DE VITĂ - 
NOU ÎN 
PORTOFOLIUL 
DIANA

SPRIJIN FINANCIAR DE PESTE 3,98 
MILIOANE LEI PENTRU CRESCĂTORII 

DE ANIMALE

è DIANA își îmbogățește portofoliul de 
produse cu Pastrama de Vită, un articol 
premium realizat din carne de vită atent 
selecționată, care surprinde prin frăge-
zime și o textură fi nă. 

Feliată cu precizie și condimentată cu 
măiestrie, Pastrama de Vită DIANA 
se remarcă printr-un gust autentic și 
bogat, ideal pentru cei care doresc să 
savureze calitatea în fi ecare fel de mân-
care. 

Acest produs versatil se potrivește per-
fect în sendvișuri, salate sau pe pla-
touri sofi sticate, fi ind alegerea ideală 
pentru a transforma orice masă într-o 
experiență culinară desăvârșită.

è Agenția de Plăți şi Intervenție pentru Agricul-
tură (APIA), prin intermediul Centrelor Județene, 
a efectuat plata ajutorului de stat în sectorul 
creșterii animalelor (ameliorare rase), solicitat 
prin cererile de plată aferente serviciilor prestate 
în luna iulie 2024.

Suma plătită a fost în valoare de 3.983.924,51 lei și 
se acordă de la bugetul de stat, prin bugetul Mi-
nisterului Agriculturii și Dezvoltării Rurale.

Plata a fost efectuată pentru solicitanții care au 
accesat această formă de ajutor de stat în con-
formitate cu prevederile OUG nr. 61/2023 privind 
instituirea unei scheme de ajutor de stat în sec-
torul creșterii animalelor, cu modifi cările şi com-
pletările ulterioare.

Reamintim că, recent, bugetul MADR a fost su-
plimentat în vederea despăgubirii fermierilor ale 
căror producții au fost afectate de secetă.

re avantajoase pentru a permite fermierilor 
introducerea inovării și a noilor tehnologii în 
cadrul exploatațiilor agricole au reprezentat 
alte elemente din cadrul intervenției condu-
cerii MADR.

În ceea ce privește contribuția sectorului 
agricol la obiectivele Geen Deal fără a pune 
în pericol competitivitatea fermierilor, Ro-
mânia a susținut că stabilirea ambițiilor de 
mediu trebuie să țină cont de nevoia de a 
menține competitivitatea sectorului agricol.

Astfel, a fost solicitată existența unei pe-
rioade de tranziție pentru implementarea 
elementelor de noutate introduse, care im-
plică o serie de condiții suplimentare, astfel 
încât fermierii să se poată adapta la noile 
cerințe.

Referitor la revizuirea instrumentelor sis-
temului de management al crizelor, s-a 
reliefat necesitatea impunerii unei alocări 
fi nanciare consistente atribuite rezervei de 
criză, precum și a unor instrumente efi ci-
ente de susținere a fermierilor în contextul 
crizelor.

În egală măsură, pentru a putea valorifi ca 
aceste instrumente disponibile la nivelul 
PAC, a fost propusă oportunitatea creării 
unei rețele la nivelul statelor membre în 
cadrul căreia să fi e prezentate modele de 
bune practici cu privire la instrumentele de 
gestionare a riscurilor, precum și schimburi 
de opinii pentru a permite o îmbunătățire a 
implementării acestor instrumente.

Reprezentantul României a solicitat, de 
asemenea, urgentarea distribuirii fondu-
rilor europene destinate despăgubirilor 
fermierilor, regândirea derogărilor pen-
tru neonicotinoide, precum și extinderea 
eligibilității cheltuielilor pentru animalele 
de reproducție.
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De mai mult timp se vorbește despre creșterea ponderii produselor 
alimentare private label pe rafturile magazinelor din România, cu 
asiduitate, începând din toamna anului 2023. Este drept, cota de 
piață a procesatorilor care vând alimente cu marcă de fi rmă a 
scăzut în ultimii ani, scăderea accentuându-se.

Nora Marin

În acest condiții, apar câteva întrebări: Pot recupera procesatorii 
din cota de piață? Este utilă prezența alimentelor private label în 
magazinele românești? Ar fi  benefi că eliminarea acestor produ-
se private label din magazine? Și, mai ales, cea mai importantă 
întrebare: În afară de retail, îl ia cineva în calcul și pe consuma-
torul român? La toate aceste răspunsuri vom încerca să răspun-
dem în articolul de mai jos.

Private Label în România

Afacerile retailerilor moderni cresc, 
spre deosebire de comercianții cu 
amănuntul tradiționali, ceea ce 
înseamnă că pătrunderea măr-
cii private va crește și mai mult în 
următorii ani, se arată în foarte 
interesantul studiu ÒPrivate Label 
brands in RomaniaÒ, realizat de 
Universitatea Economică din Lisa-
bona. 

În România, comerțul tradițional 
cu amănuntul, în 2015, a repre-
zentat 48% din vânzări, în timp ce 
comerțul modern a reprezentat 
52% (Food Report România, 2022). 
Totuși, în București comercianții 
moderni de alimente cu amănuntul 
acoperă 74% din piață (Europanel, 
2020).

Comerțul alimentar modern din 
România, ca valoare, este împărțit 
astfel: hipermarketuri 52%, dis-
counturi 22%, supermarketuri 
19%, magazine de proximitate 4%, 
retaileri din curte, 3% (Food Report 

România, 2022).

Iar pătrunderea mărcii private în 
România acoperă în prezent un 
procent mediu de 7,3 %, compara-
tiv cu 4,56%, cât era în 2019, înainte 
de pandemie, în comparație cu alte 
țări emergente similare din spațiul 
euro. Însă, România benefi ciază de 
o rată de creștere anuală compusă 
mai mare, fapt care accelerează 
acest proces de acaparare a pieței 
de către produsele private label, în 
detrimentul mărcilor de fi rmă.  

Din acest punct de vedere, doar 
Polonia și Ungaria au crescut mai 
mult, respectiv 9,3% și 10,8% în 
aceeași perioadă. (Uniunea Eu-
ropeană, 2021). Cu toate acestea, 
penetrarea etichetei private diferă 
profund de la categorie și mai ales, 
de la retailer la retailer. Potrivit 
domnului George Bădescu-Direc-
tor Executiv al AMRCR, procentul 
de mărfuri private label variază 
între 0 % și 50 %, în funcție de re-
tailer.

REPERE / COVER
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Comportamentul și cultura consu-
matorului, ca factori ai proliferării 
PL

ÒCultura este programarea colec-
tivă a minții umane care distinge 
membrii unui grup uman de cei ai 
altuia. Cultura, în acest sens, este 
un sistem de valori colectiv. (Hof-
stede, 1991)Ò, se precizează în ra-
portul ÒThe Relationship Between 
National Brand and Private Label 
Food ProductsÒ, publicat recent 
de USDA (În prezentul articol pre-
ferăm să folosim denumierea de 
Marcă de Firmă-MF, și nu cea de 
Marcă Națională, utilizată în mod 
eronat inclusiv în studiul citat mai 
sus). 

În plus, cultura poate fi  defi nită 
printr-un set de modele compor-
tamentale comune, norme de con-
vingeri și valori, care oferă chei co-
lective către o societate pentru ca 
oamenii să se înțeleagă unii pe alții 
(de Mooji, 2011).

Aceste norme și valori comune re-
ß ectă deciziile de consum ale oa-
menilor (Petersen et al., 2015) și 
practicile de cumpărături (Acker-
man și Tellis, 2001). Incertitudinea 
consumatorilor cu privire la calita-
te, învățarea consumatorului și ris-
cul perceput sunt factori de adopta-
re a PLB și contribuie la diferențele 
de performanță PLB între diferite 
țări (Erdem și colab., 2004).

Cunoașterea slabă a pieței, lipsa 
de înțelegere a produselor PLB și 
tendința de a deduce calitatea pro-
dusului prin indicii precum prețul 
ridicat, sunt principalii factori în 
cumpărăturile cu amănuntul.

În percepția consumatorilor față 
de un produs sau altul, contează 

și diferența dintre cultura occiden-
tală individualistă și cultura colec-
tivistă orientală (Sebri și Zaccour, 
2017). Țările sau culturile cu o ier-
arhie socială mai puternică tind să 
pună accent pe clasa socială (De-
leersnyder et al., 2019), motivând 
indivizii să dea semne ale clasei la 
care aparțin sau pe care doresc să 
o aspire.

Țările dezvoltate au fost expuse 
mărcilor private încă din anii 70, 
ceea ce a condus la o mai mare 
familiarizare și conștientizare a be-
nefi ciilor acestora, transformând 
astfel mărcile cu etichete private ca 
marcă comună (Sebri și Zaccour, 
2017).

Dimpotrivă, pe piețele în curs de 
dezvoltare, etichetele private sunt 
un fenomen nou și nu au fost adă-
ugate la obiceiurile de cumpărături 
ale consumatorilor (Sebri și Zacco-
ur, 2017). 

Chiar dacă în aceste țări venitul 
mediu este scăzut, diferențierea 
prețurilor nu este sufi cientă pentru 
a face ca consumatorii să treacă de 
la mărci de fi rmă la mărci priva-
te, motivul fi ind că riscul perceput 
apare ca un factor critic. În acest 
zone, Òstigma socială și culturală 
rămâne o barieră pentru creșterea 
PLÒ, în aceste culturi produsele fi -
ind hedonice și simboluri ale unui 
statut social superior (Sebri, & 
Zaccour, 2017).

Ce determină interesul pentru 
Private Label?

În studiile despre comerțul cu 
amănuntul alimentar, alimentele 
cu etichetă privată (PL) generea-
ză interes ca urmare a modurilor 
în care diferă de mărcile de fi rmă 

(MF). Produsele MF, indiferent de 
departamentele în care sunt vân-
dute, călătoresc din poarta fermei 
către farfuria consumatorului prin 
intermediul producătorilor de pro-
duse alimentare de marcă si distri-
buitori. De exemplu, Heinz Ketchup 
este un produs omogen de-a lungul 
fi ecărui lanț din întreaga țară în 
ceea ce privește gustul și aspectul.

În schimb, supermarketurile obțin 
PL-uri printr-o formă de coordona-
re verticală
sau de la producători specializați în 
produse de marcă privată (Berges-
Sennou et al., 2014). PL-urile sunt 
unice pentru lanțurile la care sunt 
vândute. Aproape fi ecare lanț de 
supermarketuri din țară oferă cel 
puțin un produs PL în plus, față de 
produsele MF.

Tendințele recente ilustrează 
evoluția PL și importanța acesto-
ra în alimentație și în vânzarea cu 
amănuntul. De exemplu, Raportul 
Institutului Alimentar (2019) notea-
ză că vânzările de PL au crescut la 
nivel global în medie cu 4,5 la sută 
pe an din 2013 și până în 2018. În 
același timp, vânzările pentru MF-
urile ambalate au scăzut în aceeași 
perioadă. 

Mai mult, PL-urile s-au îmbunătățit 
în calitate, raportat la MF (Consu-
mer Reports, 2019), iar acest lucru 
a fost perceput imediat de con-
sumatorii care le apreciază și din 
acest punct de vedere, al calității, 
în afară de prețul foarte avantajos 
de care pot benefi cia. Totodată, au 
crescut și în totalul ofertelor de 
produse, deoarece majoritatea su-
permarketurilor oferă astăzi cel 
puțin o opțiune PL în aproape toate 
categoriile de produse (The Food 
Institute, 2020).

Mai mult, concurența intramagazin 
între MF și PL este importantă pen-
tru generarea bunăstării consu-
matorului prin preţuri globale mai 
mici, calitate sporită şi varietate în 
supermarketuri. 

Cu toate acestea, datele utilizate în 
acest raportul USDA arată că PL-
urile sunt promovate mult mai frec-
vent decât MF-urile, cu media PL în 
vânzare de 54 la sută din timpul de 
promovare și cu media MF de doar 
36 la sută din timp. 

Interacțiunea promoțională între 
Marca de Firmă și Private Label

Natura interacțiunii dintre MF și 
PL a fost examinată prin utilizarea 
unui proces în două etape, care se 
concentrează asupra calendarului 
promoțional. În primul rând, au 
fost observate promoțiile simulta-
ne MF/PL.

Retailerii oferă promoții cu intenția 
de a crește vânzările pentru un 
produs dat. Dacă se promovează în 
mod intenționat și simultan  marca 
de fi rmă, atunci cele două produ-
se concurează neapărat pentru o 
creștere a vânzărilor. Atunci când 
promoțiile sunt luate în conside-
rare în cadrul categoriilor, decizi-
ile promoționale pentru MF-uri și 
PL-uri provin în cele din urmă de la 
același manager. 
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Prin urmare, în acțiunile instore de 
urgență, comercianții cu amănuntul 
promovează MF și PL simultan sau 
în decurs de una și până la patru 
săptămâni, pentru a se poziționa 
competitiv pentru consumatori. 

Cazul de promovare simultană este 
de o importanță deosebită, deoare-
ce managerii pot coordona promo-
vările în magazine atât pentru măr-
cile de fi rmă, cât și pentru private 
label. 

Promoții și competiții la raft

Examinarea separată a 
interacțiunilor MF/PL pentru re-
cesiune și redresare dezvălu-
ie că această competiție dintre 
cele două etichete, măsurată prin 
interacțiunea promovării, este 
mult mai slabă în timpul recesiu-
nii. Media generală a magnitudinii 
interacțiunii promoționale este de 
15 la sută în timpul recesiunii și 
de 38 la sută în timpul recuperă-
rii, ceea ce înseamnă o diferență 
semnifi cativă, din punct de vedere 
statistic. 

Promoțiile comerciale sau reduce-
rile de preț de la producătorii din 
amonte pot juca un rol crucial în 
modelarea interacțiunii MF / P L . 
Promoțiile comerciale pot afecta 
momentul promovărilor MF, dar un 
corp de dovezi empirice sugerează 
că retailerii au control asupra mo-
mentului și asupra măsurii în care 
promoțiile comerciale afectează 
prețurile din magazine. De exem-
plu, Levy et al. (2018) au constatat 
că supermarketurile modifi ca în 
medie 4.000 de prețuri pe săptă-
mână, deși doar o medie de 1.000 
de prețuri în amonte se modifi că 
săptămânal.

La rândul lor, comercianții cu 
amănuntul sunt puțin motivați să 
transmită consumatorilor promoții 
comerciale ale produselor cu mar-

că de fi rmă, cu excepția cazului în 
care producătorii solicită o oareca-
re reducere a prețului cu ridicata. 
În plus, capacitatea angrosistului 
de a impune condiții comercianților 
cu amănuntul este direct legată de 
puterea din piață a acestuia. 

Astfel, produsele cu marcă de fi r-
mă din carne sau lactate tind să 
provină de la producători regionali 
și cooperative cu putere limita-
tă în piață, pentru a oferi promoții 
comerciale sau să impună treceri 
dincolo de avantajele produselor 
Private Label. 

Această limitare poate explica de 
ce comercianții cu amănuntul pro-
movează simultan MF-urile și PL-
urile cu frecvență relativ scazută. 
De asemenea, promoțiile privesc 
mai degrabă produsele perisabile 
și multe promoții pot fi  programate 
datorită acestui factor, mai degra-
bă, decât din motive strategice sau 
competitive.

O alternativă competitivă

Pentru a cuantifi ca natura și fac-
torii determinanți ai interacțiunii 
promoționale MF/PL, a fost folosit 
un model de regresie pentru a ex-
plica diferența procentuală
între promoțiile comune așteptate 
și observate, calculate de către ta-
bele de urgență în două sensuri. 

Din punctul de vedere al consu-
matorilor, mărcile private oferă o 
alternativă competitivă la mărcile 
de producător, aceasta fi ind bazată 
pe prețuri mai mici, datorită costu-
rile lor mai mici (Dick et al., 2015), 
precum și datorită unei calități cel 
puțin egale, cu cea a produselor cu 
etichetă de fi rmă. 

În mod tradițional, consuma-
torii conștienți de preț au fost 
considerați a fi  cumpărătorii tipici 
ai mărcilor private (Kwon et al., 

2018). Dar în zilele noastre,  aces-
te mărci sunt solicitate de toate 
tipurile de consumatori care caută 
mărci de calitate la un preț acce-
sibil (Kumar și Steenkamp, 2017; 
Kwon și colab., 2018).

Și din perspectiva retailerului, 
mărcile private pot avea un impact 
semnifi cativ
privind strategia competitivă și 
diferențierea retailerului (Lymper-
opoulos et al., 2020), îmbunătățirea 
imaginii magazinului, consolidarea 
imaginii retailerului și fi delizarea 
clienților (Ailawadi și colab., 2018; 
Anselmsson și Johansson, 2019; 
Beneke, 2020).

Vânzările de produse private label 
continuă să crească

În acest condiții, nu e de mirare 
că vânzările de marcă privată au 
reprezentat 64% din volumul vân-
zărilor pe cele mai mari șase piețe 
de produse alimentare din Europa, 
în cele 12 luni ale anului trecut, 
până în februarie 2024, după cum 
au dezvăluit noile date furnizate de 
Circana. 

Potrivit Monitorului de categorii 
de semnale de cerere de la Cir-
cana, care urmărește aproximativ 
175 de categorii FMCG și 2.000 de 
segmente de produse, volumele de 
marcă privată sunt cu două punc-
te procentuale mai mari decât în 
perioada corespunzătoare a anului 
trecut.

Strategiile întreprinse pentru a sti-

mula vânzările în volum includ o 
creștere a intensității promoționale, 
arată datele Circana, având cu 15% 
mai multe promoții,  față de pe-
rioada corespunzătoare cu un an 
mai devreme. Acest lucru a avut ca 
efect încetinirea scăderii volumului 
vânzărilor de produse cu marcă de 
fi rmă.

Abordarea pierderilor de volum

Potrivit Circana, aproximativ 
21% din produsele FMCG sunt 
acum vândute prin promoții. Iar 
promoțiile private-label au crescut 
cu 36% în hipermarketuri și cu 25% 
în supermarketuri, a notat Circana, 
în timp ce la discounteri, volumul 
articolelor vândute în promoție a 
crescut cu 68%.

ÒReß ectând la răspunsul la pier-
derile de volum tot mai mari din 
2023, putem vedea că mărcile de 
fi rmă au fost cele care au lansat 
pistolul de pornire promoțională tot 
timpulÒ, a comentat Ananda Roy, 
vicepreședinte senior Strategic 
Growth Insights EMEA, Circana.

ÒCa urmare, retailerii au reacționat, 
fi ind obsedați de strategie și 
orientați spre consumator. Cu toate 
acestea, deoarece, atât producăto-
rii, cât și comercianții cu amănun-
tul, se grăbesc să sporească volu-
mele prin reducerea prețurilor și 
creșterea promoțiilor, efectul scon-
tat va fi  probabil diminuat de prețuri 
absolute ridicate, inovație scăzută, 
răspuns competitiv și penetrarea 
crescândă a mărcii privateÒ.
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Roy a avertizat, totuși, despre pe-
ricolul Òsuprasaturarii rafturilor 
cu oferte profundeÒ, adăugând că 
creșterea volumului câștigată în 
urma promoțiilor este probabil să 
fi e de scurtă durată:

ÒEste puțin probabil ca creșterea 
adevărată a volumului să revină 
periodicÒ, a spus el, care a conti-
nuat: ÒProducătorii și comercianții 
cu amănuntul trebuie să se uite 
la creșterea organică prin acti-
varea cumpărătorilor, experiența 
mărcii și una dintre pârghiile cele 
mai dinamice ale marketingului, 
inovațiaÒ.

Marca proprie îi ajută pe consuma-
tori să economisească bani

Cea de-a 13-a ediție a EY Future 
Consumer Index, publicată la înce-
putul verii 2024, care a chestionat 
peste 22.000 de consumatori din 28 
de țări, a constatat că până la 80% 
dintre consumatorii din întreaga 
lume rămân îngrijorați de fi nanțele 
lor, 54% spunând că intenționează 
să cumpere mai puțin în viitor, atât 
pentru a economisi bani (conform 
a 73% dintre respondenți), cât și 
pentru că simt că nu au nevoie de 
articole noi (49%).

Cu toate acestea, 39% dintre 
respondenții din întreaga lume au 
atribuit cheltuielile mai mici pentru 
a ajuta mediul înconjurător, inclu-
siv din perspectiva achiziției de ali-
mente. 

Alte moduri prin care consumatorii 
caută să-și întindă bugetele, a con-
statat studiul EY, includ mai mult 
gătitul și distracția acasă (cu 9% 
și, respectiv, 5%, comparativ cu oc-
tombrie 2022) și comandarea mai 
puține alimente la pachet (43%).

Drept urmare, aproximativ 61% 
dintre respondenți declară că pro-

dusele cu etichetă privată îi ajută să 
economisească bani, cu puțin mai 
puțin de două treimi (64%) remar-
când că produsele mărcii din ma-
gazin le satisfac nevoile. Cu toate 
acestea, studiul a constatat că inte-
resul consumatorilor pentru marca 
privată a scăzut, în general.

De fapt, mai mult de o treime (35%), 
dintre consumatori, sunt din ce în 
ce mai dispuși să plătească în plus 
pentru mărcile în care au încredere, 
tendință în creștere cu zece puncte 
procentuale, în februarie 2023, față 
de februarie 2022.

Ce pot face procesatorii?

În aceste condiții, pe alocuri drama-
tice, mai pot recupera procesatorii 
din România cotele de piață pierdu-
te în favoarea produselor alimen-
tare private label? Punem această 
întrebare având în mine relațiile 
fi rești de piață și nu acțiunile poli-
ticianiste și populiste ale guvernu-
lui și ale Ministerului Agriculturii, 
care caută să impună alte reguli de 
piață care țin mai mult de economia 
centralizată, și nu de mersul fi resc, 
normal, al lucrurilor.

În bună măsură, răspunsul poate 
fi  găsit în analizele citate mai sus: 
Inovația, dezvoltarea tehnologică, 
studiul atent al pieței, fi delizarea 
consumatorilor pot conduce la 
atragerea acestora către produse-
le propriei fabrici, și abandonarea 
tendinței de a cumpăra alimente 
private label. 

Mai presus de orice, inovația și dez-
voltarea tehnologică pot ajuta com-
paniile să diminueze costurile de 
producție, putând astfel să suporte 
un preț mic oferit de retailer și, în 
acest fel, putând să își crească și 
competitivitatea la raft, în raport cu 
alimentele private label.
Însă, au companiile românești ca-

pacitatea fi nanciară de a susține 
un proces de inovare, precum și 
acțiuni de retehnologizare? Pentru 
adoptarea de noi echipamente și 
tehnologii există deja un oarecare 
sprijin, prin accesarea de fonduri 
europene. 

Dar este foarte puțin probabil ca 
fi rmele românești (nu includem 
aici companiile cu acționariat stră-
in, pentru că strategiile lor de dez-
voltare și de susținere a activității 
curente sunt aprobate și susținute 
la nivel central), să poată supor-
ta pentru o perioadă îndelungată 
o activitate de inovare de produs, 
pentru a atrage cu adevărat atenția 
consumatorilor și pentru a le abate 
privirea dinspre produsele private 
label, spre cele de fi rmă.

Cea mai importantă întrebare

Dar, mult mai importantă decât 
întrebarea din titlu, este următoa-
rea: Există vreun motiv pentru a 
diminua cota de piață a produselor 
private label? Deși ministrul Florin 
Barbu spunea că, dacă ar avea po-
sibilitatea, Òar interzice mărfurile 
private labelÒ, aproape nimeni, in-
clusiv din rândul procesatorilor, nu 
îi împărtășește opinia. 

În primul rând, pentru că majori-
tatea alimentelor private label din 
magazinele din România sunt fa-
bricate de companii românești. Iar, 
pentru acestea, producția pe acest 
segment reprezintă un debușeu 
și o completare a activității, chiar 
dacă, aparent, se ajunge la o 
autoconcurență la raft.

Mai ales, pentru companiile mici și 
medii care au astfel de prelații de 
producție și comerciale cu retai-
lerii, încetarea activității pe acest 
segment ar însemna falimentul, 
după cum remarca același George 
Bădescu, domnia sa remarcând și 
faptul că, Òîn privința marilor com-

panii românești se observă tendința 
de a abandona producția de private 
label, mărcile lor fi ind bine consoli-
date pe piațăÒ.

Însă, mai este un aspect care îl 
privește direct pe consumator, el 
fi ind, acela care decide fi nalmen-
te la raft. Ar accepta el eliminarea 
produselor pivate label din magazi-
ne? Dacă ar fi  vorba despre o de-
cizie administrativă, n-ar avea ce 
face, doar, românii sunt învățați cu 
deciziile aberante din perioada co-
munistă. Ar suporta și asta. 

Însă, aceia care susțin o astfel de 
măsură se prefac a uita că, dacă 
fermierii și procesatorii caută să 
își vândă marfa cât mai scump sau, 
mă rog, până la limita superioară 
de preț pe care o consideră ei că 
o poate suporta populația, dar pe 
care în mod continuu o vor forța în 
sus, și care în permanență solicită 
protecția statului și când e cazul, și 
când nu e, singurul actor din lanțul 
alimentar care îl protejează cu ade-
vărat pe consumator este retailerul 
care vine în întâmpinarea cerințelor 
sale cu produse private label ieftine 
și de o calitate superioară, egală 
cu aceea a produselor cu marcă de 
fi rmă, inclusiv dacă vorbim despre 
zona de produse premium. 

Ca o concluzie, așadar, să spunem 
că procesatorii din România nu au 
capacitatea fi nanciară și tehnolo-
gică de a recupera cotele de piață 
pierdute în favoarea produselor 
private label, aß ate în constantă și 
continuă expansiune, și că, în afară 
de câțiva actori politici populiști și 
de câțiva sforari de salon, care ar 
dori acest lucru, nimeni altcineva 
nu susține eliminarea alimentelor 
cu marcă de magazin, cu atât mai 
mult cu cât, încă de la Revoluția 
Franceză se știe că asigurarea 
unui preț mic al mâncării înseamnă 
liniște socială. 
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La 20 de ani de la debutul operațiunilor în România, 
cel mai mare producător de carne de porc din 
România a inițiat un proces de rebranding corporate 
cu scopul de a oferi publicului larg o imagine clară a 
misiunii, valorilor companiei și a modului sustenabil în 
care produce carne de porc 100% românească.

În anul în care aniversează două decenii de excelență, 
compania dorește să prezinte evoluția sa, puternic 
ancorată în tradiția locală dar totodată orientată cu 
optimism și încredere spre viitor.

Începând cu luna octombrie 2024, Smithfi eld 
România își va desfășura activitatea sub noua 
denumire
„Comtim Romania SRL”, denumire care se suprapune 
numelui brandului 100% românesc de carne de porc, 
Comtim.

SMITHFIELD ROMÂNIA DEVINE 
COMTIM ROMÂNIA

Activitatea companiei se va desfășura în 
continuare respectând valorile care au con-
sacrat-o: bunăstarea animală, siguranța 
angajaților, calitatea și siguranța alimen-
tară, grija pentru mediul înconjurător și 
sprijin oferit comunităților.

Acest proces are loc în contextul reorgani-
zării modului de raportare la nivel de grup, 
prin care punctele de lucru din SUA, Euro-
pa și China devin operațiuni independente 
de business, iar operațiunile din România 
vor raporta la nivel de Europa către Mor-
liny Foods.

ÒNoul nume aduce un tribut pentru tot ce a însemnat Comtim în trecut și pentru profesioniștii care au 
pus industria cărnii la loc de cinste. Motiv de mândrie regională și chiar națională, brandul Comtim 
spune o poveste memorabilă a unei tradiții românești. Echipa noastră duce acum mai departe legenda 
unui brand de carne cu tradiție națională și gust autentic românesc și ne prezentăm publicului așa 
cum suntem: o companie solidă care setează standardele de excelență în industrie.Ó a declarat Goran 
Panici, Director General Comtim România.
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Despre Comtim România

Comtim România a dezvoltat în zona de Vest a țării un sistem integrat de 
operațiuni Òdin fermă în furculițăÓ, pentru a oferi consumatorilor pro-
duse din carne de porc 100% românească. Produsele Comtim provin 
de la animalele crescute în fermele proprii, hrănite cu cereale produse 
local, de către fermieri din zona de Vest a țării. Producem carne de porc 
sigură și de calitate, potrivită unei alimentații echilibrate, în timp ce gă-
sim modalități noi și inovatoare de a minimiza impactul operațiunilor 
noastre. Prin investițiile realizate ne-am asumat să ducem mai depar-
te, din 1967 până în prezent, tradiția Comtim de a oferi consumatorului 
produse din carne de porc de cea mai bună calitate, proaspete, cu un 
gust autentic românesc.
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Reducerea metanului în procesul 
de creștere a animalelor de fermă 
poate să nu fi e bine înțeleasă de 
consumatori, dar unele companii, 
precum Danone, vor să-i aducă Òîn 
călătorieÒ, notează FoodNavigator.

CONSUMATORII VOR FI IMPLICAȚI ÎN 
STRATEGIILE COMPANIILOR PRIVIND METANUL

Pe locul doi

Metanul este printre cele mai puternice gaze cu 
efect de seră, pe locul doi după CO2 în ceea ce 
privește contribuția la încălzirea globală din istoria 
recentă. Agricultura și creșterea animalelor con-
tribuie major, producția de lactate de la bovine re-
prezentând aproximativ 8% din totalul emisiilor de 
metan cauzate de om.

De când programul Global Methane Pledge a fost 
susținut de UE, ceea ce înseamnă că intenționează 
să reducă emisiile de metan cu 30% până în 2030, 
producătorii de lactate au fost sub presiune să re-
ducă producția de CH4.

Aceasta include și compania Danone, care vrea să 
atingă ținte de reducere a metanului fără a limita 
producția de lactate. ÒReducerea emisiilor de me-
tan este cea mai imediată oportunitate pe care o 
avem de a încetini avertismentul global și credem 
că producția de lapte poate fi  o parte a soluțieiÒ, a 
declarat un purtător de cuvânt al companiei pentru 
FoodNavigator.

Doresc consumatorii lapte din ferme cu conținut 
scăzut de metan?

Danone se angajează să reducă emisiile de metan. 
Anul trecut, compania de produse lactate a anunțat 
planuri de a reduce emisiile absolute de metan din 
lanțul său de aprovizionare cu lapte proaspăt cu 
30% până în 2030, echivalent cu 1,2 milioane de 
tone CO2eq.

Însă, spre deosebire de multe strategii stabilite de marile 
FMCG, aceasta nu pare să fi e condusă de consumatori.

Asta nu înseamnă că durabilitatea mediului nu este impor-
tantă pentru cumpărători. Este. Potrivit datelor Nielsen și 
Mintel, 70% dintre consumatori la nivel global susțin că 
sustenabilitatea este acum mai importantă pentru ei decât 
era acum doi ani, iar 49% au făcut modifi cări în alimentația 
lor pentru a susține un stil de viață mai sustenabil.

Dar dacă și consumatorii doresc în mod special produse 
cu conținut mai scăzut de metan este îndoielnic, având în 
vedere că înțelegerea actuală este scăzută. ÒSchimbările 
climatice, reducerea metanului și agricultura regenerativă 
pot fi  subiecte complexe și tehnice și știm că consumatorii 
au în prezent o înțelegere limitată a modului în care alege-
rile lor alimentare se raportează la eiÒ, a explicat purtăto-
rul de cuvânt al Danone.

Principalul producător de lactate consideră că are un 
rol de jucat în a ajuta la demistifi carea acestor subiec-
te și pentru a aduce consumatorii în călătorie, deoarece 
Òsprijină tranziția către practici agricole regenerativeÒ.

Cum pot fi  reduse emisiile de 
metan din ferme?

Rămâne întrebarea: cum lucrea-
ză Danone pentru a reduce emi-
siile de metan cu 30%, față de 
valoarea de referință din 2020, în 
următorii șase ani?

Pentru început, trebuie să cola-
boreze cu rețeaua sa de 58.000 
de fermieri din 20 de țări pentru 
a ajunge acolo. Compania a ac-
celerat inițiativele de reducere 
a metanului în Africa, Europa și 
SUA anul trecut și a intensifi cat 
proiectele de agricultură rege-
nerativă care vizează reducerea 
totală a emisiilor de gaze cu efect 
de seră (GES), inclusiv metanul.

Alte pârghii sunt, de asemenea, 
trase, inclusiv punând accent pe 
sănătatea animală și gestionarea 
efectivelor; managementul fura-
jelor; managementul gunoiului 
de grajd și aplicarea de noi teh-
nologii care servesc la inhibarea 
producției de metan, de exemplu 
aditivii pentru hrana animalelor 
și articolele de purtare pentru 
vaci.

Maria Demetriad
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Dezvoltată de proiect Zero Emis-
sions Livestock Project (ZELP), 
tehnologia purtabilă are ca scop 
neutralizarea emisiilor de metan 
de la eructurile bovinelor.
În ceea ce privește aditivii pentru 
furaje, Danone a lucrat cu Bovaer 
de la DSM-Firmenich. 

Aditivul funcționează prin suprima-
rea producției de metan în stomacul 
vacii. Fabricat din două ingrediente 
(nitrat și alcool pe bază de bio) hra-
na este descompusă și procesată în 
mod natural de metabolismul ani-
malului, fără a afecta volumele de 
producție sau calitatea laptelui.

Programul dă rezultate

ÒProgramul nostru pilot de gestio-
nare a furajelor din Belgia a arătat 
rezultate promițătoare atunci când 
se utilizează Bovaer, care a demon-
strat o reducere cu 18,3% a emisi-
ilor de metan entericÒ, a spus un 
purtător de cuvânt Danone.

Amintim că la sfârșitul anului 
trecut, Danone a devenit prima 
corporație care s-a alăturat Acce-
leratorului R&D de fermentație en-
terică al Global Methane Hub, care 
își propune să creeze noi soluții 
scalabile și practice pentru fermi-
erii de lactate pentru a reduce emi-
siile de metan.

Dar, compania se aliniază cu par-
tenerii externi pentru a accelera 
progresul sectorului În alte moduri, 
se angajează, de asemenea, în par-
teneriate externe pentru a accelera 

reducerea metanului în sector. 

Anul trecut, a anunțat un partene-
riat strategic cu Fondul de Apăra-
re a Mediului pentru a îmbunătăți 
știința, datele și raportarea emisi-
ilor de metan din agricultura.

Danone a co-fondat, de asemenea, 
Dairy Methane Action Alliance, cu 
scopul de a colabora cu alți actori 
din industria lactatelor pentru a 
aborda în mod colectiv provocările 
legate de schimbările climatice.

Educarea consumatorilor

În timp ce toată această muncă 
continuă în fundal, cum pot mărcile 
să educe cel mai bine consuma-
torii despre practicile durabile în 
producția de lactate? Nu este ușor, 
mai ales pe fondul unei crize a cos-
tului vieții, când cumpărătorii pot 
opta pentru produse economice, 
mai degrabă, decât ecologice.

În același timp, mărcile au doar 
o anumită cantitate de spațiu 
pe ambalaj cu care să partajeze 
informații cu consumatorii. Pe o 
oală de iaurt, de exemplu, odată ce 
listele de ingrediente și informațiile 
nutriționale sunt tipărite, nu mai 
rămâne mult spațiu pentru detalii 
despre practicile agricole pe care 
nu le pot fi  sigur consumatorii vor 
înțelege.

Acesta poate fi  ceea ce Danone a 
găsit în Franța, unde comunică be-
nefi ciile de mediu asociate cu mar-
ca sa Les Deux Vaches. Deși nu se 
concentrează strict pe producția 

de metan, Les Deux Vaches îi ajută 
pe fermieri în tranziția către agri-
cultura ecologică printr-un proiect 
numit Reine Mathilde (un semn de 
cap către Ducesa de Normandia, 
unde se aß ă programul de dezvol-
tare a producției ecologice).

Încă un sprijin pentru fermieri

ÒLes Deux Vaches sprijină fermie-
rii să se transforme la practicile de 
agricultura ecologică a produselor 
lactate și comunică activ despre 
biodiversitate și agricultura eco-
logică a produselor lactate prin 
intermediul rețelelor sociale și al 
site-ului săuÒ, au precizat ofi cialii 
companiei.

În ceea ce privește dacă și cum 
intenționează Danone să comunice 

eforturile de reducere a metanului 
la ambalaj, va trebui să așteptăm 
și să vedem. Cert este că progresul 
către obiectivele companiei privind 
metanul este în curs.

ÒFiind prima companie alimentară 
care a făcut acest pas și s-a aliniat 
la ambiția Global Methane Pledge 
lansat la COP26, acest plan se ba-
zează pe munca noastră existen-
tă cu fermierii și partenerii care a 
reușit să reducă emisiile de metan 
cu 14% între 2018 și 2020.

Rezultatul vorbește de la sine: 
ÒÎntre 2020 și 2023, am realizat 
o reducere cu 13,3% a emisiilor 
noastre de metan pentru furniza-
rea de lapte proaspătÒ, au precizat 
specialiștii Danone.
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Mircea Demeter

Fermierii din zootehnia românească și nu numai, s-au confruntat în ultimii ani cu 
mari probleme din cauza inputurilor nutriționale și ale producției și achiziționării 
de furaje. E drept, ultimul an a fost mai lejer din acest punct de vedere, dar viitorul 
este privit cu întreprăâite temeri. Așadar, care va fi  viitorul imediat al acestui 
segment de piață? Iată mai jos o analiză și predicțiile companiei Alltech.

Producție în scădere în 2023

Raportul ÒAlltech’s Agri- Food OutlookÒ estimează că 
tonajul global de furaje a totalizat 1,29 miliarde de tone 
metrice (BMT) în anul 2023, însemnând o scădere de 
2,6 milioane de tone metrice (MMT) sau 0,2%, față de 
2022. 

Cererea generală mai scăzută de furaje s-a datorat, 
parțial utilizării mai efi ciente a furajelor posibilă prin 
sistemele de producție care se concentrează pe utili-
zarea intensivă a hranei animalelor, management per-
formant al fermelor și alte tehnologii utilizate, pentru 
a reduce consumul de furaj. 

Mai lent, ce e drept, producția de proteine animale, 
ca răspuns la marjele strânse cu experiență de multe 
companii de furaje și proteine animale, a contribuit, de 
asemenea, la reducerea cererii de furaje. 

Rata tonajului de furaj, defi nită drept cantitatea de fu-
raje produsă și distribuită per unitate de animale sau 
păsări de curte, este inß uențată de factori multipli care 

afectează cererea și oferta de furaje, precum și efi ci-
enta si rentabilitatea productiei animale.

Schimbarea tiparelor de consum cauzate de inß ație și 
tendințe alimentare, costuri de producție mai mari și 
geopolitice tensiunile au inß uențat și producția de fu-
raje în 2023. 

Sondajul anual al hranei Alltech include date din 142 
de țări și peste 27.000 de fabrici de furaje. Aceasta a 
evaluat producția de furaje combinate și prețurile prin 
utilizarea informațiile colectate de echipa de vânzări 
globale a Alltech și în parteneriat cu asociațiile locale 
de furaje.

Perspective pentru fi nalul anului 2024

Peste jumătate dintre respondenții la sondaj (54,8%) au 
spus că sunt oarecum optimiști cu privire la creșterea 
continuă în sectorul păsărilor de curte. Alte sectoare 
proteice au fost afectate de boală, incertitudini econo-
mice care afectează cumpărarea putere și schimbarea 
tendințelor alimentare ale consumatorilor.

OPTIMISM MODERAT PE PIAȚA NUTRIȚIEI ANIMALE
Aproximativ 37% au spus că 
sunt oarecum optimiști cu pri-
vire la creșterea hranei pentru 
porci și producția pentru 2024, 
puțin mai mare decât cea de-a 
doua cea mai optimistă.

În ceea ce privește producția 
de furaje la animalele de com-
panie, alte rumegătoare, acva-
cultură, carne de vită și ecvine, 
majoritatea respondenților au 
spus că nu au fost nici optimiști, 
nici pesimiști în ceea ce privește 
creșterea în 2024.

Producția de furaje este de 
așteptat să crească în 2024, cu 
unele condiţiile pieţei se îmbu-
nătăţesc pe măsură ce costurile 
de intrare se uşurează şi con-
sumatorii se adaptează la in-
certitudini. Creșterea producției 
este probabilă să rămână ro-
bust în Brazilia și să accelereze 
în Asia de Sud-Est, cu creșteri 
marginale așteptate în China și 
Oceania.

Se așteaptă ca America Latină 
să conducă creșterea producției 
în 2024 dar într-un ritm mai lent 
decât în 2023. Reducerea efecti-
velor de animale se așteaptă ca 
stocurile să continue în Statele 
Unite, scăderea cererii de fura-
je.

Prețurile ridicate ale materiilor 
prime domină în continuare lis-
ta provocărilor cu care se con-
fruntă agricultură din întreaga 
lume, împreună cu rentabilitate 
scăzută pentru producători și 
boli ale animalelor. În Europa, 
costurile cu forța de muncă, 
politicile, standardele și eveni-
mentele geopolitice au afectat 
serios acest sector. 
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În America Latină au fost obser-
vate evenimente și întreruperi ale 
lanțului de aprovizionare, în timp 
ce în America de Nord, costurile cu 
forța de muncă au prezentat cel mai 
mare obstacol, în timp ce Oceania 
s-a luptat cu dobânzile mari.

Eforturile de sustenabilitate

Respondenții au observat diferențe 
majore în ceea ce privește cine con-
duce eforturile de sustenabilitate a 
mediului în regiunile lor. În general, 
industria de servicii alimentare, 
mass-media și organizațiile non-
guvernamentale au fost evaluate 
ca fi ind motoarele eforturilor de 
îmbunătățire a durabilității. 

Printre măsurile de durabilitate, 
reducerea poluării apei sunt mă-
surile cele mai larg implemen-
tate, conform respondenților, 
urmate de eforturle de îmbunătățire 
a efi cienței furajelor, crearea de 
energie regenerabilă, reducerea 
antibioticelor utilizarea/comba-
terea rezistenței antimicrobiene, 
producția mai efi cientă de hrană și 
îmbunătățirea bunăstării animale-
lor. 

Respondenții au spus unele dintre 
aceste măsuri sunt inițiate de gu-
verne în timp ce altele sunt genera-
te de sectorul privat. 

Tehnologii de impact 

Soluțiile nutriționale au reprezen-
tat din nou cele mai importante 
tehnologii frecvent citate ca având 
un impact serios asupra industriei 
agroalimentare. Genetica a fost al 
doilea cel mai ales răspuns, urma-
tă de colectarea/analiza datelor.

Tipurile de soluții nutriționale cele 

mai pertinente pentru producția 
de furaje au fost cele care 
îmbunătățesc efi ciența, urmată de 
soluții care gestionează sănptatea 
intestinului, micotoxine, enzime și 
minerale. În Europa și Oceania au 
fost citate tehnologiile de reducere 
a metanului ca una dintre cele mai 
mari oportunități de creștere. Une-
le dintre tehnologiile considerate 
cele mai de impact includ:

¥  Imagini aeriene, perspective 
geospațiale, drone (Europa și 
Oceania)

¥  Inteligență artifi cială/învățare au-
tomată (Asia Pacifi c)

¥  Automatizarea muncii/robotica 
(America Latină)

¥  Biosecuritate (Africa și America 
de Nord)

Perspective pe specii

¥  Păsări de curte: Sectorul pă-
sărilor de curte este pregătit 
pentru a fi  în continuare lider de 
piață, situația determinată de un 
amestec de succese regionale și 
dinamica pieței globale. Progno-
za broilerului rămâne optimistă 
datorită costurilor mai mici de 
intrare, marjele industriale cres-
cute și schimbarea comporta-
mentului consumatorului. 

¥  Carnea de porc: Tendințele 
evidențiază complexul relației 
dintre factorii economici, dinami-
ca ofertei și managementul boli-
lor în industria globală a hranei 
pentru porci. Abordarea acestor 
provocări va fi  crucială pentru 
susținerea sectorului și asigura-
rea securității alimentare.

¥  Lactatele: La nivel global, 
producția de hrană pentru ferme-
le din sectorul lactatelor a scă-

zut cu aproximativ 2,3%. Această 
schimbare reß ectă echilibrul de-
licat dintre factorii economici și 
necesitatea sustinerii productiei 
de lactate. Costuri mai mici de 
hrană și prețuri mai mari la lapte 
ar ajuta la corectarea pieței.

¥  Carnea de vită: Industria cărnii 
de vită navighează într-un peisaj 
complex, echilibrând preocupări-
le de mediu, realităţile economice 
şi dinamica regională. Declinul 
de 4,4% (5,35 MMT) a fost cel mai 
pronunțat dintre toate sectoarele. 
Se așteaptă o creștere în China, 
Brazilia și Australia. Scăderi con-
tinue sunt anticipate în SUA și Ca-
nada și în țările europene.

¥  Acvacultură: scăderea tonaju-
lui de furaje din sector, de 4,4% 
(2,42 MMT), în 2023, reprezintă 
primul declin observat în ultimii 
ani. Cu toate acestea, 30% dintre 
respondenții la sondaj au spus că 
sunt oarecum optimiști că sec-
torul va crește în 2024. America 
Latină a înregistrat o creștere de 
3,9% a furajelor pentru acvacul-
tură, în 2023. Cererea puternică 
de pe piață și competitivitatea pe 
piața de export este de așteptat 
să continue în 2024, cu Ecuadorul 
ca producător de creveți de top.

¥  Animale de companie: Sectorul 
global pentru animalele de com-
panie continuă să se extindă, iar 
America Latină și America de 
Nord sunt motoarele principale

a creșterii. 

¥  Ecvine: se așteaptă că hrana 
pentru ecvine va scădea ca preț și 
ca volum în anul 2024. Mai mult 
de 14% dintre respondenții la 
sondaj au spus că sunt oarecum 
optimiști că tonajul de furaje va 
crește în 2024. 13% au spus că 
sunt oarecum pesimiști, iar 7,2% 
au spus erau foarte pesimiști.

Oportunități de creștere

O întrebare deschisă cu privire la 
cel mai important factor legat de 
oportunitățile din agricultură, în 
fucnție de zonele geografi ce, au dat 
o serie de răspunsuri la fel de vari-
ate pe cât le reprezentau regiunile. 
Astfel:

¥  În Africa, respondenții au suge-
rat că oportunitățile constau în 

îmbunătățirea efi cienței furajelor, 
cost scăzut, soluții de producție 
adecvate adaptării locale, meca-
nizarea producţiei vegetale, pre-
lucrarea cărnii de vită, creșterea 
pieței hranei acvatice, creșterea 
producției locale și diminuarea 
importurilor.

¥  În Asia-Pacifi c, piața păsă-
rilor de curte și producția de 
culturi modifi cate oferă cele 
mai mari oportunități, au spus 
respondenții. Au menționat și 
tehnologiile smart-farm, măsuri 
de reducere a emisiilor de metan 
și creșterea în sectoarele acvacu-
lturii și animalelor de companie.

¥  În Europa, emisiile de dio-
xid de carbon și metan au fost 
menționate frecvent. Efi ciența 
hranei, sănătatea solului, cerce-
tarea și dezvoltarea sectorului 
zootehnic, precum și diminuarea 
ratei mortalității animalelor au 
fost menționate ca oportunități.

¥  În America Latină, optimiza-
rea furajelor, controlul și ma-
nagementul micotoxinelor și al 
sănătății intestinale au fost intrări 
de top. Practicile agricole durabi-
le au fost, de asemenea, notate ca 
oportunități de top.

¥  În America de Nord, importanța 
parteneriatelor au fost evidenţi-
ate, alături de tehnologii de re-
ducere a emisiilor, agricultura 
regenerativă şi imbunătățirea 
costurilor furajelor.

¥  În Oceania, respondenții au spus 
că limitarea gazelor cu efect de 
seră și impactul acestor tehnolo-
gii asupra producției animalelor 
rumegătoare reprezintă cea mai 
mare oportunitate.
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O mare incidență

Micotoxinele sunt frecvente, atât la niveluri inferioare, cât și în combinații. 
Analize recente ale hranei pentru porcine la nivel mondial au arătat că, nu 
numai că au fost prezente micotoxine în peste 99% din probe, dar 98,7% 
dintre aceste probe au conținut 2 sau mai multe micotoxine, cu o medie de 
7,7 micotoxine per probă.

Aceste date au arătat, de asemenea, că nivelurile mai scăzute de micoto-
xine sunt frecvente. De exemplu, deși 86% dintre probe au conținut deo-
xinivalenol (DON), acesta a fost prezent în concentrații sub orientările de 
reglementare ale UE pentru porci (de 900 ppb) în 90% dintre aceste probe.

Managementul micotoxinelor

Micotoxinele pot provoca performanța și rentabilitatea porcilor. Pentru a 
minimiza riscul de micotoxine, producătorii trebuie să fi e proactivi și să ia 
măsuri pentru a înțelege și controla mai bine riscul lor de micotoxine. Un 
program adecvat de gestionare a micotoxinelor ar trebui să includă:

1. Testare (pentru a determina riscul actual de micotoxină);
2. Evaluarea riscului (pentru a înțelege mai bine nivelul de provocare cu 
micotoxine și rezultatul potențial al consumului de micotoxine);
3. Atenuare (pentru a reduce provocarea animalului); și
4. Monitorizare (pentru a continua evaluarea provocării micotoxinelor în 
timp)

Când vine vorba de atenuare, una dintre cele mai bune modalități de a 
proteja animalul este prin utilizarea anumitor aditivi pentru hrana anima-
lelor care pot reduce direct impactul micotoxinelor în interiorul animalu-
lui. Printre soluții, extractul de perete celular de drojdie, care este bogat 
în carbohidrați complecși insolubili, s-a dovedit că interacționează cu mai 
multe micotoxine in vitro, ex vivo și in vivo.

Înțelegerea provocărilor micotoxinelor

Numeroase lucrări au arătat benefi ciile utilizării extractului 
de perete celular de drojdie, dar efectuarea unei meta-analize 
poate fi  mai avantajoasă, deoarece această metodă statistică 
permite integrarea și cuantifi carea datelor pentru a obține o 
concluzie generală într-o colecție de lucrări științifi ce.

În raportul citat aici au fost colectate date din 23 de studii efec-
tuate pe parcursul a 20 de ani (2002-2022) și din 10 țări diferite. 
Micotoxinele raportate prezente în aceste studii au inclus aß a-
toxine, ocratoxina A, DON, toxina T-2, fumonisine, zearalenona 
și acid fusaric. 

Impactul micotoxinelor asupra performanței porcilor care fi e 
nu au fost suplimentați, fi e care au fost suplimentați cu extract 
de perete celular de drojdie a fost evaluat prin modifi cări ale 
câștigurilor lor medii zilnice (ADG), aportului mediu zilnic de 
hrană (ADFI) și raportului câștig-hrană (G:F).

Pentru a aß a mai multe despre aceste date, a fost efectuată 
o analiză de meta-regresie pentru a înțelege diferențele de 
răspunsuri în raport cu concentrația de micotoxină. Studiile de 
cercetare au fost împărțite în categorii, în care toate micotoxi-
nele au fost prezente la concentrații fi e la sau sub ghidurile de 
reglementare ale UE și SUA (categoria 1) sau în care cel puțin 
o micotoxină a fost prezentă la concentrații peste limitele de 
reglementare (categoria 2). Trei constatări au ieșit în evidență, 
după cum urmează:

Nora Marin

Micotoxinele sunt contaminanți obișnuiți în furajele 
pentru porcii din întreaga lume. Consumul de 
micotoxine de către porci poate duce la o serie 
de efecte nedorite. Se așteaptă că, în astfel de 
situații, concentrațiile mai mari de micotoxine vor 
avea un impact negativ asupra sănătății și/sau 
performanței porcilor, iar un număr tot mai mare 
de literatură arată că nivelurile mai scăzute sau 
cronice de micotoxine pot avea, de asemenea, un 
efect negativ, după cum se arată într-o analiză de 
specialitate publicată de PigProgress.

RECOMANDĂRILE UNEI META-ANALIZE PRIVIND 
EFECTELE MICOTOXINELOR LA PORCI
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1-Concentrațiile de micotoxine la nivel scăzut inß uențează 
performanța porcului

Contaminarea cu micotoxine la niveluri care scad sub orientă-
rile guvernamentale este obișnuită. Rezultatele analizei de me-
ta-regresie au arătat că, chiar și atunci când toate nivelurile de 
micotoxine au scăzut sub ghidurile de reglementare UE/SUA, 
porcii hrăniți cu micotoxine au avut ADG semnifi cativ mai mic 
(-79 g; Figura 1, p<0,001) în comparație cu porcii hrăniți cu mi-
nim sau fără provocare cu micotoxine. 

Această reducere a creșterii în greutate ar putea inß uența gre-
utatea fi nală a porcilor pe piață, solicitând astfel producătorilor 
să vândă porci la o greutate redusă sau să continue hrănirea 
acestor animale pentru zile suplimentare, oricare dintre acestea 
ar putea modifi ca profi tabilitatea fermei.

2-Extractul de perete celular de drojdie contracarează provo-
cările la nivel inferior de micotoxine

Pentru a contracara efectele micotoxinelor, extractul de perete 
celular de drojdie poate fi  inclus în rație. Extractul de perete ce-
lular de drojdie utilizat în această cercetare (Mycosorb, Alltech) 
conține �-D-glucani în peretele celular de drojdie, care ajută la 
menținerea adsorbției în timpul modifi cărilor pH-ului în tractul 
intestinal. 

Odată legate de extractul de perete celular de drojdie, este mai 
puțin probabil ca micotoxinele să afecteze negativ sistemele 
intestinale, imunitare și interne ale animalului. Acest lucru ar 
putea duce la îmbunătățirea performanței și a sănătății porcilor.

În mod colectiv, atunci când porcii au consumat extract de pe-
rete celular de drojdie în timpul provocărilor cu micotoxine 
de nivel inferior, rezultatele au arătat că ADG-ul lor a crescut 
semnifi cativ (Figura 2, p<0,001), cu 48 de grame peste ADG al 
porcilor hrăniți numai cu micotoxine. În plus, această creștere a 
ADG a fost semnifi cativ similară cu câștigurile experimentate de 
porcii hrăniți cu control.

3-Provocările cu micotoxină de nivel mai înalt au impact asupra 
performanței porcilor

Când cel puțin o micotoxină a fost prezentă la niveluri peste limitele ghi-
dului, pierderea în ADG de porc a crescut la 85 g (p<0,001) împreună cu o 
valoare semnifi cativă. reducerea ADFI a furnicilor (de 166 g) spre deosebi-
re de porcii hrăniți cu control. 

În această categorie, conținutul de micotoxine a variat de la puțin peste 
limitele ghidului până la niveluri cu mult peste aceste limite, permițând 
concluzia că efectele micotoxinelor asupra porcilor ar putea fi  mult mai 
mari decât media raportată mai sus.

La aceste niveluri mai ridicate de micotoxine, gestionarea efectelor ne-
gative ale micotoxinelor asupra porcilor poate fi  mai difi cilă, dar este încă 
posibil. Pe baza rezultatelor meta-regresiei, atunci când extractul de pe-
rete celular de drojdie a fost inclus în rație, porcii au prezentat o creștere 
numerică a ADG de 7 g, precum și o tendință (p=0,06) spre o creșterea 
ADFI (+25 g).

Concluzii și recomandări

Din această meta-analiză publicată recent, este clar că consumul de mi-
cotoxine de către porci, chiar și la niveluri sub recomandările de regle-
mentare, ar putea duce la rezultate negative. Deoarece multe mostre de 
furaje testate pentru micotoxine conțin niveluri sub limitele ghidului, este 
important să ne dăm seama că creșterea și sănătatea porcilor pot fi  încă 
afectate, chiar și la aceste așa-numite niveluri mai sigure.

Deși micotoxinele reprezintă o provocare, există metode și soluții disponi-
bile pentru a contracara impactul lor negativ. Sa demonstrat că utilizarea 
extractului de perete celular de drojdie în timpul provocărilor cu micotoxi-
ne îmbunătățește ADG-ul porcilor în creștere. 

Pe baza acestor îmbunătățiri numai în ADG, aceasta ar putea echivala cu o 
rentabilitate de 4:1 a investiției asociată cu utilizarea extractului de perete 
celular de drojdie. Acest lucru nu ține cont de niciunul dintre celelalte be-
nefi cii potențiale ale extractului de perete celular de drojdie pentru porcii 
expuși provocărilor cu micotoxine, cum ar fi  îmbunătățirea sănătății intes-
tinale sau a sistemului imunitar. 

De asemenea, este de remarcat faptul că oferirea de extract de perete 
celular de drojdie nu numai că a îmbunătățit ADG al porcilor care consumă 
micotoxine, dar a adus aceste câștiguri înapoi la nivelurile afi șate de porcii 
care nu au consumat micotoxine.
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Maria Demetriad

ECHIPAMENTE INOVATOARE DESTINATE 
FERMELOR CU BOVINE DE LAPTE

Fermierii de lactate au fost siguri că la ultimul târg 
EuroTier vor găsi idei noi care să-i ajute să-și conducă 
fermele mai efi cient, deoarece erau expuse o mulțime 
de tehnologii și echipamente, după cum notează 
DairyGlobal

Menținerea vacilor în deplin confort și creșterea vițeilor 
sănătoși au fost două domenii care au fost abordate pe 
larg de numeroși producători la expoziție. De la o simplă 
unitate de hrănire la o nouă metodă de colectare a urinei 
de vacă, aceste echipamente, dar și altele, au fost expuse 
celor peste 106.000 de vizitatori din 141 de țări care au 
participat. Iată doar câteva dintre expozițiile interesante 
de produse lactate care au atras multă atenție la EuroTier 
2024.

Wasserbauer-Flypit

Când vine vorba de așternut, vaci în cabine sau viței în 
țarcuri, mașina de așternut Flypit de la Wasserbauer s-a 
dovedit a fi  o alegere populară. Flypit oferă așternut regu-
lat în țarcuri sau cabine individuale pentru zone uscate de 
culcare și o igienă îmbunătățită. Acest lucru îmbunătățește 
sănătatea animalelor din hambar pe termen lung.

Baloții rotunzi sau pătrați de paie sunt introduși în Flypit, 
iar sistemul complet automat se ocupă de restul. Paiele 
sunt tăiate în bucăți mai mici de către sistemul de frezat și 
transportate la Flypit pe o bandă transportoare. Folosind 
șine pe tavan, Flypit ajunge în fi ecare colț al hambarului 
unde paiele tăiate sunt împrăștiate de mai multe ori pe zi. 

Alimentat cu energie electrică, Flypit are o capacitate de 
2.000l iar praful este îndepărtat cu un sistem special de 
extracție. Dimensiunile sunt 2,6 m x 1,4 m x 1,7 m. Toate 
funcțiile pot fi  controlate de pe un telefon mobil sau ta-
bletă.

CowToilet 

Fiecare adăpost are nevoie de o toaletă, așa că compania olandeză 
Hanskamp a creat una pentru vaci. CowToilet colectează urina di-
rect de la sursă și separat din fecale, pentru a se asigura că ambii 
nutrienți pot fi  utilizați în mod optim separat.

Deoarece urina nu intră în contact cu fecalele, se formează mult 
mai puțin amoniac. Aceasta se ocupă de un surplus de amoniac la 
sursă și face din CowToilet o soluție de reducere a emisiilor.

CowToilet folosește un reß ex nervos natural care face ca vaca să 
urineze. Această tehnică a fost automatizată de Hanskamp și inte-
grată într-o cabină CowToilet special concepută, care poate fi  pla-
sată în orice magazie de lapte. Urina este colectată în rezervorul 
CowToilet și apoi este pompată și depozitată separat.

Valmetal - Supercart

Proiectat pentru hrănirea vacilor de lapte sau a junincilor, Valme-
tal Supercart VA este o unitate autopropulsată alimentată de un 
motor. Cu o capacitate cuprinsă între 0,9 metri cubi și 2,7 metri 
cubi, 

Supercart este echipat cu un melc de descărcare de 12 inchi mon-
tat pe partea dreaptă. Operatorul stă pur și simplu pe cărucior 
atunci când îl folosește sau poate fi  atașat un scaun pentru un plus 
de confort.
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Colostrum Care Center 

La rândul său, Colostrum Care 
Center este o unitate de procesare 
concepută pentru a oferi manipu-
larea completă a colostrului de la 
vacă la vițel. Ea realizează amba-
larea, pasteurizarea, răcirea, reîn-
călzirea și hrănirea într-o singură 
mașină. După primul muls al vaci-
lor, colostrul este colectat și pus în 
pungi de colostru de 1 galon.

Zona de răcire conține o baie de 
apă răcită de 2-4°C folosită pentru 
a răci imediat colostrul post-paste-
urizat pentru a opri creșterea bac-
teriilor, apoi îl păstrează la frigider 
până când este timpul să hrăneas-
că următorul vițel. Zona de paste-
urizare utilizează căldura generată 
de sistemul de răcire pentru a pre-
încălzi apa. 

Când începe ciclul de pasteurizare, 
acesta utilizează un element elec-
tric pentru a furniza orice căldură 
suplimentară necesară pentru a 
atinge și menține o temperatură de 
pasteurizare de 60 C. Zona de reîn-
călzire va aduce colostrul pasteuri-
zat la temperatura de hrănire.

Auto Scraper Spray 

Unul dintre numeroșii roboți de ră-
zuit de hale în acțiune la EuroTier 
a fost modelul Auto Scraper Spray 
de la Royal de Boer. Această uni-
tate este complet programabilă în 
ceea ce privește rutele de curățare, 
frecvența curățării și raportarea 
progresului.

Racleta robotizată vine în 3 versiuni. 
Cel mai simplu și, de asemenea, 
unitatea de bază, este Auto-Scra-
per. Auto-Scraper Pro este mai 
inteligent, iar Auto-Scraper Spray 
este echipat cu un sistem de pulve-
rizare cu apă. Aparatul urmărește 
părțile laterale ale hambarului și 
se oprește când ajunge la stația de 
încărcare. 

În locurile în care nu sunt dis-
ponibile ghidaje laterale, trebuie 
amplasate grinzi cu o înălțime de 
8 cm. Robotul răzuitor își va iniția 

următoarea tură când începe ur-
mătoarea oră de pornire prepro-
gramată. Robotul Auto-Scraper 
este disponibil în lățimi de operare 
de 140, 170 și 200 cm.

Echipamente pentru toaleta poda-
lă

Tăierea copitelor este o procedură 
de management vitală pentru cres-
cătorii de animale, iar compania 
elvețiană Buri avea pe standul său 
cel mai bun echipament special 
construit. 

Sistemele sale KP303 și KP304 fac 
ca munca de tunderea copitelor 
să fi e o sarcină mai ușoară pen-
tru operator, deoarece are ghidaje 
pentru a fi xa cu ușurință picioarele 
vacii într-o poziție sigură, care sunt 
perfect adaptate mișcărilor anima-
lelor.

Panouri pliabile pe lateral mane-
vreaza pentru a permite intrarea 
si iesirea usoara a animalului. În 
plus, este construit din materiale 
puternice și drenează ușor apa. Su-
plimentele opționale includ o cutie 
de scule montată, un braț pivotant 
cu reß ector și suport pentru polizor 
unghiular și o priză de perete insta-
lată permanent. 

Operatorul dispune de un seif si 
spatios zona în care să lucrezi, care 
oferă o poziție prietenoasă cu spa-
tele. Costul spectacolului al acestei 
unități a fost de 7.150 € plus TVA.

Duo Easy Clean XXL

Noi reglementări pentru creșterea 
vițeilor își fac drum prin Europa, 
care include spații mai mari de 
creștere per vițel. Compania olan-
deză Topcalf și-a prezentat unitatea 
Duo Easy Clean XXL, care oferă 4,5 
mp de spațiu de culcare per vițel.

Acest tarc pentru viței este ușor de 
mutat cu un stivuitor, este fabri-
cat din oțel galvanizat și se înclină 
pentru a permite curățarea ușoară. 
Unitatea se așează pe 4 roți pivo-
tante, cele din față cu 2 frâne. 

Țarcul are uși din față din 2 părți 
care permit intrarea ușoară în co-
liba pentru viței, fără a deranja un 
vițel care bea. Există un despărțitor 
detașabil, iar opțiunile suplimen-
tare includ suporturi pentru găleți 
rabatabile cu sistem de blocare.
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SURSE ALTERNATIVE DE PROTEINE 
PENTRU ALIMENTE

Producția de proteine în UE este o problemă importantă, care 
abordează securitatea alimentară europeană, sustenabilitatea 
mediului, costurile energetice și reziliența economică și 
socială. 

Interesul pentru proteinele alternative non-plante, 
ca potențiali înlocuitori pentru produsele alimentare 
de origine animală și ca înlocuitori pentru hrana ani-
malelor (de exemplu, soia), a crescut în ultimii ani, 
prezentând o oportunitate de a contribui la echilibrul 
proteic general. Acestea sunt concluziile studiului cu 
titlul ÒAlternative protein sources for food and feedÒ, 
elaborat de  ÒEPRS-European Parliamentary Resear-
ch ServiceÒ  și care ss-a concentrat pe următoare-
le patru surse alternative de proteine: alge, insecte, 
fermentație microbiană și carne de cultură.

Echilibrul proteic actual și viitor

La nivel global, majoritatea proteinelor din dietă sunt 
vegetale (57%), urmate de surse de origine animală. 
Cu toate acestea, majoritatea proteinelor alimentare 
din Europa provin din surse animale (55-60 %). Totalul 
proteinelor alternative consumate în 2020 (inclusiv al-
ternativele pe bază de plante) a fost de 13 milioane (M) 
de tone metrice, aproximativ 2 % din piața proteinelor 
animale. 

Contribuția exactă a algelor, insectelor, produselor 
fermentate microbian și a cărnii de cultură este necu-
noscută, dar se estimează că reprezintă o mică parte 
din acest total. Sursele de proteine utilizate în hrana 
animalelor sunt atât necomestibile (cum ar fi  iarba), 
cât și comestibile pentru oameni (în mare parte cerea-
le, inclusiv cereale și leguminoase). 

UE este autonomă în proporție de aproape 80 % pen-
tru sursele de proteine din hrana animalelor și are o 
aprovizionare amplă de furaje, care este sursa primară 
de proteine din hrana pentru animale, dar cu conținut 
scăzut de proteine. Cu toate acestea, UE produce doar 
un sfert din făinurile oleaginoase bogate în proteine, 
care reprezintă 27 % din totalul proteinelor furajere 
utilizate în UE. 

Defi citul european de protei-
ne din hrana pentru animale a 
fost un argument cheie pentru 
reconsiderarea surselor de 
proteine din hrana animalelor 
din ultimii ani. Impactul asu-
pra mediului al echilibrului ac-
tual de proteine, în special al 
producției de proteine de ori-
gine animală, este substanțial. 

La nivel global, peste trei sfer-
turi din terenurile agricole și 
aproximativ două treimi din 
emisiile de gaze cu efect de 
seră din agricultură sunt aso-
ciate cu alimentele de origine 
animală. Schimbările climati-
ce prezintă riscuri suplimen-
tare pentru echilibrul actual 
de proteine.

Privind până în 2050, consu-
mul convențional de proteine 
este de așteptat să crească 
cu 57 % pentru carne și 48 % 
pentru lactate, presupunând 
creșterea economică continuă 
și creșterea veniturilor, în spe-
cial în Asia. Cu toate acestea, 
impactul schimbărilor cli-
matice asupra producției de 
alimente, care afectează deja 
producția de proteine la nivel 
mondial, necesită luarea în 
considerare a scenariilor ne-
liniare. 

AFACERE / MATERII PRIME - CARNE
AFACERE / MATERII PRIME / CARNE
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Se estimează că proteinele alterna-
tive reprezintă 11 % din piața mon-
dială de proteine pentru alimente 
până în 2035, alternativele pe bază 
de plante dominând în această pe-
rioadă. Sursele alternative de pro-
teine din alge, insecte, fermentația 
microbiană și carnea de cultură 
sunt, de asemenea, proiectate să 
contribuie la echilibrul proteic, 
dar datele despre contribuția lor 
potențială sunt limitate.

Evaluarea surselor alternative de 
proteine

Procesele de producție pentru mai 
multe tipuri de proteine alternati-
ve sunt consumatoare de energie, 
în unele cazuri necesitând aport 
de energie mai mare decât prote-
inele convenționale pe care le-ar 
putea înlocui. Cerințele energetice 
variază considerabil atât pentru 
fermentația microbiană, cât și pen-
tru carnea de cultură, în funcție de 
proces și de inputurile utilizate, și 
reß ectă, de asemenea, incertitudini 
mari în date.

Insectele, fermentația microbiană 
și carnea de cultură necesită toate 
materii prime, care contribuie la im-
pactul asupra utilizării terenurilor. 

Cu toate acestea, toate proteinele 
alternative analizate demonstrea-
ză o utilizare echivalentă sau mai 
scăzută a terenului în comparație 
cu proteinele convenționale pe care 
le pot înlocui, algele, insectele și 
proteinele microbiene (în special 
bacteriile oxidante de hidrogen) fi -
ind deosebit de efi ciente în ceea ce 
privește utilizarea terenului.

Eforturile de identifi care și utiliza-
re a surselor de materie primă mai 
puțin impactante pentru proteine 
alternative pot reduce și mai mult 
impactul asupra utilizării terenuri-
lor.

Analiza utilizării apei în proteinele 
alternative arată că algele, în spe-
cial microalgele și macroalgele 
cultivate în apă de mare, demon-
strează rezultate fără echivoc mai 
bune în ceea ce privește efi ciența 
apei, comparativ cu proteinele 
convenționale. 

Incertitudini

Deși există incertitudini în ceea 
ce privește datele, este posibil un 
potențial notabil de îmbunătățire 
pentru fermentația microbiană și 
carnea de cultură, aceasta din urmă 
fi ind probabil să utilizeze mult mai 

puțină apă decât producția de car-
ne de vită și cantități potențial com-
parabile cu producția de pasăre.

Reducerea emisiilor de gaze cu 
efect de seră (GES) este o provo-
care majoră pentru agricultură la 
nivel global și în Europa, iar prote-
inele alternative, inclusiv proteine-
le pe bază de plante, ar putea juca 
un rol în eforturile de atenuare. Ca 
surse de hrană, producția de alge 
are ca rezultat mai multe emisii 
decât producția de soia, în timp ce 
producția de insecte este compara-
bilă cu cea a altor surse de hrană. 

Când vine vorba de alimente, toate 
alternativele demonstrează emi-
sii mai mici de GES în comparație 
cu producția de carne de vită și de 
lactate, deși carnea de cultură poa-
te avea emisii comparabile cu cele 
mai efi ciente sisteme de producție 
a păsărilor.

Dar deșeurile nu sunt evaluate pe 
scară largă pentru proteine alter-
native în comparație cu producția 
animală convențională. Acolo unde 
problema este discutată, dovezi-
le disponibile sugerează că gena 
alternative evaluează mai puțin 
deșeuri în comparație cu echiva-
lentele convenționale și că aceste 

deșeuri sunt ușor de reciclat. 

În unele cazuri, procesele alter-
native de producere a proteinelor 
ar putea folosi deșeurile din alte 
procese, îmbunătățind amprenta 
lor generală de deșeuri. Profi lul 
nutritiv al proteinelor alternative 
contează pentru capacitatea lor de 
a înlocui sursele convenționale în 
alimentația umană sau animală. 

Unele dintre sursele al-
ternative de proteine ofe-
ră un profi l de macronutrienți 
benefi c în comparație cu proteinele 
convenționale de origine animală, 
deși cercetările privind biodisponi-
bilitatea acestora în funcție de tipul 
de proteină alternativă, modul de 
producție și modul de procesare 
sunt în curs de desfășurare.

Microalgele și insectele

Microalgele și insectele au un 
conținut de proteine mai mare 
decât omologii lor convenționali, 
deși digestibilitatea este mai mică. 
De asemenea, au un conținut mai 
mare de fi bre. Conținutul de gră-
simi din alge și micoproteine este 
mult mai mic decât cel al surselor 
convenționale de proteine de origi-
ne animală. 

Algele conțin și acizi grași sănătoși 
în concentrații mari. Se presupune 
că carnea de cultură oferă același 
profi l de macronutrienți ca și pro-
dusele din carne convenționale 
pe care le-ar putea înlocui, dar 
fezabilitatea acestei ipoteze ră-
mâne incertă. Proteinele alterna-
tive au profi luri avantajoase când 
vine vorba de conținutul lor de 
micronutrienți. 

Algele, insectele și micoproteine-
le pot furniza vitamine și minerale 
cheie în proporții mai mari decât 
proteinele convenționale. Cu toate 
acestea, este încă incert modul în 
care prelucrarea afectează acești 
micronutrienți și, prin urmare, bio-
disponibilitatea lor. 

Biodisponibilitatea micronutrienți-
lor la insecte s-a dovedit a fi  echi-
valentă sau mai mare decât cea a 
cărnii de vită. Se presupune că car-
nea de cultură oferă același profi l 
de micronutrienți ca și produsele 
din carne convenționale pe care le-
ar putea înlocui, dar și acest lucru 
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este încă incert.
Conținutul nutrițional și alte 
considerații (cum ar fi  prețul și 
acceptarea de către consumatori) 
sugerează că carnea de cultură și 
proteinele alternative fermentate 
(în special micoproteinele) ar pu-
tea înlocui carnea și lactatele în UE 
(micoproteina este deja prezentă 
pe piața UE, iar carnea de cultură 
a fost autorizată în SUA, Israel și 
Singapore), deși problemele de ac-
ceptare a consumatorilor trebuie 
depășite pentru carnea de cultură. 

Algele și insectele ca alimente au 
cel mai mare potențial ca ingre-
diente alternative în produsele cu 
mai multe ingrediente, luând în 
considerare și problemele de ac-
ceptare a consumatorilor. Ambele 
alternative prezintă anumite ris-
curi pentru siguranța alimentară/
alergenicitate care trebuie aborda-
te prin procesare sau în fazele de 
producție (pentru alge). Insectele și 
algele au, de asemenea, potențialul 
de a înlocui o proporție de hrană în 
sectoarele de acvacultură, mono-
gastric și rumegătoare.

Investiții în cercetare

Investițiile în cercetare și dezvolta-
re (C&D), care includ atât fi nanțare 
privată, cât și fi nanțare publică, au 
crescut în toate sursele alternative 
de proteine din UE. Investiții majo-
re la nivel UE sau național au fost 
anunțate recent pentru a sprijini 

cercetarea, precum și comercia-
lizarea agriculturii incelulare, cu-
prinzând atât fermentația, cât și 
carnea cultivată. 

Finanțarea crescută este notabilă 
și pentru cercetarea și dezvoltarea 
în domeniul algelor și insectelor, 
deși nu la același nivel. Inițiativa 
UE privind algele lansată recent 
deține promisiunea unei investiții în 
creștere în acest sector.

Insectele, algele și micoproteinele 
au metode de producție și procesa-
re bine stabilite și multiple aplicații 
pe piață, atingând astfel tehnologia 
avansată și niveluri de pregătire 
comercială (TRL 8-9 și CRI 3-4). 
Algele ca sursă de hrană au atins 
un nivel mai ridicat de pregătire co-
mercială decât ca furaj, în timp ce 
invers este cazul insectelor. 

Proteinele recombinante și carnea 
de cultură au atins, în general, ni-
veluri mai scăzute de tehnologie 
și pregătire comercială (TRL 5-7 
și CRI 1-2). Produsele lactate fer-
mentate microbian au atins matu-
ritatea comercială, dar nu sunt încă 
disponibile pe scară largă pe piață 
(CRI 2). Carnea de cultură nu este 
încă autorizată pe piața UE (CRI 1), 
dar a primit aprobare în SUA, Israel 
și Singapore (CRI 2).

În UE, sectorul algelor are potențial 
de creștere, dar necesită investiții 
în infrastructură pentru a depăși 

limitările de procesare. Industria 
insectelor se extinde, cu accent 
pe evoluțiile tehnologice și fi nan-
ciare pentru a satisface cererea în 
creștere și a promova circularita-
tea. 

Deși încă se aß ă în faze comparativ 
timpurii de dezvoltare în UE, car-
nea de cultură are un nivel ridicat 
de expertiză tehnică și proiecte pi-
lot pentru a aborda provocările de 
extindere și comercializare. Capa-
citatea industrială insufi cientă de 
calitate alimentară este un blocaj 
cunoscut pentru fermentația mi-
crobiană, în UE și în alte părți.

Oportunități, provocări și opțiuni 
de politică

În timp ce sursele alternative de 
proteine prezintă oportunități de 
consolidare a securității alimenta-

re și a durabilității europene, ele 
se confruntă cu obstacole consi-
derabile în extinderea tehnologiilor 
și în obținerea viabilității comerci-
ale față de sursele convenționale 
subvenționate. Barierele comune 
includ nevoia de a optimiza tehno-
logiile încă în curs de maturizare, 
de a extinde capacitatea de pro-
cesare și producție, de a reduce 
inputurile și costurile, de a aborda 
limitările infrastructurii și de a na-
viga prin reglementări complexe și 
bariere legislative.

Specialiștii au identifi cat opțiuni de 
politică pentru a ajuta la extinderea 
dezvoltării și producției alternative 
de proteine în UE. Intervențiile pro-
puse includ 

1)  fi nanțare direcționată a cercetă-
rii pentru a avansa tehnologiile și 
a aborda lacunele de cunoștințe, 

2)  investiții în politica industrială 
în infrastructură și instalații de 
procesare, 

3)  încorporarea considerațiilor de 
mediu în procesele de aprobare 
a reglementărilor și 

4)  coordonare îmbunătățită între 
politici și părțile interesate.

Dacă sunt urmărite împreună, 
aceste opțiuni complementare ar 
putea sprijini dezvoltarea secto-
rului, permițând proteinelor alter-
native să sprijine obiectivele UE 
pentru o aprovizionare cu proteine 
mai durabilă, mai rezistentă și mai 
autonomă.

Încorporarea sprijinului într-o 
abordare coordonată a întregului 
sistem pentru transformarea siste-
melor alimentare ale UE poate faci-
lita elaborarea de politici sinergice 
pentru a spori potențialul proteine-
lor alternative pentru diversifi carea 
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aprovizionării cu proteine.
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Creștere a segmentului

În analiză, editorii s-au conectat cu liderii din industrie ADM, și SVZ pen-
tru a dezvălui tendințele care modelează categoria de gustări lactate 

și pentru a explora spre ce se îndreaptă piața.

Datele Innova Market Insights indică o creștere de 2% a 
lansărilor de gustări lactate la nivel global în perioada 

2019-2023, în timp ce Finger Foods/Hors D'oeuvres a 
fost subcategoria cu cea mai rapidă creștere, cu o 

creștere de 8%.

Potrivit Pilar Darre, șeful Centrului de soluții 
pentru clienți din Amsterdam, cerințele di-

verse ale consumatorilor, de la diferite 
preferințe regionale până la tendințe deter-
minate de generații, înseamnă că NPD tre-
buie să atingă obiectivul.

ÒMulți consumatori caută gustări deli-
cioase și îngăduitoare, în același timp 
fi ind opțiuni bune și sănătoase. Noile 
reglementări și popularizarea sche-
melor de etichetare pe partea din față 
a ambalajului, cum ar fi  Nutriscore în 
Europa, fac aceste alegeri mai ușoareÒ, 
a declarat aceasta pentru Food Ingredi-
ents First.

Între timp, Paula LaBine, director de 
marketing pentru Global Milling & Baking 

Solutions la ADM, sugerează că cererea în 
creștere pentru gustări sănătoase și gus-

toase va rămâne puternică.

ÒMâncarea funcțională continuă să fi e un act 
de echilibru, deoarece consumatorii caută vari-

etate, comoditate, experiențe senzoriale delicioa-
se și benefi cii de bunăstare, toate împachetate în 

același pachet și nu vedem că apetitul pentru aceste 
atribute va fi  redus în curând.Ò A declarat aceasta.

Soluții alternative

Ingredientele naturale derivate din fructe, legume și nuci sunt 
populare în rândul consumatorilor globali. Datele Innova Market In-

sights arată că Snack Nuts & Seeds (21%) a fost principala subcategorie 
în perioada 2019-2023.

AFACERE / MATERII PRIME / LAPTE

INGREDIENTE PENTRU UN RĂSFĂȚ 
SĂNĂTOS CU BENEFICII NUTRIȚIONALE

Cererea consumatorilor pentru alimente nutritive care oferă gust și textură 
sporite continuă să crească, pe măsură ce furnizorii importanți de ingrediente 
dezvoltă soluții din ce în ce mai funcționale pentru a susține sănătatea umană 
și planetară, notează FoodIngredientsFirst. 
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Pe piața dinamică a gustărilor de 
astăzi, a rămâne în fruntea curbei 
este crucială, iar ingredientele din 
fructe și legume oferă o formulă 
câștigătoare, explică Dejan Trifuno-
vic, manager de business intelligen-
ce la SVZ.

ÒÎn vreme ce consumatorii înclină 
din ce în ce mai mult către opțiuni 
naturale, conștienți de sănătate, 
încorporarea acestor ingrediente 
adaugă o explozie de aromă și ofe-
ră gustărilor o valoare nutritivă mai 
mare. 

În plus, versatilitatea lor în oferi-
rea de gusturi diverse deschide uși 
nesfârșite pentru NPD, permițând 
producătorilor de gustări să răs-
pundă unei game mai mari de 
preferințeÒ, spune el citat de Food 
Ingredients First. Cu toate acestea, 
consumatorii nu sunt preocupați 
doar de ingredientele din gustare, 
ci și de faptul că acestea au fost 
obținute în mod responsabil.

ÒDeși toate fructele și legumele sunt 
în mod inerent naturale, nu toate in-
gredientele sunt create în mod egal 
atunci când vine vorba de practici 
agricole durabile și transparente și 
de aprovizionareÒ, continuă Trifuno-
vic.

ÒColaborarea cu un furnizor cu 
experiență, precum SVZ, angajat în 
responsabilitatea în fi ecare etapă 
a lanțului agroalimentar, înseam-
nă că fi ecare ingredient de afi ne, 

căpșuni sau morcovi este la fel de 
bun pentru planetă, precum este 
pentru gustatorii sănătoși.Ò

Între timp, inițiativa OFI, care și-a 
dezvăluit platforma F&B Solutions 
la începutul acestui an, vede că sub-
categoriile sărate reprezintă marea 
majoritate a vânzărilor cu amă-
nuntul la gustări. În special, snack 
barurile sunt singura categorie de 
gustări dulci reprezentată, acolo 
unde lactatele pot fi  vedete.

O tendință

ÒO tendință pe care o vedem este că 

categorii precum Snack Nuts & Mi-
xes sau Snack Bars, care pot oferi 
opțiuni mai sănătoase, se numără 
printre categoriile cu o creștere mai 
rapidă. Nucile, un credincios în cate-
gorii populare, cum ar fi  snack-bar-
urile și amestecurile pentru trasee, 
sunt o opțiune excelentă pentru 
funcționalitate suplimentarăÒ, spu-
ne Darre.

Migdalele și caju, de exemplu, sunt 
o sursă bună de grăsimi nesatura-
te, fi bre și micronutrienți precum 
calciul, fi erul și potasiul. Nucile 
furnizează și proteine, contribuind 
la menținerea masei musculare 
și a oaselor sănătoase. Asociate 
cu laptele și lactatele, pot fi  cartea 
câștigătoare pentru consumatori.

ÒIngrediente precum pudrele de 
proteine de nuci pot aduce un halou 
de sănătate diferitelor gustări săra-
te, de la chipsuri tortilla la biscuiți 
sărați. Am dezvoltat pudre de prote-
ine versatile de caju și migdale, care 
oferă proprietăți fără gluten, densi-
tate nutritivă și un gust neutru. Prin 
urmare, pot fi  un înlocuitor excelent 
pentru făina convențională în for-
mate premium de gustări, produse 
de patiserie și deserturiÒ, adaugă 
Darre.

ÒUn exemplu în acest sens este în 
gustările din mers. Am dezvoltat 
mușcături pe bază de plante, un 
aluat de fursecuri fără gluten, fără 
adaos de zahăr, îndulcit în schimb 
cu sâmburi de cacao, fructe și legu-

me, inclusiv zmeură și sfeclă roșie.Ò

Datele Innova Market Insights suge-
rează o creștere a lansărilor de gus-
tări pe bază de plante, cu o creștere 
de 24% în perioada 2019-2025.

Consumatorii vor alege

Potrivit ADM, alegerea se consoli-
dează și ca o așteptare cheie pentru 
consumatori. Unii caută în mod spe-
cial gustări vegane sau pe bază de 
plante, în timp ce alții doresc opțiuni 
bogate în proteine și fi bre.

În același timp, majoritatea cumpă-
rătorilor caută gustări cu conținut 
scăzut de zahăr, dând naștere unor 
gustări personalizate care se potri-
vesc stilului de viață al consuma-
torilor, susținând în același timp 
cerințele de bunăstare, inclusiv 
creșterea energiei, funcția imunita-
ră, sănătatea digestivă, sănătatea 
inimii și bunăstarea emoțională.

ÒÎn mod esențial, produsele 
funcționale trebuie să fi e delicioase 
pentru a transforma consumatorii 
în cumpărători repetațiÒ, spune La-
Bine.

ÒConsumatorii, în special cei ti-
neri, nu vor renunța la aromă 
pentru nutriție, iar gustul este o 
componentă importantă a bunăstă-
rii emoționale. Tehnologia inovatoa-
re a aromei iese în prim-plan pentru 
a ajuta la îndeplinirea așteptărilor 
senzoriale. 
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Combinând modularea aromei cu 
ingrediente de calitate pe bază de 
plante și sănătoase, fi bre alimenta-
re prebiotice, probiotice, postbiotice 
și soluții de îndulcire, producătorii 
de gustări au la dispoziție o serie de 
instrumente pentru a atinge obiecti-
vele formulării.Ò

Abordarea holistică a ADM asupra 
formulării, împreună cu biblioteca 
sa vastă de ingrediente, le permite 
producătorilor de gustări să aducă 
pe piață produse delicioase și diver-
se, pline de benefi cii funcționale.

De exemplu, conceptul său de ci-
trice de afi ne și de grăsime biotice 
de granola adăugate unor formu-
le lactate, oferă un gust deosebit, 
susținând în același timp sănăta-
tea intestinală. Conceptul include 
biotice, proteine și fi bre pentru a 
susține sănătatea holistică, în timp 
ce dimensiunea sa în mișcare oferă 
confort.

Un exemplu

Gustarea de dimineață este un 
exemplu al modului în care diver-
se soluții funcționale, inclusiv pro-
teinele vegetale, pot fi  combinate 
într-un produs gustos. Acest baton 
folosește izolate de lapte sau prote-
ine din soia, fulgi și chips-uri, fi bre 
alimentare prebiotice Fibersol, ex-
tract de ceai negru și un sistem de 
îndulcire combinat cu arome mixte 
de fructe de pădure sau plăcintă pe-
can.

ÒConsumatorii preocupați de să-
nătate încă caută ingrediente recu-
noscute pe etichetă, precum cele pe 
care le au în cămară, atunci când iau 
decizii de cumpărare pentru gustări 
funcționaleÒ, continuă LaBine.

ÒFolosirea ingredientelor de înaltă 
calitate, provenite din surse natura-
le, în combinație cu expertiză și teh-
nologii profunde de formulare, poate 
ajuta la abordarea acestei cereri. 
Ingredientele noastre pe bază de 
plante și sănătoase pot oferi atracția 
mai aproape de natură pe care o ca-
ută mulți consumatori și asigură o 
experiență senzorială excepțională 
și atribute funcționale.Ò

Între timp, metoda Replace Reba-
lance Rebuild de la ADM, combinată 
cu soluțiile sale de îndulcire de ca-
litate, ajută producătorii de gustări 
să găsească sistemul de îndulcire 
potrivit care se adresează țintelor 
de zahăr și etichete curate, oferind 
în același timp un gust superior.

Tendințe

Pentru SVZ, viitorul gustărilor să-
nătoase va continua să se orienteze 
către funcționalitate, deoarece con-
sumatorii acordă din ce în ce mai 
mult prioritate gustărilor care oferă 
satisfacție, dar le susțin bunăstarea.

În același timp, compania anticipează o expansiune continuă a 
mișcării bazate pe plante, determinată de diverși factori, cum ar 
fi  considerente etice, preocupări legate de sănătatea personală și 
conștientizarea mediului.

ÒPe măsură ce cererea de produse vegane va crește, la fel și popu-
laritatea brutării vegane dulci, inclusiv deserturi și gustări vegane 
sărateÒ, spune Trifunovic. ÒAceastă tendință îi atrage și pe cei ß exi-
tarieni și non-vegani care caută opțiuni mai sănătoase decât gustă-
rile și deserturile tradiționale bogate în calorii. În plus, cu costurile 
ridicate pe listele de priorități ale consumatorilor, alegerile alimen-
tare impulsive pot scădea și credem că va fi  favorizată o răsfăț mai 
atent.Ò

Anticipând realitatea

Între timp, ADM anticipează o realitate în care suplimentele și gus-
tările sunt strâns legate: ÒGustarea poate fi  văzută în curând ca ceva 
pe care îl faci nu doar pentru a satisface foamea sau pofta, ci ca 
parte a unei rutine zilnice de sănătate și bunăstare, ceea ce pentru 
mulți, este dejaÒ, spune LaBine.

ÒPersonalizarea va deveni și mai adaptată la diferite stiluri de 
viață, unii producători de gustări oferind deja opțiuni online de tip 
Òprepară-ți propriul batonÒ, unde consumatorii pot alege dintre di-
verse combinații funcționale de ingrediente și arome pentru a alege 
o gustare făcută aparent doar pentru ei.Ò

În raportul său privind tendințele aromelor și culorilor din 2024, 
ADM a declarat că se așteaptă să vadă alegeri îndrăznețe și distrac-
tive între alimente, inclusiv în sectorul gustărilor sănătoase cu lapte 
și lactate, care să permită consumatorilor să se exprime.

ÒDin cauza porțiilor lor mici, gustările le permit consumatorilor 
să probeze o mare varietate de experiențe gustative, senzoriale și 
funcționale până când ajung pe câteva care rezonează cu ele. Poate 
că un chip albastru strălucitor pe bază de legume este un câștigător 
pentru unul, în timp ce o gustare cu alge marine sau chiar un covrig 
violet cu iaurt cu afi ne este noua alegere pentru altcinevaÒ, adaugă 
LaBine.

ÒDesigur, rețelele sociale au încurajat și vor continua să încura-
jeze explorarea gustărilor, pe măsură ce scrollerii descoperă noi 
combinații de arome, culori și funcții aproape zilnic.Ò, a concluzi-
onat ea.
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Maria Demetriad

URMĂTORUL SUPER-
ALIMENT LACTAT AR 
PUTEA FI IAURTUL DIN 
LAPTE DE BIVOLIȚĂ 
FORTIFICAT

O formulare nutrițională care conține mai multe 
proteine și mai puțin colesterol decât iaurtul cu lapte 
de vacă, iaurtul de bivoliță, este pregătit pentru 
inovații funcționale, sugerează un studiu citat de 
DairyReprter.

Un aliment nou pentru mulți consumatori cu probleme

Popular în Orientul Mijlociu, Asia de Sud și de Sud-Est și Eu-
ropa de Sud, iaurtul de bivoliță este mai mult un aliment nou 
în SUA și Europa, acolo unde oportunitățile comerciale neex-
ploatate sunt abundente.

Cu o textură densă, cremoasă, asemănătoare cu cea a iaurtu-
lui grecesc, iaurtul de bivoliță are un profi l de aromă distinct, 
care variază de la blând la acidulat, în funcție de amestecul de 
iarbă, trifoi și paie pe care îl consumă animalele.

Profi lul nutrițional al laptelui de bivoliță este, de asemenea, 
deasupra celui de vacă, de oaie și de capră. Potrivit Asociației 
Americane de Bivoli de Apă, laptele de bivoliță are cu 58% mai 
mult calciu, cu 40% mai multe proteine și cu 43% mai puțin 
colesterol decât laptele de vacă. 

Este, de asemenea, o sursă bogată de fi er, fosfor și vitamina 
A și conține niveluri ridicate de tocoferol antioxidant natural.

Aceste proprietăți senzoriale și nutriționale unice au determi-
nat o cohortă de oameni de știință din industria lactatelor să 
dezvolte un nou iaurt funcțional formulat din lapte de bivoliță 
și fortifi cat cu uleiuri esențiale comestibile.

Mai bogat, mai cremos, mai hrănitor

Cercetătorii de la Universitatea din Cairo-Egipt, alături de co-
legii de la Universitatea Leuven din Belgia, au folosit uleiuri 
esențiale de măghiran și geranium (mușcată), pentru a supli-
menta mostre de iaurt de bivoliță și pentru a aß a cum inclu-
derea uleiurilor a afectat proprietățile senzoriale, funcționale 
și bioactive ale iaurtului.

Dar, este laptele de bivoliță bun pentru sănătate? Valoarea sa 
nutritivă depășește laptele de vacă. ÒLaptele de bivoliță, ingre-
dientul principal pentru iaurtul de bivoliță, are un conținut mai 
mare de grăsimi, concentrație de proteine și conținut de mi-
nerale, în comparație cu laptele de vacăÒ, a explicat Ahmed M. 
Hamed, unul dintre autorii studiului. 

ÒAceste caracteristici fac iaurtul de bivoliță mai bogat, mai cremos și mai 
hrănitor, ceea ce poate spori efectele benefi ce ale fortifi cării cu ulei de 
măghiran și mușcata. În plus, calitățile inerente ale iaurtului de bivoliță ar 
putea îmbunătăți aroma și textura atunci când sunt combinate cu aceste 
uleiuri esențiale, făcându-l un candidat ideal pentru crearea unui nou pro-
dus alimentar funcțional.

Cercetatorii au ales ca aditivi mușcata și măghiranul datorită benefi cii-
lor semnifi cative pentru sănătate, proprietăților naturale de conservare, 
potențialului de îmbunătățire a aromei, relevanța culturală, compatibilitatea 
cu produsele lactate și oportunitatea de inovare științifi căÒ, a spus Hamed. 

ÒAcești factori combinați fac din aceste uleiuri esențiale candidații ideali 
pentru fortifi carea iaurtului de bivoliță pentru a crea un produs alimentar 
funcțional care să răspundă cererii consumatorilor de ingrediente naturale 
și care îmbunătățesc sănătateaÒ, a adăugat el.

De la potenţialul funcţional la cel farmaceutic

Cercetătorii au pregătit șapte mostre de iaurt de lapte de bivoliță pasteuri-
zat, o probă de control și trei probe de studiu, fi ecare îmbogățită cu cantități 
diferite de uleiuri esențiale de mușcată și, respectiv, măghiran.
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Probele au fost testate în ziua 1, 
7 și 14 de depozitare, pentru a ob-
serva proprietățile lor bioactive (de 
ex. gradul de activitate antioxidan-
tă și antimicrobiană; proprietăți 
funcționale - de ex. separarea zeru-
lui și vâscozitatea - și atractia sen-
zorială, cum ar fi  textura și gustul).

Studiul a constatat că ambele ule-
iuri esențiale au crescut conținutul 
total de solide și grăsimi din iaurt, a 
crescut vâscozitatea și a redus nive-
lul de separare a zerului, în special 
acolo unde s-au folosit cantități mai 
mari de uleiuri esențiale. Acest lu-
cru sugerează că uleiurile esențiale 
pot acționa ca stabilizatori naturali.

Probele fortifi cate au avut, de ase-
menea, o perioadă de valabilita-
te crescută, ceea ce sugerează că 
uleiurile esențiale pot fi  folosite 
ca și conservanți naturali, cu eti-
chete curate, împotriva bacteriilor 
comune precum Listeria monocy-
togene, Salmonella, E. coli și Sta-
phylococcus aureus.

De asemenea, s-a descoperit că cele 
două uleiuri esențiale cresc activita-
tea antioxidantă a iaurtului, în spe-
cial acolo unde a fost folosit ulei de 
maghiran. Rezultatele au confi rmat 
constatări similare din studiile ante-
rioare, adăugând la corpul de dovezi 
disponibile susținute de știință.

Proprietăți anticancerigene

Probele au fost, de asemenea, tes-
tate pentru activitatea anticanceroa-
să împotriva celulelor cauzatoare 
de cancer la fi cat. Aici, cercetătorii 

au observat o activitate anticancer 
crescută în toate probele fortifi cate 
și, în special, acolo unde a fost folo-
sit ulei de mușcata, cunoscut pentru 
proprietățile sale antitumorale. 

Modul în care au acționat uleiurile 
esențiale a fost de a dezactiva celu-
lele canceroase, a explicat lucrarea, 
cea mai mare activitate observată în 
zilele 1 și 7, scăzând ușor după 14 
zile.

ÒÎncorporarea uleiurilor esentia-
le de mușcată și măghiran în ia-
urtul de bivoliță îi îmbunătățește 
proprietățile funcționale, oferind 
oportunități semnifi cative pen-
tru mențiunile de sănătate și 
marketingÒ, a spus Hamed. 

ÒConcentrându-se pe benefi cii-
le antioxidante, antiinß amatorii și 
potențial anticancerigene, produ-
cătorii pot viza consumatorii atenți 
la sănătate, pasionații de fi tness și 
persoanele interesate de remedii 
naturale. Campaniile educaționale, 
parteneriatele strategice și 
declarațiile de sănătate clare și 
conforme pot consolida și mai mult 
poziția și atractivitatea produsului 
pe piațăÒ, a adăugat el.

Aromă neobișnuită care deschide 
oportunități comerciale

Când a fost vorba de evaluarea 
proprietăților senzoriale ale iaurtu-
lui de bivoliță fortifi cat, un grup de 
experți a fost instruit și a fost rugat 
să evalueze aspectul, gustul, tex-
tura și acceptabilitatea generală a 
probelor.

Aici, eșantionul nefortifi cat a dat cel 
mai mare scor general. Interpreților 
le-a plăcut cel mai mult gustul și 
aspectul iaurtului simplu, dar au 
preferat textura mai cremoasă a ia-
urturilor fortifi cate.

În general, uleiurile esențiale au dat 
iaurturilor un gust neobișnuit, dar 
acceptabilitatea gustului a fost con-
siderată satisfăcătoare. Acest lucru 
sugerează că poate fi  produs un ia-
urt acceptabil din punct de vedere 
comercial, îmbogățit cu uleiuri de 
măghiran și mușcată, deși rămâne 
un semn de întrebare major:

Consumatorii ar cumpăra iaurt for-
mulat cu uleiuri esențiale?

Ahmed Hamed a explicat că mai 
mulți factori, de la creșterea 
conștientizării sănătății până la ce-
rerea de arome neobișnuite, pot jus-
tifi ca cererea consumatorilor pentru 
un astfel de produs lactat funcțional.

ÒConsumatorii sunt din ce în ce mai 
conștienți de benefi ciile pentru să-
nătate asociate uleiurilor esențialeÒ, 

a spus el pentru sursa citată. 
ÒUleiurile esențiale precum măghi-
ranul și geraniumul sunt cunoscute 
pentru proprietățile lor antioxidante, 
antiinß amatorii și antimicrobiene. 
Această conștientizare determină 
interesul pentru iaurtul fortifi cat, ca 
aliment funcțional care poate con-
tribui la bunăstarea generală.Ò

În special, profi lul nutrițional unic 
al iaurtului de bivoliță fortifi cat, îm-
preună cu potențialul terapeutic și 
preventiv al uleiurilor, poate fi  de 
interes atât pentru consumatorii 
obișnuiți atenți la sănătate, cât și 
pentru cei care doresc să gestioneze 
anumite condiții de sănătate.

În plus, iaurtul formulat cu ingre-
diente naturale precum uleiurile 
esențiale se aliniază cu cererea de 
alimente care oferă benefi cii pentru 
sănătate dincolo de nutriția de bază, 
a spus Hamed. ÒUleiurile esențiale, 
fi ind ingrediente naturale, pot ajuta 
la satisfacerea cererii de produse 
cu etichetă curată, oferind o mo-
dalitate naturală de a îmbunătăți 
proprietățile iaurtuluiÒ, a adăugat el.



40 MEAT-MILK / OCTOMBRIE 2024

AFACERE / INOVA / LAPTE

Deoarece iaurtul de bivoliță este 
mai puțin răspândit în SUA și Euro-
pa, există un aspect nou care poate 
fi  exploatat și comercial. ÒExistă un 
segment de consumatori care este 
interesat să încerce produse ali-
mentare inovatoare și noiÒ, a spus 
Hamed. ÒIaurtul îmbogățit cu uleiuri 
esențiale reprezintă o abordare ine-
dită care îi poate atrage pe cei care 
mănâncă aventuroși și pe cei care 
doresc să-și diversifi ce dieta cu ali-
mente funcționale.

Adăugarea de uleiuri esențiale 
poate spori aroma și atractivitatea 
senzorială a iaurtului. Uleiurile de 
maghiran si muscata pot conferi 
arome si arome unice, facand iaur-
tul mai atractiv pentru consumatorii 
care cauta experiente gustative noi 
si interesante.Ò

Care sunt barierele în calea adop-
tării de către consumatori?

Deși există factori puternici de 
tendință în favoarea adoptării de că-
tre consumatori, există mai multe 
bariere care ar putea trebui să fi e 
abordate de producători, sugerează 
cercetarea. Aceastea includ costul 
mai mare al materiilor prime, pro-
fi lul de gust al iaurtului prototip și 
modul de a atrage grupurile de con-
sumatori corecte.

Hamed a spus că cea mai proba-
bilă piață țintă pentru un iaurt de 
bivoliță formulat cu uleiuri esențiale 
de maghiran și/sau mușcata ar fi  

consumatorii atenți la sănătate, 
persoanele cu afecțiuni specifi ce de 
sănătate, cei care adoptă timpuriu 
și cei care caută tendințe, precum și 
cei interesați de produse naturale și 
produse organice.

ÒÎn plus, populația îmbătrânită, 
adepții dietei de specialitate și con-
sumatorii cu restricții alimentare 
ar considera probabil acest produs 
atrăgătorÒ, a adăugat el. ÒStrategiile 
de marketing efi ciente care se con-
centrează pe benefi ciile unice pen-
tru sănătate, ingredientele naturale 
și potențialele avantaje de sănătate 
ale iaurtului pot ajuta. atrage aceste 
grupuri țintă.Ò

Alte bariere, de exemplu, legate de 
preferințele gustative, sensibilitatea 
la preț și afi rmațiile și reglementă-
rile pe etichetă ar trebui, de aseme-
nea, luate în considerare de la caz 
la caz.

ÒÎn timp ce grupul nostru de experți 
a constatat că mostrele fortifi ca-
te sunt acceptabile, acceptarea 
consumatorilor din viața reală și 
comportamentul de cumpărare 
sunt inß uențate de o serie de fac-
tori, inclusiv preferințele senzo-
riale, percepția asupra sănătății, 
preferințele culturale și regionale, 
sensibilitatea la preț, concurența pe 

piață, efi cacitatea marketingului și 
preocupări de reglementareÒ, a ex-
plicat el. 

ÒÎnțelegerea și abordarea acestor 
factori este esențială pentru prezi-
cerea și îmbunătățirea succesului 
pe piață al iaurtului fortifi cat cu ule-
iuri esențiale.Ò

Care este impactul asupra climei al 
laptelui de bivoliță?

Conform analizei ciclului de viață 
din 2022 a trei ferme de bivoli din 
sudul Italiei, laptele de bivoliță are o 
amprentă de carbon mai mică decât 
laptele de vacă, în mare parte pen-
tru că vacile produc mai mult lapte 
decât bivolițele.

Ca și în cazul vacilor, emisiile en-
terice au fost cea mai mare sursă 
de emisii de la bivolițele producă-
toare de lapte, deși acest lucru ar 
putea fi  redus prin modifi cări ale 
dietei, au remarcat cercetătorii. Alte 
emisii provin din surse indirecte, 
cum ar fi  furajele, digestoarele și 
funcționarea mașinilor, care pot fi  
abordate prin tehnici de agricultură 
de precizie, potrivit studiului.

(Surse: Enhancing functional buffa-
lo yogurt: Improving physicochemi-
cal properties, biological activities, 
and shelf life using Marjoram and 
Geranium essential oils Authors: 
Ahmed M. Hamed, et al Published: 
Journal of Dairy Science Life Cycle 
Assessment of buffalo milk: A case 
study of three farms in southern 
Italy Authors: Roberto Chirone, et 
al. Published: Journal of Cleaner 
Production)
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Mircea Demeter

O URGENȚĂ: ADOPTAREA BIOTEHNOLOGIEI 
ȘI BIOPRODUCȚIEI ÎN UE

Importanța amprentei economice

În cele din urmă, a recunoscut amprenta economică a biotehnologiei și 
rolul său vital într-o regiune competitivă la nivel global.

Între 2008 și 2021, creșterea ocupării forței de muncă din biotehnologie 
a fost de șapte ori mai mare decât media europeană, valoarea adăugată 
brută a crescut de 1,5 ori mai repede, iar productivitatea a fost de 2,5 
ori mai mare. Cercetarea europeană a prosperat în domeniul bioteh-
nologiei, creînd mii de start-up-uri și permițând companiilor de toate 
dimensiunile să maturizeze valoarea economică și societală.

Să nu fi m modesti cu privire la ceea ce realizează biotehnologia. Bi-
otehnologia din domeniul sănătății devine sursa principală a noilor 
terapii, aducând la îndemână bolile netratabile anterior și trecând de 
la ÒgestionareÒ la ÒvindecareÒ cu o frecvență tot mai mare, eliberând 
pacienții, familiile și sistemele de sănătate.

Biotehnologia industrială deține cheia pentru producția durabilă și 
inovatoare, oferind produse noi și înlocuitori mai durabile, reducând 
dependența de resursele fosile, inclusiv energie, scăzând presiunea 
asupra ecosistemelor și întărirea lanțurilor de aprovizionare, inclusiv 
producția de alimente, care sunt esențiale deoarece lumea urmărește 
să îmbunătățească atât. și adaptarea la schimbările climatice.

De la inițiativă, la implementare

Acesta nu este primul roadshow politic pentru biotehnologie din Eu-
ropa. În 2007, Inițiativa privind piața principală a început cu declarația 
ÒDezvoltarea unei economii bazate pe inovare este crucială pentru 
competitivitateÒ, dar în 2024, în timp ce biotehnologia își arată viteza 
comercială, UE este în urmă față de alte regiuni globale, în ceea ce 
privește performanța biotehnologiei.

Inițiativa ÒSprijinirea 
biotehnologiei și bioproducției 
în UEÒ, adoptată de 
Uniunea Europeană,  oferă 
promisiunea, deși nu încă 
angajamentul, pentru 
biotehnologia la scara și 
viziunea necesare pentru 
semnifi cația globală. Proiectul 
EuropaBio, cu aplicații 
inclusiv în zona procesării 
cărnii, privește în interiorul 
și în viitorul fenomenului, 
precizează Euractiv.

Ambiție și viziune

ÒAmbiția, viziunea și urgența sunt apelurile venite de la EuropaBio 
pentru această inițiativă promițătoare. De aceea, noua Comisie 
Europeană trebuie să combine viziunea pe termen lung și ambițiile 
îndrăznețe, cu atenția imediată și urgentă pentru a rezolva barie-
rele existente în calea creșterii.

Lumea accelerează producția industrială din biotehnologie și tre-
buie să mergem cu ea. Iar proiectul și asociația EuropaBio vor fi  
un partener și va fi  un campion la fi ecare pas pentru a oferi viitorul 
biotehnologic al EuropeiÒ, a declarat Dr Claire Skentelbery, direc-
tor general EuropaBio.

Europa a salutat Inițiativa pentru biotehnologie și bioproducție 
încă din data de pe 20 martie 2024. Aceasta a adus recunoașterea 
din partea UE că biotehnologia este una dintre tehnologiile glo-
bale majore care modelează sănătatea și alimentele noastre și 
oferă o amprentă industrială cu inovație, durabilitate și reziliență. 
Inițiativa recunoaște, de asemenea, principalele blocaje, fragmen-
tarea reglementărilor, accesul la fi nanțare, obstacolele lanțului 
valoric și recunoașterea publică informată.

AFACERE / INOVA / CARNE



42 MEAT-MILK / OCTOMBRIE 2024

AFACERE / INOVA / CARNE

Această Inițiativă, lansată în ulti-
mele zile ale actualei Comisii, tre-
buie să prindă rădăcini, să crească 
și să înß orească rapid. Trebuie să 
transforme rapid retorica în acțiuni 
politice și legislative pentru compe-
titivitate, permițând inovatorilor să 
prospere și creând investiții pe ter-
men lung în infrastructuri, locuri de 
muncă și competențe în Europa.

Ambiția pentru un Act al Biotehno-
logiei este lăudabilă, dar este urgent 
să se acționeze acum. Rapoartele 
de mâine nu înlocuiesc progresul de 
astăzi.

Un joc global. Este Europa un jucă-
tor?

Europa întârzie la joc în 
recunoașterea și utilizarea bioteh-
nologiei și bioproducției. De aceea, 
proiectul EuropaBio a urmărit cum 
regiunile globale publică strategii 
cuprinzătoare, fi nanțate, bazate pe 
timp și pe obiective, SUA, China, 
Japonia, India și Regatul Unit con-
struind din bazele lor științifi ce pu-
ternice.

Câștigătorii acestei curse globa-
le pentru biotehnologie vor deține 
poziții de piață primară pentru ali-
mente, medicamente noi, producție 
locală rezistentă și lanțuri globale 
de aprovizionare, toate susținute de 
tehnologie de înaltă valoare, ocupa-
rea forței de muncă și abilități înalte. 
De aceea, este esențial ca UE să fi e 
în această cursă pentru a fi  mai de-
grabă un jucător decât un client.

Inițiativa recunoaște importanța di-
alogului global, modelând biotehno-
logia deasupra Europei. OMS, OMC, 
Convenția privind diversitatea biolo-
gică și Protocolul său de la Cartage-
na privind biosecuritatea, precum 
și Cadrul global de biodiversitate 
Kunming-Montreal fac toate par-
te dintr-un cadru global armonizat 
pentru biotehnologie în care CE tre-
buie să aibă o voce clară.

Numiți-o după numele real

Inițiativa se referă direct la aplicații 
și componente importante ale bio-
tehnologiei: formule nutriționale și 
hrană pentru animale, remedierea 
mediului, molecule noi și alternative 
pentru aplicarea în procese și sec-
toare, asistență medicală avansată, 
cu terminologie care include micro-
organisme, enzime, ARNm, ATMP, 
biorafi nării și produse pe bază de 
bio.

Aceasta trebuie să continue și să 
se extindă ca parte a vizibilității și 
recunoașterii biotehnologiei pen-
tru toate părțile interesate, inclusiv 
factorii de decizie la nivel național și 
european și cetățenii cărora le ajung 
deja benefi ciile.

Legislația pentru inovarea în bio-
tehnologie

Recunoașterea inovației în bioteh-
nologie ar trebui să fi e parte in-
tegrantă a propriului nostru ADN 
legislativ european și, totuși, la UE 
și la nivelurile statelor membre, ne 

legăm deja propriile șireturi:

De exemplu, legislația farmaceutică 
generală are un efect de amortizare 
asupra inovației biotehnologice, ca 
să nu mai vorbim despre legislația 
privind industria alimentară. 

Studiul EuropaBio privind impac-
tul GPL asupra inovației a arătat 
că peste 50% dintre terapiile noi 
între 2018 și 2022 au provenit de la 
companii emergente și mici. Totuși, 
exclusivitatea redusă a pieței speci-
fi ce îi va afecta cel mai puternic pe 
acești inovatori mai mici, în timp 
ce reducerea protecției datelor de 
reglementare erodează punctul de 
referință, esențial pentru investițiile 
în medicamente noi.

Noile tehnici ale genomului sunt 
fundamentul științifi c de la care 
crește inovația în biotehnologie, și 
totuși legislația pentru plante este 

blocată și protecția inovației este 
amenințată. 

Consecințele eșecului în progresul 
unei astfel de legislații fundamenta-
le au un preț mare pentru ambițiile 
Europei de inovare și competitivitate 
în toate sectoarele, mai ales în cel 
alimentar.

Construit pentru biotehnologie, 
pentru Europa

Inițiativa identifi că pe bună drepta-
te reglementarea ca o componentă 
critică pentru succesul economic și 
societal al unei astfel de tehnologii 
de frontieră transversale. Căile de 
reglementare complexe, incerte și 
opace creează o cale de piață prea 
lentă, costisitoare și vagă pentru 
investiții.

Europa are nevoie de un cadru de 
viitor și transversal, construit pen-
tru biotehnologie, care să recunoas-
că cerințele sale unice și să nu își 
modernizeze sistemele construite 
pentru chimie și să simplifi ce și să 
elimine obstacolele din reglementă-
rile existente.

Introducerea sandbox-urilor de re-
glementare și a căilor simplifi cate 
și accelerate de recunoaștere pe 
piață a parametrilor biotehnologiei 
sunt esențiale în acest sens. Regle-
mentarea trebuie să se maturizeze 
alături de inovare și face parte din 
creșterea industrială de succes din 
baza puternică de cercetare a Eu-
ropei. Un hub biotehnologic al UE 
va oferi, de asemenea, sprijin su-
plimentar binevenit companiilor în 
navigarea în cadrul de reglementa-
re complex și adesea copleșitor din 
toate sectoarele.
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Inițiativa identifi că în mod important Òobstacolele 
de reglementare care apar la nivel național sau 
la alte niveluri de guvernanță care împiedică o 
piață unică efi cientăÒ, pe care este urgent să le 
soluționăm acum.

Un risc

Pe măsură ce raportul Enrico Letta se apropie de 
publicare, există riscul fragmentării pieței uni-
ce pentru produsele și procesele biotehnologice 
din cauza lipsei de coerență în CE și în statele 
membre. Aceasta reprezintă o oportunitate pen-
tru Europa de a conduce coerența globală pentru 
biotehnologie.

Dincolo de reglementări, revizuirea propusă a 
amprentei ecologice a produsului (PEF) aduce 
un accent atât de necesar asupra benefi ciilor de 
durabilitate ale produselor prin evaluarea pro-

duselor pe bază de fosile și bio pentru a asigura 
echivalența.

Biomasa este o altă conversație vitală pentru Eu-
ropa, ca parte a inițiativei, având o nevoie funda-
mentală de biomasă durabilă, inclusiv primară. 
Acest lucru creează o cale de livrare a biotehno-
logiei de-a lungul lanțului valoric, de la inovare la 
piață și consumator.

Un cadru pentru fi nanțare

Inițiativa se adresează fi nanțelor, dar trebuie să 
fi e mai ambițioasă pentru creșterea investițiilor, 
în special pentru extinderea și maturizarea teh-
nologiei către piață și, de asemenea, trebuie să 
fi e explicită și vocală în privința tehnologiilor pe 
care încearcă să le susțină dacă UE dorește să 
conducă o narațiune publică informată și impli-
cată. Peisajul investițional al Europei este mai 

fragmentat și mai conservator decât în alte re-
giuni.

Îmbunătățirea peisajului investițional pentru a 
permite crearea, fi nanțarea și maturizarea com-
paniilor europene de biotehnologie va contribui la 
refacerea ecosistemului inovației, dar și a altor 
industrii. Cu cât biotehnologiile mici și emergen-
te vor găsi mai ușor investiții și parteneri în Euro-
pa, cu atât vor fi  mai multe șanse să rămână și să 
se dezvolte în Europa.

EuropaBio va fi  un partener de călătorie al 
Inițiativei, de la începuturile sale promițătoare și 
până la livrarea sa prin legislație și implementa-
re, cu măsurarea succesului în ambițiile atinse și 
măsurarea benefi ciilor pentru oameni și planetă. 
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Totul începe și se termină cu carnea de vită

Carnea de vită este o parte principală a dietei Argentinei datorită producției 
sale vaste în câmpiile țării. De fapt, consumul anual de carne de vită din 
Argentina a fost în medie de 100 kg (220 lb) pe cap de locuitor, apropiindu-
se de 180 kg (400 lb) pe cap de locuitor în timpul secolului al XIX-lea; con-
sumul a fost în medie de 67,7 kg (149 lb) în 2007.

Dincolo de asado (grătarul argentinian), niciun alt fel de mâncare nu se 
potrivește mai real cu identitatea națională. Cu toate acestea, suprafața 
vastă a țării și diversitatea sa culturală au condus la o bucătărie locală cu 
diverse feluri de mâncare.

Marile valuri de imigrație au imprimat în consecință o mare inß uență în 
bucătăria argentiniană, până la urmă Argentina a fost a doua țară din 
lume cu cei mai mulți imigranți cu 6,6 milioane, doar a doua după Statele 
Unite cu 27 de milioane și înaintea altor țări receptore de imigrație precum 
precum Canada, Brazilia, Australia etc.

AFACERE / PRODUSE DIN CARNE

Bucătăria argentiniană este descrisă ca un amestec 
de culturi, de la popoarele indigene care s-au 
concentrat pe ingrediente precum humita, cartofi , 
manioc, ardei, roșii, fasole și yerba mate, până 
la infl uențele mediteraneene aduse de spanioli 
în perioada colonială. Acest lucru a condus la 
amestecarea culturală a criollos (gauchos și primii 
coloniști spanioli), indigeni și africani subsahariani (din 
cauza comerțului cu sclavi) în bucătărie. Mai târziu, 
aceasta a fost completată de afl uxul semnifi cativ 
de imigranți italieni și spanioli în Argentina în timpul 
secolelor al XIX-lea și al XX-lea, care și-au încorporat o 
mulțime de obiceiuri alimentare și mâncăruri, cum ar 
fi  pizza, paste și tortilla spaniolă, după cum precizează 
Ebciclopedia Britanică, referindu-se la bunătățile din 
carne din țara afl ată la capătul lumii.

Mircea Demeter

BUNĂTĂȚI DIN CARNE DE VITĂ DE LA 
CAPĂTUL LUMII, ARGENTINA

Argentinienii au o reputație pentru dragostea lor de a mânca. Adunările 
sociale sunt de obicei centrate pe împărțirea unei mese. Invitațiile 
de a lua cina acasă sunt în general privite ca un simbol al prieteniei, 
căldurii și integrării. Prânzul de duminică în familie este considerat 
cea mai importantă masă a săptămânii, ale cărei momente principale 
includ adesea asado sau paste.

Gătitul acasă, caracteristica argentinienilor

O altă caracteristică a bucătăriei argentiniene este pregătirea 
mâncărurilor de casă, cum ar fi  cartofi  prăjiți, chiß e și paste, pentru 
a sărbători o ocazie specială, pentru a întâlni prietenii sau pentru a 
onora pe cineva. Mâncarea de casă este, de asemenea, văzută ca o 
modalitate de a arăta afecțiune.

Restaurantele argentiniene includ o mare varietate de bucătării, 
prețuri și arome. Orașele mari au tendința de a găzdui totul, de la 
mâncăruri internaționale de lux la bodegones (taverne tradiționale as-
cunse ieftine), restaurante mai puțin elegante și baruri și cantine care 
oferă o gamă largă de preparate la prețuri accesibile.

Mică istorie a bucătăriei argentiniene

Amerindienii au trăit în Argentina cu mii de ani înainte de sosirea ex-
ploratorilor europeni, iar coloniștii spanioli au venit în Argentina în 
1536 și au început să construiască chacras unde amerindienii ar lucra 
pentru a recolta hrana. 

Sosirea europenilor a adus în Argentina ingrediente din Lumea Veche 
precum grâul, vița de vie, smochinele și mai multe tipuri de fructe fi ind 
introduse în țară pentru prima dată. De asemenea, în timpul perio-
adei coloniale spaniole, creșterea vitelor, a caprelor și a porcilor a fost 
introdusă pentru prima dată în Argentina, formând fundamentul marii 
industriei de carne de vită.

Între 1853 și 1955, 6,6 milioane de imigranți au venit să locuiască în 
Argentina din Europa (în special din Italia, Țara Galilor, Germania și 
Elveția), Orientul Apropiat și Mijlociu, Rusia și Japonia. Ei au contribuit 
la dezvoltarea bucătăriei argentiniene prin încurajarea producerii unei 
varietăți mai mari de alimente.
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Nora Marin

DELICII LACTATE DIN 
EXTREMUL ORIENT
Oricât ne-ar mira, și chinezii au produs brânză încă din cele mai vechi 
timpuri, doar că acele începuturi nu pot fi  datate cu precizie. Însă, 
aceia care au gustat din delicioasele produse au rămas suprinși, după 
cum mărturisește și Charles Brodebby, un documentarist BBC care a 
călători prin ținuturile pitorești ale Yunnanului. Să citim ce povestește.

Brânza e pentru barbari!

În cele mai multe părți ale Chinei, chiar și aco-
lo unde oamenii țin vaci și capre, brânza făcu-
tă local pur și simplu nu există. Chinezii pot fi  
în toate celelalte privințe cei mai inventivi bu-
cătari din lume, dar au acordat puțină atenție 
posibilităților creative ale laptelui.

Poate că asta se datorează faptului că soia și 
tofu le-au oferit nutriția oferită de produsele 
lactate în altă parte. Dar se crede, de aseme-
nea, că vechii chinezi evitau produsele lacta-
te pentru că doreau să tragă o linie între ei și 
barbarii care cutreierau stepele de la granițele 
țării.

Și chiar dacă în Yunnan, Òtortul de lapteÒ este 
privit ca parte a bucătăriei regionale chineze, 
nu se poate scăpa din vedere faptul că această 
regiune este un caz special. Provincia se aß ă la 
marginea Chinei, populația sa fi ind o mulțime 
de naționalități ale căror obiceiuri alimentare 
sunt departe de cele ale chinezilor Han.

Și, deși vecinii chinezi Han ai doamnei Luo fac, 
de asemenea, brânză, ea însăși este un mem-
bru al minorității etnice Yi, o amintire că pro-
dusele lactate nu au făcut niciodată parte din 
curentul chinezesc.

Dar dacă consumul de brânză încă mai are un 
miros de străinătate, modul în care este mâncat 
aici este clar chinezesc. După munca noastră, 
Bi Wei și cu mine ne așezăm cu familia doamnei 
Luo la un prânz la fermă.

Mâncăm mai multe feluri servite cu orez: tofu 
fermentat și ridiche murată, carne de porc cu 
tulpini de usturoi, felii de cartofi  cu ardei iute 
uscat și, bineînțeles, brânză.
O parte din brânză a fost feliată și prăjită până 
devine aurie pe ambele părți. Restul, a fost tăiat 
în cubulețe și prăjite într-un wok cu niște boabe 
de fasole nouă. Dacă ajungeți prin aceste me-
leaguri, nu ezitați: Mâncați ru-shan.Ò 

AFACERE / PRODUSE DIN LAPTE

Prăjitură? Nu, e brânză

ÒAm fost pe drum cu prietenul Bi Wei, un bu-
cătar din capitala provinciei Yunnan, pentru a 
investiga o ocupație ciudată: fabricarea a ceea 
ce localnicii numesc ru bing sau prăjituri cu 
lapte, dar pe care occidentalii ar numi-o brân-
ză.

În curând ajungem într-un sat liniștit, unde 
prietena lui Bi Wei, Luo Wenzhi, ne primește 
la poarta fermei ei. Mă ghemuiesc pe podeaua 
adăpostului de capre, încercând să mulg o ca-
pră pentru prima dată în viața mea.

Doamna Luo ține piciorul animalului care 
zvâcnește, în timp ce eu îi strâng una dintre 
tetinele bombate, trăgând vioi în jos. După câ-
teva încercări eșuate, jeturi ascuțite de lapte 
se împușcă în cana de metal, care începe să 
se umple cu lichidul cald și cremos.

Când am terminat, doamna Luo mulge rapid 
celelalte nouă capre și ne întoarcem la bucă-
tăria ei pentru a începe să facem brânză. Dar, 
în timp ce unii orașeni șic încep să se bucure 
de această brânză, în majoritatea părților țării, 

ea este considerată ciudată și străină. Dar în 
această parte a Yunnan, așa-numitele prăjituri 
cu lapte sunt o specialitate locală faimoasă.

Gust de tofu

În bucătăria ei, doamna Luo strecoară și fi er-
be laptele, apoi amestecă niște oțet pentru 
a-l separa în caș asemănător unui nor într-o 
mare de zer. Ea scoate o parte din caș într-un 
castron și mi le dă să le mănânc, calde de la 
aragaz.

Sunt moi și ușor elastice, cu o bogăție glori-
oasă și o aromă delicată. Mă uimește cât de 
asemănătoare este cu tofu. Această brânză 
simplă, nesărată, este singurul fel pe care îl 
fac aici în Lunan.

În nord-vestul Yunnanului, gospodinele întind 
cașul cald în foi care sunt înfășurate apoi în 
jurul unor bețe și lăsate să se usuce, fi ind cu-
noscute sub numele de ru shan sau evantai de 
lapte. Aceste foi pot fi  încălzite pe un grătar, 
întinse cu dulceață de petale de trandafi ri sau 
înfășurate în jurul unui băț pentru a fi  mâncate 
ca o acadea.
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AFACERE / TEHNOLOGII DE PROCESARE / CARNE

Maria Demetriad

CUM ABORDEAZĂ INDUSTRIA 
ALIMENTARĂ REDUCEREA SĂRII?

O relație complexă

Relația dintre producția de alimente și sare 
este complexă. De ani de zile ni s-a spus des-
pre bucătari, care aruncă generos pumni de 
sare în feluri de mâncare, că condimentul cu 
sare este egal cu aromă. Împreună cu aceas-
ta, industria alimentară a produs de mult timp 
produse cu un conținut ridicat de sare, din nou, 
pentru a adăuga aromă, precum și pentru sco-
puri suplimentare, cum ar fi  conservarea și 
îngroșarea.

Cu toate acestea, mai recent, pericolele unei 
diete bogate în sare au devenit mai bine 
înțelese și acum ni se spune că sarea ar trebui 
să fi e folosită cu mult mai puțin. 
Așadar, cum reduce industria alimentară sa-
rea în produsele alimentare și ce se mai poa-
te face pentru a asigura niveluri sănătoase de 
sare în produsele alimentare?

Care sunt pericolele consumului excesiv de 
sare?

Potrivit Organizației Mondiale a Sănătății 
(OMS), Òaproape toate populațiile consumă 
prea mult sodiuÒ. Aportul zilnic recomandat 
de sare este mai mic de 5 grame pe zi pentru 

Nivelurile ridicate de sare din alimente devin o preocupare din ce în ce mai mare pentru 
profesioniștii din domeniul sănătății și pentru consumatori, pe măsură ce pericolele unei 
diete bogate în sare devin mai larg înțelese. Deci, cum abordează industria alimentară și, 
mai ales, procesatorii de carne, această problemă, se întreabă FoodNavigator? Iată un 
posibil răspuns.

adulți. Cu toate acestea, aportul zilnic real 
este de fapt mai mult decât dublu față de 
aproximativ 10,78 grame pe zi.

O dietă bogată în sare a fost asociată cu o 
serie de probleme grave de sănătate, inclu-
siv hipertensiune arterială, risc crescut de 
boli cardiovasculare, cancer gastric, obezi-
tate, osteoporoză, boala Meniere și boli de 
rinichi. În plus, OMS estimează că există 

aproximativ 1,89 milioane de decese pe an 
legate de consumul de prea multă sare.
ÒReducerea aportului de sodiu este una 
dintre măsurile cele mai rentabile pentru 
a îmbunătăți sănătatea și a reduce povara 
bolilor netransmisibileÒ, spune un purtător 
de cuvânt al OMS.

Cum reduc procesatorii sarea din alimen-
tele noastre?

Conținutul actual de sare din produsele de 
bază ale dietelor, inclusiv conservele, ce-
realele pentru micul dejun și pâinea, este 
mare. Totuși, Ònu trebuie să fi e așaÒ, a spus 
Amanda Shiach, asistent de cercetare și 
coordonator de implicare a pacienților și 
publicului la Universitatea Queen Mary, din 
Londra, la recentul eveniment Nature Fo-
rum ÒReducerea sării în dietele noastreÒ.
 
ÒPutem mânca alimente uimitoare, dar cu 
mai puțină sare în ea. Mai puțină sare în-
seamnă mai puțin rău. Dovezi puternice și 
clare arată în mod constant că reducerea 
consumului de sare reduce tensiunea arte-
rială și decesul prin boli cardiovasculare.Ò

Cu toate acestea, există vești bune la ori-
zont, deoarece măsurile de reducere a sării 
aplicate anterior au dat deja rezultate po-
zitive.
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ÒTotalitatea dovezilor este absolut 
copleșitoare, cu mai mult de o sută 
de studii randomizate controlate, 
cu studii fi ziologice, studii epide-
miologice, studii asupra migrației, 
studii asupra populației multiple, 
inclusiv propriul program de redu-
cere a sării din produsele alimenta-
re fabricate în Europa în ultimii 20 
de ani. 

Am văzut o reducere a sării din 
alimente și asta a dus la o scăde-
re a tensiunii arteriale la nivelul 
populației și la o scădere a bolilor 
cardiovasculare și a deceselorÒ, 
adaugă Shiach.

Deci, cum au fost stabilite aceste 
obiective de reducere a sării pentru 
producția alimentară din Europa și 
cum au fost implementate?

O abordare multiplă

ÒMarea Britanie a fost una dintre 
primele țări care a implementat un 
program cuprinzător de reducere a 
sării și a fost inițiat de Agenția pen-
tru Standarde AlimentareÒ, spune 
Sonia Pombo, lider de campanie 
pentru Action on Salt.
 
ÒAu venit cu o abordare cu mai 
multe fațete. A existat o mulțime de 
colaborare cu Federația Food and 
Drink, comercianții cu amănuntul 
și producătorii de produse alimen-
tare, dar și cu profesioniști din do-
meniul sănătății și ONG-uri precum 
Action on Salt.

 Deci, acesta a dezvoltat un pro-
gram cu adevărat cuprinzător care 
a avut o serie de lucruri diferite, in-
clusiv obiective de reducere a sării 
în aproape 80 de categorii diferite 
de alimente și au lucrat cu indus-
tria alimentară pentru a înțelege 
mai bine care era conținutul de 
sare pentru aceste alimente? Și 
cum am putea scăpa asta?

ÒAu stabilit obiective cu adevărat 
realizabile și au oferit companiilor 
un interval de timp rezonabil pentru 
a le atinge. Și au creat cu adevărat 
un angajament cu întreprinderile 
alimentare pentru a înțelege mai 
bine unde erau provocările. Dar, 
de asemenea, acolo unde au exis-
tat succese, dacă ar exista reduceri 
semnifi cative de sare în alimente, 
cum am putea reduce aceste nive-
luri și mai mult?Ò

Inovație în reducerea sării

ÒInovația va fi  esențială în reduce-
rea săriiÒ, spune Jack Bobo, direc-
torul Institutului pentru Sisteme 
Alimentare de la Universitatea din 
Nottingham. ÒDar este greu pen-
tru că, iată, consumatorii iubesc 
inovația aproape la fel de mult pe 
cât disprețuiesc schimbarea. 

Și nu există loc în care oamenii să 
disprețuiască schimbarea mai mult 
decât în alimentele pe care le con-
sumă, pentru că mâncarea este cea 
care ne aduce împreună cu priete-
nii și familia. Deci avem o provocare 

enormă.Ò

Cu toate acestea, o formă de 
inovație în reducerea sării este uti-
lizarea sării îmbogățite cu potasiu 
ca înlocuitor pentru produsele să-
rate mai frecvent utilizate.
ÒSărurile îmbogățite cu potasiu, 
numite și înlocuitori de sare sare 
cu conținut scăzut de sodiu, în care 
o proporție de clorură de sodiu este 
înlocuită cu clorură de potasiuÒ, ex-
plică Claudia Selin Batz, po consi-
lier de licy și advocacy la Institutul 
George pentru Sănătate Globală.

ÒCercetarea noastră a descoperit 
că aceasta este o abordare potrivi-
tă atât pentru atenuarea efectelor 
adverse ale consumului excesiv de 
sodiu, cât și pentru creșterea con-
sumului de potasiuÒ. Dar ar putea 
consumatorii să guste diferența 
atunci când consumă săruri 
îmbogățite cu potasiu? Se pare că 
nu.

ÒAu un gust foarte asemănător cu 
sarea obișnuităÒ, spune Selin Batz. 
Cu toate acestea, disponibilitatea 
sării îmbogățite cu potasiu este o 
problemă, foarte puține magazine 
care o aprovizionează în prezent.
ÒDisponibilitatea este o problemă 
cheieÒ, adaugă Selin Batz. ÒAvem o 
singură marcă de sare îmbogățită 
cu potasiu, LoSalt și nu este nea-
părat disponibilă în magazinele din 
colț, sunt mai multe supermarket-
uri, așa că trebuie să ne ocupăm de 
asta.Ò

Ce se mai poate face?

Guvernele de pe tot globul acţio-
nează deja asupra cercetărilor care 
evidenţiază pericolele unei diete 
bogate în sare. Cu toate acestea, 
nu toate guvernele pun în apli-
care legislație pentru a reduce 
conținutul de sare al alimentelor 

produse în țările lor.

ÒExistă un punctaj mixtÒ, expli-
că Shiach. ÒDar trebuie să existe 
condiții de concurență echitabile. 
O gamă întreagă de opțiuni sunt 
disponibile guvernelor în ceea ce 
privește politicile. Ei pot monito-
riza, pot stabili obiective, se pot 
concentra asupra alimentelor pro-
cesate sau a alimentelor din afara 
casei, pot schimba aprovizionarea 
cu sare.Ò

Împreună cu aceasta, este impor-
tant să îi ajutăm pe consumatori să 
înțeleagă motivul reducerii sării în 
alimente și cum pot să reducă sa-
rea pe care o folosesc în alimentele 
pe care le prepară acasă.

ÒEducația consumatorilor are va-
loare, în special în populațiile în 
care se folosește mai mult sare 
discreționară, unde se pune mai 
mult în gătitÒ, adaugă Shiach. Și, 
desigur, industria alimentară este 
esențială în fabricarea alimentelor 
care nu sunt doar sărace în sare, ci 
și delicioase de mâncat.

ÒIndustria este o parte absolut vi-
tală a acestui proces, așa cum am 
văzut în Marea Britanie și am vă-
zut în întreaga lume că fac parte 
din programul de reformulare. Au 
schimbat rețete, metode și tehno-
logii. Și în Marea Britanie, cel puțin, 
nu a existat o pierdere de vânzări. 
Populația s-a adaptat la nivelurile 
în schimbare de sare din alimente 
și și-a adaptat gusturileÒ, a spus 
Shiach.

ÒMulți oameni continuă să cum-
pere mâncarea pe care o iubesc, 
nu există pierderi în vânzări sau 
profi turi comerciale și, în tot acest 
timp, mâncăm puțină sareÒ, este de 
acord cu Action on Salt’s Pombo.
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Nora Marin

PROCESAREA LA RECE A LAPTELUI ȘI 
MENȚINEREA INTACTĂ A PROTEINELOR 

DIN PRODUSUL FINIT

Pasteurizarea a folosit întotdeauna cantități semnifi cative de căldură. 
O nouă tehnologie, însă, poate îndeplini aceeași funcție fără această 
căldură, păstrând astfel o proteină cheie intactă, informează 
DairyReporter.

Lumina UV

Pasteurizarea este o parte importantă a procesului de a face laptele sigur pentru 
consum, deoarece, în caz contrar, conform EFSA, riscul pentru sănătatea umană 
este semnifi cativ.

Dar ce se întâmplă dacă aceeași muncă ar putea fi  făcută fără căldură, ceea ce 
duce la un proces mai puțin consumator de energie? Compania daneză Lyras 
folosește lumina UV pentru a îndepărta bacteriile din lapte fără a fi  nevoie deloc 
de căldură. 
Denumit inițial Òpasteurizare la receÒ, procesul a fost rebotezat ÒraslysationÒ, 
o combinație a primelor trei litere din numele fondatorului companiei, Rasmus 
Mortensen, și a cuvântului danez ÒlysÒ, care înseamnă lumină.

Procesul, afi rmă compania, are potențialul de a economisi 60-80% consumul de 
apă și 60-90% consumul de energie în comparație cu pasteurizarea. Deoarece 
este mai puțin consumatoare de energie decât pasteurizarea, este, a sugerat 
compania, atât mai durabilă, cât și mai economică prin comparație.

Cum funcționează tehnologia?

Raslysation folosește lumina UV germicidă pentru a modifi ca ADN-ul microorga-
nismelor pentru a le împiedica să se reproducă, a declarat Mark Kalhøj Andersen, 
noul CEO al Lyras, pentru FoodNavigator.

Potențialul antibacterian al luminii UV este cunoscut de mult timp, deși anterior a 
fost folosit doar pentru lichide transparente precum apa. În mod normal, nu poate 
ajunge foarte departe în lichide opace, cum ar fi  laptele, trecând doar 0,1 milimetri 
prin el.

Originile pasteurizării

Numit după omul de știință francez Louis Pasteur, care în 
anii 1860 și-a dat seama că fermentația anormală poate fi  
prevenită în bere și vin prin încălzire, perspectiva utilizării 
pasteurizării în produse lactate a fost sugerată pentru pri-
ma dată de chimistul german Frans von Soxhlet în 1886.

Cu toate acestea, cu tehnologia Lyras, lumina poate ajunge în 
lichid. ÒAcesta este elementul inovator al tehnologiei noas-
tre. Putem trata lichidele în care lumina nu poate pătrunde 
în mod natural în lichid, nu poate ajunge la organismeÒ, a 
declarat Andersen.

Pentru a face acest lucru, Lyras pune orice lichid pe care 
îl tratează într-o bobină de polimer, prin care lumina poa-
te pătrunde. Turbulența creată de mișcarea lichidului prin 
bobină creează o variație rapidă în care o parte a lichidului 
ajunge la suprafața interioară a bobinei, ceea ce înseamnă, 
ne-a spus Andersen, că toate microorganismele din lichid 
vor ajunge în cele din urmă la punctul de lumină. expunere 
și să fi e modifi cate de lumină.

Benefi ciile lipsei de căldură

Există o serie de diferențe în ceea ce privește efectele teh-
nologiei Lyras și efectele metodelor tradiționale, cum ar fi  
pasteurizarea.

ÒÎn ceea ce privește microbiologia, putem obține aceleași 
reduceri microbiologice ca și pasteurizareaÒ, afi rmă Ander-
son. Dar tehnologia este, de asemenea, capabilă să păstreze 
intacte anumite proteine, cum ar fi  proteinele din zer, acolo 
unde altfel, în timpul procesului tradițional de pasteurizare, 
nu ar fi  fost.
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Căldura (pasteurizării) schimbă 
proteinele. Îi denaturează, astfel 
încât să-și părăsească starea nati-
vă, la fel cum fi erberea unui ou va 
schimba starea nativă a proteinelor 
și o va întări în loc de lichid. Practic 
este același lucru pe care îl vedem 
aici. Cu toate acestea, lumina nu 
afectează proteina nativă, așa cum 
o putem măsura.

Lactoferina

Lactoferina, una dintre componen-
tele cheie ale proteinei din zer, s-a 
dovedit a avea proprietăți antimi-
crobiene, antioxidante și antican-
cerigene. Tehnologia Lyras poate 
asigura că lactoferina rămâne în 

starea sa cea mai naturală. Astfel, a 
încheiat un parteneriat cu companii 
precum Beston Global Food Com-
pany pentru a produce lactoferină 
ca produs.

ÒPe scurt, principalele benefi cii ale 
tehnologiei sunt Òconservarea pro-
teinelor native, dar totuși controlul 
microbiologiei în lichidÒ, a concluzi-
onat Andersen.

O altă vitamină adesea afectată de 
pasteurizare este riboß avina sau 
vitamina B2, un antioxidant care 
poate reduce efectele oxidării în 
alte molecule. ÒUVC, care este fo-
losit în tehnologia noastră de anali-
ză, are puțin sau deloc efect asupra 

degradării vitaminei B2Ò, a declarat 
Thomas Yssing Michaelsen, șeful 
de cercetare Lyras, pentru FoodNa-
vigator.

Cu toate acestea, expunerea la lu-
mina UV poate afecta aroma și, prin 
urmare, nivelurile de utilizare a 
acesteia trebuie controlate. ÒPentru 
unele elemente, avem un prag, nu 
putem trece peste acesta; pentru 
că atunci schimbarea aromei este 
percepută ca o aromă neplăcutăÒ, 
ne-a spus Andersen. ÒAceasta este 
o limitare a tehnologiei.Ò

Poate fi  implementată în masă?

În Danemarca natală a compani-

ei, tehnologia a fost bine primită. 
Cu toate acestea, pe alte piețe, 
procesul de validare este încă în 
desfășurare.

O piață deosebit de difi cilă este 
Germania, unde o reglementare 
face difi cilă implementarea tehno-
logiei. În timp ce în cea mai mare 
parte a Europei, ne-a spus Ander-
sen, lumina UV este defi nită din 
punct de vedere normativ ca lu-
mină, în Germania este defi nită ca 
radiație ionizantă, ceea ce înseam-
nă că este mai difi cil de aprobat.

În ciuda naturii noi a tehnologiei, 
instalarea procesul nu a creat ob-
stacole semnifi cative. ÒFeedback-
ul pe care îl primim de oriunde am 
realizat instalarea la scară largă 
este că sunt surprinși de cât de lină 
este instalarea. Nu avem nevoie de 
altceva decât de electricitate și in-
tegrare într-un sistem. 

Dar asta poate fi  și manual. La fel și 
cu procesul de curățare: deoarece 
nu există căldură, acesta este doar 
un proces simplu de curățare. Deci, 
practic, acolo unde căldura nece-
sită în mod normal generarea de 
abur, avem nevoie doar de electri-
citate. Deci, aș spune că tehnologia 
poate merge cu siguranță și către 
micii fermieri.Ò 
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LINII COMPLETE DE PRODUCȚIE A 
LACTATELOR

În momentul în care, la nivel de management, se decide extinderea unei fabrici 
de lactate sau chiar înfi ințarea uneia, avantajul apelării la un singur furnizor de 
tehnologii este net, față de soluția combinării utilajelor provenite de la mai multe 
companii de tehnologii. Iar, dacă aceste linii de producție sunt și ieftine, cu atât 
mai bine. Iată câteva propuneri orientative, de linii tehnologice fabricate în China.

Linie de producție a iaurtului

Tratamentul în prealabil al laptelui este același, indiferent 
dacă trebuie produs iaurt simplu sau amestecat. Linia in-
clude standardizarea conținutului de grăsime și substanță 
uscată, tratamentul termic și omogenizarea. În sistemul pro-
pus, laptele este pompat de la rezervorul de stocare la linia 
de proces.

Atunci când laptele pentru iaurt a fost pretratat și răcit la 
temperatura de inoculare, procedura pentru tratamentul su-
plimentar depinde dacă trebuie produs iaurtul simplu, agitat, 
de băut, congelat sau concentrat. Calitatea iaurtului în ceea 
ce privește textura și aroma este esențială.

Avantaje:

- Posibilitatea de a realiza produse cu rețete personalizate.
-  Posibilitatea de a produce mai multe produse cu aceeași 

linie de procesare.
-  Dozare exactă a amestecului și a fructelor și aromelor su-

plimentare.
-  Calitatea înaltă a produsului fi nal, păstrând o valoare 

nutrițională ridicată.

- Personalizare largă a produsului fi nal.
- Randament maxim, deșeuri minime de producție.
- Cele mai mari economii de energie, datorită celor mai avansate tehnologii.
-   Sistem complet de supraveghere a liniei prin monitorizarea fi ecărei faze de pro-

ces.
- Înregistrarea, vizualizarea și tipărirea tuturor datelor zilnice de producție.

Mircea Demeter

Linie de prelucrare a laptelui condensat

Vă propunem o linie de proces pentru laptele condensat îndul-
cit fabricat din lapte proaspăt. Înainte de evaporare, valorile de 
grăsime și solide-negrase ale laptelui au fost standardizate 
până la predeterminare. Laptele a fost, de asemenea, tratat 
termic pentru a distruge microorganismele și enzimele care ar 
putea cauza probleme și pentru a stabiliza complexul proteic. 

Tratamentul termic este, de asemenea, important pentru dez-
voltarea vâscozității produsului în timpul depozitării și este 
deosebit de important în cazul laptelui condensat îndulcit. 
Adăugarea zahărului este un pas cheie în fabricarea laptelui 
condensat îndulcit, deoarece termenul de valabilitate al pro-
dusului depinde de presiunea osmotică a acestuia sufi cient de 
mare. Este necesar un conținut de zahăr de cel puțin 62,5% în 
faza apoasă. Pentru adăugarea de zahăr sunt utilizate două me-
tode:

- Adăugarea zahărului uscat înainte de tratamentul termic
- Adăugarea de sirop de zahăr în evaporator
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Linie de producție a smântânii

Smântâna este produsă cu conținut diferit de grăsimi. Cea cu un 
conținut mai scăzut de grăsimi, 10 - 18%, este adesea denumită 
cremă de cafea, fi ind din ce în ce mai utilizată pentru deserturi 
și pentru gătit. Smântâna cu un conținut mai ridicat de grăsimi, 
de obicei 35 - 40%, este de obicei considerabil mai groasă. Poate 
fi  produsă și într-o spumă groasă și, prin urmare, este denumită 
smântână pentru bătut.

Avantaje:

- Posibilitatea de a realiza produse cu rețete personalizate.
-  Posibilitatea de a produce mai multe produse cu aceeași linie 

de procesare.
-  Calitatea înaltă a produsului fi nal păstrând o valoare 

nutrițională ridicată.
- Personalizare largă a produsului fi nal.
- Randament maxim, deșeuri minime de producție.

-  Cele mai mari economii de energie datorită celor mai avansate tehnologii.
-  Sistem complet de supraveghere a liniei prin monitorizarea fi ecărei faze de 

proces.
- Înregistrarea, vizualizarea și tipărirea tuturor datelor zilnice de producție.

(Sursa: en.triowin.com)
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ECONOMIA CIRCULARĂ ÎN INDUSTRIA 
AMBALAJELOR PENTRU ALIMENTE: 

PROGRESE ȘI PROVOCĂRI

Dar asociațiile și companiile din industria ambalajelor conduc, de asemenea, eco-
nomia circulară înainte cu propriile lor dezvoltări și idei inovatoare. Modul în care 
principiile economiei circulare sunt implementate pe segmentul ambalajelor desti-
nate roduselor alimentare a făcut obiectul unui simporion care a avut loc la ediția din 
acest an a celui mai mare târg de profi l, Interack 2024, acela care a remis redacției 
Meat.Milk o sinteză a lucrărilor.

Un subiect de top

Desigur, Economia Circulară a fost un subiectul de top. Soluțiile pentru reciclarea 
efi cientă și utilizarea materialelor reciclate în producția de ambalaje au fost în cen-
trul atenției numeroșilor expozanți de la târg.

Președintele interPack și directorul general al Theegarten Pactec, Markus Rustler, 
subliniază importanța materialelor de ambalare mai durabile și reciclabile, dar vede 
și provocări pentru industrie. 

ÒUn subiect interesant, de exemplu, este utilizarea materialelor reciclate: dacă toți 
producătorii din întreaga lume vor sări pe acest subiect, vom avea în continuare sufi -
ciente materiale reciclate disponibile? Oricât de bune sunt aceste eforturi, s-ar putea 
să funcționeze în continuare în lumea occidentală, deoarece avem sisteme de reci-
clare mai mult sau mai puțin funcționale pentru reciclarea materialului de ambalaj. 

Tema economiei circulare a câștigat un impuls 
semnifi cativ. Acest fapt a fost determinat în 
primul rând de propunerea Comisiei Europene 
pentru regulamentul UE privind ambalaje, 
prezentat la sfârșitul trecutei legislaturi, fapt 
care afectează întreaga economie și este, în 
consecință, controversată. 

Nora Marin

Dar cum rămâne cu piețele cu adevărat mari precum Asia, 
Africa sau America de Sud? Aici suntem departe de o eco-
nomie circulară funcțională în care materialul poate fi  re-
ciclat. După părerea mea, vor dura zeci de ani până se va 
întâmpla acest lucru. Dar încă trebuie să începem cu ea - cu 
cât mai devreme, cu atât mai bineÒ, a spus el la evenimentul 
amintit.

Așa că astăzi este din ce în ce mai important să se produ-
că mai puține deșeuri nereciclabile și astfel să se conserve 
resurse valoroase. Comisia UE plănuiește cu așa-numitul 
Regulament privind ambalajele și deșeurile de ambalaje 
(PPWR) cerințe obligatorii pentru ambalaje și deșeurile de 
ambalaje pentru toate materialele introduse pe piața euro-
peană. 

PROGRESE ȘI PROVOCĂRI
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Trei obiective

Prin amendament, Comisia UE 
urmărește trei obiective princi-
pale: deșeurile de ambalaje nu ar 
trebui create în primul rând prin 
limitarea ambalajelor inutile și 
promovarea soluțiilor de ambalare 
reutilizabile și reîncărcabile. 

O buclă de reciclare în buclă închi-
să urmărește să asigure că toate 
ambalajele de pe piața UE sunt 
reutilizabile sau reciclabile într-
un mod economic viabil până în 
2030. Și, pentru a reduce nevoia 
de materii prime primare, ar tre-
bui creată o piață funcțională pen-
tru materiile prime secundare. iar 
proporția de plastic reciclat în ma-
terialele de ambalare ar trebui să 
crească prin obiective obligatorii.

Proiectul de lege a fost discutat 
intens și controversat timp de luni 
de zile. Aproape 3.000 de modifi -
cări propuse au fost enumerate 
numai în cadrul comitetului prin-
cipal de mediu al Parlamentului 
UE. Procesul legislativ a început 
deja anul acesta. Este incert dacă 
procesul de trilog ulterior, în care 
Consiliul European, Parlamentul 
și Comisia trebuie să găsească un 
compromis fi nal.

Plan de acțiune pentru producția 
de plastic fără materii prime 
fosile

Economia circulară nu este pro-
movată doar de Comisia UE. 
Asociațiile și companiile din in-
dustria ambalajelor își caută 
propriile căi și dezvoltă soluții 
de viitor. În urmă cu câteva 
săptămâni, asociația producă-

torilor europeni de materiale plas-
tice Plastics Europe a prezentat un 
plan de acțiune pentru producția 
de materiale plastice fără materii 
prime fosile. 

Probabil că nu va funcționa fără 
ea, dar ÒFoaia de parcurs de 
tranziție a materialelor plasticeÒ, 
o inițiativă internațională,  arată 
cum ponderea resurselor fosile în 
producția de plastic va ajunge la 
65% până în 2050, materiile prime 
circulare din biomasă, materialele 
reciclate și captarea carbonului 
putând fi  înlocuite.

ÒFoaia de parcurs pentru tranziția 
pentru materiale plastice, pe care 
am dezvoltat-o împreună cu Delo-
itte, arată cum putem reduce emi-
siile de CO2 din lanțul valoric al 
materialelor plastice cu 28% până 
în 2030 și cum putem transforma 
industria într-o economie circula-
ră ecologică până în 2050. 

Cu sprijinul Guvernului Federal și 
al Comisiei Europene, producăto-
rii europeni de materiale plastice 
ar putea crește proporția de ma-
terii prime circulare în producția 
de materiale plastice la 25% până 
în 2030 și la 65% până în 2050.Ò, 
a spus la rândul său  Ingemar 
Bühler, director general al Plas-
tics Europe Germania.

Reduceți plasticul acolo unde este 
posibil

Greiner Packaging, un expozant 
Interpack, este de asemenea pre-
ocupat de reducerea plasticului. 
Cu soluțiile sale de ambalare K3 
(combinații carton-plastic), pro-
ducătorul de ambalaje dorește să 

minimizeze și mai mult utilizarea 
plasticului.

Cea mai recentă dezvoltare este 
K3 r100: În această soluție, am-
balajul de carton se separă de 
paharul de plastic neimprimat în 
timpul procesului de colectare a 
deșeurilor, făcând astfel posibilă 
reciclarea ambelor materiale. 

Dar și alte soluții reușesc să re-
ducă conținutul de plastic la 
minimum, cum ar fi  paharele am-
butisate care folosesc etichetarea 
în matriță (IML) pot fi  etichetate în 
matriță și cântăresc cu aproxima-
tiv 25 % mai puțin decât turnarea 
prin injecție. Sau pahare din PET 
stabile la temperaturi ridicate, cu 
conținut reciclat, care pot rezis-
ta la temperaturi de până la 120 
de grade Celsius și, prin urmare, 
sunt particule rly interesant pen-
tru produsele lactate care trebuie 
umplute la cald.

Producătorii de materiale plastice, 
cum ar fi  Joma din Austria, dez-
voltă din ce în ce mai mult soluții 

reciclabile menite să promoveze o 
economie circulară durabilă prin 
cicluri închise de materiale și uti-
lizarea redusă a materialelor. La 
Interpack, compania a prezentat 
o moară de mirodenii din gama sa 
re:cycle, care este fabricată 100% 
din PET reciclat în designul New 
Classic. rPET este în prezent sin-
gurul plastic cu economie circu-
lară certifi cată care este aprobat 
pentru contactul direct cu alimen-
tele.

Ambalaj din carton cu barieră și 
fără aluminiu

Dezvoltarea altor materiale de 
ambalare se îndreaptă tot mai 
mult către soluții reciclabile. 
Exemplu de carton pentru băuturi: 
Producătorul SIG a dezvoltat un 
material de ambalare cu barieră 
completă pentru ambalaje asepti-
ce din carton care nu necesită un 
strat de aluminiu. 

Pentru acest ambalaj s-a acordau 
un premiu Design for Circularity 
de la 4evergreen, o asociație de 
peste 100 de producători, desig-
neri, proprietari de mărci, cerce-
tători și reciclatori. Noul material 
se numește SIG Terra Alu-free + 
Full Barrier și, datorită protecției 
sale complete de barieră, poate fi  
folosit și pentru produse sensibile 
la oxigen, cum ar fi  sucurile.

Alianța 4evergreen este convinsă 
că reciclabilitatea ambalajelor în-
cepe cu un design bun și în vara 
anului 2023 a publicat versiunea 2 
a ghidului său ÒCircularitate prin 
designÒ cu noi linii directoare pen-
tru designul durabil al ambalajelor 
pentru băuturi. De la cești de cafea 
la cutii de suc și lapte, oferă de-
signerilor o referință de încredere, 
susținută de industrie, pentru a 
lua decizii atunci când proiectează 
ambalaje pe bază de fi bre.
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Ciclul controlat de date al materi-
alelor de ambalare

De unde provin materiile prime 
pentru ambalare? Când și unde 
au fost prelucrate în ce materi-
ale? Sticlele de șampon, pungile 
de cereale etc. au adesea o struc-
tură complexă din diferite mate-
riale. Pentru ca companiile să le 
mențină în lanțul valoric, au nevoie 
de transparență cu privire la tipul, 
originea și prelucrarea materiilor 
prime utilizate. 

Cu toate acestea, informațiile re-
levante pentru reciclare din pro-
cesele de producție a materialelor 
plastice nu sunt în prezent înregis-
trate într-un mod standardizat și 
nici puse la dispoziție într-o ma-
nieră structurată. Pentru a facilita 
acest lucru în viitor, GS1 Germa-
nia, în colaborare cu părțile inte-
resate din industria materialelor 
plastice, a dezvoltat recomandarea 
aplicației Circular Plastics Tracea-
bility pentru colectarea standardi-
zată și schimbul structurat de date 
relevante pentru reciclare.

Un cadru comun de date per-
mite acum tuturor partenerilor 
implicați să facă schimb de date 
uniforme între ei și să cartogra-
fi eze trasabilitatea materialelor 
plastice în sistemul circulator.

ÒAcesta este o piatră de temelie 
importantă pentru gestionarea 
bazată pe date a ß uxurilor de ma-
teriale. În calitate de partener de 
dezvoltare și utilizator al noii li-
nii directoare GS1 Germania, cu 
R-Cycle oferim o infrastructură 
IT standardizată pentru schim-
bul de date și transparență de-a 
lungul întregului ciclu de viață al 
materialelor plastice. Datele sunt 
stocate automat în conformitate 
cu recomandarea aplicației Cir-
cular Plastics Traceability și pot fi  
schimbate cu toți participanții din 
lanțul valoricÒ, a precizat  Bene-
dikt Brenken, director R-Cycle.

Tehnologie modernă de sortare

Astăzi, ambalajele care conțin 
polietilenă, de exemplu, ajung de 

obicei în aceeași fracție în siste-
mul de sortare, indiferent dacă 
este vorba despre alimente, cos-
metice, produse de curățare, mo-
nostrat, multistrat sau o altă clasă 
de ambalare.

Compania din Freiburg Polyse-
cure a dezvoltat Sort4Circle, o 
nouă tehnologie de sortare care 
separă aceste fracții conform 
specifi cațiilor relevante. Un prim 
sistem demonstrativ a fost pre-
zentat publicului la începutul anu-
lui trecut. Acesta a fost precedat 
de un proiect de cercetare comun 
între Polysecure și Universitatea 
Pforzheim, Institutul Fraunhofer 
IGCV, KIT și HD Vision Systems. 

În procesul de sortare, care este 
acum gata de utilizare, toate obiec-
tele sunt mai întâi separate, apoi 
detectate și sortate într-un singur 
pas. Aceasta înseamnă că sorta-
rea rămâne ß exibilă, scalabilă și 
economică, chiar și cu numeroase 
fracții. Detectarea se realizează 
folosind un nou detector combinat 
pe care Polysecure l-a dezvoltat 
împreună cu Carl Zeiss AG. 

Aceasta măsoară simultan NIR, 
imagine (AI), trasor, culoare și, 
opțional, fi ligrane digitale pen-
tru fi ecare obiect și, prin urmare, 
funcționează cu toate tehnologiile 
de detectare actuale și potențial 
viitoare. Se spune că este prima 
dată când a fost creat un proces de 
sortare deschis la tehnologie.

Filme realizate din alge marine

Multe proiecte de cercetare se 
ocupă de posibilele utilizări ale 
materiilor prime regenerabile. 
Este și cazul companiei Brabender 

din Duisburg, care, împreună cu 
TU Dresden, utilizează alge mari-
ne pentru a produce pelicule bio-
degradabile care pur și simplu se 
dizolvă după utilizare.

ÒLa Interpack-ul din acest an am 
demonstrat procesarea de la alge 
marine până la ambalajul fi nit. 
Algele marine pot fi  folosite, de 
exemplu, ca folie pentru deter-
gent sau pentru mașina de spălat 
vaseÒ, a declarat Ludwig Schmidt-
chen, șeful proiectului de polimeri 
al algelor marine la Brabender.

Materialul nu este doar solubil în 
apă și modelabil prin injecție, ci și 
modelabil și ideal pentru produ-
cerea de fi lme care pot fi  sigilate. 
Carraphane, obținut de Brabender 
din alge marine, este un exemplu 
de economie circulară și ajută la 
reducerea consumului de materii 
prime neregenerabile și la minimi-
zarea impactului asupra mediului. 

Este produs din alge marine fără 
deșeuri și cu utilizarea minimă 
a resurselor și apoi prelucrat în 
continuare prin extrudare. Pelicu-
lele produse în acest fel conțin toți 
nutrienții care sunt și ei conținute 
în planta originală. Deoarece peli-
culele sunt solubile în apă și con-
stau din biomasă naturală de alge 
marine, se biodegradează după 
doar un timp scurt. 

Toate ingredientele se întorc în 
natură. Spre deosebire de materi-
alele plastice convenționale și bio-
plasticele realizate din alte materii 
prime regenerabile, materialul de 
alge marine are o amprentă eco-
logică semnifi cativ mai mică. Deci, 
soluții există.
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ECHIPAMENTE DE PROCESARE A CĂRNII

Mixerele furnizate de Selo sunt po-
trivite pentru carne și alte produ-
se din industria alimentară. Aceste 
mixere amestecă produsele rapid și 
intens, fără a deteriora produsul în 
proces. Dacă se dorește, mixerele pot 
fi  echipate cu funcții de gătit, vid și/
sau răcire. Mixerele au o confi gurație 
variabilă, ceea ce înseamnă că pro-
dusele pot fi  amestecate într-un sin-
gur produs omogen, dar și separat, 
menținând în același timp bucăți gro-
siere. Oferind o gamă de mixere dife-
rite, al căror conținut variază între 30 
și 6.000 de litri, Selo are întotdeauna o 
soluție potrivită.
 

Mașinile de tăiat cu cuvă sunt mașini de tăiat pentru produse cru-
de din carne. Produsele din carne sunt tăiate cu mașina, astfel în-
cât acestea devin mai mici, pentru prelucrare ulterioară. Frezele 
sunt adesea folosite la producerea amestecului de cârnați pentru 
cârnați. Amestecul are o structură fi nă, datorită tăierii, fi ind la fel 
de neted, fără piese dure.
 
Frezele au dimensiuni  diferite:

Fluxul de procesare al cărnii, dintr-o fabrică, presupune multe operațiuni și, prin urmare, 
mai multe utilaje. Iată în această ediție câteva sugestii pe care vi le prezentăm cu titlu 
strict informativ.

Maria Demetriad

Cuttere/Freze de carne

 
Sistemele de amestecare au fost proiectate efi cient și necesită mai puțină muncă. Acest lucru va duce la o scădere a costurilor de producție, în timp ce 
mixerele pot gestiona cantități mari de amestec în același timp.

Mixere

Benefi ciile mixerelor Selo:

-  Sistemele de amestecare au un dispozitiv de do-
zare precis; acesta determină exact aportul diferi-
telor ingrediente

- Design igienic compact

- Sunt posibile diferite echipări de amestecare:
- Mixere de panglică
- Mixere cu palete
- Mixere cu panglică
- Mixere cu șurub

Freze de bol: 120, 160, 200, 325, 550, 750 și 1200 litri conținut
Freze de vid: 120, 200, 325, 500, 600, 750 și 1.000 litri conținut
Freze de gătit: 120, 200, 325, 500, 600, 750 și 1.000 litri conținut
Cuttere de vid/gătit: 120, 200, 325, 500, 600, 750 și 1.000 litri conținut
Cuttere de mezeluri crude: Bi-Cut K552
 
Avantaje:

-  Cadru solid din oțel inoxidabil, sudură fără cordon, design foarte igienic 
și ușor de curățat

-  Construcție solidă, proiectată pentru producție în condiții extreme

-  Toate echipamentele sunt amplasate în exteriorul aparatului, iar capacul 
este transparent. Acest lucru asigură producătorului posibilitatea de a 
urmări foarte atent produsul

-  Ecran de operare digital mare, pentru control optim al mașinii
-  Măsurători exacte de temperatură în câteva secunde, datorită senzoru-

lui de temperatură și a răzuitorului implementat în capacul tăietorului
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Sistemul unic de tăiere Konti-Cutter este format din orifi cii și plăci de tăiere, aproape unul de altul, dar 
fără contact real. Prin urmare, Konti-Cutter are avantaje semnifi cative, în comparație cu un emulgator 
conservator, cu plăci și cuțite. Produsul este redus ca dimensiune, prin aspirarea acestuia prin găuri și 
tăieturi.

Plăcile cu orifi cii sunt fi xae, în timp ce plăcile de tăiere se rotesc. Gradul de reducere este determinat 
de numărul și dimensiunea orifi ciile din plăcile de tăiere. În funcție de produsul pe care doriți să îl 
produceți, există combinații nesfârșite de ocupare a plăcilor și numărul de rotații ale plăcilor de tăiat.
 

Emulsifi catorii verticali sunt adecvați pentru tăierea și emulsionarea 
fi nă a cărnii (de asemenea, a hranei pentru animale de companie), și a 
cârnaților. Un emulgator este o mașină de tăiat carne care este capabilă 
să taie o cantitate mare de carne la viteză mare. Emulgatorii sunt dispo-
nibili în diferite modele.
 
Emulgatorii verticali se disting pe piață prin intermediul plăcilor: Cuțitele 
de carne se bazează pe plăci cu orifi cii (fi xe și rotative), în loc de lame 
și plăci. În afară de emulsionarea tipurilor de produse foarte fi ne, este 
posibilă și producerea de produse fi ne cu bucăți grosiere într-o singură 
etapă. Frezele pot fi  atașate și deconectate cu ușurință și aproape nu su-
feră uzură, ceea ce duce la o durată lungă de viață și garantează o calitate 
consecventă a produsului.

Avantajele:

-  Este posibilă combinarea produselor fi ne emulsionante cu bucăți 
mai grosiere

-  Atașare și deconectare simplă a frezelor, datorită construcției 
verticale

-  Schimbarea setului de tăiere se realizează fără activități de re-
glare

 
Benefi ciile:

-  Instalare simplă și înlocuirea lejeră a setului de tăiere
-  Rata de uzură scăzută
-  Calitate consecventă a produsului
-  Este posibilă combinarea produselor fi ne emulsionante cu bucăți gro-

siere

-  Plăcile de găurire și de tăiere sunt apropiate între ele, fără contact real, 
ceea ce elimină posibilitatea fragmentelor de metal în produsul fi nal

-  Uzură redusă; durata totală de viață este de până la 12.000 de tone
-  Costuri mai mici de energie, datorită reglării rotorului
-  Nu există gust de ars în produs
-  Temperatura este reglabilă în timpul procesului

(Sursa: www.selo.com)

Sistem de emulsifi ere

Emulgator vertical



AFACERE / PROFIL DE COMPANIE

Prin calitate și exigență, compania Textech, furnizoare de echipamente de 
protecție și lucru pentru diverse domenii, devine o autoritate de necontestat 
în peisajul afacerilor de profi l. Despre activitatea fi rmei ne-a vorbit domnul 
Alexandru Stan, managerul companiei.

Meat.Milk.: Domnule Alexandru Stan, cum au evoluat afacerile companiei TexTech în ultimul an?
Alexandru Stan: Și în 2024 TexTech a reușit să demonstreze că își merită locul printre furnizorii de top 
din industria echipamentelor de lucru și protecție. Anul 2024 a deschis pentru TexTech noi oportunități 
reușind să accesăm și alte industrii cum ar fi  siderurgie, aeronautică și petrochimică.

Aceasta ne-a determinat la noi investiții în tehnologie și în programe de califi care a personalului, pentru 
a putea răspunde celor mai exigente cerințe. Am reușit să învățăm să întelegem mai rapid și mai bine 
nevoile partenerilor noștri, pentru a putea oferi produse de cea mai înaltă calitate.
 
Lucrul pe echipamente specializate (igniufuge, antistatice, antichimice) și ß exibilitatea de care dăm do-
vadă ne-au ajutat să colaborăm cu toate departamnetele unei companii de la trade marketing și până la 
partea de logistică.  Astfel, resușim cu succes să implementăm fi ecare proiect desemnat.  Să nu uităm că 
am trecut cu succes auditul de reautorizare al unității protejate, ba, mai mult, am reușit să autorizăm și 
Codul 8292-Activități de ambalare. 

MM: Care este gama de produse pe care o oferiți clienților dumneavoastră?
AS: TexTech furnizează: echipamente de lucru și protecție (petro chimică, alimentară, siderurgie, aero-
nautică, agricultură, construcții, pază și protecție, logistică și distribuție, materiale promoționale etc.). 
Practic tot ce se poate executa din material textil, echipa noastra poate produce. 

MM: Care au fost noutățile anului 2024?
AS: Acest an am reușit să ne mărim gama de produse, mergând în paralel  cu gama de coșuri cadou de 
Crăciun, unde  ne propunem să venim în întampinarea colaboratorilor noștri cu soluții optime dar și cu 
surprize frumoase adresate colegilor din companii sau partenerilor de afaceri .

MM: Ce vă propuneți pentru anul 2025?
AS: 2025 va fi  anul în care TexTech se mărește. Ne vom 
schimba spațiul și capacitatea de producție. Vom putea veni 
în întâmpinarea partenerilor noștri cu soluții de cadouri pen-
tru: Crăciun - coșuri cadou; Mărțișor - mărțișoare persona-
lizate;   Paște - coșuri cadou; 1 Iunie-caduori pentru copii; 
Începerea școlii: Soluții pentru copii.

Pe partea de echipamente de lucru și protecție oferim: 
Transport gratuit către toate punctele desemnate de client; 
Mostre gratuie; Programe personalizare gratuite;  Pentru 
clientii noi: personalizări gratuite; Retur și schimb în maxim 
24 ore  pe orice produs neconform; Decontare prin fondul 
UP(fondul de handicap); Consultanță gratis în dezvoltarea 
produselor; Fexibilitate și termen scurt de producție. 

Nu vreau să închei fără să mulțumersc partenerilor noștri de 
la Cris-Tim care au avut încrdere în noi încă de la început și 
ne-au oferit ocazia de a demonstra că produsele noastre se 
pot ridica la cel mai înalt nivel de exigență.

MM: Felicitări și succes pe mai departe! 

TEXTECH LUCREAZĂ LA CELE MAI ÎNALTE 
STANDARDE DE EXIGENȚĂ ȘI CALITATE

ALEXANDRU STAN: 

64 MEAT-MILK / OCTOMBRIE 2024

STANDARDE DE EXIGENȚĂ ȘI CALITATE
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Roboții au devenit o realitate cotidiană, atât în viața de zi cu zi, cât și în activitatea 
industrială. Iată câteva propuneri care se pot preta foarte ușor pe liniile de ambalare ale 
unor fabrici de lactate.

Maria Demetriad

Robotul de paletizare din seria TPR TRIOWIN produs de Triowin a fost 
evaluat ca produs cu nivel tehnic ridicat. Seria TPR de produse roboti-
zate a fost identifi cată ca Òproduse noi de bazăÒ, iar produsele de grup 
au obținut certifi carea CE, Germania TUV. Acești roboți au ajuns la peste 
300 de clienți din întreaga lume, iar piața acoperă domenii precum: ali-
mente, băuturi, bere, furaje, produse chimice, materiale de construcții, 
cereale, medicamente și industria electrocasnicelor. 

Roboții din seria TPR, care au dispozitive de acționare liniare unice, de-
sign de braț cu economie de energie, interfață simplă cu utilizatorul și 
mânere personalizate, pot personaliza soluții robotizate profesionale 
pentru diferite linii de producție și materiale pentru clienții noștri. 

Precizia superioară, viteza, o performanță extrem de efi cientă și sta-
bilă, fac ca acest robot să poată lucra cu mai multe linii de producție. 
Sarcina utilă poate fi  de până la 120KG-300KG și, de asemenea, poate fi  
aplicată pentru produse lactate, furaje, produse chimice, cereale și ulei, 
alimente, materiale de construcții, cosmetice, lichior, băuturi, produse 
farmaceutice, electrocasnice, electronice 3C și alte industrii.

Robotul colaborativ din seria TRE este un produs de nouă generație din gama 
de roboți mici de uz general, care a fost deja utilizată pe scară largă în diverse 
industrii. Sarcina utilă este de 5 kg și autonomia de lucru de până la 800 mm, 
viteza tipică TCP este de 1m/s, cu funcția de glisare și detectarea coliziunilor.

Robotul este potrivit pentru clienții din producția de loturi mici. Este conve-
nabil și ß exibil pentru programare, depanare, instalare rapidă, implementare 
și întreținere. Poate fi  utilizat și în industrii netradiționale precum logisti-
că, servicii, educație, tratament medical și așa mai departe. Este una dintre 
direcțiile în curs de dezvoltare ale viitorilor roboți.

Caracteristici:

-  Cea mai recentă structură mecanică, design de confi gurație și design unic 
de aspect

- Funcție avansată de predare a tragerii și detectare a coliziunilor
- Instalare și punere în funcțiune convenabilă și rapidă a site-ului
- Interfață de utilizator simplă și intuitivă, iar funcționarea este efi cientă
- Suportă programarea Visual Studio direct
- Suport pentru instalarea de software personalizat
- Suport pentru asistență la distanță
- O gamă largă de tutoriale pentru aplicații și exemple de programe

ROBOȚI ȘI LINII ROBOTIZATE DE AMBALARE

Robot de paletizare

Robot colaborativ
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Programul european și programele naționale de control

Analiza rezultatelor din toate țările raportoare este prezentată 
într-un format de vizualizare a datelor pentru a oferi părților in-
teresate cu o analiză cuprinzătoare, ușor de digerat, a situației 
europene legate de constatări. Concluziile și recomandările de-
rivate din rezultate rămân în acest raport, oferind managerilor 
de risc un instrument pentru proiectarea viitorului programe de 
monitorizare și luarea deciziilor adecvate asupra pesticidelor și 
produselor alimentare care ar trebui să fi e vizate.

Raportul include, de asemenea, rezultatul evaluării deterministe 
a riscurilor, atât acute, cât și cronice pentru substanțe indivi-
duale și consolidarea metodologiei introduse anul trecut privind 
evaluarea probabilistică a expunerii la substanțe individuale, 
unde probabilitățile de depășire a celei bazate pe sănătate va-
lorile orientative (HBGV) ale pesticidelor au fost calculate în di-
ferite subpopulația de consumatori europeni pentru cele 193 de 
pesticide (corespunzând la 199 de substanțe active), enumerate 
în Regulamentul UE MACP. 

Scopul acestor calcule este de a oferi cititorilor o perspectivă 
mai profundă asupra riscurilor dietei expunerea la pesticide și 
să evidențieze diferențele dintre cele două metodologii (adică de 
determinare a cauzelor și probabilistică). S-a constatat că meto-
dologia probabilistică oferă o estimare mai bună a evenimentelor 
de consum real.

RAPORTUL EFSA PRIVIND REZIDUURILE DE 
PESTICIDE DIN ALIMENTE

AFACERE / SIGURANȚĂ ALIMENTARĂ

Mircea Demeter Ultimul raport EFSA privind reziduurile 
de pesticide din alimente, cu dată limită 
fi nalul anului 2022, oferă o imagine de 
ansamblu asupra activităților ofi ciale de 
control asupra reziduurilor de pesticide 
efectuate în statele membre ale UE, 
Islanda și Norvegia. Acesta rezumă 
rezultatele coordonate atât la nivel 
european, cât și la nivelul fi ecărui stat.

Programul european multianual de control eșantionat aleato-
riu acoperă cele mai consumate produse alimentare de către 
cetățenii europeni, așa cum este indicat în UE Regulamentul 
MACP (UE) nr. 2021/601. Controlul acestor produse este distribuit 
pe o perioadă de 3 ani pe ciclu, astfel încât la fi ecare 3 ani sunt 
analizate aceleași produse. Un instantaneu al situației din 2022 
a reziduurilor de pesticide prezente în acele produse alimentare 
este furnizat și comparat cu anii 2019 și 2016.

În 2022, cele 12 produse alimentare selectate în EU MACP au fost 
mere, căpșuni, piersici (inclusiv nectarine și hibrizi similari), vin 
(roșu sau alb), salată verde, varză, roșii, spanac, boabe de ovăz, 
boabe de orz, lapte de vacă și grăsime de porc. Au fost analizate 
un total de 11.727 de eșantioane.4 În total, 11.535 de eșantioane 
(98,4%) s-au dovedit a fi  în limitele legale.

LMR-urile au fost depășite în 192 de eșantioane (1,6%), dintre 
care 100 de eșantioane (0,9%) s-au dovedit a fi  neconforme. când 
luați luând în considerare incertitudinea de măsurare. 

În medie, 66,7% din probele analizate au fost autohtone, 22% din 
alte țara raportoare, 7,7% din țări terțe și 3,6% erau de origine 
necunoscută. Rate similare au fost observate în 2021, cu excepția 
pentru eșantioanele interne care au crescut de la 53,3% în 2021 la 
66,7% în 2022 și pentru controlul importurilor din țări terțe care a 
scăzut de la 19,6% în 2021 la 7,7% în 2022.

Programele de control naționale  au însumat un total de 110.829 
de eșantioane. Din numărul total de probe analizate, 106.681 
probe (96,3%) s-au încadrat în limitele legale. În total, LMR-urile 
au fost depășite în 4148 de eșantioane (3,7%). Când ținând cont 
de incertitudinea de măsurare, 2383 de eșantioane (2,2%) au 
declanșat sancțiuni legale sau acțiuni de executare. Rezultatele 
generale rămân constante în comparație cu anul precedent.
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Evaluarea expunerii estimate în 
regim alimentar

Expunerea acută și cronică și ana-
liza riscului pentru sănătate la con-
sumatori a fost efectuată folosind 
atât deterministe cât și probabilisti-
ce modelarea expunerii. Cele două 
abordări abordează două întrebări 
de evaluare diferite și, prin urmare, 
sunt difi cil de realizat comparaţie. 
În timp ce primul calculează riscu-
rile pentru consumatorii ipotetici în 
baza unor ipoteze conservatoare, al 
doilea unul urmărește cuantifi ca-
rea probabilității ca consumatorii 
adevărați să fi e expuși la o depășire 
a HBGV.

Evaluarea deterministă a riscului 
acut a fost realizată folosind Mo-
delul de aport de reziduuri de pes-
ticide (PRIMo rev. 3.1), la 193 de 
pesticide individuale enumerate în 
Regulamentul UE MACP din 2022. 
Din 38.045 de probe analizate în 
această evaluare, cel expunerea 
estimată a depășit HBGV pentru 33 
de pesticide diferite în 650 de pro-
be (1,7%). În deterministul cronic 
evaluare, nu a fost identifi cată nicio 
problemă privind consumul de con-
sumatori.

Evaluarea probabilistică a riscu-
lui acut a relevat că, pentru 111 
substanțe active din cele 163 eva-
luate, probabilitatea unei individu-
al-zi depășirea HBGV este estimată 
a fi  zero pentru cele 40 de mărfuri 
și 30 de anchete care acoperă 30 de 
grupuri de subpopulații europene 
și 17 state membre ale UE evaluate. 
În evaluarea probabilistică cronică, 
doar o substanță activă din două 
populațiile au dus la un consuma-
tor care depășește HBGV, respectiv.

Cele două calcule (adică determi-
nistice și probabilistice) utilizate 

în acest raport nu pot fi  compara-
te. Cel care oferă a estimarea mai 
realistă a ceea ce sunt expuși con-
sumatorii este calculul probabilist, 
deoarece reß ectă consumul real 
evenimente. Cu toate acestea, cal-
culul determinist în UE are scopul 
de a decide dacă un lot poate fi  pla-
sat pe piața UE. 

În general, în eșantioanele anali-
zate în cadrul programelor de mo-
nitorizare pentru 2022, expunerea 
alimentară estimată la reziduurile 
de pesticide pentru care sunt dis-
ponibile HBGV este foarte scăzută 
pentru majoritatea subgrupurilor 
de subpopulații din UE evaluate. 
Prin urmare, riscul evaluat pentru 
sănătatea consumatorilor din UE 
este scăzut. 

În cazurile în care expunerea 
alimentară estimată pentru un 
anumit pesticid/ combinația de 
produse a fost calculată pentru 
a depăși HBGV, iar pentru acele 
pesticide pentru care nu a putut fi  
stabilită HBGV, autoritățile com-
petente au luat măsuri corective 
adecvate și proporționale pentru a 
aborda riscurile potențiale pentru 
consumatori cum ar fi  retragerea 
produsului de pe piață sau reche-
marea acestuia înainte chiar de a fi  
introdus pe el.

Rezultate referitoare la produsele 
de origine animală

Au fost raportate un total de 23.377 
de mostre de produse de origine 
animală. Rezultatele au arătat că 
21.593 de probe nu au fost cuan-
tifi cabile reziduuri (92,4% față de 
85,9% în 2021), în timp ce 1540 de 
probe (6,6%) conțineau pesticide 
în concentrații cuantifi cabile la sau 
sub LMR, o scădere semnifi cativă 
față de 2021 (12,8%). 

Depășirile LMR au fost identifi cate 
în 244 de eșantioane (1,0% vs. 1,3% 
în 2021), dintre care 134 (0,6%) au 
fost considerate neconforme când 
s-a luat în considerare incertitudi-
nea de măsurare.

În ceea ce privește produsele de 
origine animală cu depășire mare a 
LMR (peste 10 eșantioane) au fost 
grăsimea de bovină (76 de probe), 
mierea și alte produse apicole (54 
probe), fi cat de oaie (44 probe), lap-
te de vacă (21 probe), grăsime de 
porc (15 probe) și fi cat de bovine (12 
probe).

Pesticidele cu o rată de cuantifi -
care mai mare au fost compușii 
cuprului (DR) (71,4%), clordeconul 
(RD) (16,7%) și ion bromură (RD) 
(14,8%).

În ceea ce privește frecvența 
depășirii LMR: clordeconul (RD)59 
a depășit cel mai mult în 86 de 
probe de grăsime, dintre care 74 
au fost de grăsime de bovină, șase 
mostre de grăsime de oaie și șase 
mostre de grăsime de porc. 

Compușii de cupru (RD) au urmat 

depășirea LMR în 76 probe cu ur-
mătoarea distribuție: 41 probe de 
fi cat de oaie, 14 mostre de miere și 
alte produse apicole, 12 probe de 
bovine probe de fi cat, 6 mostre de 
animale vertebrate terestre sălba-
tice și 3 mostre de mușchi de pa-
săre. 

Descoperiri ale compusului de cu-
pru la animale, produsele de bază 
tind să fi e legate nu numai de uti-
lizările pesticidelor, ci și de utili-
zarea ca supliment pentru hrana 
animalelor. 

Clorura de benzalconiu (BAC) (RD) 
(13 mostre de lapte de vacă și 1 
probă de grăsime de porc) și cloru-
ră de didecildimetilamoniu (DDAC) 
(RD) (7 mostre de lapte de vacă, 1 
probă de fi cat de porc, 2 mostre de 
grăsime de porc, 1 probă de mușchi 
bovin și 1 probă de mușchi a altor 
animale terestre de crescătorie) 
au fost găsite mai ales în produse 
derivate din lapte, cum ar fi  smân-
tâna, datorită generării sale, atunci 
când produsele de igienizare sunt 
utilizate în practică industrială.

În miere, au fost raportate 1272 de 
probe. În 1078 de probe (84,7%), 
nu au fost raportate niveluri cuan-
tifi cabile de reziduuri (reziduuri au 
fost sub LOQ). Numărul de probe 
cu reziduuri de pesticide în limite-
le permise legal (la sau peste LOQ 
dar sub sau la LMR) a fost de 148 
(11,6%). LMR-urile au fost depășite 
în 46 de eșantioane (3,6% față de 
2,1% în 2021), dintre care 28 de 
mostre (2,2% față de 1,6% în 2021) 
s-au dovedit a fi  neconforme luând 
în considerare incertitudinea de 
măsurare. 
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În total, 32 de pesticide diferite au 
fost raportate în probele de miere. 
Cele mai frecvente pesticide cuan-
tifi cate au fost acetamipridul (59 de 
eșantioane, conducând la 10 probe 
care depășesc LMR), tiacloprid (32 
de eșantioane, fără depășirea LMR) 
și amitraz (30 probe, fără depășiri 
ale LMR). Se remarcă o scădere a 
rezultatelor de tiacloprid datori-
tă opririi la nivelul UE a utilizării 
acestuia. 

Recomandări

EFSA recomandă țărilor raportoare 
să continue să analizeze produsele 
de origine animală pentru aceste 
substanțe. Deși nu sunt aplicabile 
LMR-urilor peștilor în temeiul Re-
gulamentului (CE) nr. 396/2005, au 
fost raportate 2266 de mostre de 
pește, acoperite printr-un domeniu 
analitic de 277 de pesticide. 

În 57 de probe (2,5%), reziduuri de 
pesticide la niveluri cuantifi cate la 
sau peste limită de cuantifi care au 
fost raportate. În total, au fost ra-
portate nouă pesticide diferite. 

Cele mai frecvente pesticide cuan-
tifi cate în mai mult de 10 probe au 
fost compuși de cupru (RD) (12 re-
zultate în probe de ton), DDT (RD) 
(14 rezultate din care 6 în pește 
probe de carne, 2 în probe de he-
ring și 2 în probe de smelt) și mer-
cur (RD) (10 rezultate în probe de 
ton). Aceste constatări nu poate fi  
direct legată de utilizările recente 
ale pesticidelor.

Cauze pentru depășirile/neconfor-
mitățile LMR

Limitele legale (LMR) sunt stabilite 
pe baza unor studii supraveghea-
te privind reziduurile care reß ectă 
nivelurile de reziduuri preconizate 
conform condiții de teren sau pen-
tru produse de origine animală, 
studii de hrănire a animalelor ba-

zate pe cerințe alimentare adecvate 
de diferite producătoare de alimen-
te animalelor.

Valoarea LMR este estimată folo-
sind metode statistice și este de 
obicei stabilită pentru a acoperi cel 
puțin intervalul de încredere supe-
rior al percentilei 95 din distribuția 
așteptată a reziduurilor. Prin urma-
re, un procent de aproximativ 1% 
din depășirile LMR sunt de așteptat 
chiar dacă bunele practici agricole 
(GAP) sunt pe deplin respectate. 

O mostră este nonconformă când 
cel puțin un pesticid este cuantifi cat 
la un nivel care, după luarea în con-
siderare a incertitudinii de măsu-
rare, coada inferioară a distribuției 
este peste valoarea LMR (Comisia 
Europeană, 2021). Când un necon-
form eșantionul este identifi cat, 
este necesară o cerere de acțiune 
la nivelul statelor membre, în con-
formitate cu articolul 50 din Regu-
lamentul (CE) nr. 178/200260.

În general, statele membre răs-
pund cu măsuri adecvate la 
neconformități (de exemplu, 
amenzi administrative, notifi cări 
RASFF61 și acțiuni de urmărire 
etc.).
În 2022, din 110.829 de probe 
raportate, 4148 de eșantioane 
conțineau reziduuri de pesticide 
care depășeau LMR-urile respec-
tive (3,7%), foarte asemănător cu 
2021 (3,9%). 

Luând în considerare incertitudinea 
de măsurare, 2383 de probe au dus 
la neconformitate (2,2%), similar cu 
2021 (2,5%). Mai jos sunt rezumate 
mai multe motive posibile pentru 
depășirile LMR:

¥ Pentru mostrele care provin din 
țări terțe:

-  Utilizarea de pesticide neapro-
bate pentru care nu se acordă 

toleranță la import (fi e pentru că 
nu au fost solicitate, fi e pentru că 
făcând acest lucru, cererea nu a 
dat succes) (de exemplu, clorpiri-
fos în semințe de chimen și orez 
din India, în fasole uscată din Ma-
dagascar, în portocale din Egipt, 
în struguri de masă din Iran și 
grepfrut din Turkiye; imidacloprid 
în orez din India și Pakistan, în 
frunze de vie din Egipt; triciclazol 
și tiametoxam în orez și semințe 
de chimen din India).

-  GAP nerespectat sau utilizarea 
înregistrată urmează un model 
de tratament diferit: utilizarea 
pesticidelor aprobate abate de 
la ratele de aplicare, intervalele 
înainte de recoltare, numărul sau 
metoda de aplicare (de exemplu, 
acetamiprid în ceaiuri din China, 
în frunze de struguri din Egipt, 
în semințe de chimen din India și 
în mere granate/rodii din Turcia; 
lambda-cihalotrin în ceaiuri din 
China, frunze de struguri din Tur-
cia și Egipt, în fructele pasiunii/
maracuja din Columbia și bupro-
fezin în lămâi și ardei dulci/ardei 
gras din Turcia).Contaminare prin 
utilizarea anterioară a pestici-
delor: absorbție de reziduuri din 
sol (de exemplu, pesticide persis-
tente utilizate în trecut, cum ar fi  
clordeconul în teritoriile franceze 
de peste mări în tanii și dasheen 
taros).

-  Tehnici de prelucrare utilizate în 
țările terțe, în principal, în scopul 
reducerii contaminării microbi-
ologice (de ex. Salmonella sp. în 
semințele de susan), s-a dovedit 
a conduce la reziduuri neaproba-
te (de exemplu, oxid de etilenă în 
guma de guar și curry pulbere din 
India).

-  Utilizari greșite ale neaproba-
te pesticide (de exemplu, clor-
pirifos-metil în grapefruit din 
Turkiye, propiconazol în manda-
rină din Africa de Sud și imida-
cloprid în fructele dragonului din 
Thailanda).

¥ Pentru mostrele care provin de 
pe piața internă (țările raportoa-
re):

-   Utilizarea pesticidelor aprobate, 
dar nu în cultura pentru care BPA 
este autorizată (de exemplu, ß ua-

zifop-P în varză și salată verde, 
imazalil în cartofi , pirimifos-metil 
în roșii, MCPA și MCPB în boabe 
de orz și fosetil în boabe de orz).

-  GAP nerespectat în conformitate 
cu ratele de aplicare, intervalele 
înainte de recoltare, numărul sau 
metoda de aplicare a produsul 
pesticid (de exemplu, deltametrin 
în spanac, lambda-cyhalotrin în 
ţelină).

-  Contaminare încrucișată: pulve-
rizare sau altă contaminare acci-
dentală (de exemplu, acetamiprid 
și prosulfocarb în varză, clorpro-
fam în cartofi  atunci când sunt 
depozitați în unități cu anteceden-
te de utilizare a acestui pesticid)

-  Contaminarea mediului care re-
zultă din aplicarea necorespunză-
toare (de exemplu, prosulfocarb 
în pătrunjel, nicotină în banane)

-  Utilizarea non-UE pesticide apro-
bate (de exemplu, acrinatrina în 
spanac, clorpirifos în varza chi-
nezească și în boabele de orz, 
clorpirifos-metil în grepfrut și 
clorfenapir în roșii) care nu au 
făcut obiectul autorizațiilor de 
urgență acordat pe parcursul 
anului 2022.

-  Prezența naturală a substanței în 
cultură (de exemplu, compuși de 
cupru din hrișcă și alte pseudoce-
reale).

-  Prezența reziduurilor de biocide 
utilizate ca pesticide în trecut și 
care continuă să fi e monitoriza-
te în conformitate cu legislația 
privind pesticidele (de exemplu, 
clorat în diferite produse alimen-
tare).

-  Contaminarea mediului cu 
poluanți organici persisten-
ti (POP) incluse în Convenția 
de la Stockholm este interzisă 
substanțe (UNEP, 2001). Aceste 
substanțe nu mai sunt folosite 
ca pesticide, dar sunt foarte per-
sistente în mediul înconjurător și 
s-a dovedit că contaminează și se 
concentrează în lanțul alimentar 
(de exemplu, dieldrină în morcovi 
sau în dovlecei).
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MENȚINEREA FUNCȚIONALĂ A LANȚULUI DE 
APROVIZIONARE

O problemă nebănuită

De exemplu, mulți comercianți cu 
amănuntul și furnizori de produ-
se lucrează astăzi pentru a scur-
ta distanța dintre porturile mari 
și centrele de distribuție și sunt 
dispuși să investească în construi-
rea de noi depozite. O idee lăudabi-
lă, cu siguranță.

Problema? Disponibilitatea limitată 
a materialelor de construcție, îm-
preună cu o lipsă de forță de muncă 
pentru construirea noii structuri. 
Frustrant, într-adevăr.
ÒAm amenajat o mulțime de de-
pozite pentru companiile care ca-
ută să compenseze provocările 
lanțului de aprovizionare cu care se 
confruntăÒ, a declarat Norm Brouil-
lette, vicepreședinte senior la Ryder 
Supply Chain Solutions. ÒAceste noi 
facilități sunt construite de cei care 
doresc să îmbunătățească livrarea 
la timp sau să aducă produse pe 
piață mai rapid.Ò

Provocarea? ÒDisponibilitate cu 
aprovizionarea internă cu materiale 
de construcție, acoperișuri și oțelÒ, 
a adăugat Brouillette. ÒDe obicei, 
dura șase până la nouă luni pentru 
a construi un nou depozit. Acum, 
această cronologie poate fi  de până 
la 12 luni.Ò

Din punct de vedere geografi c, companiile se concen-
trează mai mulult pe zonele cheie. ÒComercianții cu 
amănuntul și furnizorii caută locații care să-și aducă 
produsele mai aproape de consumatorul fi nalÒ, a spus 
Brouillette. Acest lucru scurtează fereastra de livrare.

Dacă există o bază clară pentru provocările lanțului 
de aprovizionare cu care se confruntă toate segmen-
tele, aceasta este munca pe care o fac mulți pentru a 
dezvolta soluții. A fi  agil poate fi  cel mai bun mod de a 
gestiona problemele pe termen scurt, dar ideile sunt 
acolo și noile metode pot servi la ß uidizarea circulației 
mărfurilor în anii următori, când lucrurile, sperăm, re-
vin la un nivel de normalitate.

ÒCu siguranță nu lipsesc ideileÒ, a spus Jonathan 
Parks, Senior Vice President, Supply Chain la iGPS Lo-
gistics. ÒEste important să faceți un inventar al succe-
selor dumneavoastră legate de lanțul de aprovizionare 
și să analizați oportunitățile de a îmbunătăți modul în 
care mutați produsele.Ò

Comunicare îmbunătățită
 
O serie de experți în lanțul de aprovizionare care au 
discutat cu Store Brands au spus că nevoia de a parta-
ja informații este poate la fel de mare ca în orice mo-

ment din ultimii ani. Deși există o înțelegere a faptului 
că multe companii sunt reticente în a retrage cortina 
operațiunilor lor, acest lucru poate duce la soluții su-
plimentare care oferă livrare mai rapidă și, eventual, 
unele economii de costuri.

După cum a menționat Parks, o companie care produce 
lactate sau salamuri nu va dori să partajeze informații 
cu un concurent direct, dar partajarea informațiilor cu 
un partener de transport poate permite dezvoltarea de 
noi idei legate de circulația produselor.

ÒAvând în vedere natura cu care ne confruntăm cu toții 
în acest moment, este logic să partajăm unele date. 
Acest lucru ar putea duce la soluții care ar putea aduce 
benefi cii tuturorÒ, a adăugat el. Brouillette a spus că își 
încurajează clienții să fi e cât mai transparenți posibil, 
ceea ce îi oferă oportunitatea de a identifi ca provocări-
le și de a dezvolta răspunsuri legate de problema spe-
cifi că abordată.

Cheryl Henry, vicepreședinte pentru Conturi Naționale 
la CHEP USA, a declarat că provocările din ultimii doi 
ani au forțat toate părțile implicate în lanțul de aprovi-
zionare să evolueze constant și să caute modalități mai 
efi ciente și mai productive de a face afaceri.

Starea actuală a lanțului de aprovizionare al țărilor din Uniunea Europeană nu este chiar 
în cele nouă cercuri ale iadului descrise Dante în Divina comedie, dar cei din prima linie 
spun că atunci când se dezvoltă o soluție la o problemă, aceasta poate fi  adesea blocată 
de alte probleme care țin de circulația mărfurilor pe tot continentul, se arată într-o 
analiză publicată de StoreBrands.

Nora Marin
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ÒProducătorii au devenit creativi 
în modul în care au achiziționat și 
produs produse, cum ar fi  parte-
neriatul cu noi furnizori sau cre-
area de noi site-uri de producție 
cu un grad mai mare de autono-
mie, care limitează întreruperile 
sau raționalizarea SKU-urilor de 
produseÒ, a spus ea. 

ÒComercianții cu amănuntul au li-
vrat articole în moduri care erau 
noi pentru ei, cum ar fi  opțiunile de 
urmărire rapidă a consumatorilor 
pentru cumpărare online, ridicare 
din magazin sau ridicare la bordÒ.

Noi tehnologii

Așa cum este obișnuit astăzi, teh-
nologia joacă un rol major în vin-
decarea problemelor din lanțul de 
aprovizionare al națiunii. Experții 
notează că în ultimii ani, un număr 
tot mai mare de companii au deve-
nit mai pricepuți din punct de ve-
dere tehnologic în ceea ce privește 
modul în care urmăresc circulația 
mărfurilor.

Acesta a fost un atu major atunci 
când vine vorba de a avea perso-
nal adecvat în momentele în care 
cel mai mare volum de produse se 
deplasează prin depozite și cen-
tre de distribuție. De fapt, un son-
daj recent al directorilor lanțului 
de aprovizionare realizat de Carl 
Marks Advisors a constatat că 39% 
dintre respondenți au declarat 
că investesc în noi tehnologii ca o 
modalitate de a depăși provocările 
lanțului de aprovizionare.

Disponibilitatea forței de muncă 
continuă să fi e o problemă majoră 

pentru o serie de industrii, inclusiv 
pentru lanțul de aprovizionare, iar 
tehnologia robotică combinată cu 
automatizarea oferă nu numai o 
soluție pentru moment, ci și un po-
sibil răspuns pe termen lung care, 
în cele din urmă, ar putea oferi eco-
nomii de costuri.

ÒObservam o utilizare din ce în ce 
mai mare a tehnologiei robotizate, 
cum ar fi  stivuitoarele, care diminu-
ează nevoia de r muncă manualăÒ, 
a spus Brouillette. ÒMarele benefi -
ciu aici este că roboții nu se îmbol-
năvesc și nu își iau zile libere.Ò

Noile tehnologii își găsesc, de ase-
menea, drumul în mâinile celor 
responsabili cu livrarea produse-
lor din magazinele de vânzare cu 
amănuntul sau din microcentrele 
de realizare (MFC) către consuma-
tor. Cererea continuă în creștere 
din partea cumpărătorilor pentru 
livrare în aceeași zi sau în ziua ur-
mătoare determină nevoia compa-
niilor de a fi  deschise la noi soluții 
care simplifi că acest proces.

Dana Krug, vicepreședinte seni-
or pentru Phononic, a remarcat 
că compania sa a răspuns acestei 
nevoi prin dezvoltarea unui conge-
lator și geanta frigorifi că cu răcire 
activă, un produs care vizează livra-
rea în aceeași zi sau ridicarea din 
magazin a alimentelor. 

Soluția dispune de tehnologie de 
racire în stare solidă, care se ră-
ceste fără a utiliza agenți frigorifi ci 
folosind puterea termodinamică a 
fononilor, care sunt particule care 
lucrează la scara subatomică.

ÒAm vrut să dezvoltăm un produs 
care să permită celor care lucrează 
în MFC sau în magazine capacita-
tea de a minimiza numărul de când 
angajații ating produseleÒ, a spus 
Krug. ÒEliminarea câtorva minute 
per comandă poate economisi mult 
timp în fi ecare zi și poate face pro-
cesul de livrare a produselor către 
consumatori mai efi cient.Ò

Utilizarea automatelor

De exemplu, automatele pot fi  
utilizate ca parte a soluției de 
cumpărare online de ridicare din 
magazin (BOPIS) a unui comerciant 
cu amănuntul pentru cumpărători. 
Provocarea pentru personalul ma-
gazinului care adună articole pen-
tru o comandă de băcănie este să 
adune și să găzduiască diverse pro-
duse care sunt stabile la raft sau au 
nevoie de refrigerare. Acest lucru 
menține comanda unui client îm-
preună într-un singur loc și reduce 
timpul necesar pentru a aduce co-
manda cumpărătorului atunci când 
sosesc.

ÒToți am văzut personalul magazi-
nului alergând de la raft la o unita-
te frigorifi că mare pentru a obține 
produsele care necesită depozitare 
la receÒ, a spus Krug. ÒAutomatele 
noastre elimină nevoia de a face 
asta.Ò

Găsirea modalităților de a pier-

de câteva kilograme atunci când 
încărcați un camion ajută, de ase-
menea, la ß uxul de produse. Paleții 
de plastic oferiti de iGPS au o greu-
tate mai mică decât concurenții lor 
din lemn, ceea ce oferă expeditori-
lor posibilitatea de a expedia o can-
titate mai mare de mărfuri.

ÒPaleții noștri pot economisi 10-15 
euro pe palet, ceea ce ar putea fi  
până la 400 de euro la o încărcătu-
ră de camionÒ, a spus Parks. Acest 
lucru permite plasarea mai multor 
articole pe un camion. La rândul 
său, Henry de la CHEP a menționat 
că compania ei a continuat să 
investească în automatizare și 
îmbunătățirea proceselor interne, 
un efort care a început înainte de 
pandemie.

ÒO parte din aceasta implică uti-
lizarea tehnologiei AI pentru a ne 
îmbunătăți timpul de răspuns la 
schimbările pieței și pentru a im-
plementa resursele și activele po-
trivite pentru a servi nevoile cele 
mai imediate ale clienților noștriÒ, 
a spus ea.

ÒMunca noastră în creștere cu di-
gitizarea paleților ne-a permis să 
urmărim și să înțelegem mai bine 
călătoriile activelor noastre și ale 
clienților noștri. Acest lucru ne 
ajută pe toți să optimizăm controa-
lele lanțului de aprovizionare și să 
creștem efi ciența.Ò
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Viitorul
 
În timp ce mulți din lumea lanțului 
de aprovizionare au înțeles de mult 
fragilitatea acestuia, pandemia de 
COVID-19 a crescut și mai mult 
gradul de conștientizare cu privire 
la cât de difi cil este mutarea măr-
furilor din porturi în depozite, apoi 
către comercianți cu amănuntul și 
în cele din urmă către casele con-
sumatorilor. 

Un cor mai puternic de voci întrea-
bă acum ce trebuie făcut pentru a 
ajuta la compensarea următoare-
lor probleme majore care afectează 
această mișcare a produselor de la 
coastă la coastă.

ÒO mare parte din acest lucru este 
să ne asigurăm de a avea toate 
părțile interesate potrivite într-o 
singură cameră, care este un rol pe 
care guvernele îl pot jucaÒ, a decla-
rat Jonathan Gold, vicepreședinte 
al lanțului de aprovizionare și al 
politicii vamale pentru Federația 
Internațională de Retail. ÒTrebuie 
să existe o discuție sinceră despre 
ceea ce trebuie să facem pentru ca 
lanțul nostru de aprovizionare să 
fi e mai rezistent.Ò

O problemă ridicată de Gold este 
defi citul actual de șoferi de cami-
on. Potrivit datelor, camioanele 
transportă aproximativ 72,5% din 
transportul de marfă al Uniunii Eu-
ropene, în funcție de greutate. În 
2020, au fost angajați 3,36 milioane 
de șoferi de camion, în scădere cu 
6,8% față de 2019.

ÒEste vital pentru industria de cami-
oane să atragă și să rețină talentulÒ, 
a spus el. Legislația recentă ar pu-

tea contribui la creșterea număru-
lui de șoferi de camioane angajați. 
Ca parte a Legii privind investițiile 
și locurile de muncă în infrastruc-
tură, Programul pilot de ucenicie a 
șoferilor în siguranță care va fi  pro-
pus de Comisia Europeană, ar per-
mite șoferilor cu vârsta cuprinsă 
între 18 și 20 de ani cu un permis de 
conducere comercial internațional 
să opereze în condiții foarte speci-
fi ce.

ÒUitați-vă la câți kilometri liberi 
sunt parcursiÒ, a spus el. ÒCu cât 
avem mai multe informații atunci 
când luăm decizii cu privire la 
circulația mărfurilor, este posibil 
să putem atenua nevoia constantă 
de șoferi și șasiu.Ò Henry consideră 
că îmbunătățirile lanțului de apro-
vizionare al națiunii vor fi  realizate 
printr-un efort de colaborare.

ÒVa fi  crucial să ne unim ca 
profesioniști în lanțul de aprovi-
zionare pentru a ne asigura că ne 
valorifi căm învățările și implemen-
tăm procese mai efi ciente și dura-
bile pentru a atenua întreruperile 
brușteÒ, a spus ea.
Și Brouillette de la Ryder a făcut 
ecou Parks, promovând nevoia unei 
mai mari transparențe:

ÒLe spun asta clienților tot 
timpulÒ, a spus el. ÒCu cât sunt 
mai transparenți cu mine, cu atât 
suntem mai capabili să dezvoltăm 
soluții la problemele lor și, poate, 
să putem reduce costurile. Dacă își 
țin informațiile aproape de vestă, 
nu putem ști exact care sunt pro-
blemele lor. Este important să ne 
amintim că logistica este o lume 
care evoluează continuu.Ò
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DEPOZITARE PENTRU INDUSTRIA 
DE ALIMENTE ȘI BĂUTURI 

Unele dintre problemele cheie cu care se confruntă compani-
ile din domeniu sunt:
1.  Alimentele cu rulaj rapid și perisabile necesită diferite me-

tode de depozitare
2.  Se poate ca bunurile depozitate în mediu ambiental sau 

congelate să trebuiască să fi e găzduite sub un singur 
acoperiș

3.  Depozitarea produselor de sezon, cu diverse perioade de 
viață la raft

4.  Costurile mari de exploatare și întreținere a unei zone reci
5.  Menținerea vieții optime de depozitare a mărfurilor la raft
6.  Depozitarea de obiecte voluminoase cu diverse greutăți
7.  Trasabilitatea produsului este esențială
8.  Reglementări stricte de igienă

Depozitarea alimentelor congelate cu utilizare 
maximă a spațiului

Depozitele frigorifi ce sunt esențiale in industria 
alimentară, atât pentru depozitarea produselor 
alimentare congelate cât și pentru menținerea 
prospețimii produselor perisabile și de aceea Dexi-
on a dezvoltat sisteme de depozitare efi ciente în 
mediul frigorifi c.

1.  Soluțiile pentru depozitare de mare densitate, 
cum sunt MOVO - Rafturile pe baze mobile pentru 
paleți, reduc dimensiunea spațiului necesar pen-
tru depozitare și implicit reduc costurile dumnea-
voastră de operare si funcționare.

2.  Posibilitatea de a reduce amprenta la sol necesa-
ră, utilizând soluțiile de depozitare de mare den-
sitate MOVO, reduce valoarea investiției inițiale 
pentru construirea spațiulu sau oferă o creștere 
cu 80% a capacității de depozitare în spațiul deja 
existent.

3.  Aceste soluții sunt semi-automatizate pentru a 
reduce timpul de operare și necesarul de forță de 
muncă în zonele reci.

4.  Produsele noastre funcționeaza efi cient chiar și 
la temperaturi de până la -30°C.

Depozitare ambientală, în mediu 
rece ~i congelat 

Provocările cu care se confruntă 
industria alimentară și a 
băuturilor necesită maximizarea 
spațiului disponibil, gestionarea 
optimă a diferitelor temperaturi 
de depozitare și satisfacerea 
unui rulaj mai mare al stocului, 
menținând în același timp 
un nivel de igienă adecvat și 
trasabilitatea produselor.
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Sporiți capacitatea de depozitare a alimentelor și băuturilor cu MOVO 
- Stelajele mobile pentru paleți

Rafturile mobile pentru paleți pot mări considerabil capacitatea dum-
neavoastră de depozitare în depozitul de alimente și băuturi. Raftu-
rile  pentru paleți sunt montate pe baze mobile, care se deplasează 
acționate de motoare electrice pentru a crea un culoar de acces pen-
tru descărcarea mărfurilor. Prin eliminarea culoarelor inutile, aceasta 
vă permite să depozitați mai multe produse cu o amprentă la sol mai 
mică.

1. Utilizarea maximă a spațiului podelei
2. Acces individual lapaleții cu alimente și băuturi
3.  Oferă o ß exibilitate mai mare, sunt indicate pentru o varietate mare 

de alimente și băuturi
4. Depozitare de mare densitate
5. Poate găzdui paleți de diverse dimensiuni și greutăți
6. Interval de temperatură între -30°C și +40°C
7.  Se pot introduce elemente de semi-automatizare sau automatizare
8. Costuri mai mici de operare și întreținere
9. Necesar mai redus de forță de muncă

Mediile de depozitare la rece pot fi  cos-
tisitor de gestionat, astfel încât o soluție 
de depozitare de înaltă densitate este 
recomandata. MOVO oferă un răspuns 
ideal pentru această provocare și sunt 
frecvent utilizate în industria alimentară 
și a băuturilor.

Dexion vă invită să aß ați mai multe 
informații despre aceste sisteme și cum 
au fost aplicate pentru diverse proiecte 
din întreaga lume pe pagina de web de-
dicată sistemelor de depozitare pentru 
industria alimentară https://www.dexi-
on.ro/industrii/Alimente-si-bauturi/
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RELAȚIA CONSUMATORILOR CU PRODUSELE TIP 
ÒCONVENIENCEÒ

Comoditatea este un factor major al alegerii alimentelor în întreaga lume, dar este 
adesea conceptualizat, defi nit și măsurat în mod inconsecvent. Acest lucru limitează 
domeniul de aplicare al politicii și intervențiilor privind sistemele alimentare pentru a 
profi ta de comoditate pentru a îmbunătăți rezultatele dietei și nutriției, după cum reiese 
din studiul cu titlul ÒConvenience as a dimension of food environments: A systematic 
scoping review of its defi nition and measurementÒ, realizat de un grup de cercetători de 
la Universitatea Waggeningan.

Maria Demetriad

Analiză și propuneri

Autorii au efectuat o revizuire siste-
matică a literaturii pentru a determina 
modul în care confortul este defi nit și 
măsurat în mediul alimentar și cerce-
tarea nutriției. În acest sens, au fost că-
utate în mod sistematic în șase baze de 
date și studiile au fost verifi cate de doi 
recenzori independenți pe baza unor 
criterii de eligibilitate predefi nite, re-
zultând 243 de studii pentru includerea 
în revizuirea fi nală. 77% dintre studii nu 
au defi nit în mod explicit comoditatea. 

Printre cei care au făcut-o, dimensiu-
nile și componentele din defi niții au va-
riat. 83% dintre studii au folosit măsuri 
percepute de comoditate mai degrabă 
decât măsuri obiective. Comoditatea a 
fost măsurată cel mai frecvent în țările 
cu venituri mari (64%) și în relație cu 
mediul alimentar acasă (53%), urma-
tă de comerțul formal cu amănuntul 
(40%). 

Foarte puține studii au măsurat co-
moditatea în relație cu mediile infor-
male de vânzare cu amănuntul sau 
cu alimente cultivate și niciun studiu 
nu a considerat comoditatea în raport 
cu mediile alimentare sălbatice. Ma-
rea majoritate a studiilor nu au luat în 
considerare validitatea sau fi abilitatea 
măsurilor de comoditate. 

Pe baza constatărilor, s-a propus o defi niție a confor-
tului ca o caracteristică care are ca rezultat reducerea 
necesarului de resurse, inclusiv timp, efort fi zic, efort 
mental și abilități ale consumatorului în legătură cu 
planifi carea, achiziția, pregătirea, depozitarea, trans-
portul, consumul sau curățarea. -supra alimentelor.

Această defi niție poate fi  utilizată pentru a ajuta la 
ghidarea dezvoltării instrumentelor de măsurare 
care pot fi  utilizate pentru a evalua confortul în dife-
rite dimensiuni și contexte într-un mod mai cuprin-
zător. De asemenea, s-a propus un cadru pentru a 
considera comoditatea ca punct de intrare în siste-
mele alimentare pentru a îmbunătăți dietele și rezul-
tatele nutriționale.

Înțelegerea mediilor alimentare

Malnutriția sub toate formele sale, inclusiv 
subnutriția, defi ciențele de micronutrienți, excesul 
de greutate și obezitatea și bolile netransmisibile 
aferente afectează aproape fi ecare țară din lume și, 
deși s-au înregistrat unele progrese în unele contex-
te, traiectoria se înrăutățește în majoritatea altora. 
(Cf. ÒInițiative de dezvoltareÒ-2021).

Mediul alimentar, care cuprinde locurile și căile prin 
care un consumator interacționează cu sistemul 
alimentar și caracteristicile acelor medii, cum ar fi  
disponibilitatea, accesibilitatea și dezirabilitatea ali-
mentelor; este din ce în ce mai înțeles ca un factor 
central al modelelor alimentare și al rezultatelor 
nutriționale (Bogard, et al., 2021; Downs, Ahmed, 
Fanzo și Herforth, 2020; Turner și colab., 2020). 

Prin urmare, metodele și instrumentele necesare 
pentru înțelegerea mediilor alimentare și a diferitelor 
caracteristici ale acestora în legătură cu modelele ali-
mentare în anumite contexte reprezintă un punct de 
pârghie important pentru proiectarea intervențiilor 
adecvate pentru îmbunătățirea nutriției și a sănătății.

Comoditatea este o astfel de caracteristică a mediilor 
alimentare frecvent raportată ca un factor important 
al alegerilor alimentare în multe contexte și grupuri 
de populație (Aggarwal, Rehm, da Cunha, 2020; Ni-
ven și colab., 2015). Cu toate acestea, conceptuali-
zările confortului pot varia mult în cadrul cercetării 
privind nutriția și mediul alimentar (Toure, Herforth, 
Pelto, Neufeld și Mbuya, 2021), chiar și în măsura în 
care pot fi  contradictorii (Warin, Jay și Zivkovic, 2019). 
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Comoditatea poate fi  prezentată ca 
un atribut pozitiv al alimentelor sau 
practicilor care economisesc timp și 
efort, oferind benefi cii consumatori-
lor. 

Calea spre confuzie

Pe de altă parte, comoditatea este 
folosită frecvent pentru a descrie o 
categorie de alimente, inclusiv fast-
food-uri sau alimente ultraprocesate 
(UPF) care contribuie negativ la rezul-
tatele sănătății și nutriției. Acest lucru 
duce la confuzie în politica și practica 
în domeniul sănătății. Ar trebui să fi e 
aspirată sau evitată o comoditate mai 
mare în încercările de a îmbunătăți 
nutriția pentru sănătatea publică? 

Comoditatea în raport cu mediul ali-
mentar a fost defi nită ca un cost de 
timp al obținerii, pregătirii și consu-
mului unui produs alimentar (Downs, 
et al., 2020; Herforth & Ahmed, 2015). 

Aceste comportamente alimentare 
acoperă atât mediul alimentar extern 
(cadurile dincolo de gospodărie în 
care oamenii dobândesc hrană, inclu-
siv caracteristicile exogene ale aces-
tor medii (Turner et al., 2020)), cât și 
mediul alimentar personal sau acasă 
(caracteristicile din casă și experiența 
personală). a indivizilor care determi-
nă alegerea alimentelor (Rosenkranz 
& Dzewaltowski, 2008)). 

Costul de timp al obținerii sau 
achiziționării alimentelor este strâns 
legat de caracteristicile mediului 
alimentar care afectează ușurința 
accesibilității fi zice. 

Ele includ distanța fi zică de care tre-
buie să călătorească un consumator 
până la locul de achiziție a alimente-
lor (cum ar fi  de la casa lor până la 

un magazin sau o piață sau o locație 
pentru recoltarea alimentelor sălbati-
ce sau cultivate), modul de transport 
disponibil consumatorilor pentru a 
călători spre acel loc de achiziție (cum 
ar fi  disponibilitatea transportului pu-
blic).

Un alt aspect îl reprezintă densitatea 
punctelor de achiziție a alimentelor 
într-o zonă defi nită (Kennedy et al., 
2020) și orele de operare stabilirea 
locului de achiziție a alimentelor, 
cum ar fi  orele de deschidere ale unui 
magazin sau ora din zi sau sezonul 
în care este posibil să accesați hrana 
sălbatică. 

Aceste caracteristici pot fi  măsu-
rate atât utilizând măsuri obiective 
(cum ar fi  distanța până la piață sau 
orele de deschidere a magazinului), 
cât și măsuri percepute care iau în 
considerare experiența personală a 

consumatorilor (cum ar fi  percepția 
consumatorilor cu privire la comodi-
tatea accesului la anumite puncte de 
achiziție de alimente). 

Costul de timp al pregătirii și consu-
mului alimentelor poate fi  determinat 
de factori atât din mediul extern, cât 
și din mediul alimentar personal sau 
de acasă și poate fi , de asemenea, 
măsurat cu măsuri obiective sau per-
cepute. 

De exemplu, disponibilitatea de către 
comercianți cu amănuntul a alimen-
telor semipreparate sau pre-prepa-
rate, cum ar fi  alimente pre-spălate, 
pre-tăiate, pre-amestecate și pregăti-
te de către comercianți, poate reduce 
costul de timp al pregătirii alimente-
lor pentru consumatori în comparație 
la ingredientele brute și, prin urmare, 
este un exemplu de măsură obiectivă 
a confortului în mediul alimentar ex-
tern (Kennedy et al., 2020). 

Mediul alimentar casnic

În mediul alimentar de acasă, timpul 
necesar pentru ca o persoană sau 
o gospodărie să gătească anumi-
te alimente poate fi  măsurat în mod 
obiectiv ca fi ind mai rapid decât alte-
le, folosind metode observaționale (o 
măsură obiectivă), sau timpul perce-
put sau efortul necesar pentru a găti 
anumite alimente în comparație cu 
altele poate să fi e auto-raportat de 
către consumatori (o măsură perce-

pută). 

În ciuda faptului că segmentul de 
conveniență este un concept larg re-
marcat, acesta este adesea măsurat 
în mod inconsecvent și nu este clar 
defi nit în literatura de specialitate pri-
vind mediul alimentar și nutriție (Tou-
re, et al., 2021). Acest lucru limitează 
potențialul ca intervențiile privind me-
diul alimentar să fi e concepute și im-
plementate pentru a îmbunătăți sau 
crește confortul alimentelor nutritive 
și a modelelor alimentare pentru a 
atinge obiectivele de sănătate. 

În plus, aspectele de comoditate 
care promovează consumul de diete 
nesănătoase trebuie să fi e mai bine 
înțelese. Scopul prezentei analize a 
fost dublu: să exploreze modul în care 
confortul este 

1) defi nit și 
2) măsurat în mediul alimentar și cer-
cetarea nutriției.

Alte medii alimentare 

Majoritatea studiilor (53%) au măsu-
rat confortul în raport cu mediul ali-
mentar personal sau acasă, urmat de 
mediul alimentar formal de vânzare 
cu amănuntul (40%). Au fost identi-
fi cate doar 11 studii care au măsurat 
confortul în raport cu mediul alimen-
tar informal de vânzare cu amănuntul 
și doar două studii în legătură cu me-
diul alimentar cultivat. 
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Rețineți totuși că unitatea de 
observație pentru măsurarea con-
fortului a fost consumatorul în 95% 
dintre studii. Studiile care au măsu-
rat confortul prin întrebarea despre 
percepția consumatorilor cu privire 
la comoditatea accesului la magazi-
nele de vânzare cu amănuntul sunt 
considerate relevante pentru mediul 
formal alimentar cu amănuntul aici, 
dar nu reprezintă o măsură obiectivă 
a confortului în mediul alimentar cu 
amănuntul în sine. 

Doar patru studii au măsurat como-
ditatea în mod obiectiv în mediul ali-
mentar în sine.

Comportamentele consumatorilor

Majoritatea (55%) dintre studii au mă-
surat confortul în raport cu un singur 
comportament legat de alimente, 
în timp ce restul (45%) au măsurat 
comoditatea în raport cu mai multe 
comportamente legate de alimente. 
Comoditatea a fost măsurată cel mai 
frecvent în legătură cu achiziția ali-
mentelor (n = 138, 57%) sau prepara-
rea alimentelor (n = 137, 56%). 

Comoditatea în legătură cu curățarea 
după pregătirea mesei a fost măsura-
tă doar în 22 de studii (<10%), cel mai 
frecvent utilizând metode de jurnal de 
utilizare a timpului. Comoditatea în 
raport cu preferințele alimentare ge-
nerale a fost măsurată în aproximativ 
un sfert din studii (n = 58, 24%). 

Acestea sunt studii pe care măsura se 
referea, într-un sens mai general, la 
alegerile sau preferințele alimentare, 
dar nu specifi ce unuia dintre celelalte 
comportamente, cum ar fi  achiziția 
sau prepararea. Un număr mic de 

studii (n = 6) au măsurat comoditatea 
în raport cu alte comportamente ali-
mentare, cum ar fi  comoditatea pla-
nifi cării, transportului sau depozitării 
alimentelor.

Evaluări

Revizuirea autorilor a evidențiat că 
mai multe aspecte ale confortului, 
cum ar fi  planifi carea, depozitarea, 
transportul și curățarea alimentelor 
sunt rareori măsurate, ceea ce ne li-
mitează înțelegerea modului în care 
confortul determină alegerile alimen-
tare. 

Comoditatea poate fi  evaluată în ra-
port cu percepțiile consumatorilor, 
dar și în mod obiectiv în mediile ali-

mentare; cu toate acestea, am con-
statat că majoritatea studiilor incluse 
în revizuirea examinată au perceput 
mai degrabă decât obiective măsuri 
ale confortului. 

Pentru a înțelege cu adevărat modul 
în care comoditatea modelează ale-
gerile alimentare ale consumatorilor, 
o combinație de măsuri atât percepu-
te, cât și obiective care sunt aplicabile 
diferitelor tipuri de medii alimentare, 
precum și aspecte ale comportamen-
tului uman (modurile în care oamenii 
interacționează cu mediul lor alimen-
tar, cum ar fi  prin achiziționarea de 
alimente). sau curățare) este nece-
sară. 

Multe dintre studiile incluse în aceas-
tă revizuire au folosit scalele Likert 
pentru a evalua percepțiile de como-
ditate care pot fi  utilizate pentru a 
oferi perspective importante asupra 
experiențelor consumatorilor. Pentru 
a crește calitatea datelor extrase din 
aceste instrumente de evaluare, sunt 
necesare cercetări suplimentare pen-
tru a le valida. 

S-a constatat că majoritatea studiilor 
nu au inclus informații legate de va-
liditatea sau fi abilitatea instrumente-
lor de studiu. Acesta este un decalaj 
clar în literatura privind măsurarea 
confortului care trebuie abordat în lu-

crările viitoare. În plus, sunt necesare 
modalități suplimentare de măsura-
re obiectivă a confortului în diferitele 
tipuri de medii alimentare cu care 
interacționează consumatorii. 

Fără a fi  în măsură să evaluăm mai 
bine confortul în mediile alimentare 
și să le comparăm în diferite setări, 
va fi  difi cil să identifi căm potențiale 
pârghii și intervenții politice care 
abordează modurile în care confor-
tul inß uențează alegerile alimentare. 
Având în vedere că segmentul con-
venience este un factor cheie al mo-
delelor alimentare (Aggarwal, Rehm, 
Monsivais și Drewnowski, 2016; 
Marsola și colab., 2020; Niven și co-
lab., 2015), este esențial să avem 
modalități mai bune de a măsura 
această dimensiune în cadrul mediile 
alimentare la care accesează consu-
matorii. 

Medii formale și informale

Consumatorii achiziționează alimen-
te din mediile alimentare construite 
(adică, formale și informale) și natu-
rale (adică sălbatice și cultivate), pre-
cum și prin rețele și relații de rudenie 
(Bogard, et al., 2021; Downs et al., 
2020). Am descoperit că majoritatea 
studiilor care examinează comodita-
tea în mediile alimentare s-au con-
centrat pe mediul construit formal. 
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Având în vedere că majoritatea studi-
ilor incluse în revizuire au fost efec-
tuate în țări cu venituri mari, acest 
lucru nu este surprinzător. Cu toate 
acestea, aceasta este o limitare im-
portantă a literaturii existente. În 
țările cu venituri mici și medii (LMIC), 
consumatorii achiziționează adesea 
alimente din mediile alimentare natu-
rale sau informale construite (Bogard 
și colab., 2021; Merchant și colab., 
2022; Turner și colab., 2018) și puțin 
se știe despre cum se poate măsura 
cel mai bine confortul în aceste medii. 

Îndemnul la acțiune 

Aplicarea defi niției propuse de mai 
sus la un cadru de sisteme alimenta-
re oferă o oportunitate de a clarifi ca în 
continuare ce dimensiuni și compo-
nente specifi ce ale confortului sunt de 
interes, precum și identifi carea punc-
telor de intrare în sistemele alimen-
tare unde confortul poate fi  valorifi cat 
pentru a îmbunătăți nutriția. 

Pe baza acestei defi niții, eforturile 
de îmbunătățire a confortului pot fi  
direcționate către mediul alimentar 
extern (cum ar fi  accesibilitatea și 
disponibilitatea produselor), mediul 
alimentar de acasă (inclusiv factorii 
individuali, cum ar fi  timpul, efortul, 
resursele), comportamentele legate 
de alimente care formează căile de 
interacțiune dintre un consumator și 
mediile alimentare ale acestuia (cum 
ar fi  achiziția, prepararea, consumul) 
și/sau alimentele, mesele și modelele 
alimentare în sine. 

O omisiune notabilă din literatura 
de specialitate au fost studiile care 
conceptualizează și/sau măsoară 
confortul în raport cu facilitățile dis-
ponibile oamenilor care pot reduce 
timpul, efortul și abilitățile necesare 
pentru prepararea alimentelor. 

De exemplu, lipsa accesului la 
facilități de gătit cu gaz sau electric 
în zonele rurale din Insulele Solo-
mon impune femeilor (care tind să 

fi e responsabile de pregătirea mesei 
în familie) o povară semnifi cativă de 
timp pentru colectarea lemnului de 
foc. Acest lucru a fost raportat ca un 
factor major al trecerii de la culturile 
tradiționale de rădăcină (care necesi-
tă un timp mai lung de gătire) către 
orez alb importat și tăiței instant (Al-
bert & Bogard, 2015). 

Constatarea evidențiază faptul că o 
mai bună înțelegere a confortului pre-
zintă o oportunitate pentru cercetare 
și inovare în politici de a contrabalan-
sa strategiile utilizate de operatorii 
de sisteme alimentare comerciale 
care folosesc comoditatea pentru a 
stimula consumul de alimente nesă-
nătoase. Important este că LMIC-uri-
le suportă marea majoritate a poverii 
globale a bolilor legate de dietă (Ndu-
buisi, 2021). 

Având în vedere că UPF-urile în-
truchipează, de obicei, atribute de 
comoditate (gata pentru consum, 
durată lungă de valabilitate, ușor de 

transportat etc.) și creșterea rapidă a 
vânzărilor UPF în multe LMIC la nivel 
global (Baker, et al., 2020), acest lucru 
merită o atenție deosebită. 

Mai mult, pe măsură ce retailul onli-
ne devine mai important atât în țările 
cu venituri mari, cât și în țările cu 
LMIC (Downs, Ahmed, Warne, Fanzo 
și Loucks, 2022), vor fi  necesare și 
modalități de măsurare a confortului 
în aceste contexte.

Concluzie 

Pe baza constatărilor analizei, cer-
cetările viitoare ar trebui să se con-
centreze pe dezvoltarea și validarea 
instrumentelor de evaluare care mă-
soară atât aspectele percepute, cât și 
cele obiective ale confortului într-un 
mod cuprinzător, care este aliniat cu 
diferitele componente ale defi niției 
multifațete a convenienței prezentate 
aici.

În special, sunt necesare instrumente 
de evaluare care sunt relevante pen-
tru mediile alimentare sălbatice, cul-
tivate și informale construite, precum 
și pentru mediile LMIC. 

Având o defi niție mai cuprinzătoare 
și convenită, precum și instrumen-
te de evaluare care sunt aliniate la 
acea defi niție, va permite o măsura-
re îmbunătățită a modurilor în care 
confortul inß uențează comporta-
mentul consumatorilor, în vederea 
identifi cării pârghiilor de politici și a 
intervențiilor care vizează creșterea 
consumului de diete sănătoase.
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În general și indiferent de caracterul lor tradițional și sta-
tutul social stabilit, mai nou, aceste produse au o imagine 
negativă în general, deoarece este relația dintre animalul 
viu, practicile de manipulare și condițiile de sacrifi care, 
prezența sângelui, problemele de mediu și preocupă-
rile religioase, ideologice, etice sau morale. În mod pa-
radoxal, toți acești factori negativi ai cărnii par să aibă 
un efect limitat asupra consumului, posibil ca urmare a 
cunoștințelor scăzute ale consumatorilor, după cum reie-
se din două studii pe care le cităm în analiza de față, unul, 
cel referitor la carne, ÒThe Future of Meat IndustryÒ, re-
alizat de analiștii de la Universitatea din Mannhaim și cel 
de-al doilea, ÒA Vison of Milk IndustryÒ, realizat de Arla.

Consumul de carne: trecut, prezent, viitor 

În întreaga lume, cel mai mult se consumă carnea de porc 
(15,8 kg/capita/an), urmată de carnea de pasăre (13,6 kg/
capita/an), carnea de vită (9,6 kg). / cap de locuitor/an) și 
în fi nal carne de oaie și capră (1,9 kg/capita/an). Consu-
mul de carne pe cap de locuitor este de 80 kg în țările dez-
voltate și de 27,9 în țările în curs de dezvoltare, pentru o 
medie mondială de 38,7 kg. Este ușor de observat că exis-
tă diferențe majore în ceea ce privește consumul de carne 
atât în ceea ce privește cantitatea, cât și tipul acesteia.

Tiparele globale privind consumul de car-
ne s-au schimbat de-a lungul timpului. În 
1950, carnea de porc și vită erau domina-
te în totalitate, iar păsările de curte era a 
treia. Din 1950 până în 1980, producția de 
carne de vită și porc a crescut mai mult sau 
mai puțin rapid. 

Apoi, în 1990, producția de carne de vită în 
întreaga lume a crescut de la 19 milioane 
de tone în 1950 la 53 de milioane, dar nu a 
fost extinsă mult după aceea. În plus, da-
torită efi cienței mari de conversie a cerea-
lelor pentru carnea de pui decât carnea de 
vită, producția mondială de păsări a cres-
cut în timp, depășind carnea de vită în anul 
1997. 

În 2005, în întreaga lume au fost produse 
245 de milioane de tone de carne, din care 
30,8% era carne de rumegătoare, în prin-
cipal carne de vită. Se estimează că con-
sumul de carne va experimenta o oarecare 
decelerare ca urmare a creșterii consumu-
lui pe cap de locuitor în China și Brazilia. 

Se estimează că cererea de carne în lumea 
în curs de dezvoltare va crește de la 65 de 
milioane de tone în 1995 la 170-200 de mi-
lioane de tone în anul 2020. De asemenea, 
conform unui raport al Băncii Mondiale, 
cererea de carne pe glob este estimată să 
crească cu 56% între 1997 și 2020. 

Potrivit FAO, consumul de carne în anul 
2030 ar putea ajunge până la 100 kg de per-
soană pe an în țările dezvoltate. După cum 
a prevăzut compania de cercetare de piață 
Fiala, cantitatea totală de consum de car-
ne în întreaga lume ar putea fi  cu 72% mai 
mare în 2030 decât cea consumată în 2000, 
urmând modelele actuale de consum. 

A existat o creștere semnifi cativă a consu-
mului de carne în unele țări precum Brazi-
lia și China, chiar dacă nivelurile sunt încă 
sub nivelurile de consum din țările dezvol-
tate.

Nora Marin
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Pentru sectoarele cărnii și laptelui, 
preferințele consumatorilor sunt unul 
dintre cei mai importanți factori. 
Comportamentele consumatorilor și 
convingerile lor cu privire la carne și 
produsele din carne, precum și la lapte și 
produsele lactate, se bazează pe produsul 
în sine și pe caracteristicile individului
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Ce va fi ?

Consumul de carne pe cap de lo-
cuitor în țările dezvoltate este de 
așteptat să crească cu 14% în anul 
viitor, până în 2050, dar aceasta 
include toate țările cu un consum 
relativ scăzut, cum ar fi  țările din 
fosta Uniune Sovietică. Din acest 
motiv, cererea totală de carne este 
estimată să crească cu 1,3% p.a. 
până în anul 2050. 

În plus, este de așteptat ca, în 2050, 
consumul de carne să crească mo-
derat, iar acest lucru va avea loc 
creșteri în mare măsură la carnea 
de porc și în special la păsările de-
oarece acestea au cicluri de repro-
ducere mai efi ciente și mai scurte 
decât rumegătoarele. 

Potrivit IFPRI, se estimează că un 
consum anual de carne pe cap de 
locuitor va crește, în medie, de la 
90 kg/persoană pe an la peste 100 
kg între 2000-2050 în țările cu ve-
nituri mari și de la aproximativ 25 
la aproape 45 kg/persoană pe an în 
țările cu venituri mici. țări cu veni-
turi în același termen. 

Anual, pe tot globul, producția de 
carne este estimată să se dubleze 
de la 229 de milioane de tone în 
1999-2001 la 465 de milioane de 
tone în 2050, cu excepția cazului 
în care politica a indus schimbări 
de tendință. Cea mai mare parte a 
acestei creșteri este de așteptat să 
aibă loc în țările cu venituri medii 
sau mici. Conform lui N Alexan-
dratos et al., este de așteptat să 
crească cu 72%, 110% în carnea de 
bovină și respectiv carnea de ovine, 
până în 2050 față de 2000. 

Chiar și cu implicații mari de me-
diu și etice, consumul de carne este 
proiectat să crească în viitor. Cu 
toate acestea, unele dintre cerce-
tări au o idee opusă față de aceasta, 
deoarece numărul tot mai mare de 
vegetarieni pe tot globul și alți fac-
tori în țările industrializate. 

Majoritatea studiilor despre 
proiecțiile consumului de carne se 
bazează pe o logică simplă că atunci 
când câștigurile cresc și consumul 
de carne crește, deoarece este de 
obicei considerat un bun normal. 
Totuși, situația inversă ar putea 
avea loc în lumea viitoare din cauza 
comportamentelor consumatorilor 
și poate din motive politice. 

Ideile consumatorilor despre pro-
dusele din carne pentru astăzi și 
viitor

Comportamentele și ideile con-
sumatorilor despre produsele din 
carne sunt subiect de importanță 
critică pentru industria cărnii, de-
oarece ea are efect direct asupra 
rentabilității industriale. O mulțime 
de studii au rezultat că percepțiile 
consumatorilor asupra produselor 
din carne sunt complexe, dinamice 
și greu de defi nit. 

Cu ajutorul dezvoltărilor științifi ce, 
profi lul industriei cărnii pentru car-
ne și produse derivate din carne 
a fost îmbunătățit pentru oameni 
din punct de vedere al siguranței, 
calității și stabilității produsului. 
Din păcate, industria cărnii are 
unele probleme importante în ceea 
ce privește percepția consumatori-
lor, în special în domeniile sănătății 
(nutriției), bunăstării animalelor și 
confortului. 

Harrington a fost enumerate pre-
ocupările consumatorilor: etică, 
siguranța alimentară, nutriție și 
grăsimi, bunăstarea animalelor, 
lumea a treia, mediul și ingineria 
genetică, rămân valabile. În plus, 
într-un studiu realizat de Vinnari au 
fost studiate posibile lucruri care 
ar putea avea impact asupra con-
sumului viitor de carne. 

Cele mai importante atribute pe 
care consumatorii le acordă cărnii 
sunt gustul, raportul calitate-preț și 
sănătatea. Consumatorii doresc să 
consume produse din carne sănă-
toase, obținute de la animale cres-

cute în mod durabil. De asemenea, 
se dorește să aibă încredere că ali-
mentele sunt fabricate respectând 
propriile standarde etice.

Carnea modifi cată genetic și car-
nea de cultură 

Se estimează că dezbaterile pri-
vind produsele naturale și ecolo-
gice în ceea ce privește calitatea și 
siguranța acestora sunt menținute 
în rândul consumatorilor. Cu toate 
acestea, comportamentele legate 
de carnea modifi cată genetic sunt 
clare. De exemplu, într-un sondaj 
efectuat în formatorii de opinie din 
UE de către Grunert sugerează că 
nimeni nu poate gândi pentru con-
sumul de animale transgenice.

Recent, consumatorii au dorit să 
consume produse din carne mai 
sănătoase, care au unele caracte-
ristici speciale, cum ar fi  scăderea 
nivelului de grăsime, colesterol, 
conținut redus de clorură de sodiu 
și nitriți, compoziția îmbunătățită 
a profi lului de acizi grași și ingre-
dientele care îmbunătățesc sănăta-
tea sunt în creștere rapidă la nivel 
mondial. 

Aceste cerințe sunt capabile să ofe-
re oportunități mari pentru indus-
tria cărnii. În principiu, producția de 
carne in vitro ar putea fi  efectuată 
cu celule stem de la diferite specii, 
inclusiv animale care nu sunt utili-
zate în prezent pentru producția de 
carne. 
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Viitorul cărnii de cultură depinde 
în mare măsură de opinia consu-
matorilor despre produs. Studiul 
Vinnari a  demonstrat efectele unor 
factori care ar putea atrage consu-
mul de carne în viitor. Este mai pro-
babil ca consumatorii să accepte o 
nouă aplicație sau tehnologie dacă 
au opțiunea de a o accepta sau de a 
o respinge. 

Din acest motiv, nu numai pen-
tru azi, ci și pentru viitor, com-
paniile ar trebui să fi e atente la 
informațiile etichetelor de pe am-
balaje. De exemplu, companiile ar 
trebui să adauge nu numai valori-
le nutriționale ale cărnii, ci și dacă 
carnea a fost produsă folosind o 
tehnologie sau o metodă nouă (de 
exemplu, modifi cată genetic, artifi -
cială etc.) pe etichetă. 

Utilizarea informațiilor corecte de 
pe etichete nu reprezintă doar o 
situație etică, ci este și una dintre 
cheile de rezolvare a problemelor 
de siguranță ale consumatorilor. În 
acest aspect, companiile ar trebui 
să fi e clare pentru a oferi informații 
despre produsele lor pentru azi și 
viitor.

Schimbarea obiceiului de consum 

Schimbarea condițiilor de viață și 
obiceiurile alimentare sunt modi-
fi cate. De exemplu, oamenii sunt 
preferați să consume produse gata 

de utilizare, de exemplu, produse 
mai convenabile pentru a fi  pregăti-
te pentru a fi  consumate. Este posi-
bilă creșterea consumului de carne 
cu ajutorul tehnologiei, cum ar fi  
dezvoltarea de produse din carne 
mai puțin consumatoare de energie 
și dezvoltarea unor produse care au 
timpi de gătire mai mici. 

Pe de altă parte, unele dintre 
evoluțiile tehnologice pot avea un 
efect negativ asupra consumului 
de carne. De exemplu, dezvoltarea 
cărnii de cultură, dezvoltarea de noi 
surse de proteine, altele decât car-
nea și dezvoltarea procesării și am-
balării (scăderea cantității de carne 
inutilizabilă). 

Chiar dacă nivelul consumului de 
carne în țările industriale se poate 
apropia de nivelul său de saturație, 
oamenii din aceste țări au anumi-
te cerințe diferite, cum ar fi  carnea 
fără aditivi sau reziduuri chimice, 
expuși la procesare minimă, conve-
nabil și care necesită puțină pregă-
tire, sigure şi economice. 

Din aceste motive, se așteaptă ca 
evoluțiile tehnologice pentru in-
dustria cărnii să răspundă aces-
tor tipuri de cerințe în viitor. Pe de 
altă parte, pe piață sunt disponi-
bile diferite produse sub formă de 
grăsimi reduse, consumatorii sunt 
doritori să prefere produse mai 

sănătoase, dar nu li se dorește să 
plătească bani pentru produse a 
căror aromă sau gust s-a schimbat 
semnifi cativ. 

Din acest motiv, ar trebui să fi e 
atent că în timpul dezvoltării unui 
produs pentru industria cărnii, 
proprietățile de aromă și aromă 
trebuie protejate. Alte tendințe ale 
pieței care nu au legătură cu să-
nătatea și nutriția sunt bunăstarea 
animalelor și trasabilitatea produ-
selor. 

Se așteaptă ca sistemele pentru 
bunăstarea optimă a animalelor să 
fi e și mai importante, iar sustena-
bilitatea nu va mai fi  doar o tendință 
de consum, ci și o licență de 
funcționare. Pe scurt, viitorul câmp 
de luptă în industria cărnii este de 
așteptat să fi e o arenă constând în 
efi ciența mediului, utilizarea op-
timă a materiilor prime, efi ciența 
producției și produse din carne să-
nătoase, se indică în raportul citat.

Problemele de mediu și bunăstare

La rândul său, studiul realizat de 
Arla pe segmentul laptelui, relevă 
faptul că majoritatea europenilor 
(94%) au considerat protecția și 
bunăstarea animalelor de fermă ca 
fi ind importante. Acest lucru se va 
reß ecta într-un segment de piață 
în creștere bazat pe durabilitate. 
Consumatorii și cetățenii formează 
piețele la care sectorul lactatelor 
trebuie să răspundă și în care își 
vinde produsele. 
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Împreună cu aceasta, există o în-
grijorare din ce în ce mai mare că 
consumul de carne și produse lac-
tate în Europa depășește nivelurile 
recomandate stabilite în orientările 
alimentare naționale.

Există o tendință tot mai mare în 
unele segmente ale societății către 
reducerea consumului de proteine 
animale (carne redusă și consu-
mul de lactate), în special în rândul 
generațiilor tinere. Diversifi carea 
produselor ar putea duce din nou la 
deschiderea de noi piețe, sprijinind 
tranziția la durabilitate a sectorului 
lactatelor.

Acest lucru este cuplat cu o cerere 
mondială în creștere pentru carne 
și produse lactate, determinată de 
creșterea populației și a venitu-
rilor în afara Europei, cererea în 
creștere de carne și lactate având 
loc în Asia, Africa și America de 
Sud. 

O mai mare claritate cu privire la 
dietele durabile și nutritive, pre-
cum și rolul produselor lactate în 
aceste diete, va oferi din nou asigu-
rări sectorului și investitorilor, aju-
tând în același timp la prioritizarea 
producției de produse de înaltă ca-
litate, hrănitoare și durabile.

Provocări

Există unele provocări care apar 
în dezbaterea privind viitorul sec-
torului zootehnic, dar consensul 
asupra răspunsului este neclar. 
Evidențierea acestor probleme este 
să le recunoaștem ca fi ind impor-
tante și să căutați colaborare sau 
cercetări suplimentare în răspun-
sul lor. 

Viziunea și acțiunile propuse ur-
măresc să fi e neutre din punct de 
vedere tehnologic, dar, în schimb, 
articulează ceea ce trebuie să se 
schimbe, fără a prescrie neapărat 
cum ar trebui să aibă loc această 
schimbare, mai ales dacă unele 
dintre modifi cările propuse se ba-
zează pe anumite tipuri de tehno-
logii. 

Există o presiune din ce în ce mai 
mare a publicului de a reduce nu-
mărul de animale, ca răspuns la 
asocierea acestora cu emisii mari 
de gaze cu efect de seră (GES) 
alături de alte impacturi negative 
asupra mediului. Acest lucru se 
întâmplă mai mult acum decât îna-
inte, deoarece conștiința publică 
de mediu cu privire la amenințările 
climatice și biodiversitate începe să 
se concentreze asupra sectoarelor 
specifi ce. 

Cu toate acestea, reducerea numă-
rului de animale este doar un răs-
puns posibil la această provocare 
complexă. Numărul de animale se 
poate reduce ca urmare a diferi-
telor traiectorii de dezvoltare, prin 
câștiguri în efi ciență, modifi cări ale 
cererii și alți factori, iar impacturile 
negative ale producției de animale 
ar putea fi  abordate parțial prin alte 
mijloace. 

Răspunsul la cerința climatică

Răspunsul la provocarea climatică 
trebuie să fi e rapid și să includă 
toate mecanismele care conduc la 
reducerea emisiilor de GES și la 

îmbunătățirea mediului, permițând 
în același timp sectorului să se 
adapteze, atât la climă, cât și la 
noul loc al sectorului în societate. 

Va fi  necesar un răspuns de par-
teneriat, cu toți consumatorii, in-
dustria, factorii de decizie politică 
și alte părți interesate. Cert este 
însă că orice răspuns trebuie să ia 
în considerare viitorul pe termen 
lung al sectorului, să evite blocarea 
sistemului și să minimizeze orice 
impact asupra mediului sau asupra 
bunăstării animalelor.

Produsele lactate sunt văzute ca 
parte a provocării supraconsumu-
lui de produse animale. Această 
provocare este de natură globală, 
cu grade diferite de supraconsum 
și subconsum la toate nivelurile. 
Presiunea asupra consumului vine 
în parte din numărul tot mai mare 
de consumatori conștienți de climă, 
dar și din motive de sănătate. 

În timp ce laptele și produsele lac-
tate pot fi  o componentă a dietelor 
nutritive și durabile, cercetarea a 
ceea ce este o dietă durabilă, hră-
nitoare și sănătoasă rămâne ne-
clară, fără a fi  ajutată de lipsa unei 
defi niții la nivelul UE. Supraconsu-
mul oricărei componente dietetice 
poate fi  problematic, iar compara-
rea unei componente cu alta este 
nepractică. 

Nevoia de echilibru

Oamenii au nevoie de un echilibru 
de nutrienți, grăsimi, carbohidrați 

și proteine în dieta lor. Modul în 
care acestea sunt livrate este re-
zultatul unor decizii culturale, eco-
nomice și inß uențate de context. Cu 
toate acestea, trebuie recunoscut 
faptul că sectorul produselor lacta-
te din UE va continua să răspundă 
pieței globale și, prin urmare, acest 
lucru înseamnă că abordarea con-
sumului va necesita eforturi la nivel 
global. 

Răspunzând acestor presiuni - și 
altor presiuni, sectorul produse-
lor lactate va trebui să își justifi ce 
din ce în ce mai mult rolul în diete 
și să-și demonstreze relevanța și 
importanța într-un viitor durabil, 
pentru a fi  sprijinit și recunoscut în 
tranziție.

În 2050, sectorul produselor lactate 
din UE va fi  găsit echilibrul între cei 
trei piloni ai durabilității: de mediu, 
economic și social. Acest lucru va 
permite sectorului să funcționeze 
în siguranță în limitele planetei, sa-
tisfacând în același timp cerințele 
consumatorilor pentru produse 
sănătoase și durabile, susținute de 
standarde ridicate de bunăstare a 
animalelor. 

Sectorul va fi  profi tabil, cu capita-
luri proprii distribuite pe lanțurile 
de aprovizionare și valorice și cu un 
angajator important dintr-o gamă 
variată de medii în societate, care 
caută locuri de muncă într-un sec-
tor atractiv, echitabil și dezirabil, se 
arată în studiul citat. 
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SIESTA / MERIDIANE ISTORICE

Maria Demetriad

UN MODEL PENTRU O PLANETĂ: 
AGRICULTURA FRANȚEI

Istoria agriculturii franceze ar putea începe cu galii din jurul anilor anul 2000 î.Hr. Ei au 
fost primii fermieri care au lucrat pe pământul francez. Invazia romană în jurul anului 50 
A.C. a adus organizare și progres tehnic ca peste tot în Europa. Dar, cum s-a făcut ca 
Franța să aibă în prezent una dintre cele mai performante agroindustrii din lume? Un 
posibil răspuns îl poate oferi lucrarea cu titlul ÒA Look Back at French AgricultureÒ.

O revoluție agricolă

Evul Mediu a fost marcat de sistemul feudal. Fermierii lucrau pe 
pământurile aß ate în proprietatea nobililor sau a Bisericii. Acest 
sistem a produs inegalități puternice care au dus în cele din urmă 
la furie populară și la Revoluție. 

Dar revoluția Franceză din 1789 a fost și o revoluție agricolă. Unul 
dintre factorii care au dus la Revoluția Franceză a fost de fapt agri-
cultura. Timp de câțiva ani, condițiile meteorologice au fost difi cile, 
ducând la recolte proaste. Taxele rurale numite Òprivilege seigne-
riauxÒ i-au împovărat grav pe fermieri. 

Oamenii erau ß ămânzi și se luptau pentru pâine, ceea ce a dus în 
cele din urmă la o revoltă împotriva sistemului politic în vigoare. 
Revoluția Franceză a modifi cat fi ecare parte a ordinii sociale 
franceze. 

Odată cu abolirea privilegiilor pentru clasele superioare, fi ecare 
impozit legat de sistemul feudal a fost ridicat. Pe de altă parte, 
vânzarea tuturor bunurilor aparținând Bisericii a permis o redis-
tribuire largă a pământului. 

Îmbunătățirea securității alimentare

Declarația drepturilor omului și al cetățeanului a declarat pro-
prietatea ca drept fundamental. Acesta a fost un mare pas spre 
proprietatea asupra pământului pentru țăranii francezi. Povara 
războaielor care au urmat Revoluției Franceze a fost suportată în 
mare parte de lumea rurală, care a furnizat majoritatea oamenilor, 
animalelor și hranei. 

Schimbările care au avut loc au creat tensiuni în lumea rurală 
franceză care, de exemplu, au dus la o revoltă în Vendee. Regimul 
lui Napoleon (începutul secolului al XIX-lea) a stabilizat aceste ten-
siuni prin instituirea unui ordin militar, judiciar și religios. 

Economia a fost mai efi cientă, iar o creștere a prețurilor mărfurilor 
agricole a benefi ciat foarte mult lumea rurală. Introducerea și 
răspândirea cartofului și a sfeclei, precum și dezvoltarea culturilor 
de grâu au contribuit la îmbunătățirea securității alimentare. 
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Țărănimea ca putere politică

În secolul al XIX-lea, creșterea agriculturii era incontestabilă. Epoca 
a fost marcată de creșteri ale producției agricole de 78% prin pro-
gresul tehnic (introducerea îngrășămintelor și a pajistilor artifi ciale 
de exemplu), scăderea pârghiilor și creșterea capitalului oferit de in-
dustriile în curs de dezvoltare. 

Populația rurală avea mai multe activități pentru a-și completa veni-
turile iarna, munca în sectorul textil sau în meșteșuguri locale. Ex-
odul rural a început încet, dar supraaglomerarea lumii rurale era 
încă foarte importantă. În această perioadă țărănimea franceză a 
dobândit o oarecare putere politică. În 1848, a fost introdus votul uni-
versal. 

Țăranii reprezentau 75% din populație. Ei au avut majoritatea sin-
guri, ceea ce i-a făcut ținta favorită a diferitelor mișcări politice și a 
dus la o perioadă de prosperitate pentru fermierii francezi. 

Odată cu o criză economică din 1870, vremurile difi cile s-au întors 
curând în lumea rurală franceză. Trei factori majori par să fi  cauzat-
o. O scădere a prețurilor a dus la scăderea veniturilor fermierilor. 

Migrația spre orașe

La sfârșitul secolului XIX, oamenii părăseau mediul rural pentru a 
lucra în orașe. Pentru a face față acestor provocări, lumea agricolă 
s-a organizat în jurul unor sindicate foarte ascultate de politică. Stat-
ul a început să protejeze producția agricolă și a ajutat fermierii să 
obțină împrumuturi. 

În această perioadă, lumea rurală a început să fi e infi ltrată de cea 
urbană pe tot parcursul serviciului național, introducerea căilor fer-
ate, a presei și a școlii obligatorii pentru copii. În anii care au prece-
dat Primul Război Mondial, agricultura a devenit din ce în ce mai 
dependentă de industria în creștere și sectorul de distribuție. 

Evoluția demografi că a continuat, lăsând din ce în ce mai puțini 
oameni care lucrează în mediul rural. Orașele oferă o calitate mai 
bună a vieții, mai ales un venit mai bun. 

Progresul tehnic a permis creșterea efi cienței, necesitând mai puțini 
oameni să lucreze la o fermă pentru a produce aceeași cantitate de 
hrană. Toți acești factori au dus la exodul rural. Astăzi, doar 3% din 
populația activă lucrează în agricultură. 

Autosufi ciența, o preocupare majoră

După al Doilea Război Mondial, autosufi ciența a devenit preocuparea 
majoră în agricultură. Planul Marshall, crearea PAC (politica agricolă 
comună) și două proiecte de lege importante pentru agricultură 
adoptate în 1960 și 1962, prevedeau investiții pentru a îmbunătăți din 
punct de vedere tehnologic fi ecare aspect care ar putea afecta ran-
damentele. 

Înfi ințarea INRA (Institutul Național Francez de Cercetări 
Agricole) în 1946 a ajutat foarte mult la creșterea recolte-
lor, precum și la dezvoltarea tractoarelor și a altor mașini 
agricole. Fermele tradiționale au fost înlocuite încet cu 
ferme bazate pe știință, asemănătoare afacerilor. 

Aceste politici au avut atât de mult succes încât 
supraproducția a devenit mai târziu o problemă care a con-
dus la o schimbare a politicilor agricole. PAC este astăzi 
mai preocupată de eco-condiționalitatea de mediu și de 
asigurarea unor venituri decente pentru fermieri. 

Redefi nirea agriculturii

În a doua jumătate a secolului XX, fermierii francezi, în 
special tinerii fermieri, au început o mișcare de redefi nire 
a agriculturii. Pentru ei, agricultura trebuia considerată ca 
un loc de muncă ca oricare altul și, prin urmare, necesita 
specializare, educație și ar trebui să ofere același venit ca 
un loc de muncă urban.

Dar și-au dorit ca agricultura să rămână o activitate de 
familie cu valori puternice. Mai mult, peisajul a fost mult 
modifi cat odată cu concentrarea terenurilor pentru a se 
crea ferme mai mari, fenomen cunoscut sub numele de le 
remembrement (consolidarea terenurilor). 

Această dorință a fermierilor de a-și moderniza agricultu-
ra și politicile agricole au dus la o agricultură intensivă, 
specializată. in toata Franta. 

Însă, la sfârșitul secolului XX, preocupările consumatorilor 
cu privire la felul în care erau făcute alimentele și impactul 
asupra mediului a dus la dezvoltarea unor standarde în-
alte de calitate pentru produse (denumire geografi că, label 
rouge), creșterea producției ecologice, sprijinirea fermelor 
din zonele defavorizate etc
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