








Ilie Stoian

EDITORIAL
IN ASTEPTAREA

MAI-BINELUI

Potrivit zicalei care ne invata ca inainte de a fi bine, trebuie sa fie
rau, fermierii, procesatorii si retailerii din zona carnii si a laptelui
tot asteapta binele ala dar, uite ca tot nu vine.

Acum patru ani era pandemia. Acum doi ani, cand s-a terminat
criza sanitara, toata lumea respira usurata si era pregatita de un
nou inceput. Un optimism plutea Tn aer, doar ca a inceput razboiul
din Ucraina, care a dat totul inapoi, si entuziasm, si afaceri, si tot.

Dupa astea doua a venit seceta care, e drept, 1i bulverseaza mai
mult pe fermieri decat pe procesatori si comercianti, dar nici
astia nu au cum sa scape, pentru simplul motiv ca asta e lantul,
sufera toata lumea. Si chiar sufera. Mai abitir decat ei, sufera
consumatorii pentru care puterea de cumparare li se tot duce la
vale, din cauza inflatiei.

De aici si una dintre marile minciuni, mai-binele statistic. Pai,
daca e sa ne luam dupa statistica, romanii ar trai mai bine ca
danezii, elvetienii sau altii ca ei, doar ca lumea nu mananca cifre,
ci paine, oua, carne, lapte si alte de-astea.

Nici fermierii nu pot hrani animalele cu statistici, fie ele online,
fie tiparite, pentru simplul motiv ca porcii, vacile, gdinile si oile
mananca furaje si suplimente, nu monitoare de calculator ori foi
de hartie cu sigla INS.

Pe procesatori nu-i incanta cu nimic faptul c3, tot statistic, vo-
lumul de marfa vanduta le-a crescut, daca profitul real li se
prabuseste, apasati de aberatii legislative sau cresteri de cos-
turi de productie.

Nu-i fericiti nici pe retaileri, pentru ca, or fi ei favorizati de soar-
ta, dar lucrurile nu stau chiar asa, iar daca socotim si deciziile
astea cu plafonarile de adaos comercial, binele ala despre care
ni se vorbeste ramane aparent, nu real.

Si daca ne gandim la iuresul de taxe care va veniin 2025...






SUMAR / EDITIA 63, OCTOMBRIE 2024

2 EDITORIAL
In cautarea mai-binelui

FERMA/SANATATE ANIMALA

Recomandarile unei meta-analize
privind efectele micotoxinelor la
porci

FERMA/TEHNOLOGIE

Echipamente inovatoare destinate
fermelor de bovine de lapte

26

AFACERE/MATERII PRIME-LAPTE

34

cu beneficii nutritionale

4 MEAT-MILK / OCTOMBRIE 2024

Ingrediente pentru un rasfat sanatos

41

48

50

AFACERE/INOVA-CARNE

0 urgenta: Adoptarea biotehnologiei si
bioproductiei in UE

AFACERE / TEHNOLOGII DE PROCESARE - CARNE

Cum abordeaza industria
alimentara reducerea sarii?

AFACERE / TEHNOLOGII DE PROCESARE - LAPTE
Procesarea la rece a laptelui si
mentinerea intacta a proteinelor
din produsul finit

AFACERE/SIGURANTA ALIMENTARA
Raportul EFSA privind reziduurile
de pesticide din alimente






EUROSTAT: ROMANIA A AVUT
A DOUA CRESTERE DIN UE A
COMERTULUI CU AMANUNTUL

=> Dupa cum informeaza Eurostat, in august 2024, comparativ
cu iulie 2024, volumul comertului cu amanuntul ajustat sezonier
a crescut cu 0,2% in zona euro si cu 0,3% in UE, potrivit primelor
estimari ale Eurostat, biroul de statistica al Uniunii Europene.

Tn iulie 2024, volumul comertului cu amanuntul a ramas stabil in
zona euro si a crescut cu 0,1% Tn UE. Comparativ cu august 2023,
indicele vanzarilor cu amanuntul ajustat calendaristic a crescut
cu 0,8% in zona euro si cu 1,0% in UE.

n zona euro in august 2024, comparativ cu iulie 2024, volumul
comertului cu amanuntul:

- a crescut pentru alimente, bauturi, tutun cu 0,2%,

- a crescut pentru produsele nealimentare [cu exceptia combus-
tibilului pentru automobile/ cu 0,3%,

- a crescut la combustibilul auto in magazinele specializate cu
1,1%.

n UE, volumul comertului cu amanuntul:

- a crescut pentru alimente, bauturi, tutun cu 0,1%,

- a crescut pentru produsele nealimentare [cu exceptia combus-
tibilului pentru automobile/ cu 0,3%,

- a crescut la combustibilul auto in magazinele specializate cu
1,0%.

Dintre statele membre pentru care sunt disponibile date, cele mai
mari cresteri lunare ale volumului total al comertului cu ama-
nuntul au fost inregistrate in Luxemburg (+5,3%), Cipru (+2,2%)
si Roménia (+1,6%].

Cele mai mari scaderi au fost observate in Danemarca (-1,5%),
Slovacia (-1,1%), Bulgaria si Croatia (ambele -0,7%).

Comparatie anuala pe sectorul comertului cu amanuntul si pe
stat membru

Tn zona euroin august 2024, comparativ cu august 2023, volumul
comertului cu amanuntul:

- a scazut la alimente, bauturi, tutun cu 0,2%,

- a crescut pentru produsele nealimentare [cu exceptia combus-
tibilului pentru automobile/ cu 1,4%,

- a crescut la combustibilul auto in magazinele specializate cu
2,5%.

n UE, volumul comertului cu amanuntul:

-a ramas stabil pentru alimente, bauturi, tutun,

- a crescut pentru produsele nealimentare [cu exceptia combus-
tibilului pentru automobile] cu 1,7%,

- a crescut la combustibilul auto in magazinele specializate cu
2,0%.

Dintre statele membre pentru care sunt disponibile date, cele
mai mari cresteri anuale ale volumului total al comertului cu
amanuntul au fost inregistrate in: Luxemburg (+17,3%), Roménia
(+8,9%), Croatia si Cipru (ambele +5,7%).

Cele mai mari scaderi au fost observate in Estonia (-2,7%), Belgia
(-1,7%), Danemarca si Irlanda (ambele -1,6%).

SECTORUL PASARILOR DE CURTE VAFI
CASTIGATORUL ANULUI 2025

=> Pornind de la analizele datelor referitoare la situatia actuala din Uni-
unea Europeana, privind productia de carne, Comisia a transmis primele
previziuni pentru anul viitor.

Potrivit sursei citate, ajustarea structurala continua va conduce la o sca-
dere a productiei de carne de vita din UE cu 1% estimat in 2025. Consumul
de carne de vita pe cap de locuitor in UE a scazut cu 1,7% in 2024, la 9,6 kg.

in general, productia de carne de porc din UE este de asteptat s3 scada
usor cu 0,5% in 2024 si cu 0,2% Tn 2025. Focarele de pesta porcina africana
raman un risc pentru productie.

Pentru 2025, consumul UE pe cap de locuitor este de asteptat sa se sta-
bilizeze la 30,9 kg, in timp ce preturile mai putin competitive ale carnii de
porc din UE fac din exporturile catre piata globala o adevarata provocare.

in schimb, sectorul pasarilor de curte din UE inregistreaza perspective de
piata destul de bune n 2024, cu o crestere de 4% a productiei si o crestere
de 3% a exporturilor.

Se preconizeaza ca aceasta tendinta ascendentd va continua in 2025, iar
consumul UE de pasari pe cap de locuitor va ajunge la 25,2 kg.

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

C.E.: IN 2025 ESTE ASTEPTATA O
CRESTERE A PRODUCTIEI DE LAPTE

= Comisia Europeana a transmis primele evaluari si previziuni pentru
anul 2025, pornind de la datele si sintezele care vizeaza toamna anului
2024.

Ca urmare, se estimeaza ca aprovizionarea cu lapte a UE va creste margi-
nal in 2025. Presupunand conditii meteorologice normale, scaderea con-
tinua a efectivului de lapte (-0,7%) este de asteptat sa fie contrabalansata
de cresterea productiei de lapte (+1%).

Productia de branza din UE ar putea creste in continuare in 2025, iar ex-
porturile de branza din UE ar putea beneficia de preturi competitive.

Cu toate acestea, redresarea cererii consumatorilor de produse lactate in
general ramane prudenta si mixta intre diferitele produse lactate.

ntr-adevar, pretul untului a crescut semnificativ in 2024, acest lucru fiind
determinat de oferta redusa si cererea stabila.



COPA-COGECA: CE SA TREBUIE CLARIFICE ETICHETAREA
PRODUSELOR DE ORIGINE ANIMALA

= Intr-o hotdrare de referinta, Cur-
tea de Justitie a Uniunii Europene
(CEJ) a specificat cadrul legal pen-
tru statele membre care incearca
sa stabileasca termeni pentru a
proteja denumirile produselor de
origine animala.

In timp ce Curtea a hotarat in cele
din urma ca incercarea franceza de
a reglementa astfel de termeni nu
a fost conforma cu dreptul UE, ea
a subliniat o cale de urmat pentru
adoptarea denumirilor legale.

In ceea ce este o dezbatere mai
complexa decat ar parea, Copa si

Cogeca indeamna UE sa protejeze
denumirile de carne si peste, asa
cum este cazul produselor lactate:

Ca raspuns la intrebarile adresate
de instanta franceza, CEJ a confir-
mat ca statele membre pot stabili,
intr-adevar, denumiri legale care
asociaza un anumit termen cu un
anumit produs alimentar, cu scopul
de a proteja consumatorii.

Curtea a considerat ca decretul
francez nu a stabilit o denumire
legald si, prin urmare, nu poate in-
terzice producatorilor de alimente
proteice pe baza de plante sa folo-

seasca denumiri comune sau de-
scriptive pentru produsele lor.

Luadnd in considerare aceasta clari-
ficare, solicitam Comisiei Europene
si statelor membre sa propuna ra-
pid o legislatie care sa defineasca in
mod clar denumirile legale pentru
produsele de origine animala.

Acest lucru ar ajuta la prevenirea
confuziei consumatorilor, la abor-
darea potentialelor probleme de
sanatate si la protejarea imaginii
si reputatiei alimentelor de origine
animala de uzurpare, comparatii
neloiale si abuzuri.

In calitate de reprezentanti atat ai
producatorilor de plante, cat si ai
animalelor, credem ca exista loc
pentru toate tipurile de produse si
ca acestea pot coexista pe piata.
Asa cum margarina nu a pretins ni-
ciodata a fi unt, si produsele alter-

native ar trebui sa aiba propriile lor
identitati.

Vom continua sa pledam pentru
denumirea corecta a produselor si
standarde de marketing, deoarece
stim ca alte alimente noi n viitor
ar putea exacerba confuzia. Detur-
narea denumirilor traditionale este
adesea determinata de interese
semnificative de marketing care
urmaresc sa ocoleascd o descrie-
re clara a ceea ce sunt cu adevarat
aceste produse alternative.

Regretam cd aceastd dezbaterenua
fost solutionatd in timpul mandatu-
lui anterior al Comisiei si credem cu
fermitate ca produsele de imitatie
pe baza de plante si alimentele de
origine animala ar trebui recunos-
cute ca fiind complet distincte n
ceea ce priveste denumirea legala,
compozitia si forma.



GENERATIA Z CERE MARCILOR
FMCG SA 1A MASURI iN
PRIVINTA DURABILITATII

= Aparitia Gen Z ca baza de con-
sum de bazd inseamna ca sectorul
FMCG nufTsi poate permite sa treaca
sub covor preocuparile de sustena-
bilitate. Impactul societal al cohor-
tei Gen Z care apare in populatia
activa cu convingeri ferme despre
mediu si durabilitate va adauga
presiune asupra comerciantilor cu
amanuntul si companiilor FMCG
pentru a intelege mai pe deplin
implicatiile schimbarilor de mediu
pentru consumatori, cumparatori
si categorii.

Patrick Finlay, directorul gene-
ral al The Category Management
Company, citeaza doua studii, unul
al Barclaycard, care sugereaza ca
82% din generatia Z au ingrijorari
cu privire la sustenabilitate si un alt
studiu al First Insight subliniind ca
75% din generatia Z plaseaza sus-
tenabilitatea mai sus decat numele
marcii. la 49%, ca factor important
pentru deciziile de cumparare, ca
motive pentru care sectorul sa ia
act.

“Inovatia sticlelor de hartie de la
Frugalpac, o parte din selectia de
vinuri de la Aldi si Ginul Greenall
sunt toate exemple bune recente ca
politica si strategia ecologica, pen-
tru unii, nu au fost limitate la cutia
prea tare sau prea scumpa”, a co-
mentat Finlay.

“Sialtii, cum ar fi Asda, care a aban-
donat recent procesul de reumple-
re si reutilizare (in imagine) au luat
cel putin un punct; lectiile invatate
si revenite la plansa de desen.

Dar realizarea deplind a oricarei
strategii semnificative de durabi-
litate va fi probabil o ardere lentg;
pentru majoritatea comerciantilor
majori, ambitia de a ajunge la zero
net pentru operatiunile interne este
panain 2035.

Comparati acest lucru cu convin-
gerile generatiei Z si trebuie sa va
intrebati, cand intrdm Tn urmatorul
nostru ciclu de planificare de trei
pana la cinci ani, dacd inca cinci
ani. Extensia gamei de arome chiar
o va reduce!”

Invatarea este simpld, spune Fin-
lay, ca exista doar cateva lucruri
care nu pot fi periate sub covor
continuand sa facem ceea ce am
facut intotdeauna: “Unul dintre
acestea este intelegerea pe deplin
a implicatiilor schimbarilor de me-
diu pentru consumatori, cumpara-
tori si categorii.

Crearea schimbarii necesita nu
numai o viziune strategica, ci si
intentia de a actiona conform aces-
teia. Caci, sa recunoastem, vom fi
judecati dupa actiunile noastre si
nu dupa bunele noastre intentii.”

Acest lucru, spune el, este poate
mai pronuntat in aceste vremuri in-
certe, cand cei care sunt indrazneti
si au curajul convingerilor lor de
a investi pe termen lung, vor fi
amintiti pentru crearea de valoare
sustenabila pentru toata lumea.

“Generatiile emergente de consu-
matori platitori si cumparatori nu
vor ierta; vor face alegeri active ba-
zate pe sistemele lor de credinte si,
mai mult, nu vor mai fi dispusi sa
plateasca pentru asta.

Pentru industria noastra, avem
nevoie de retaileri si furnizorii lor
care sa conduca si sa inoveze, de-
oarece suntem inca intr-o faza de
experimentare, la fel ca procesul
de reumplere si reutilizare a Asda;
acolo unde planificam, executam,
invatam si perfectionam.

A fi relevant este totul, adaptandu-
ne la tendinte si activand impotriva
lor cu dorinta de a recunoaste in-
frangerea sau de a sarbatori succe-
sul atunci cand reusim.”

CONCLUZIILE REUNIUNII

INFORMALE A MINISTRILOR

AGRICULTURII DE LA
BUDAPESTA

=> Ministrul agriculturii si dezvoltarii rurale, Florin-lonut BARBU, a
participat la Reuniunea Informala a Ministrilor agriculturii din statele
membre UE, desfsurata la Budapesta (Ungaria), eveniment organizat
de Presedintia ungara a Consiliului Uniunii Europene.

0 viitoare politica agricold comuna (PAC) a Uniunii Europene (UE) axatd
pe fermieri este una dintre prioritatile orizontale ale presedintiei ungare
a UE.

in contextul provocarilor recente cu care s-au confruntat fermierii, cum
ar fi evenimentele meteo extreme cauzate de schimbarile climatice, cos-
turile ridicate ale inputurilor, efectele negative ale razboiului sau per-
turbarile pietei cauzate de cresterea importurilor din tari terte si avand
in vedere cerintele tot mai stricte ale standardelor UE, Presedintia ma-
ghiard a UE a lansat o dezbatere a Consiliului privind Politica Agricola
Comuna post-2027, pentru a cunoaste asteptarile ministrilor si a spri-
jini Comisia sa pregateasca propuneri legislative pentru PAC post-2027.

Cu acesta ocazie, au fost analizate masurile de sprijin ce urmeaza a fi
implementate Tn perioada urmatoare pentru producatorii agricoli eu-
ropeni.

In cadrul interventiei sale, referitor la principalele instrumente din
cadrul celor doi piloni in perioada post 2027, ministrul Florin Barbu a
evidentiat necesitatea unui buget mai consistent alocat PAC pentru vi-
itorul exercitiu financiar, adaptat unui nivel echitabil al platilor directe,
prin aplicarea principiului convergentei externe, dar si pentru a com-
pensa fermierii pentru aplicarea unor conditionalitati de mediu sporite.

Totodata, a fost subliniata importanta identificarii unei formule prin care
toate statele membre sa aiba un nivel similar al platii directe.

Flexibilizarea cadrului legislativ, o mai mare libertate acordata Statelor
Membre, precum si identificarea de mecanisme de finantare si credita-



re avantajoase pentru a permite fermierilor
introducerea inovarii si a noilor tehnologii in
cadrul exploatatiilor agricole au reprezentat
alte elemente din cadrul interventiei condu-
cerii MADR.

In ceea ce priveste contributia sectorului
agricol la obiectivele Geen Deal fara a pune
in pericol competitivitatea fermierilor, Ro-
mania a sustinut ca stabilirea ambitiilor de
mediu trebuie sa tina cont de nevoia de a
mentine competitivitatea sectorului agricol.

Astfel, a fost solicitata existenta unei pe-
rioade de tranzitie pentru implementarea
elementelor de noutate introduse, care im-
plica o serie de conditii suplimentare, astfel
incat fermierii sa se poata adapta la noile
cerinte.

Referitor la revizuirea instrumentelor sis-
temului de management al crizelor, s-a
reliefat necesitatea impunerii unei alocari
financiare consistente atribuite rezervei de
criza, precum si a unor instrumente efici-
ente de sustinere a fermierilor in contextul
crizelor.

in egald masura, pentru a putea valorifica
aceste instrumente disponibile la nivelul
PAC, a fost propusa oportunitatea crearii
unei retele la nivelul statelor membre in
cadrul careia sa fie prezentate modele de
bune practici cu privire la instrumentele de
gestionare a riscurilor, precum si schimburi
de opinii pentru a permite o imbunatatire a
implementarii acestor instrumente.

Reprezentantul Romaniei a solicitat, de
asemenea, urgentarea distribuirii fondu-
rilor europene destinate despagubirilor
fermierilor, regandirea derogarilor pen-
tru neonicotinoide, precum si extinderea
eligibilitatii cheltuielilor pentru animalele
de reproductie.

SPRUIN FINANCIAR DE PESTE 3,98
MILIOANE LEI PENTRU CRESCATORII
DE ANIMALE

=> Agentia de PLati si Interventie pentru Agricul-
tura (APIA], prin intermediul Centrelor Judetene,
a efectuat plata ajutorului de stat in sectorul
cresterii animalelor (ameliorare rase), solicitat
prin cererile de plata aferente serviciilor prestate
in luna iulie 2024.

Suma platita a fost in valoare de 3.983.924,51 lei si
se acorda de la bugetul de stat, prin bugetul Mi-
nisterului Agriculturii si Dezvoltarii Rurale.

Plata a fost efectuata pentru solicitantii care au
accesat aceasta forma de ajutor de stat in con-
formitate cu prevederile OUG nr. 61/2023 privind
instituirea unei scheme de ajutor de stat in sec-
torul cresterii animalelor, cu modificarile si com-
pletarile ulterioare.

Reamintim ca, recent, bugetul MADR a fost su-
plimentat in vederea despagubirii fermierilor ale
caror productii au fost afectate de seceta.

PASTRAMA
DE VITA -

NOU IN
PORTOFOLIUL
DIANA

=> DIANA isi imbogateste portofoliul de
produse cu Pastrama de Vita, un articol
premium realizat din carne de vita atent
selectionata, care surprinde prin frage-
zime si o textura fina.

Feliatd cu precizie si condimentata cu
maiestrie, Pastrama de Vita DIANA
se remarca printr-un gust autentic si
bogat, ideal pentru cei care doresc sa
savureze calitatea in fiecare fel de man-
care.

Acest produs versatil se potriveste per-
fect in sendvisuri, salate sau pe pla-
touri sofisticate, fiind alegerea ideald
pentru a transforma orice masa intr-o
experientd culinara desavarsita.



REPERE / COVER

MAI POT RECUPERA PROCESATORII COTA
DE PIATA CASTIGATA DE PRIVATE LABEL?

Nora Marin

In acest conditii, apar cateva intrebari: Pot recupera procesatorii
din cota de piata? Este utila prezenta alimentelor private label in
magazinele romanesti? Ar fi benefica eliminarea acestor produ-
se private label din magazine? Si, mai ales, cea mai importanta
intrebare: in afara de retail, il ia cineva in calcul si pe consuma-
torul roman? La toate aceste raspunsuri vom incerca sa raspun-

dem in articolul de mai jos.
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Private Label in Romania

Afacerile retailerilor moderni cresc,
spre deosebire de comerciantii cu
amanuntul traditionali, ceea ce
inseamna ca patrunderea mar-
cii private va creste si mai mult in
urmatorii ani, se arata in foarte
interesantul studiu “Private Label
brands in Romania“, realizat de
Universitatea Economica din Lisa-
bona.

In Romania, comertul traditional
cu amanuntul, in 2015, a repre-
zentat 48% din vanzari, in timp ce
comertul modern a reprezentat
52% (Food Report Romania, 2022).
Totusi, in Bucuresti comerciantii
moderni de alimente cu amanuntul
acopera 74% din piata (Europanel,
2020).

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

De mai mult timp se vorbeste despre cresterea ponderii produselor
alimentare private label pe rafturile magazinelor din Romania, cu
asiduitate, incepand din toamna anului 2023. Este drept, cota de
piata a procesatorilor care vand alimente cu marca de firma a
scazut in ultimii ani, scaderea accentuandu-se.

Romania, 2022).

lar patrunderea marcii private in
Romania acopera in prezent un
procent mediu de 7,3 %, compara-
tiv cu 4,56%, cat erain 2019, inainte
de pandemie, in comparatie cu alte
tari emergente similare din spatiul
euro. Ins3, Romania beneficiaza de
o rata de crestere anuala compusa
mai mare, fapt care accelereaza
acest proces de acaparare a pietei
de catre produsele private label, in
detrimentul marcilor de firma.

Din acest punct de vedere, doar
Polonia si Ungaria au crescut mai
mult, respectiv 9,3% si 10,8% in
aceeasi perioada. (Uniunea Eu-
ropeana, 2021). Cu toate acestea,
penetrarea etichetei private difera
profund de la categorie si mai ales,
de la retailer la retailer. Potrivit
domnului George Badescu-Direc-
tor Executiv al AMRCR, procentul
de marfuri private label variaza
intre 0 % si 50 %, in functie de re-
tailer.
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Comportamentul si cultura consu-
matorului, ca factori ai proliferarii
PL

“Cultura este programarea colec-
tiva a mintii umane care distinge
membrii unui grup uman de cei ai
altuia. Cultura, Tn acest sens, este
un sistem de valori colectiv. (Hof-
stede, 1991)", se precizeaza in ra-
portul “The Relationship Between
National Brand and Private Label
Food Products”, publicat recent
de USDA (in prezentul articol pre-
feram sa folosim denumierea de
Marca de Firma-MF, si nu cea de
Marcd Nationala, utilizatd Tn mod
eronat inclusiv in studiul citat mai
sus).

in plus, cultura poate fi definitd
printr-un set de modele compor-
tamentale comune, norme de con-
vingeri si valori, care ofera chei co-
lective catre o societate pentru ca
oamenii sa se inteleaga unii pe altii
(de Mooji, 2011).

Aceste norme si valori comune re-
flecta deciziile de consum ale oa-
menilor (Petersen et al., 2015) si
practicile de cumparaturi (Acker-
man si Tellis, 2001). Incertitudinea
consumatorilor cu privire la calita-
te, invatarea consumatorului si ris-
cul perceput sunt factori de adopta-
re a PLB si contribuie la diferentele
de performanta PLB intre diferite
tari (Erdem si colab., 2004).

Cunoasterea slaba a pietei, lipsa
de Tntelegere a produselor PLB si
tendinta de a deduce calitatea pro-
dusului prin indicii precum pretul
ridicat, sunt principalii factori Tn
cumparaturile cu amanuntul.

In perceptia consumatorilor fata
de un produs sau altul, conteaza
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si diferenta dintre cultura occiden-
tala individualista si cultura colec-
tivista orientald (Sebri si Zaccour,
2017). Tarile sau culturile cu o ier-
arhie sociala mai puternica tind sa
pund accent pe clasa sociala (De-
leersnyder et al., 2019), motivand
indivizii sa dea semne ale clasei la
care apartin sau pe care doresc sa
0 aspire.

Tarile dezvoltate au fost expuse
marcilor private inca din anii 70,
ceea ce a condus la o mai mare
familiarizare si constientizare a be-
neficiilor acestora, transformand
astfel marcile cu etichete private ca
marca comuna (Sebri si Zaccour,
2017).

Dimpotriva, pe pietele in curs de
dezvoltare, etichetele private sunt
un fenomen nou si nu au fost ada-
ugate la obiceiurile de cumparaturi
ale consumatorilor (Sebri si Zacco-
ur, 2017).

Chiar daca in aceste tari venitul
mediu este scazut, diferentierea
preturilor nu este suficienta pentru
a face ca consumatorii sa treaca de
la marci de firmda la marci priva-
te, motivul fiind ca riscul perceput
apare ca un factor critic. In acest
zone, “stigma sociald si culturala
ramane o bariera pentru cresterea
PL", in aceste culturi produsele fi-
ind hedonice si simboluri ale unui
statut social superior (Sebri, &
Zaccour, 2017).

Ce determina interesul pentru
Private Label?

in studiile despre comertul cu
amanuntul alimentar, alimentele
cu etichetd privatd (PL) generea-
za interes ca urmare a modurilor
in care diferd de marcile de firma

(MF). Produsele MF, indiferent de
departamentele in care sunt van-
dute, calatoresc din poarta fermei
catre farfuria consumatorului prin
intermediul producatorilor de pro-
duse alimentare de marca si distri-
buitori. De exemplu, Heinz Ketchup
este un produs omogen de-a lungul
fiecarui lant din intreaga tara in
ceea ce priveste gustul si aspectul.

In schimb, supermarketurile obtin
PL-uri printr-o forma de coordona-
re verticald

sau de la producatori specializati in
produse de marca privata (Berges-
Sennou et al., 2014). PL-urile sunt
unice pentru lanturile la care sunt
vandute. Aproape fiecare lant de
supermarketuri din tara ofera cel
putin un produs PL in plus, fata de
produsele MF.

Tendintele  recente  ilustreaza
evolutia PL si importanta acesto-
ra in alimentatie si in vanzarea cu
amanuntul. De exemplu, Raportul
Institutului Alimentar (2019) notea-
za ca vanzarile de PL au crescut la
nivel global in medie cu 4,5 la suta
pe an din 2013 si pana in 2018. in
acelasi timp, vanzarile pentru MF-
urile ambalate au scazut in aceeasi
perioada.

Mai mult, PL-urile s-au imbunatatit
in calitate, raportat la MF (Consu-
mer Reports, 2019), iar acest lucru
a fost perceput imediat de con-
sumatorii care le apreciaza si din
acest punct de vedere, al calitatii,
in afara de pretul foarte avantajos
de care pot beneficia. Totodata, au
crescut si in totalul ofertelor de
produse, deoarece majoritatea su-
permarketurilor oferd astazi cel
putin o optiune PL in aproape toate
categoriile de produse (The Food
Institute, 2020).

Mai mult, concurenta intramagazin
intre MF si PL este importanta pen-
tru generarea bunastarii consu-
matorului prin preturi globale mai
mici, calitate sporitd si varietate n
supermarketuri.

Cu toate acestea, datele utilizate Tn
acest raportul USDA arata ca PL-
urile sunt promovate mult mai frec-
vent decat MF-urile, cu media PLin
vanzare de 54 la sutd din timpul de
promovare si cu media MF de doar
36 la suta din timp.

Interactiunea promotionala fintre
Marca de Firma si Private Label

Natura interactiunii dintre MF si
PL a fost examinatd prin utilizarea
unui proces in doua etape, care se
concentreaza asupra calendarului
promotional. In primul rand, au
fost observate promotiile simulta-
ne MF/PL.

Retailerii ofera promotii cu intentia
de a creste vanzarile pentru un
produs dat. Daca se promoveaza in
mod intentionat si simultan marca
de firma, atunci cele doua produ-
se concureaza neaparat pentru o
crestere a vanzarilor. Atunci cand
promotiile sunt luate in conside-
rare in cadrul categoriilor, decizi-
ile promotionale pentru MF-uri si
PL-uri provin in cele din urma de la
acelasi manager.
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Prin urmare, in actiunile instore de
urgenta, comerciantii cu amanuntul
promoveaza MF si PL simultan sau
in decurs de una si pana la patru
saptamani, pentru a se pozitiona
competitiv pentru consumatori.

Cazul de promovare simultana este
de o importanta deosebita, deoare-
ce managerii pot coordona promo-
varile in magazine atat pentru mar-
cile de firma, cat si pentru private
label.

Promotii si competitii la raft

Examinarea separata a
interactiunilor MF/PL pentru re-
cesiune si redresare dezvalu-
ie ca aceasta competitie dintre
cele doud etichete, mdasurata prin
interactiunea  promovarii, este
mult mai slaba in timpul recesiu-
nii. Media generald a magnitudinii
interactiunii promotionale este de
15 la sutd In timpul recesiunii si
de 38 la suta in timpul recupera-
rii, ceea ce inseamna o diferenta
semnificativa, din punct de vedere
statistic.

Promotiile comerciale sau reduce-
rile de pret de la producatorii din
amonte pot juca un rol crucial in
modelarea interactiunii MF/ P L .
Promotiile comerciale pot afecta
momentul promovarilor MF, dar un
corp de dovezi empirice sugereaza
ca retailerii au control asupra mo-
mentului si asupra masurii in care
promotiile comerciale afecteaza
preturile din magazine. De exem-
plu, Levy et al. (2018) au constatat
ca supermarketurile modifica in
medie 4.000 de preturi pe sapta-
mana, desi doar o medie de 1.000
de preturi in amonte se modifica
saptamanal.

La randul lor, comerciantii cu
amanuntul sunt putin motivati sa
transmita consumatorilor promotii
comerciale ale produselor cu mar-
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ca de firma, cu exceptia cazului Tn
care producatorii solicitd o oareca-
re reducere a pretului cu ridicata.
in plus, capacitatea angrosistului
de a impune conditii comerciantilor
cu amanuntul este direct legata de
puterea din piata a acestuia.

Astfel, produsele cu marca de fir-
ma din carne sau lactate tind sa
provina de la producatori regionali
si cooperative cu putere limita-
ta in piata, pentru a oferi promotii
comerciale sau sa impuna treceri
dincolo de avantajele produselor
Private Label.

Aceasta limitare poate explica de
ce comerciantii cu amanuntul pro-
moveaza simultan MF-urile si PL-
urile cu frecventa relativ scazuta.
De asemenea, promotiile privesc
mai degrabd produsele perisabile
si multe promotii pot fi programate
datorita acestui factor, mai degra-
ba, decat din motive strategice sau
competitive.

0 alternativa competitiva

Pentru a cuantifica natura si fac-
torii determinanti ai interactiunii
promotionale MF/PL, a fost folosit
un model de regresie pentru a ex-
plica diferenta procentuald

intre promotiile comune asteptate
si observate, calculate de catre ta-
bele de urgenta in doua sensuri.

Din punctul de vedere al consu-
matorilor, marcile private oferd o
alternativa competitiva la marcile
de producator, aceasta fiind bazata
pe preturi mai mici, datorita costu-
rile lor mai mici (Dick et al., 2015),
precum si datorita unei calitati cel
putin egale, cu cea a produselor cu
eticheta de firma.

Tn mod traditional, consuma-
torii constienti de pret au fost
considerati a fi cumparatorii tipici
ai marcilor private (Kwon et al.,

2018). Dar in zilele noastre, aces-
te marci sunt solicitate de toate
tipurile de consumatori care cauta
marci de calitate la un pret acce-
sibil (Kumar si Steenkamp, 2017;
Kwon si colab., 2018]).

Si din perspectiva retailerului,
marcile private pot avea un impact
semnificativ

privind strategia competitiva si
diferentierea retailerului (Lymper-
opoulos et al., 2020), imbunatatirea
imaginii magazinului, consolidarea
imaginii retailerului si fidelizarea
clientilor (Ailawadi si colab., 2018;
Anselmsson si Johansson, 2019;
Beneke, 2020).

Vanzarile de produse private label
continud sa creasca

Tn acest conditii, nu e de mirare
ca vanzarile de marca privata au
reprezentat 64% din volumul van-
zarilor pe cele mai mari sase piete
de produse alimentare din Europa,
in cele 12 luni ale anului trecut,
pana in februarie 2024, dupa cum
au dezvaluit noile date furnizate de
Circana.

Potrivit Monitorului de categorii
de semnale de cerere de la Cir-
cana, care urmareste aproximativ
175 de categorii FMCG si 2.000 de
segmente de produse, volumele de
marcad privatd sunt cu doud punc-
te procentuale mai mari decat in
perioada corespunzatoare a anului
trecut.

Strategiile intreprinse pentru a sti-

mula vanzarile Th volum includ o
crestere a intensitatii promotionale,
arata datele Circana, avand cu 15%
mai multe promotii, fata de pe-
rioada corespunzatoare cu un an
mai devreme. Acest lucru a avut ca
efect Incetinirea scaderii volumului
vanzarilor de produse cu marca de
firma.

Abordarea pierderilor de volum

Potrivit Circana, aproximativ
21% din produsele FMCG sunt
acum vandute prin promotii. lar
promotiile private-label au crescut
cu 36% in hipermarketuri si cu 25%
in supermarketuri, a notat Circana,
in timp ce la discounteri, volumul
articolelor vandute in promotie a
crescut cu 68%.

“Reflectdnd la raspunsul la pier-
derile de volum tot mai mari din
2023, putem vedea ca marcile de
firma au fost cele care au lansat
pistolul de pornire promotionala tot
timpul®, a comentat Ananda Roy,
vicepresedinte senior Strategic
Growth Insights EMEA, Circana.

“Ca urmare, retailerii au reactionat,
fiind obsedati de strategie si
orientati spre consumator. Cu toate
acestea, deoarece, atat producato-
rii, cat si comerciantii cu amanun-
tul, se grabesc sa sporeasca volu-
mele prin reducerea preturilor si
cresterea promotiilor, efectul scon-
tat va fi probabil diminuat de preturi
absolute ridicate, inovatie scazuta,
raspuns competitiv si penetrarea
crescanda a marcii private”.



Roy a avertizat, totusi, despre pe-
ricolul “suprasaturarii rafturilor
cu oferte profunde”, adaugéand ca
cresterea volumului castigatda n
urma promotiilor este probabil sa
fie de scurta durata:

“Este putin probabil ca cresterea
adevarata a volumului sa revina
periodic”, a spus el, care a conti-
nuat: “Producatorii si comerciantii
cu amanuntul trebuie sa se uite
la cresterea organica prin acti-
varea cumparatorilor, experienta
marcii si una dintre parghiile cele
mai dinamice ale marketingului,
inovatia”.

Marca proprie 1i ajuta pe consuma-
tori sa economiseasca bani

Cea de-a 13-a editie a EY Future
Consumer Index, publicata la ince-
putul verii 2024, care a chestionat
peste 22.000 de consumatori din 28
de tari, a constatat ca pana la 80%
dintre consumatorii din ntreaga
lume raman ingrijorati de finantele
lor, 54% spunand ca intentioneaza
sa cumpere mai putin in viitor, atat
pentru a economisi bani (conform
a 73% dintre respondenti), cat si
pentru ca simt ca nu au nevoie de
articole noi (49%).

Cu toate acestea, 39% dintre
respondentii din Tntreaga lume au
atribuit cheltuielile mai mici pentru
a ajuta mediul inconjurator, inclu-
siv din perspectiva achizitiei de ali-
mente.

Alte moduri prin care consumatorii
cauta sa-si intinda bugetele, a con-
statat studiul EY, includ mai mult
gatitul si distractia acasd (cu 9%
si, respectiv, 5%, comparativ cu oc-
tombrie 2022) si comandarea mai
putine alimente la pachet (43%).

Drept urmare, aproximativ 61%
dintre respondenti declara ca pro-

dusele cu eticheta privata ii ajuta sa
economiseascd bani, cu putin mai
putin de doua treimi (64%) remar-
cand ca produsele marcii din ma-
gazin le satisfac nevoile. Cu toate
acestea, studiul a constatat ca inte-
resul consumatorilor pentru marca
privata a scazut, in general.

De fapt, mai mult de o treime (35%),
dintre consumatori, sunt din ce in
ce mai dispusi sa plateasca in plus
pentru marcile in care au incredere,
tendinta in crestere cu zece puncte
procentuale, in februarie 2023, fata
de februarie 2022.

Ce pot face procesatorii?

Tnaceste conditii, pe alocuri drama-
tice, mai pot recupera procesatorii
din Romania cotele de piata pierdu-
te in favoarea produselor alimen-
tare private label? Punem aceasta
intrebare avand Tn mine relatiile
firesti de piata si nu actiunile poli-
ticianiste si populiste ale guvernu-
lui si ale Ministerului Agriculturii,
care cauta sa impuna alte reguli de
piata care tin mai mult de economia
centralizatd, si nu de mersul firesc,
normal, al lucrurilor.

In bund masura, raspunsul poate
fi gasit in analizele citate mai sus:
Inovatia, dezvoltarea tehnologic3,
studiul atent al pietei, fidelizarea
consumatorilor pot conduce la
atragerea acestora catre produse-
le propriei fabrici, si abandonarea
tendintei de a cumpara alimente
private label.

Mai presus de orice, inovatia si dez-
voltarea tehnologica pot ajuta com-
paniile sa diminueze costurile de
productie, putand astfel sa suporte
un pret mic oferit de retailer si, Tn
acest fel, putand sa Tsi creasca si
competitivitatea la raft, in raport cu
alimentele private label.

Tns3, au companiile romanesti ca-

pacitatea financiarda de a sustine
un proces de inovare, precum si
actiuni de retehnologizare? Pentru
adoptarea de noi echipamente si
tehnologii exista deja un oarecare
sprijin, prin accesarea de fonduri
europene.

Dar este foarte putin probabil ca
firmele romanesti (nu includem
aici companiile cu actionariat stra-
in, pentru ca strategiile lor de dez-
voltare si de sustinere a activitatii
curente sunt aprobate si sustinute
la nivel central), sa poatd supor-
ta pentru o perioada indelungata
o activitate de inovare de produs,
pentru a atrage cu adevarat atentia
consumatorilor si pentru a le abate
privirea dinspre produsele private
label, spre cele de firma.

Cea mai importanta intrebare

Dar, mult mai importantd decat
intrebarea din titlu, este urmatoa-
rea: Existd vreun motiv pentru a
diminua cota de piata a produselor
private label? Desi ministrul Florin
Barbu spunea cd, daca ar avea po-
sibilitatea, “ar interzice marfurile
private label”, aproape nimeni, in-
clusiv din randul procesatorilor, nu
ii impartaseste opinia.

In primul rand, pentru ci majori-
tatea alimentelor private label din
magazinele din Romania sunt fa-
bricate de companii romanesti. lar,
pentru acestea, productia pe acest
segment reprezintd un debuseu
si o completare a activitatii, chiar
daca, aparent, se ajunge la o
autoconcurenta la raft.

Mai ales, pentru companiile mici si
medii care au astfel de prelatii de
productie si comerciale cu retai-
lerii, Tncetarea activitatii pe acest
segment ar insemna falimentul,
dupa cum remarca acelasi George
Badescu, domnia sa remarcand si
faptul cd, “In privinta marilor com-

panii romanesti se observa tendinta
de a abandona productia de private
label, marcile lor fiind bine consoli-
date pe piata“.

Tnsd, mai este un aspect care il
priveste direct pe consumator, el
fiind, acela care decide finalmen-
te la raft. Ar accepta el eliminarea
produselor pivate label din magazi-
ne? Daca ar fi vorba despre o de-
cizie administrativa, n-ar avea ce
face, doar, romanii sunt invatati cu
deciziile aberante din perioada co-
munista. Ar suporta si asta.

Tnsé, aceia care sustin o astfel de
masura se prefac a uita cda, daca
fermierii si procesatorii cauta sa
isi vanda marfa cat mai scump sau,
ma rog, pana la limita superioara
de pret pe care o considera ei ca
o poate suporta populatia, dar pe
care in mod continuu o vor forta in
sus, si care in permanenta solicita
protectia statului si cand e cazul, si
cand nu e, singurul actor din lantul
alimentar care il protejeaza cu ade-
varat pe consumator este retailerul
care vine in Tntampinarea cerintelor
sale cu produse private label ieftine
si de o calitate superioara, egala
cu aceea a produselor cu marca de
firma, inclusiv daca vorbim despre
zona de produse premium.

Ca o concluzie, asadar, sa spunem
ca procesatorii din Romania nu au
capacitatea financiara si tehnolo-
gica de a recupera cotele de piata
pierdute in favoarea produselor
private label, aflate n constanta si
continud expansiune, si ca, in afara
de cativa actori politici populisti si
de cétiva sforari de salon, care ar
dori acest lucru, nimeni altcineva
nu sustine eliminarea alimentelor
cu marca de magazin, cu atat mai
mult cu céat, inca de la Revolutia
Franceza se stie cd asigurarea
unui pret mic al mancarii inseamna
liniste sociala.
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SMITHFIELD ROMAI{IA DEVINE
COMTIM ROMANIA

La 20 de ani de la debutul operatiunilor in Romania,
cel mai mare producator de carne de porc din
Romania a initiat un proces de rebranding corporate
cu scopul de a oferi publicului larg o imagine clara a
misiunii, valorilor companiei si a modului sustenabil in
care produce carne de porc 100% romaneasca.

in anul in care aniverseaza doua decenii de excelenta,
compania doreste sa prezinte evolutia sa, puternic
ancorata in traditia locala dar totodata orientata cu
optimism si incredere spre viitor.

Incepand cu luna octombrie 2024, Smithfield
Romaéania isi va desfasura activitatea sub noua
denumire

,Comtim Romania SRL", denumire care se suprapune
numelui brandului 100% romanesc de carne de porc,
Comtim.

“Noul nume aduce un tribut pentru tot ce a insemnat Comtim in trecut si pentru profesionistii care au
pus industria carnii la loc de cinste. Motiv de mandrie regionala si chiar nationala, brandul Comtim
spune o poveste memorabila a unei traditii romanesti. Echipa noastra duce acum mai departe legenda
unui brand de carne cu traditie nationala si gust autentic romanesc si ne prezentam publicului asa
cum suntem: o companie solida care seteaza standardele de excelenta in industrie.” a declarat Goran
Panici, Director General Comtim Romania.

______________________________________________________________________________________________________________________________________|
Activitatea companiei se va desfasura in
continuare respectand valorile care au con-
sacrat-o: bundstarea animala, siguranta
angajatilor, calitatea si siguranta alimen-

tard, grija pentru mediul inconjurator si
sprijin oferit comunitatilor.

Acest proces are loc Tn contextul reorgani-
zarii modului de raportare la nivel de grup,
prin care punctele de lucru din SUA, Euro-
pa si China devin operatiuni independente
de business, iar operatiunile din Romania
vor raporta la nivel de Europa catre Mor-
liny Foods.
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Despre Comtim Romania

Comtim Romania a dezvoltat in zona de Vest a tarii un sistem integrat de
operatiuni “din fermd in furculita”, pentru a oferi consumatorilor pro-
duse din carne de porc 100% roméaneasca. Produsele Comtim provin
de la animalele crescute in fermele proprii, hranite cu cereale produse
local, de catre fermieri din zona de Vest a tarii. Producem carne de porc
sigura si de calitate, potrivita unei alimentatii echilibrate, in timp ce ga-
sim modalitati noi si inovatoare de a minimiza impactul operatiunilor
noastre. Prin investitiile realizate ne-am asumat sa ducem mai depar-
te, din 1967 pana in prezent, traditia Comtim de a oferi consumatorului
produse din carne de porc de cea mai buna calitate, proaspete, cu un
gust autentic romanesc.



CONSUMATORII VOR FI IMPLICATI IN
STRATEGIILE COMPANIILOR PRIVIND METANUL

Maria Demetriad

Reducerea metanului in procesul
de crestere a animalelor de ferma
poate sa nu fie bine inteleasa de
consumatori, dar unele companii,
precum Danone, vor s3-i aduca Oin
calatorieO, noteaza FoodNavigator.

Pe locul doi

Metanul este printre cele mai puternice gaze cu
efect de serd, pe locul doi dupd CO2 in ceea ce
priveste contributia la Tncalzirea globala din istoria
recenta. Agricultura si cresterea animalelor con-
tribuie major, productia de lactate de la bovine re-
prezentand aproximativ 8% din totalul emisiilor de
metan cauzate de om.

De cand programul Global Methane Pledge a fost
sustinut de UE, ceea ce inseamna cd intentioneaza
sa reduca emisiile de metan cu 30% pana in 2030,
producatorii de lactate au fost sub presiune sa re-
duca productia de CH4.

Aceasta include si compania Danone, care vrea sa
atingad tinte de reducere a metanului fara a limita
productia de lactate. “Reducerea emisiilor de me-
tan este cea mai imediata oportunitate pe care o
avem de a incetini avertismentul global si credem
ca productia de lapte poate fi o parte a solutiei”, a
declarat un purtator de cuvant al companiei pentru
FoodNavigator.

Doresc consumatorii lapte din ferme cu continut
scazut de metan?

Danone se angajeaza sa reduca emisiile de metan.
Anultrecut, compania de produse lactate a anuntat
planuri de a reduce emisiile absolute de metan din
lantul sdu de aprovizionare cu lapte proaspat cu
30% pana in 2030, echivalent cu 1,2 milioane de
tone CO2eq.

Tnsa, spre deosebire de multe strategii stabilite de marile
FMCG, aceasta nu pare sa fie condusa de consumatori.

Asta nuinseamna ca durabilitatea mediului nu este impor-
tanta pentru cumparatori. Este. Potrivit datelor Nielsen si
Mintel, 70% dintre consumatori la nivel global sustin ca
sustenabilitatea este acum mai importanta pentru ei decat
era acum doi ani, iar 49% au facut modificariin alimentatia
lor pentru a sustine un stil de viata mai sustenabil.

Dar daca si consumatorii doresc in mod special produse
cu continut mai scazut de metan este indoielnic, avand in
vedere ca intelegerea actuala este scazuta. “Schimbarile
climatice, reducerea metanului si agricultura regenerativa
pot fi subiecte complexe si tehnice si stim ca consumatorii
auin prezent o intelegere limitata a modului in care alege-
rile lor alimentare se raporteaza la ei”, a explicat purtato-
rul de cuvant al Danone.

Principalul producator de lactate considera ca are un
rol de jucat in a ajuta la demistificarea acestor subiec-
te si pentru a aduce consumatorii in calatorie, deoarece
“sprijind tranzitia catre practici agricole regenerative”.

Cum pot fi reduse emisiile de
metan din ferme?

Ramane intrebarea: cum lucrea-
za Danone pentru a reduce emi-
siile de metan cu 30%, fata de
valoarea de referinta din 2020, in
urmatorii sase ani?

Pentru inceput, trebuie sa cola-
boreze cu reteaua sa de 58.000
de fermieri din 20 de tari pentru
a ajunge acolo. Compania a ac-
celerat initiativele de reducere
a metanului in Africa, Europa si
SUA anul trecut si a intensificat
proiectele de agricultura rege-
nerativa care vizeaza reducerea
totala a emisiilor de gaze cu efect
de serd (GES), inclusiv metanul.

Alte parghii sunt, de asemenea,
trase, inclusiv punand accent pe
sanatatea animala si gestionarea
efectivelor; managementul fura-
jelor; managementul gunoiului
de grajd si aplicarea de noi teh-
nologii care servesc la inhibarea
productiei de metan, de exemplu
aditivii pentru hrana animalelor
si articolele de purtare pentru
vaci.
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FERMA / CRESTEREA ANIMALELOR

Dezvoltata de proiect Zero Emis-
sions Livestock Project (ZELP),
tehnologia purtabild are ca scop
neutralizarea emisiilor de metan
de la eructurile bovinelor.

In ceea ce priveste aditivii pentru
furaje, Danone a lucrat cu Bovaer
de la DSM-Firmenich.

Aditivul functioneaza prin suprima-
rea productiei de metanin stomacul
vacii. Fabricat din doud ingrediente
(nitrat si alcool pe baza de bio) hra-
na este descompusa si procesata in
mod natural de metabolismul ani-
malului, fard a afecta volumele de
productie sau calitatea laptelui.

Programul da rezultate

“Programul nostru pilot de gestio-
nare a furajelor din Belgia a aratat
rezultate promitatoare atunci cand
se utilizeaza Bovaer, care a demon-
strat o reducere cu 18,3% a emisi-
ilor de metan enteric”, a spus un
purtator de cuvant Danone.

Amintim ca la sfarsitul anului
trecut, Danone a devenit prima
corporatie care s-a alaturat Acce-
leratorului R&D de fermentatie en-
terica al Global Methane Hub, care
isi propune sa creeze noi solutii
scalabile si practice pentru fermi-
erii de lactate pentru a reduce emi-
siile de metan.

Dar, compania se aliniaza cu par-
tenerii externi pentru a accelera
progresul sectorului In alte moduri,
se angajeaza, de asemenea, in par-
teneriate externe pentru a accelera
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reducerea metanului in sector.

Anul trecut, a anuntat un partene-
riat strategic cu Fondul de Apara-
re a Mediului pentru a Tmbunatati
stiinta, datele si raportarea emisi-
ilor de metan din agricultura.

Danone a co-fondat, de asemenea,
Dairy Methane Action Alliance, cu
scopul de a colabora cu alti actori
din industria lactatelor pentru a
aborda in mod colectiv provocarile
legate de schimbarile climatice.

Educarea consumatorilor

In timp ce toatd aceastd munci
continua in fundal, cum pot marcile
sa educe cel mai bine consuma-
torii despre practicile durabile in
productia de lactate? Nu este usor,
mai ales pe fondul unei crize a cos-
tului vietii, cand cumparatorii pot
opta pentru produse economice,
mai degraba, decat ecologice.

in acelasi timp, marcile au doar
0 anumita cantitate de spatiu
pe ambalaj cu care sa partajeze
informatii cu consumatorii. Pe o
oala de iaurt, de exemplu, odata ce
listele de ingrediente si informatiile
nutritionale sunt tiparite, nu mai
ramane mult spatiu pentru detalii
despre practicile agricole pe care
nu le pot fi sigur consumatorii vor
intelege.

Acesta poate fi ceea ce Danone a
gasit in Franta, unde comunica be-
neficiile de mediu asociate cu mar-
ca sa Les Deux Vaches. Desi nu se
concentreaza strict pe productia

de metan, Les Deux Vaches ii ajuta
pe fermieri n tranzitia catre agri-
cultura ecologica printr-un proiect
numit Reine Mathilde (un semn de
cap catre Ducesa de Normandia,
unde se afla programul de dezvol-
tare a productiei ecologice).

Inca un sprijin pentru fermieri

“Les Deux Vaches sprijina fermie-
rii sa se transforme la practicile de
agricultura ecologica a produselor
lactate si comunica activ despre
biodiversitate si agricultura eco-
logica a produselor lactate prin
intermediul retelelor sociale si al
site-ului sau”, au precizat oficialii
companiei.

In ceea ce priveste daca si cum
intentioneaza Danone sa comunice

eforturile de reducere a metanului
la ambalaj, va trebui sa asteptam
si sa vedem. Cert este ca progresul
catre obiectivele companiei privind
metanul este in curs.

“Fiind prima companie alimentara
care a facut acest pas si s-a aliniat
la ambitia Global Methane Pledge
lansat la COP26, acest plan se ba-
zeaza pe munca noastra existen-
ta cu fermierii si partenerii care a
reusit sa reduca emisiile de metan
cu 14% ntre 2018 si 2020.

Rezultatul vorbeste de la sine:
“Intre 2020 si 2023, am realizat
o reducere cu 13,3% a emisiilor
noastre de metan pentru furniza-
rea de lapte proaspat”, au precizat
specialistii Danone.






T
OPTIMISM MODERAT PE PIATA NUTRITIEI ANIMALE

Mircea Demeter

Fermierii din zootehnia romaneasca si nu numai, s-au confruntat in ultimii ani cu
mari probleme din cauza inputurilor nutritionale si ale productiei si achizitionarii
de furaje. E drept, ultimul an a fost mai lejer din acest punct de vedere, dar viitorul
este privit cu intrepradite temeri. Asadar, care va fi viitorul imediat al acestui
segment de piata? lata mai jos o analiza si predictiile companiei Alltech.

Productie in scadere in 2023

Raportul “Alltechis Agri- Food Outlook” estimeaza ca
tonajul global de furaje a totalizat 1,29 miliarde de tone
metrice (BMT]) in anul 2023, insemnand o scadere de
2,6 milioane de tone metrice (MMT) sau 0,2%, fata de
2022.

Cererea generald mai scazuta de furaje s-a datorat,
partial utilizarii mai eficiente a furajelor posibila prin
sistemele de productie care se concentreaza pe utili-
zarea intensiva a hranei animalelor, management per-
formant al fermelor si alte tehnologii utilizate, pentru
a reduce consumul de furaj.

Mai lent, ce e drept, productia de proteine animale,
ca raspuns la marjele stranse cu experienta de multe
companii de furaje si proteine animale, a contribuit, de
asemenea, la reducerea cererii de furaje.

Rata tonajului de furaj, definita drept cantitatea de fu-
raje produsa si distribuitd per unitate de animale sau
pasari de curte, este influentata de factori multipli care

afecteaza cererea si oferta de furaje, precum si efici-
enta si rentabilitatea productiei animale.

Schimbarea tiparelor de consum cauzate de inflatie si
tendinte alimentare, costuri de productie mai mari si
geopolitice tensiunile au influentat si productia de fu-
raje in 2023.

Sondajul anual al hranei Alltech include date din 142
de tari si peste 27.000 de fabrici de furaje. Aceasta a
evaluat productia de furaje combinate si preturile prin
utilizarea informatiile colectate de echipa de vanzari
globale a Alltech si in parteneriat cu asociatiile locale
de furaje.

Perspective pentru finalul anului 2024

Peste jumatate dintre respondentii la sondaj (54,8%) au
spus ca sunt oarecum optimisti cu privire la cresterea
continud n sectorul pasarilor de curte. Alte sectoare
proteice au fost afectate de boala, incertitudini econo-
mice care afecteaza cumpararea putere si schimbarea
tendintelor alimentare ale consumatorilor.

Aproximativ 37% au spus ca
sunt oarecum optimisti cu pri-
vire la cresterea hranei pentru
porci si productia pentru 2024,
putin mai mare decat cea de-a
doua cea mai optimista.

In ceea ce priveste productia
de furaje la animalele de com-
panie, alte rumegatoare, acva-
cultura, carne de vita si ecvine,
majoritatea respondentilor au
spus ca nu au fost nici optimisti,
nici pesimisti in ceea ce priveste
cresterea in 2024.

Productia de furaje este de
asteptat sa creasca in 2024, cu
unele conditiile pietei se Tmbu-
natatesc pe masura ce costurile
de intrare se usureaza si con-
sumatorii se adapteaza la in-
certitudini. Cresterea productiei
este probabila sa ramana ro-
bust in Brazilia si sa accelereze
in Asia de Sud-Est, cu cresteri
marginale asteptate in China si
Oceania.

Se asteapta ca America Latina
sa conduca cresterea productiei
in 2024 dar intr-un ritm mai lent
decatin 2023. Reducerea efecti-
velor de animale se asteapta ca
stocurile sa continue Tn Statele
Unite, scaderea cererii de fura-
je.

Preturile ridicate ale materiilor
prime domina n continuare lis-
ta provocarilor cu care se con-
fruntd agricultura din ntreaga
lume, Tmpreuna cu rentabilitate
scazuta pentru producatori si
boli ale animalelor. in Europa,
costurile cu forta de munca,
politicile, standardele si eveni-
mentele geopolitice au afectat
serios acest sector.



in America Lating au fost obser-
vate evenimente si intreruperi ale
lantului de aprovizionare, in timp
ce Tn America de Nord, costurile cu
forta de munca au prezentat cel mai
mare obstacol, in timp ce Oceania
s-a luptat cu dobanzile mari.

Eforturile de sustenabilitate

Respondentii au observat diferente
majore in ceea ce priveste cine con-
duce eforturile de sustenabilitate a
mediului in regiunile lor. in general,
industria de servicii alimentare,
mass-media si organizatiile non-
guvernamentale au fost evaluate
ca fiind motoarele eforturilor de
imbunatatire a durabilitatii.

Printre masurile de durabilitate,
reducerea poludrii apei sunt ma-
surile cele mai larg implemen-
tate, conform  respondentilor,
urmate de eforturle deimbunatatire
a eficientei furajelor, crearea de
energie regenerabild, reducerea
antibioticelor utilizarea/comba-
terea rezistentei antimicrobiene,
productia mai eficienta de hrana si
imbunatatirea bunastarii animale-
lor.

Respondentii au spus unele dintre
aceste masuri sunt initiate de gu-
verne in timp ce altele sunt genera-
te de sectorul privat.

Tehnologii de impact

Solutiile nutritionale au reprezen-
tat din nou cele mai importante
tehnologii frecvent citate ca avand
un impact serios asupra industriei
agroalimentare. Genetica a fost al
doilea cel mai ales raspuns, urma-
ta de colectarea/analiza datelor.

Tipurile de solutii nutritionale cele

mai pertinente pentru productia
de furaje au fost cele care
imbunatatesc eficienta, urmata de
solutii care gestioneaza sanptatea
intestinului, micotoxine, enzime si
minerale. In Europa si Oceania au
fost citate tehnologiile de reducere
a metanului ca una dintre cele mai
mari oportunitati de crestere. Une-
le dintre tehnologiile considerate
cele mai de impact includ:

e Imagini aeriene, perspective
geospatiale, drone (Europa si
Oceania)

* Inteligentad artificiala/invatare au-
tomata (Asia Pacific)

e Automatizarea  muncii/robotica
(America Latind)

* Biosecuritate (Africa si America
de Nord)

Perspective pe specii

e Pasari de curte: Sectorul pa-
sarilor de curte este pregatit
pentru a fi in continuare lider de
piata, situatia determinata de un
amestec de succese regionale si
dinamica pietei globale. Progno-
za broilerului rdmane optimista
datorita costurilor mai mici de
intrare, marjele industriale cres-
cute si schimbarea comporta-
mentului consumatorului.

Carnea de porc: Tendintele
evidentiaza complexul relatiei
dintre factorii economici, dinami-
ca ofertei si managementul boli-
lor in industria globala a hranei
pentru porci. Abordarea acestor
provocari va fi cruciald pentru
sustinerea sectorului si asigura-
rea securitatii alimentare.

e Lactatele: La nivel global,
productia de hrana pentru ferme-
le din sectorul lactatelor a sca-

zut cu aproximativ 2,3%. Aceasta
schimbare reflecta echilibrul de-
licat dintre factorii economici si
necesitatea sustinerii productiei
de lactate. Costuri mai mici de
hrana si preturi mai mari la lapte
ar ajuta la corectarea pietei.

Carnea de vita: Industria carnii
de vitd navigheaza intr-un peisaj
complex, echilibrand preocupari-
le de mediu, realitatile economice
si dinamica regionala. Declinul
de 4,4% (5,35 MMT] a fost cel mai
pronuntat dintre toate sectoarele.
Se asteapta o crestere in China,
Brazilia si Australia. Scaderi con-
tinue sunt anticipate in SUA si Ca-
nada si in tarile europene.

Acvacultura: scaderea tonaju-
lui de furaje din sector, de 4,4%
(2,42 MMT], in 2023, reprezinta
primul declin observat Tn ultimii
ani. Cu toate acestea, 30% dintre
respondentii la sondaj au spus ca
sunt oarecum optimisti ca sec-
torul va creste in 2024. America
Latina a Tnregistrat o crestere de
3,9% a furajelor pentru acvacul-
tura, in 2023. Cererea puternica
de pe piata si competitivitatea pe
piata de export este de asteptat
sa continue Tn 2024, cu Ecuadorul
ca producator de creveti de top.

Animale de companie: Sectorul
global pentru animalele de com-
panie continua sa se extinda, iar
America Latind si America de
Nord sunt motoarele principale
cresterii.

Q

Ecvine: se asteaptd cd hrana
pentru ecvine va scadea ca pret si
ca volum in anul 2024. Mai mult
de 14% dintre respondentii la
sondaj au spus ca sunt oarecum
optimisti ca tonajul de furaje va
creste in 2024. 13% au spus ca
sunt oarecum pesimisti, iar 7,2%
au spus erau foarte pesimisti.

Oportunitati de crestere

O intrebare deschisa cu privire la
cel mai important factor legat de
oportunitatile din agricultura, n
fucntie de zonele geografice, au dat
o serie de raspunsuri la fel de vari-
ate pe cat le reprezentau regiunile.
Astfel:

o in Africa, respondentii au suge-
rat ca oportunitatile constau in

imbunatatirea eficientei furajelor,
cost scazut, solutii de productie
adecvate adaptarii locale, meca-
nizarea productiei vegetale, pre-
lucrarea carnii de vita, cresterea
pietei hranei acvatice, cresterea
productiei locale si diminuarea
importurilor.

in Asia-Pacific, piata pasa-
rilor de curte si productia de
culturi modificate ofera cele
mai mari oportunitati, au spus
respondentii. Au mentionat si
tehnologiile smart-farm, masuri
de reducere a emisiilor de metan
si cresterea in sectoarele acvacu-
lturii si animalelor de companie.

in Europa, emisiile de dio-
xid de carbon si metan au fost
mentionate frecvent. Eficienta
hranei, sanatatea solului, cerce-
tarea si dezvoltarea sectorului
zootehnic, precum si diminuarea
ratei mortalitatii animalelor au
fost mentionate ca oportunitati.

in America Latind, optimiza-
rea furajelor, controlul si ma-
nagementul micotoxinelor si al
sanatatii intestinale au fost intrari
de top. Practicile agricole durabi-
le au fost, de asemenea, notate ca
oportunitati de top.

in America de Nord, importanta
parteneriatelor au fost evidenti-
ate, alaturi de tehnologii de re-
ducere a emisiilor, agricultura
regenerativa siimbunatatirea
costurilor furajelor.

in Oceania, respondentii au spus
ca limitarea gazelor cu efect de
sera si impactul acestor tehnolo-
gii asupra productiei animalelor
rumegatoare reprezintd cea mai
mare oportunitate.
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RECOMANDARILE UNEI META-ANALIZE PRIVIND
EFECTELE MICOTOXINELOR LA PORCI

Nora Marin

Micotoxinele sunt contaminanti obisnuiti in furajele
pentru porcii din intreaga lume. Consumul de
micotoxine de catre porci poate duce la o serie
de efecte nedorite. Se asteapta ca, in astfel de
situatii, concentratiile mai mari de micotoxine vor
avea un impact negativ asupra sanatatii si/sau
performantei porcilor, iar un numar tot mai mare
de literatura arata ca nivelurile mai scazute sau
cronice de micotoxine pot avea, de asemenea, un
efect negativ, dupa cum se arata intr-o analiza de
specialitate publicata de PigProgress.

0 mare incidenta

Micotoxinele sunt frecvente, atat la niveluri inferioare, cat si in combinatii.
Analize recente ale hranei pentru porcine la nivel mondial au aratat c3, nu
numai ca au fost prezente micotoxine in peste 99% din probe, dar 98,7%
dintre aceste probe au continut 2 sau mai multe micotoxine, cu o medie de
7,7 micotoxine per proba.

Aceste date au aratat, de asemenea, ca nivelurile mai scazute de micoto-
xine sunt frecvente. De exemplu, desi 86% dintre probe au continut deo-
xinivalenol (DONJ, acesta a fost prezent in concentratii sub orientarile de
reglementare ale UE pentru porci (de 900 ppb) in 90% dintre aceste probe.

Managementul micotoxinelor

Micotoxinele pot provoca performanta si rentabilitatea porcilor. Pentru a
minimiza riscul de micotoxine, producatorii trebuie sa fie proactivi si sa ia
masuri pentru a intelege si controla mai bine riscul lor de micotoxine. Un
program adecvat de gestionare a micotoxinelor ar trebui sa includa:

1. Testare (pentru a determina riscul actual de micotoxina);

2. Evaluarea riscului (pentru a intelege mai bine nivelul de provocare cu
micotoxine si rezultatul potential al consumului de micotoxine);

3. Atenuare (pentru a reduce provocarea animaluluil; si

4. Monitorizare [pentru a continua evaluarea provocarii micotoxinelor in
timp)

Cand vine vorba de atenuare, una dintre cele mai bune modalitati de a
proteja animalul este prin utilizarea anumitor aditivi pentru hrana anima-
lelor care pot reduce direct impactul micotoxinelor n interiorul animalu-
lui. Printre solutii, extractul de perete celular de drojdie, care este bogat
in carbohidrati complecsi insolubili, s-a dovedit ca interactioneaza cu mai
multe micotoxine in vitro, ex vivo si in vivo.

Intelegerea provocarilor micotoxinelor

Numeroase lucrari au aratat beneficiile utilizarii extractului
de perete celular de drojdie, dar efectuarea unei meta-analize
poate fi mai avantajoasa, deoarece aceasta metoda statistica
permite integrarea si cuantificarea datelor pentru a obtine o
concluzie generala intr-o colectie de lucrari stiintifice.

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

Impactul micotoxinelor asupra performantei porcilor care fie
nu au fost suplimentati, fie care au fost suplimentati cu extract
de perete celular de drojdie a fost evaluat prin modificari ale
castigurilor lor medii zilnice (ADG), aportului mediu zilnic de
hrana (ADFI) si raportului castig-hrana (G:F).

Pentru a afla mai multe despre aceste date, a fost efectuata
o analiza de meta-regresie pentru a intelege diferentele de
raspunsuri in raport cu concentratia de micotoxina. Studiile de
cercetare au fost impartite in categorii, in care toate micotoxi-
nele au fost prezente la concentratii fie la sau sub ghidurile de
reglementare ale UE si SUA (categoria 1) sau in care cel putin
o micotoxind a fost prezenta la concentratii peste limitele de
reglementare (categoria 2). Trei constatari au iesit in evidenta,
dupa cum urmeaza:



1-Concentratiile de micotoxine la nivel scazut influenteaza
performanta porcului

Contaminarea cu micotoxine la niveluri care scad sub orienta-
rile guvernamentale este obisnuita. Rezultatele analizei de me-
ta-regresie au aratat cd, chiar si atunci cand toate nivelurile de
micotoxine au scazut sub ghidurile de reglementare UE/SUA,
porcii hraniti cu micotoxine au avut ADG semnificativ mai mic
(-79 g; Figura 1, p&0,001) in comparatie cu porcii hraniti cu mi-
nim sau fara provocare cu micotoxine.

Aceasta reducere a cresterii in greutate ar putea influenta gre-
utatea finala a porcilor pe piata, solicitand astfel producatorilor
sa vanda porci la o greutate redusa sau sa continue hranirea
acestor animale pentru zile suplimentare, oricare dintre acestea
ar putea modifica profitabilitatea fermei.

2-Extractul de perete celular de drojdie contracareaza provo-
carile la nivel inferior de micotoxine

Pentru a contracara efectele micotoxinelor, extractul de perete
celular de drojdie poate fi inclus in ratie. Extractul de perete ce-
lular de drojdie utilizat in aceasta cercetare (Mycosorb, Alltech)
contine B-D-glucani in peretele celular de drojdie, care ajuta la
mentinerea adsorbtiei in timpul modificarilor pH-ului in tractul
intestinal.

Odata legate de extractul de perete celular de drojdie, este mai
putin probabil ca micotoxinele sa afecteze negativ sistemele
intestinale, imunitare si interne ale animalului. Acest lucru ar
putea duce la imbunatatirea performantei si a sanatatii porcilor.

Tn mod colectiv, atunci cand porcii au consumat extract de pe-
rete celular de drojdie Tn timpul provocarilor cu micotoxine
de nivel inferior, rezultatele au aratat ca ADG-ul lor a crescut
semnificativ (Figura 2, p<0,001), cu 48 de grame peste ADG al
porcilor hraniti numai cu micotoxine. In plus, aceastd crestere a
ADG a fost semnificativ similara cu castigurile experimentate de
porcii hraniti cu control.

3-Provocarile cu micotoxina de nivel mai Tnalt au impact asupra
performantei porcilor

Cand cel putin o micotoxina a fost prezenta la niveluri peste limitele ghi-
dului, pierderea in ADG de porc a crescut la 85 g (p<0,001) impreund cu o
valoare semnificativa. reducerea ADFI a furnicilor (de 166 g) spre deosebi-
re de porcii hraniti cu control.

In aceastd categorie, continutul de micotoxine a variat de la putin peste
limitele ghidului pana la niveluri cu mult peste aceste limite, permitand
concluzia ca efectele micotoxinelor asupra porcilor ar putea fi mult mai
mari decat media raportata mai sus.

La aceste niveluri mai ridicate de micotoxine, gestionarea efectelor ne-
gative ale micotoxinelor asupra porcilor poate fi mai dificila, dar este inca
posibil. Pe baza rezultatelor meta-regresiei, atunci cand extractul de pe-
rete celular de drojdie a fost inclus in ratie, porcii au prezentat o crestere
numerica a ADG de 7 g, precum si o tendinta (p=0,06) spre o cresterea
ADFI (+25 g).

Concluzii si recomandari

Din aceasta meta-analiza publicata recent, este clar ca consumul de mi-
cotoxine de catre porci, chiar si la niveluri sub recomandarile de regle-
mentare, ar putea duce la rezultate negative. Deoarece multe mostre de
furaje testate pentru micotoxine contin niveluri sub limitele ghidului, este
important sa ne ddm seama cd cresterea si sanatatea porcilor pot fi inca
afectate, chiar si la aceste asa-numite niveluri mai sigure.

Desi micotoxinele reprezinta o provocare, exista metode si solutii disponi-
bile pentru a contracara impactul lor negativ. Sa demonstrat ca utilizarea
extractului de perete celular de drojdie Tn timpul provocarilor cu micotoxi-
ne imbunatateste ADG-ul porcilor in crestere.

Pe baza acestor imbunatatiri numai in ADG, aceasta ar putea echivala cu o
rentabilitate de 4:1 a investitiei asociata cu utilizarea extractului de perete
celular de drojdie. Acest lucru nu tine cont de niciunul dintre celelalte be-
neficii potentiale ale extractului de perete celular de drojdie pentru porcii
expusi provocarilor cu micotoxine, cum ar fi imbunatatirea sanatatii intes-
tinale sau a sistemului imunitar.

De asemenea, este de remarcat faptul ca oferirea de extract de perete
celular de drojdie nu numai ca a Tmbunatatit ADG al porcilor care consuma
micotoxine, dar a adus aceste castiguriinapoi la nivelurile afisate de porcii
care nu au consumat micotoxine.
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ECHIPAMENTE INOVATOARE DESTINATE
FERMELOR CU BOVINE DE LAPTE

Maria Demetriad

Fermierii de lactate au fost siguri ca la ultimul targ

EuroTier vor gasi idei noi care sa-i ajute sa-si conduca
fermele mai eficient, deoarece erau expuse o multime

de tehnologii si echipamente, dupa cum noteaza
DairyGlobal

Mentinerea vacilor in deplin confort si cresterea viteilor
sanatosi au fost doua domenii care au fost abordate pe
larg de numerosi producatori la expozitie. De la o simpla
unitate de hranire la o noua metoda de colectare a urinei
de vaca, aceste echipamente, dar si altele, au fost expuse
celor peste 106.000 de vizitatori din 141 de tari care au
participat. lata doar cateva dintre expozitiile interesante
de produse lactate care au atras multa atentie la EuroTier
2024.

Wasserbauer-Flypit

Cand vine vorba de asternut, vaci in cabine sau vitei in
tarcuri, masina de asternut Flypit de la Wasserbauer s-a
dovedit a fi o alegere populara. Flypit ofera asternut regu-
lat Tn tarcuri sau cabine individuale pentru zone uscate de
culcare sioigienaimbunatatita. Acest lucruimbunatateste
sanatatea animalelor din hambar pe termen lung.

Balotii rotunzi sau patrati de paie sunt introdusi in Flypit,
iar sistemul complet automat se ocupa de restul. Paiele
sunt taiate in bucati mai mici de catre sistemul de frezat si
transportate la Flypit pe o banda transportoare. Folosind
sine pe tavan, Flypit ajunge in fiecare colt al hambarului
unde paiele taiate sunt imprastiate de mai multe ori pe zi.

Alimentat cu energie electrica, Flypit are o capacitate de
2.000L iar praful este indepartat cu un sistem special de
extractie. Dimensiunile sunt 2,6 m x 1,4 m x 1,7 m. Toate
functiile pot fi controlate de pe un telefon mobil sau ta-
bleta.

CowToilet

Fiecare adapost are nevoie de o toaleta, asa ca compania olandeza
Hanskamp a creat una pentru vaci. CowToilet colecteaza urina di-
rect de la sursa si separat din fecale, pentru a se asigura ca ambii
nutrienti pot fi utilizati In mod optim separat.

Deoarece urina nu intra in contact cu fecalele, se formeaza mult
mai putin amoniac. Aceasta se ocupa de un surplus de amoniac la
sursa si face din CowToilet o solutie de reducere a emisiilor.

CowToilet foloseste un reflex nervos natural care face ca vaca sa
urineze. Aceasta tehnica a fost automatizata de Hanskamp si inte-
grata intr-o cabina CowToilet special conceputd, care poate fi pla-
sata in orice magazie de lapte. Urina este colectatd in rezervorul
CowToilet si apoi este pompata si depozitata separat.

Valmetal - Supercart

Proiectat pentru hranirea vacilor de lapte sau a junincilor, Valme-
tal Supercart VA este o unitate autopropulsata alimentata de un
motor. Cu o capacitate cuprinsa intre 0,9 metri cubi si 2,7 metri
cubi,

Supercart este echipat cu un melc de descarcare de 12 inchi mon-
tat pe partea dreapta. Operatorul sta pur si simplu pe carucior
atunci cand il foloseste sau poate fi atasat un scaun pentru un plus
de confort.



Colostrum Care Center

La randul sau, Colostrum Care
Center este o unitate de procesare
conceputd pentru a oferi manipu-
larea completa a colostrului de la
vaca la vitel. Ea realizeaza amba-
larea, pasteurizarea, racirea, rein-
calzirea si hranirea intr-o singura
masina. Dupa primul muls al vaci-
lor, colostrul este colectat si pus in
pungi de colostru de 1 galon.

Zona de racire contine o baie de
apa racita de 2-4eC folosita pentru
a raci imediat colostrul post-paste-
urizat pentru a opri cresterea bac-
teriilor, apoi il pastreaza la frigider
pana cand este timpul sa hraneas-
ca urmatorul vitel. Zona de paste-
urizare utilizeaza caldura generata
de sistemul de racire pentru a pre-
ncalzi apa.

Cand incepe ciclul de pasteurizare,
acesta utilizeaza un element elec-
tric pentru a furniza orice caldura
suplimentara necesara pentru a
atinge si mentine o temperatura de
pasteurizare de 60 C. Zona de rein-
calzire va aduce colostrul pasteuri-
zat la temperatura de hranire.

Auto Scraper Spray

Unul dintre numerosii roboti de ra-
zuit de hale n actiune la EuroTier
a fost modelul Auto Scraper Spray
de la Royal de Boer. Aceasta uni-
tate este complet programabild n
ceea ce priveste rutele de curatare,
frecventa curatarii si raportarea
progresului.

Racleta robotizatd vine in 3 versiuni.
Cel mai simplu si, de asemenea,
unitatea de baza, este Auto-Scra-
per. Auto-Scraper Pro este mai
inteligent, iar Auto-Scraper Spray
este echipat cu un sistem de pulve-
rizare cu apa. Aparatul urmareste
partile laterale ale hambarului si
se opreste cand ajunge la statia de
incarcare.

In locurile in care nu sunt dis-
ponibile ghidaje laterale, trebuie
amplasate grinzi cu o inaltime de
8 cm. Robotul razuitor Tsi va initia

urmatoarea tura cand incepe ur-
matoarea ora de pornire prepro-
gramata. Robotul Auto-Scraper
este disponibil in latimi de operare
de 140, 170 si 200 cm.

Echipamente pentru toaleta poda-
la

Taierea copitelor este o procedura
de management vitala pentru cres-
catorii de animale, iar compania
elvetiana Buri avea pe standul sau
cel mai bun echipament special
construit.

Sistemele sale KP303 si KP304 fac
ca munca de tunderea copitelor
sa fie o sarcind mai usoara pen-
tru operator, deoarece are ghidaje
pentru a fixa cu usurinta picioarele
vacii intr-o pozitie sigura, care sunt
perfect adaptate miscarilor anima-
lelor.

Panouri pliabile pe lateral mane-
vreaza pentru a permite intrarea
si iesirea usoara a animalului. in
plus, este construit din materiale
puternice si dreneaza usor apa. Su-
plimentele optionale includ o cutie
de scule montata, un brat pivotant
cu reflector si suport pentru polizor
unghiular si o priza de perete insta-
lata permanent.

Operatorul dispune de un seif si
spatios zona in care sa lucrezi, care
oferd o pozitie prietenoasa cu spa-
tele. Costul spectacolului al acestei
unitati a fost de 7.150 A plus TVA.

Duo Easy Clean XXL

Noi reglementari pentru cresterea
viteilor Tsi fac drum prin Europa,
care include spatii mai mari de
crestere per vitel. Compania olan-
deza Topcalf si-a prezentat unitatea
Duo Easy Clean XXL, care ofera 4,5
mp de spatiu de culcare per vitel.

Acest tarc pentru vitei este usor de
mutat cu un stivuitor, este fabri-
cat din otel galvanizat si se inclina
pentru a permite curatarea usoara.
Unitatea se aseaza pe 4 roti pivo-
tante, cele din fata cu 2 frane.

Tarcul are usi din fata din 2 parti
care permit intrarea usoara in co-
liba pentru vitei, fara a deranja un
vitel care bea. Exista un despartitor
detasabil, iar optiunile suplimen-
tare includ suporturi pentru galeti
rabatabile cu sistem de blocare.
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SURSE ALTERNATIVE DE PROTEINE

PENTRU ALIMENTE

Mircea Demeter

Productia de proteine in UE este o problema importanta, care

abordeaza securitatea alimentara europeana, sustenabilitatea
mediului, costurile energetice si rezilienta economica si

sociala.

Interesul pentru proteinele alternative non-plante,
ca potentiali inlocuitori pentru produsele alimentare
de origine animala si ca inlocuitori pentru hrana ani-
malelor (de exemplu, soial, a crescut in ultimii ani,
prezentand o oportunitate de a contribui la echilibrul
proteic general. Acestea sunt concluziile studiului cu
titlul “Alternative protein sources for food and feed”,
elaborat de “"EPRS-European Parliamentary Resear-
ch Service” si care ss-a concentrat pe urmatoare-
le patru surse alternative de proteine: alge, insecte,
fermentatie microbiana si carne de cultura.

Echilibrul proteic actual si viitor

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

Contributia exacta a algelor, insectelor, produselor
fermentate microbian si a carnii de cultura este necu-
noscuta, dar se estimeaza cd reprezinta o mica parte
din acest total. Sursele de proteine utilizate in hrana
animalelor sunt atat necomestibile (cum ar fi iarba),
cat si comestibile pentru oameni (in mare parte cerea-
le, inclusiv cereale si leguminoase).

UE este autonoma in proportie de aproape 80 % pen-
tru sursele de proteine din hrana animalelor si are o
aprovizionare ampla de furaje, care este sursa primara
de proteine din hrana pentru animale, dar cu continut
scazut de proteine. Cu toate acestea, UE produce doar
un sfert din fainurile oleaginoase bogate in proteine,
care reprezintd 27 % din totalul proteinelor furajere
utilizate in UE.

Deficitul 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, in special al
productiei de proteine de ori-
gine animald, este substantial.

La nivel global, peste trei sfer-
turi din terenurile agricole si
aproximativ doua treimi din
emisiile de gaze cu efect de
sera din agricultura sunt aso-
ciate cu alimentele de origine
animala. Schimbarile climati-
ce prezinta riscuri suplimen-
tare pentru echilibrul actual
de proteine.

Privind pana in 2050, consu-
mul conventional de proteine
este de asteptat sa creasca
cu 57 % pentru carne si 48 %
pentru lactate, presupunand
cresterea economica continua
si cresterea veniturilor, in spe-
cial Tn Asia. Cu toate acestea,
impactul  schimbarilor  cli-
matice asupra productiei de
alimente, care afecteaza deja
productia de proteine la nivel
mondial, necesita luarea in
considerare a scenariilor ne-
liniare.



Se estimeaza ca proteinele alterna-
tive reprezinta 11 % din piata mon-
diald de proteine pentru alimente
pana in 2035, alternativele pe baza
de plante dominand in aceasta pe-
rioada. Sursele alternative de pro-
teine din alge, insecte, fermentatia
microbiana si carnea de cultura
sunt, de asemenea, proiectate sa
contribuie la echilibrul proteic,
dar datele despre contributia lor
potentiala sunt limitate.

Evaluarea surselor alternative de
proteine

Procesele de productie pentru mai
multe tipuri de proteine alternati-
ve sunt consumatoare de energie,
in unele cazuri necesitand aport
de energie mai mare decat prote-
inele conventionale pe care le-ar
putea inlocui. Cerintele energetice
variaza considerabil atat pentru
fermentatia microbiana, cat si pen-
tru carnea de cultura, in functie de
proces si de inputurile utilizate, si
reflecta, de asemenea, incertitudini
mari in date.

Insectele, fermentatia microbiana
si carnea de cultura necesita toate
materii prime, care contribuie laim-
pactul asupra utilizarii terenurilor.

Cu toate acestea, toate proteinele
alternative analizate demonstrea-
za o utilizare echivalenta sau mai
scazutd a terenului in comparatie
cu proteinele conventionale pe care
le pot inlocui, algele, insectele si
proteinele microbiene (in special
bacteriile oxidante de hidrogen) fi-
ind deosebit de eficiente in ceea ce
priveste utilizarea terenului.

Eforturile de identificare si utiliza-
re a surselor de materie prima mai
putin impactante pentru proteine
alternative pot reduce si mai mult
impactul asupra utilizarii terenuri-
lor.

Analiza utilizarii apei in proteinele
alternative aratd ca algele, in spe-
cial microalgele si macroalgele
cultivate Tn apa de mare, demon-
streaza rezultate fara echivoc mai
bune in ceea ce priveste eficienta
apei, comparativ cu proteinele
conventionale.

Incertitudini

Desi exista incertitudini in ceea
ce priveste datele, este posibil un
potential notabil de Tmbunatatire
pentru fermentatia microbiana si
carneade cultura, aceastadinurma
fiind probabil sa utilizeze mult mai

putind apa decat productia de car-
ne de vita si cantitati potential com-
parabile cu productia de pasare.

Reducerea emisiilor de gaze cu
efect de serd (GES) este o provo-
care majora pentru agricultura la
nivel global si in Europa, iar prote-
inele alternative, inclusiv proteine-
le pe baza de plante, ar putea juca
un rol in eforturile de atenuare. Ca
surse de hrana, productia de alge
are ca rezultat mai multe emisii
decat productia de soia, in timp ce
productia de insecte este compara-
bila cu cea a altor surse de hrana.

Cand vine vorba de alimente, toate
alternativele demonstreaza emi-
sii mai mici de GES in comparatie
cu productia de carne de vita si de
lactate, desi carnea de cultura poa-
te avea emisii comparabile cu cele
mai eficiente sisteme de productie
a pasarilor.

Dar deseurile nu sunt evaluate pe
scara larga pentru proteine alter-
native Tn comparatie cu productia
animala conventionala. Acolo unde
problema este discutata, dovezi-
le disponibile sugereaza ca gena
alternative evalueaza mai putin
deseuri in comparatie cu echiva-
lentele conventionale si ca aceste

deseuri sunt usor de reciclat.

Tn unele cazuri, procesele alter-
native de producere a proteinelor
ar putea folosi deseurile din alte
procese, mbunatatind amprenta
lor generald de deseuri. Profilul
nutritiv al proteinelor alternative
conteaza pentru capacitatea lor de
a inlocui sursele conventionale n
alimentatia umana sau animala.

Unele dintre sursele al-
ternative  de  proteine  ofe-
ra un profil de macronutrienti
benefic in comparatie cu proteinele
conventionale de origine animala,
desi cercetarile privind biodisponi-
bilitatea acestora in functie de tipul
de proteina alternativa, modul de
productie si modul de procesare
suntin curs de desfasurare.

Microalgele si insectele

Microalgele si insectele au un
continut de proteine mai mare
decat omologii lor conventionali,
desi digestibilitatea este mai mica.
De asemenea, au un continut mai
mare de fibre. Continutul de gra-
simi din alge si micoproteine este
mult mai mic decéat cel al surselor
conventionale de proteine de origi-
ne animala.

Algele contin si acizi grasi sanatosi
n concentratii mari. Se presupune
ca carnea de cultura ofera acelasi
profil de macronutrienti ca si pro-
dusele din carne conventionale
pe care le-ar putea finlocui, dar
fezabilitatea acestei ipoteze ra-
mane incertd. Proteinele alterna-
tive au profiluri avantajoase cand
vine vorba de continutul lor de
micronutrienti.

Algele, insectele si micoproteine-
le pot furniza vitamine si minerale
cheie in proportii mai mari decat
proteinele conventionale. Cu toate
acestea, este Tnca incert modul Tn
care prelucrarea afecteaza acesti
micronutrienti si, prin urmare, bio-
disponibilitatea lor.

Biodisponibilitatea micronutrienti-
lor la insecte s-a dovedit a fi echi-
valentd sau mai mare decét cea a
carnii de vita. Se presupune ca car-
nea de culturd oferd acelasi profil
de micronutrienti ca si produsele
din carne conventionale pe care le-
ar putea nlocui, dar si acest lucru
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este Inca incert.

Continutul  nutritional si alte
consideratii (cum ar fi pretul si
acceptarea de catre consumatori)
sugereaza ca carnea de cultura si
proteinele alternative fermentate
(in special micoproteinele) ar pu-
tea inlocui carnea si lactatele n UE
(micoproteina este deja prezenta
pe piata UE, iar carnea de cultura
a fost autorizata in SUA, Israel si
Singapore], desi problemele de ac-
ceptare a consumatorilor trebuie
depasite pentru carnea de cultura.

Algele si insectele ca alimente au
cel mai mare potential ca ingre-
diente alternative In produsele cu
mai multe ingrediente, luand in
considerare si problemele de ac-
ceptare a consumatorilor. Ambele
alternative prezintd anumite ris-
curi pentru siguranta alimentara/
alergenicitate care trebuie aborda-
te prin procesare sau in fazele de
productie (pentru alge). Insectele si
algele au, de asemenea, potentialul
de ainlocui o proportie de hrana in
sectoarele de acvacultura, mono-
gastric si rumegatoare.

Investitii in cercetare

Investitiile in cercetare si dezvolta-
re (C&DJ, care includ atat finantare
privata, cat si finantare publica, au
crescut in toate sursele alternative
de proteine din UE. Investitii majo-
re la nivel UE sau national au fost
anuntate recent pentru a sprijini

cercetarea, precum si comercia-
lizarea agriculturii incelulare, cu-
prinzand atat fermentatia, cat si
carnea cultivata.

Finantarea crescuta este notabila
si pentru cercetarea si dezvoltarea
in domeniul algelor si insectelor,
desi nu la acelasi nivel. Initiativa
UE privind algele lansata recent
detine promisiunea unei investitii in
crestere Tn acest sector.

Insectele, algele si micoproteinele
au metode de productie si procesa-
re bine stabilite si multiple aplicatii
pe piata, atingand astfel tehnologia
avansata si niveluri de pregatire
comerciala (TRL 8-9 si CRI 3-4).
Algele ca sursa de hrana au atins
un nivel mai ridicat de pregatire co-
merciala decat ca furaj, in timp ce
invers este cazul insectelor.

Proteinele recombinante si carnea
de culturd au atins, in general, ni-
veluri mai scazute de tehnologie
si pregatire comerciald (TRL 5-7
si CRI 1-2). Produsele lactate fer-
mentate microbian au atins matu-
ritatea comerciala, dar nu suntinca
disponibile pe scara larga pe piata
(CRI 2. Carnea de cultura nu este
incd autorizatd pe piata UE (CRI 1),
dar a primit aprobare in SUA, Israel
si Singapore (CRI 2).

in UE, sectorul algelor are potential
de crestere, dar necesita investitii
in infrastructura pentru a depasi

limitarile de procesare. Industria
insectelor se extinde, cu accent
pe evolutiile tehnologice si finan-
ciare pentru a satisface cererea in
crestere si a promova circularita-
tea.

Desi inca se afla in faze comparativ
timpurii de dezvoltare in UE, car-
nea de cultura are un nivel ridicat
de expertiza tehnica si proiecte pi-
lot pentru a aborda provocarile de
extindere si comercializare. Capa-
citatea industriald insuficienta de
calitate alimentara este un blocaj
cunoscut pentru fermentatia mi-
crobiand, in UE siin alte parti.

Oportunitati, provocari si optiuni
de politica

In timp ce sursele alternative de
proteine prezinta oportunitati de
consolidare a securitatii alimenta-

re si a durabilitatii europene, ele
se confruntd cu obstacole consi-
derabile in extinderea tehnologiilor
si in obtinerea viabilitatii comerci-
ale fata de sursele conventionale
subventionate. Barierele comune
includ nevoia de a optimiza tehno-
logiile Tnca in curs de maturizare,
de a extinde capacitatea de pro-
cesare si productie, de a reduce
inputurile si costurile, de a aborda
limitarile infrastructurii si de a na-
viga prin reglementari complexe si
bariere legislative.

Specialistii au identificat optiuni de
politica pentru a ajuta la extinderea
dezvoltarii si productiei alternative
de proteine in UE. Interventiile pro-
puse includ

1) finantare directionatd a cerceta-
rii pentru a avansa tehnologiile si
a aborda lacunele de cunostinte,

2) investitii in politica industriala
in infrastructura si instalatii de
procesare,

3)incorporarea consideratiilor de
mediu in procesele de aprobare
a reglementarilor si

4) coordonare imbunatatita intre
politici si partile interesate.

Daca sunt urmarite Tmpreun3,
aceste optiuni complementare ar
putea sprijini dezvoltarea secto-
rului, permitand proteinelor alter-
native sa sprijine obiectivele UE
pentru o aprovizionare cu proteine
mai durabild, mai rezistenta si mai
autonoma.

Incorporarea  sprijinului  intr-o
abordare coordonatd a intregului
sistem pentru transformarea siste-
melor alimentare ale UE poate faci-
lita elaborarea de politici sinergice
pentru a spori potentialul proteine-
lor alternative pentru diversificarea
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INGREDIENTE PENTRU UN RASFAT
SANATOS CU BENEFICII NUTRITIONALE

Nora Marin

Cererea consumatorilor pentru alimente nutritive care ofera gust si textura
sporite continua sa creasca, pe masura ce furnizorii importanti de ingrediente
dezvolta solutii din ce in ce mai functionale pentru a sustine sanatatea umana
si planetara, noteaza FoodIngredientsFirst.

Crestere a segmentului

Tn analiza, editorii s-au conectat cu liderii din industrie ADM, si SVZ pen-
tru a dezvalui tendintele care modeleaza categoria de gustari lactate
si pentru a explora spre ce se indreapta piata.

Datele Innova Market Insights indica o crestere de 2% a
lansarilor de gustari lactate la nivel global in perioada
2019-2023, in timp ce Finger Foods/Hors D'oeuvres a
fost subcategoria cu cea mai rapida crestere, cu o
crestere de 8%.

Potrivit Pilar Darre, seful Centrului de solutii

pentru clienti din Amsterdam, cerintele di-

verse ale consumatorilor, de la diferite

preferinte regionale pana la tendinte deter-

minate de generatii, inseamna ca NPD tre-
buie sd atinga obiectivul.

“Multi consumatori cautd gustari deli-
cioase si ingaduitoare, in acelasi timp
fiind optiuni bune si sanatoase. Noile
reglementdri si popularizarea sche-
melor de etichetare pe partea din fata
a ambalajului, cum ar fi Nutriscore n
Europa, fac aceste alegeri mai usoare”,
a declarat aceasta pentru Food Ingredi-
ents First.

Intre timp, Paula LaBine, director de
marketing pentru Global Milling & Baking
Solutions la ADM, sugereaza ca cererea in
crestere pentru gustari sanatoase si gus-
toase va ramane puternica.

“Mancarea functionala continua sa fie un act

de echilibru, deoarece consumatorii cauta vari-

etate, comoditate, experiente senzoriale delicioa-

se si beneficii de bunastare, toate impachetate n

acelasi pachet si nu vedem ca apetitul pentru aceste
atribute va fi redus in curand.” A declarat aceasta.

Solutii alternative

Ingredientele naturale derivate din fructe, legume si nuci sunt
populare in randul consumatorilor globali. Datele Innova Market In-
sights aratd ca Snack Nuts & Seeds (21%) a fost principala subcategorie
in perioada 2019-2023.



Pe piata dinamicd a gustarilor de
astazi, a ramane in fruntea curbei
este cruciald, iar ingredientele din
fructe si legume ofera o formula
castigatoare, explica Dejan Trifuno-
vic, manager de business intelligen-
ce la SVZ.

“In vreme ce consumatorii inclina
din ce In ce mai mult catre optiuni
naturale, constienti de sanatate,
incorporarea acestor ingrediente
adauga o explozie de aroma si ofe-
ra gustarilor o valoare nutritiva mai
mare.

Tn plus, versatilitatea lor in oferi-
rea de gusturi diverse deschide usi
nesfarsite pentru NPD, permitand
producatorilor de gustari sa ras-
punda unei game mai mari de
preferinte”, spune el citat de Food
Ingredients First. Cu toate acestea,
consumatorii nu sunt preocupati
doar de ingredientele din gustare,
ci si de faptul ca acestea au fost
obtinute Tn mod responsabil.

“Desi toate fructele si legumele sunt
n mod inerent naturale, nu toate in-
gredientele sunt create in mod egal
atunci cand vine vorba de practici
agricole durabile si transparente si
de aprovizionare”, continua Trifuno-
vic.

“Colaborarea cu un furnizor cu
experienta, precum SVZ, angajat in
responsabilitatea in fiecare etapa
a lantului agroalimentar, inseam-
na cd fiecare ingredient de afine,

capsuni sau morcovi este la fel de
bun pentru planetd, precum este
pentru gustatorii sanatosi.”

Tntre timp, initiativa OFI, care si-a
dezvaluit platforma F&B Solutions
lainceputul acestui an, vede ca sub-
categoriile sarate reprezintd marea
majoritate a vanzarilor cu ama-
nuntul la gustari. In special, snack
barurile sunt singura categorie de
gustari dulci reprezentata, acolo
unde lactatele pot fi vedete.

0 tendinta

“0 tendinta pe care o vedem este ca

categorii precum Snack Nuts & Mi-
xes sau Snack Bars, care pot oferi
optiuni mai sanatoase, se numara
printre categoriile cu o crestere mai
rapida. Nucile, un credincios in cate-
gorii populare, cum ar fi snack-bar-
urile si amestecurile pentru trasee,
sunt o optiune excelenta pentru
functionalitate suplimentara”, spu-
ne Darre.

Migdalele si caju, de exemplu, sunt
0 sursa buna de grasimi nesatura-
te, fibre si micronutrienti precum
calciul, fierul si potasiul. Nucile
furnizeaza si proteine, contribuind
la mentinerea masei musculare
si a oaselor sanatoase. Asociate
cu laptele si lactatele, pot fi cartea
castigatoare pentru consumatori.

“Ingrediente precum pudrele de
proteine de nuci pot aduce un halou
de sanatate diferitelor gustari sara-
te, de la chipsuri tortilla la biscuiti
sarati. Am dezvoltat pudre de prote-
ine versatile de caju si migdale, care
ofera proprietati fara gluten, densi-
tate nutritiva si un gust neutru. Prin
urmare, pot fi un inlocuitor excelent
pentru faina conventionald in for-
mate premium de gustari, produse
de patiserie si deserturi”, adauga
Darre.

“Un exemplu n acest sens este in
gustarile din mers. Am dezvoltat
muscaturi pe baza de plante, un
aluat de fursecuri fara gluten, fara
adaos de zahar, Tndulcit Tn schimb
cu samburi de cacao, fructe si legu-

me, inclusiv zmeura si sfecla rosie.”

Datele Innova Market Insights suge-
reaza o crestere a lansarilor de gus-
tari pe baza de plante, cu o crestere
de 24% in perioada 2019-2025.

Consumatorii vor alege

Potrivit ADM, alegerea se consoli-
deaza si ca o asteptare cheie pentru
consumatori. Unii cauta in mod spe-
cial gustari vegane sau pe baza de
plante, in timp ce altii doresc optiuni
bogate in proteine si fibre.

In acelasi timp, majoritatea cumpa-
ratorilor cautd gustari cu continut
scazut de zahar, dand nastere unor
gustari personalizate care se potri-
vesc stilului de viata al consuma-
torilor, sustindnd Tn acelasi timp
cerintele de bunastare, inclusiv
cresterea energiei, functia imunita-
ra, sanatatea digestiva, sanatatea
inimii si bunastarea emotionala.

“In mod esential, produsele
functionale trebuie sa fie delicioase
pentru a transforma consumatorii
in cumparatori repetati”, spune La-
Bine.

“Consumatorii, in special cei ti-
neri, nu vor renunta la aroma
pentru nutritie, iar gustul este o
componenta importanta a bunasta-
rii emotionale. Tehnologia inovatoa-
re a aromei iese in prim-plan pentru
a ajuta la indeplinirea asteptarilor
senzoriale.
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Combinand modularea aromei cu
ingrediente de calitate pe baza de
plante si sanatoase, fibre alimenta-
re prebiotice, probiotice, postbiotice
si solutii de indulcire, producatorii
de gustari au la dispozitie o serie de
instrumente pentru a atinge obiecti-
vele formularii.”

Abordarea holistica a ADM asupra
formularii, Tmpreuna cu biblioteca
sa vasta de ingrediente, le permite
producatorilor de gustari sa aduca
pe piata produse delicioase si diver-
se, pline de beneficii functionale.

De exemplu, conceptul sau de ci-
trice de afine si de grasime biotice
de granola adaugate unor formu-
le lactate, oferd un gust deosebit,
sustinand in acelasi timp sanata-
tea intestinala. Conceptul include
biotice, proteine si fibre pentru a
sustine sanatatea holistica, in timp
ce dimensiunea sa in miscare ofera
confort.

Un exemplu

Gustarea de dimineata este un
exemplu al modului in care diver-
se solutii functionale, inclusiv pro-
teinele vegetale, pot fi combinate
intr-un produs gustos. Acest baton
foloseste izolate de lapte sau prote-
ine din soia, fulgi si chips-uri, fibre
alimentare prebiotice Fibersol, ex-
tract de ceai negru si un sistem de
indulcire combinat cu arome mixte
de fructe de padure sau placinta pe-
can.

“Consumatorii preocupati de sa-
natate inca cauta ingrediente recu-
noscute pe etichetd, precum cele pe
care le auin camara, atunci cand iau
decizii de cumparare pentru gustari
functionale”, continua LaBine.

“Folosirea ingredientelor de inalta
calitate, provenite din surse natura-
le, In combinatie cu expertiza si teh-
nologii profunde de formulare, poate
ajuta la abordarea acestei cereri.
Ingredientele noastre pe bazd de
plante si sanatoase pot oferi atractia
mai aproape de natura pe care o ca-
utd multi consumatori si asigura o
experienta senzorialad exceptionala
si atribute functionale.”

Intre timp, metoda Replace Reba-
lance Rebuild de la ADM, combinata
cu solutiile sale de indulcire de ca-
litate, ajutd producatorii de gustari
sa gaseasca sistemul de indulcire
potrivit care se adreseaza tintelor
de zahar si etichete curate, oferind
in acelasi timp un gust superior.

Tendinte

Pentru SVZ, viitorul gustarilor sa-
natoase va continua sa se orienteze
catre functionalitate, deoarece con-
sumatorii acorda din ce in ce mai
mult prioritate gustarilor care ofera
satisfactie, dar le sustin bunastarea.

In acelasi timp, compania anticipeazd o expansiune continu3 a
miscarii bazate pe plante, determinata de diversi factori, cum ar
fi considerente etice, preocupari legate de sanatatea personala si
constientizarea mediului.

“Pe masura ce cererea de produse vegane va creste, la fel si popu-
laritatea brutarii vegane dulci, inclusiv deserturi si gustari vegane
sarate”, spune Trifunovic. “Aceasta tendinta ii atrage si pe cei flexi-
tarieni si non-vegani care cauta optiuni mai sanatoase decat gusta-
rile si deserturile traditionale bogate in calorii. In plus, cu costurile
ridicate pe listele de prioritati ale consumatorilor, alegerile alimen-
tare impulsive pot scadea si credem ca va fi favorizata o rasfat mai
atent.”

Anticipand realitatea

Intre timp, ADM anticipeaza o realitate in care suplimentele si gus-
tarile sunt strans legate: “Gustarea poate fi vazuta in curand ca ceva
pe care il faci nu doar pentru a satisface foamea sau pofta, ci ca
parte a unei rutine zilnice de sanatate si bunastare, ceea ce pentru
multi, este deja”, spune LaBine.

“Personalizarea va deveni si mai adaptata la diferite stiluri de
viata, unii producatori de gustari oferind deja optiuni online de tip
“prepara-ti propriul baton”, unde consumatorii pot alege dintre di-
verse combinatii functionale de ingrediente si arome pentru a alege
o gustare facuta aparent doar pentru ei.”

In raportul sau privind tendintele aromelor si culorilor din 2024,
ADM a declarat ca se asteapta sa vada alegeri indraznete si distrac-
tive intre alimente, inclusiv in sectorul gustarilor sanatoase cu lapte
si lactate, care sa permita consumatorilor sa se exprime.

“Din cauza portiilor lor mici, gustarile le permit consumatorilor
sa probeze o mare varietate de experiente gustative, senzoriale si
functionale pana cand ajung pe cateva care rezoneaza cu ele. Poate
ca un chip albastru stralucitor pe baza de legume este un castigator
pentru unul, in timp ce o gustare cu alge marine sau chiar un covrig
violet cu iaurt cu afine este noua alegere pentru altcineva“, adauga
LaBine.

“Desigur, retelele sociale au incurajat si vor continua sa incura-
jeze explorarea gustarilor, pe masura ce scrollerii descopera noi
combinatii de arome, culori si functii aproape zilnic.”, a concluzi-
onat ea.
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URMATORUL SUPER-
ALIMENT LACTAT AR
PUTEA FI IAURTUL DIN
LAPTE DE BIVOLITA
FORTIFICAT

Maria Demetriad

O formulare nutritionala care contine mai multe
proteine si mai putin colesterol decat iaurtul cu lapte
de vaca, iaurtul de bivolita, este pregatit pentru
inovatii functionale, sugereaza un studiu citat de
DairyReprter.

Un aliment nou pentru multi consumatori cu probleme

Popular in Orientul Mijlociu, Asia de Sud si de Sud-Est si Eu-
ropa de Sud, iaurtul de bivolita este mai mult un aliment nou
in SUA si Europa, acolo unde oportunitatile comerciale neex-
ploatate sunt abundente.

Cu o textura densa, cremoasa, asemanatoare cu cea a iaurtu-
lui grecesc, iaurtul de bivolita are un profil de aroma distinct,
care variaza de la bland la acidulat, in functie de amestecul de
iarba, trifoi si paie pe care il consuma animalele.

Profilul nutritional al laptelui de bivolita este, de asemenea,
deasupra celui de vaca, de oaie si de capra. Potrivit Asociatiei
Americane de Bivoli de Apa, laptele de bivolita are cu 58% mai
mult calciu, cu 40% mai multe proteine si cu 43% mai putin
colesterol decat laptele de vaca.

Este, de asemenea, o sursa bogata de fier, fosfor si vitamina
A si contine niveluri ridicate de tocoferol antioxidant natural.

Aceste proprietati senzoriale si nutritionale unice au determi-
nat o cohorta de oameni de stiinta din industria lactatelor sa
dezvolte un nou iaurt functional formulat din lapte de bivolita
si fortificat cu uleiuri esentiale comestibile.

Mai bogat, mai cremos, mai hranitor

Cercetatorii de la Universitatea din Cairo-Egipt, alaturi de co-
legii de la Universitatea Leuven din Belgia, au folosit uleiuri
esentiale de maghiran si geranium (muscata), pentru a supli-
menta mostre de iaurt de bivolita si pentru a afla cum inclu-
derea uleiurilor a afectat proprietatile senzoriale, functionale
si bioactive ale iaurtului.

Dar, este laptele de bivolita bun pentru sanatate? Valoarea sa
nutritiva depaseste laptele de vaca. “Laptele de bivolita, ingre-
dientul principal pentru iaurtul de bivolita, are un continut mai
mare de grasimi, concentratie de proteine si continut de mi-
nerale, in comparatie cu laptele de vaca“, a explicat Ahmed M.
Hamed, unul dintre autorii studiului.

“Aceste caracteristici fac iaurtul de bivolita mai bogat, mai cremos si mai
hranitor, ceea ce poate spori efectele benefice ale fortificarii cu ulei de
maghiran si muscata. In plus, calitatile inerente ale iaurtului de bivolitd ar
putea imbunatati aroma si textura atunci cand sunt combinate cu aceste
uleiuri esentiale, facandu-l un candidat ideal pentru crearea unui nou pro-
dus alimentar functional.

Cercetatorii au ales ca aditivi muscata si maghiranul datorita beneficii-
lor semnificative pentru sanatate, proprietatilor naturale de conservare,
potentialului de imbunatatire a aromei, relevanta culturald, compatibilitatea
cu produsele lactate si oportunitatea de inovare stiintifica”, a spus Hamed.

“Acesti factori combinati fac din aceste uleiuri esentiale candidatii ideali
pentru fortificarea iaurtului de bivolita pentru a crea un produs alimentar
functional care sa raspunda cererii consumatorilor de ingrediente naturale
si care imbunatatesc sanatatea”, a adaugat el.

De la potentialul functional la cel farmaceutic
Cercetatorii au pregatit sapte mostre de iaurt de lapte de bivolita pasteuri-

zat, o proba de control si trei probe de studiu, fiecare Tmbogatita cu cantitati
diferite de uleiuri esentiale de muscata si, respectiv, maghiran.



Probele au fost testate in ziua 1,
7 si 14 de depozitare, pentru a ob-
serva proprietatile lor bioactive (de
ex. gradul de activitate antioxidan-
ta si antimicrobiand; proprietati
functionale - de ex. separarea zeru-
lui si vascozitatea - si atractia sen-
zoriald, cum ar fi textura si gustul).

Studiul a constatat ca ambele ule-
iuri esentiale au crescut continutul
total de solide si grasimi din iaurt, a
crescut vascozitatea si a redus nive-
lul de separare a zerului, in special
acolo unde s-au folosit cantitati mai
mari de uleiuri esentiale. Acest lu-
cru sugereaza ca uleiurile esentiale
pot actiona ca stabilizatori naturali.

Probele fortificate au avut, de ase-
menea, o perioada de valabilita-
te crescuta, ceea ce sugereaza ca
uleiurile esentiale pot fi folosite
ca si conservanti naturali, cu eti-
chete curate, Tmpotriva bacteriilor
comune precum Listeria monocy-
togene, Salmonella, E. coli si Sta-
phylococcus aureus.

De asemenea, s-a descoperit ca cele
doud uleiuri esentiale cresc activita-
tea antioxidanta a iaurtului, in spe-
cial acolo unde a fost folosit ulei de
maghiran. Rezultatele au confirmat
constatari similare din studiile ante-
rioare, adaugand la corpul de dovezi
disponibile sustinute de stiinta.

Proprietati anticancerigene

Probele au fost, de asemenea, tes-
tate pentru activitatea anticanceroa-
sa Tmpotriva celulelor cauzatoare
de cancer la ficat. Aici, cercetatorii

au observat o activitate anticancer
crescuta in toate probele fortificate
si, In special, acolo unde a fost folo-
sit ulei de muscata, cunoscut pentru
proprietatile sale antitumorale.

Modul in care au actionat uleiurile
esentiale a fost de a dezactiva celu-
lele canceroase, a explicat lucrarea,
cea mai mare activitate observata in
zilele 1 si 7, scazand usor dupa 14
zile.

“Incorporarea uleiurilor esentia-
le de muscata si maghiran in ia-
urtul de bivolita 7i Tmbunatateste
proprietatile functionale, oferind
oportunitati  semnificative  pen-
tru mentiunile de sandtate si
marketing”, a spus Hamed.

“Concentrandu-se pe beneficii-
le antioxidante, antiinflamatorii si
potential anticancerigene, produ-
catorii pot viza consumatorii atenti
la sanatate, pasionatii de fitness si
persoanele interesate de remedii
naturale. Campaniile educationale,
parteneriatele strategice si
declaratiile de sanatate clare si
conforme pot consolida si mai mult
pozitia si atractivitatea produsului
pe piata”, a adaugat el.

Aroma neobisnuita care deschide
oportunitati comerciale

Cand a fost vorba de evaluarea
proprietatilor senzoriale ale iaurtu-
lui de bivolita fortificat, un grup de
experti a fost instruit si a fost rugat
sa evalueze aspectul, gustul, tex-
tura si acceptabilitatea generala a
probelor.

Aici, esantionul nefortificat a dat cel
mai mare scor general. Interpretilor
le-a placut cel mai mult gustul si
aspectul iaurtului simplu, dar au
preferat textura mai cremoasa a ia-
urturilor fortificate.

Tn general, uleiurile esentiale au dat
iaurturilor un gust neobisnuit, dar
acceptabilitatea gustului a fost con-
siderata satisfacatoare. Acest lucru
sugereaza ca poate fi produs un ia-
urt acceptabil din punct de vedere
comercial, Tmbogatit cu uleiuri de
maghiran si muscata, desi ramane
un semn de intrebare major:

Consumatorii ar cumparaiaurt for-
mulat cu uleiuri esentiale?

Ahmed Hamed a explicat ca mai
multi  factori, de la cresterea
constientizarii sanatatii pana la ce-
rerea de arome neobisnuite, pot jus-
tifica cererea consumatorilor pentru
un astfel de produs lactat functional.

“Consumatorii sunt din ce in ce mai
constienti de beneficiile pentru sa-
natate asociate uleiurilor esentiale”,

a spus el pentru sursa citata.
“Uleiurile esentiale precum maghi-
ranul si geraniumul sunt cunoscute
pentru proprietatile lor antioxidante,
antiinflamatorii si antimicrobiene.
Aceastd constientizare determina
interesul pentru iaurtul fortificat, ca
aliment functional care poate con-
tribui la bundstarea generald.”

In special, profilul nutritional unic
al iaurtului de bivolita fortificat, Tm-
preuna cu potentialul terapeutic si
preventiv al uleiurilor, poate fi de
interes atat pentru consumatorii
obisnuiti atenti la sanatate, cat si
pentru cei care doresc sd gestioneze
anumite conditii de sanatate.

In plus, iaurtul formulat cu ingre-
diente naturale precum uleiurile
esentiale se aliniaza cu cererea de
alimente care ofera beneficii pentru
sanatate dincolo de nutritia de baza,
a spus Hamed. “Uleiurile esentiale,
fiind ingrediente naturale, pot ajuta
la satisfacerea cererii de produse
cu eticheta curata, oferind o mo-
dalitate naturald de a Tmbunatati
proprietatile iaurtului”, a adaugat el.
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Deoarece iaurtul de bivolita este
mai putin raspandit in SUA si Euro-
pa, exista un aspect nou care poate
fi exploatat si comercial. “Exista un
segment de consumatori care este
interesat sa incerce produse ali-
mentare inovatoare si noi”, a spus
Hamed. “laurtul imbogatit cu uleiuri
esentiale reprezinta o abordare ine-
dita care Ti poate atrage pe cei care
mananca aventurosi si pe cei care
doresc sa-si diversifice dieta cu ali-
mente functionale.

Adaugarea de uleiuri esentiale
poate spori aroma si atractivitatea
senzoriald 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.”

Care sunt barierele in calea adop-
tarii de catre consumatori?

Desi exista factori puternici de
tendinta in favoarea adoptarii de ca-
tre consumatori, exista mai multe
bariere care ar putea trebui sa fie
abordate de producatori, sugereaza
cercetarea. Aceastea includ costul
mai mare al materiilor prime, pro-
filul de gust al iaurtului prototip si
modul de a atrage grupurile de con-
sumatori corecte.

Hamed a spus cd cea mai proba-
bila piata tinta pentru un iaurt de
bivolita formulat cu uleiuri esentiale
de maghiran si/sau muscata ar fi
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consumatorii atenti la sanatate,
persoanele cu afectiuni specifice de
sanatate, cei care adopta timpuriu
si cei care cauta tendinte, precum si
cei interesati de produse naturale si
produse organice.

“In plus, populatia imbatranita,
adeptii dietei de specialitate si con-
sumatorii cu restrictii alimentare
ar considera probabil acest produs
atragator”, a addugat el. “Strategiile
de marketing eficiente care se con-
centreaza pe beneficiile unice pen-
tru sanatate, ingredientele naturale
si potentialele avantaje de sanatate
ale iaurtului pot ajuta. atrage aceste
grupuri tinta.”

Alte bariere, de exemplu, legate de
preferintele gustative, sensibilitatea
la pret si afirmatiile si reglementa-
rile pe eticheta ar trebui, de aseme-
nea, luate in considerare de la caz
la caz.

“In timp ce grupul nostru de experti
a constatat cd mostrele fortifica-
te sunt acceptabile, acceptarea
consumatorilor din viata reald si
comportamentul de cumparare
sunt influentate de o serie de fac-
tori, inclusiv preferintele senzo-
riale, perceptia asupra sanatatii,
preferintele culturale si regionale,
sensibilitatea la pret, concurenta pe

piata, eficacitatea marketingului si
preocupari de reglementare”, a ex-
plicat el.

“Intelegerea si abordarea acestor
factori este esentiald pentru prezi-
cerea si imbunatatirea succesului
pe piata al iaurtului fortificat cu ule-
iuri esentiale.”

Care este impactul asupra climei al
laptelui de bivolita?

Conform analizei ciclului de viata
din 2022 a trei ferme de bivoli din
sudul ltaliei, laptele de bivolita are o
amprenta de carbon mai mica decat
laptele de vaca, in mare parte pen-
tru ca vacile produc mai mult lapte
decat bivolitele.

Ca si in cazul vacilor, emisiile en-
terice au fost cea mai mare sursa
de emisii de la bivolitele produca-
toare de lapte, desi acest lucru ar
putea fi redus prin modificari ale
dietei, au remarcat cercetatorii. Alte
emisii provin din surse indirecte,
cum ar fi furajele, digestoarele si
functionarea masinilor, care pot fi
abordate prin tehnici de agricultura
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)



0 URGENTA: ADOPTAREA BIOTEHNOLOGIEI
S1 BIOPRODUCTIEI IN UE

Mircea Demeter

Initiativa OSprijinirea
biotehnologiel si bioproductiei
in UEO, adoptata de

Uniunea Europeana, ofera
promisiunea, desi nu inca
angajamentul, pentru
biotehnologia la scara si
viziunea necesare pentru
semnificatia globala. Proiectul
EuropaBio, cu aplicatii
inclusiv in zona procesarii
carnii, priveste in interiorul

si in viitorul fenomenului,
precizeaza Euractiv.

Ambitie si viziune

“Ambitia, viziunea si urgenta sunt apelurile venite de la EuropaBio
pentru aceasta initiativa promitatoare. De aceea, noua Comisie
Europeana trebuie sa combine viziunea pe termen lung si ambitiile
indraznete, cu atentia imediata si urgenta pentru a rezolva barie-
rele existente in calea cresterii.

Lumea accelereaza productia industriala din biotehnologie si tre-
buie sa mergem cu ea. lar proiectul si asociatia EuropaBio vor fi
un partener siva fi un campion la fiecare pas pentru a oferi viitorul
biotehnologic al Europei”, a declarat Dr Claire Skentelbery, direc-
tor general EuropaBio.

Europa a salutat Initiativa pentru biotehnologie si bioproductie
inca din data de pe 20 martie 2024. Aceasta a adus recunoasterea
din partea UE ca biotehnologia este una dintre tehnologiile glo-
bale majore care modeleaza sanatatea si alimentele noastre si
ofera o amprenta industriala cu inovatie, durabilitate si rezilienta.
Initiativa recunoaste, de asemenea, principalele blocaje, fragmen-
tarea reglementarilor, accesul la finantare, obstacolele lantului
valoric si recunoasterea publica informata.

Importanta amprentei economice

In cele din urma, a recunoscut amprenta economica a biotehnologiei si
rolul sau vital intr-o regiune competitiva la nivel global.

Tntre 2008 si 2021, cresterea ocupdrii fortei de munca din biotehnologie
a fost de sapte ori mai mare decat media europeanad, valoarea adaugata
bruta a crescut de 1,5 ori mai repede, iar productivitatea a fost de 2,5
ori mai mare. Cercetarea europeana a prosperat in domeniul bioteh-
nologiei, creind mii de start-up-uri si permitand companiilor de toate
dimensiunile sa maturizeze valoarea economica si societala.

Sa nu fim modesti cu privire la ceea ce realizeaza biotehnologia. Bi-
otehnologia din domeniul sanatatii devine sursa principald a noilor
terapii, aducand la indemana bolile netratabile anterior si trecand de
la “gestionare” la “vindecare” cu o frecventd tot mai mare, eliberand
pacientii, familiile si sistemele de sanatate.

Biotehnologia industriala detine cheia pentru productia durabild si
inovatoare, oferind produse noi si inlocuitori mai durabile, reducand
dependenta de resursele fosile, inclusiv energie, scazand presiunea
asupra ecosistemelor si intarirea lanturilor de aprovizionare, inclusiv
productia de alimente, care sunt esentiale deoarece lumea urmareste
sa iImbunatateasca atat. si adaptarea la schimbarile climatice.

De la initiativa, la implementare

Acesta nu este primul roadshow politic pentru biotehnologie din Eu-
ropa. In 2007, Initiativa privind piata principald a inceput cu declaratia
“Dezvoltarea unei economii bazate pe inovare este cruciald pentru
competitivitate”, dar in 2024, in timp ce biotehnologia isi arata viteza
comercialad, UE este in urma fata de alte regiuni globale, in ceea ce
priveste performanta biotehnologiei.
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Aceasta Initiativa, lansata in ulti-
mele zile ale actualei Comisii, tre-
buie sa prinda radacini, sa creasca
si sa infloreasca rapid. Trebuie sa
transforme rapid retorica in actiuni
politice si legislative pentru compe-
titivitate, permitand inovatorilor sa
prospere si creand investitii pe ter-
men lung in infrastructuri, locuri de
munca si competente in Europa.

Ambitia pentru un Act al Biotehno-
logiei este ldudabila, dar este urgent
sa se actioneze acum. Rapoartele
de maine nu inlocuiesc progresul de
astazi.

Un joc global. Este Europa un juca-
tor?

Europa intdrzie la joc in
recunoasterea si utilizarea bioteh-
nologiei si bioproductiei. De aceea,
proiectul EuropaBio a urmarit cum
regiunile globale publicd strategii
cuprinzatoare, finantate, bazate pe
timp si pe obiective, SUA, China,
Japonia, India si Regatul Unit con-
struind din bazele lor stiintifice pu-
ternice.

Castigatorii acestei curse globa-
le pentru biotehnologie vor detine
pozitii de piata primara pentru ali-
mente, medicamente noi, productie
locala rezistenta si lanturi globale
de aprovizionare, toate sustinute de
tehnologie de nalta valoare, ocupa-
rea fortei de munca si abilitati inalte.
De aceea, este esential ca UE sa fie
in aceasta cursa pentru a fi mai de-
graba un jucator decat un client.

Initiativa recunoaste importanta di-
alogului global, modeland biotehno-
logia deasupra Europei. OMS, OMC,
Conventia privind diversitatea biolo-
gica si Protocolul sau de la Cartage-
na privind biosecuritatea, precum
si Cadrul global de biodiversitate
Kunming-Montreal fac toate par-
te dintr-un cadru global armonizat
pentru biotehnologie in care CE tre-
buie sa aiba o voce clara.

Numiti-o dupa numele real

Initiativa se refera direct la aplicatii
si componente importante ale bio-
tehnologiei: formule nutritionale si
hrand pentru animale, remedierea
mediului, molecule noi si alternative
pentru aplicarea in procese si sec-
toare, asistentda medicala avansata,
cu terminologie care include micro-
organisme, enzime, ARNm, ATMP,
biorafinarii si produse pe baza de
bio.

Aceasta trebuie sa continue si sa
se extinda ca parte a vizibilitatii si
recunoasterii biotehnologiei pen-
tru toate partile interesate, inclusiv
factorii de decizie la nivel national si
european si cetatenii carora le ajung
deja beneficiile.

Legislatia pentru inovarea in bio-
tehnologie

Recunoasterea inovatiei in bioteh-
nologie ar trebui sa fie parte in-
tegranta a propriului nostru ADN
legislativ european si, totusi, la UE
si la nivelurile statelor membre, ne

legam deja propriile sireturi:

De exemplu, legislatia farmaceutica
generald are un efect de amortizare
asupra inovatiei biotehnologice, ca
sa nu mai vorbim despre legislatia
privind industria alimentara.

Studiul EuropaBio privind impac-
tul GPL asupra inovatiei a aratat
ca peste 50% dintre terapiile noi
intre 2018 si 2022 au provenit de la
companii emergente si mici. Totusi,
exclusivitatea redusa a pietei speci-
fice 1i va afecta cel mai puternic pe
acesti inovatori mai mici, in timp
ce reducerea protectiei datelor de
reglementare erodeaza punctul de
referinta, esential pentru investitiile
in medicamente noi.

Noile tehnici ale genomului sunt
fundamentul stiintific de la care
creste inovatia in biotehnologie, si
totusi legislatia pentru plante este

blocatd si protectia inovatiei este
amenintata.

Consecintele esecului in progresul
unei astfel de legislatii fundamenta-
le au un pret mare pentru ambitiile
Europei de inovare si competitivitate
n toate sectoarele, mai ales in cel
alimentar.

Construit pentru biotehnologie,
pentru Europa

Initiativa identifica pe buna drepta-
te reglementarea ca o componenta
critica pentru succesul economic si
societal al unei astfel de tehnologii
de frontiera transversale. Caile de
reglementare complexe, incerte si
opace creeaza o cale de piata prea
lentd, costisitoare si vaga pentru
investitii.

Europa are nevoie de un cadru de
viitor si transversal, construit pen-
tru biotehnologie, care sa recunoas-
ca cerintele sale unice si sa nu isi
modernizeze sistemele construite
pentru chimie si sa simplifice si sa
elimine obstacolele din reglementa-
rile existente.

Introducerea sandbox-urilor de re-
glementare si a cailor simplificate
si accelerate de recunoastere pe
piatd a parametrilor biotehnologiei
sunt esentiale in acest sens. Regle-
mentarea trebuie sa se maturizeze
alaturi de inovare si face parte din
cresterea industriald de succes din
baza puternica de cercetare a Eu-
ropei. Un hub biotehnologic al UE
va oferi, de asemenea, sprijin su-
plimentar binevenit companiilor in
navigarea in cadrul de reglementa-
re complex si adesea coplesitor din
toate sectoarele.
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Initiativa identifica in mod important “obstacolele
de reglementare care apar la nivel national sau
la alte niveluri de guvernantd care Tmpiedica o
piatd unica eficienta”, pe care este urgent sa le
solutionam acum.

Un risc

Pe masura ce raportul Enrico Letta se apropie de
publicare, exista riscul fragmentarii pietei uni-
ce pentru produsele si procesele biotehnologice
din cauza lipsei de coerenta in CE si in statele
membre. Aceasta reprezintd o oportunitate pen-
tru Europa de a conduce coerenta globala pentru
biotehnologie.

Dincolo de reglementari, revizuirea propusa a
amprentei ecologice a produsului (PEF) aduce
un accent atat de necesar asupra beneficiilor de
durabilitate ale produselor prin evaluarea pro-

duselor pe baza de fosile si bio pentru a asigura
echivalenta.

Biomasa este o alta conversatie vitala pentru Eu-
ropa, ca parte a initiativei, avand o nevoie funda-
mentala de biomasa durabild, inclusiv primara.
Acest lucru creeaza o cale de livrare a biotehno-
logiei de-a lungul lantului valoric, de la inovare la
piata si consumator.

Un cadru pentru finantare

Initiativa se adreseaza finantelor, dar trebuie sa
fie mai ambitioasa pentru cresterea investitiilor,
in special pentru extinderea si maturizarea teh-
nologiei catre piata si, de asemenea, trebuie sa
fie explicita si vocala in privinta tehnologiilor pe
care incearca sa le sustina daca UE doreste sa
conduca o naratiune publica informata si impli-
cata. Peisajul investitional al Europei este mai

fragmentat si mai conservator decat in alte re-
giuni.

Imbunatatirea peisajului investitional pentru a
permite crearea, finantarea si maturizarea com-
paniilor europene de biotehnologie va contribui la
refacerea ecosistemului inovatiei, dar si a altor
industrii. Cu cat biotehnologiile mici si emergen-
te vor gasi mai usor investitii si parteneri in Euro-
pa, cu atat vor fi mai multe sanse sa ramana si sa
se dezvolte in Europa.

EuropaBio va fi un partener de calatorie al
Initiativei, de la inceputurile sale promitatoare si
pana la livrarea sa prin legislatie si implementa-
re, cu masurarea succesului in ambitiile atinse si
masurarea beneficiilor pentru oameni si planeta.
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BUNATATI DIN CARNE DE VITA DE LA

CAPATUL LUMII, ARGENTINA

Mircea Demeter

Bucataria argentiniana este descrisa ca un amestec
de culturi, de la popoarele indigene care s-au
concentrat pe ingrediente precum humita, cartofi,
manioc, ardei, rosii, fasole si yerba mate, pana

la influentele mediteraneene aduse de spanioli

in perioada coloniala. Acest lucru a condus la
amestecarea culturala a criollos (gauchos si primii
colonisti spanioli), indigeni si africani subsahariani (din
cauza comertului cu sclavi) in bucatarie. Mai tarziu,
aceasta a fost completata de afluxul semnificativ

de imigranti italieni si spanioli in Argentina in timpul
secolelor al XIX-lea si al XX-lea, care si-au incorporat o
multime de obiceiuri alimentare si mancaruri, cum ar
fi pizza, paste si tortilla spaniola, dupa cum precizeaza
Ebciclopedia Britanica, referindu-se la bunatatile din
carne din tara aflata la capatul lumii.

Totul incepe si se termina cu carnea de vita

Carnea de vita este o parte principala a dietei Argentinei datorita productiei
sale vaste in campiile tarii. De fapt, consumul anual de carne de vita din
Argentina a fost in medie de 100 kg (220 b) pe cap de locuitor, apropiindu-
se de 180 kg (400 Lb] pe cap de locuitor in timpul secolului al XIX-lea; con-
sumul a fost in medie de 67,7 kg (149 Lb) in 2007.

Dincolo de asado (gratarul argentinian), niciun alt fel de méancare nu se
potriveste mai real cu identitatea nationala. Cu toate acestea, suprafata
vasta a tarii si diversitatea sa culturald au condus la o bucatarie locala cu
diverse feluri de mancare.

Marile valuri de imigratie au imprimat in consecintd o mare influenta n
bucataria argentiniana, pana la urma Argentina a fost a doua tara din
lume cu cei mai multi imigranti cu 6,6 milioane, doar a doua dupa Statele
Unite cu 27 de milioane siTnaintea altor tari receptore de imigratie precum
precum Canada, Brazilia, Australia etc.
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Argentinienii au o reputatie pentru dragostea lor de a manca. Adunarile
sociale sunt de obicei centrate pe impartirea unei mese. Invitatiile
de a lua cina acasa sunt in general privite ca un simbol al prieteniei,
caldurii si integrarii. Pranzul de duminica in familie este considerat
cea mai importanta masa a saptamanii, ale carei momente principale
includ adesea asado sau paste.

Gatitul acasa, caracteristica argentinienilor

O altd caracteristica a bucatariei argentiniene este pregatirea
mancarurilor de casa, cum ar fi cartofi prajiti, chifle si paste, pentru
a sarbatori o ocazie speciala, pentru a intalni prietenii sau pentru a
onora pe cineva. Mancarea de casa este, de asemenea, vazuta ca o
modalitate de a arata afectiune.

Restaurantele argentiniene includ o mare varietate de bucatarii,
preturi si arome. Orasele mari au tendinta de a gazdui totul, de la
mancaruri internationale de lux la bodegones (taverne traditionale as-
cunse ieftine), restaurante mai putin elegante si baruri si cantine care
ofera o gama larga de preparate la preturi accesibile.

Mica istorie a bucatariei argentiniene

Amerindienii au trait in Argentina cu mii de ani inainte de sosirea ex-
ploratorilor europeni, iar colonistii spanioli au venit in Argentina in
1536 si au inceput sa construiasca chacras unde amerindienii ar lucra
pentru a recolta hrana.

Sosirea europenilor a adus in Argentina ingrediente din Lumea Veche
precum graul, vita de vie, smochinele si mai multe tipuri de fructe fiind
introduse in tara pentru prima data. De asemenea, in timpul perio-
adei coloniale spaniole, cresterea vitelor, a caprelor si a porcilor a fost
introdusa pentru prima data in Argentina, formand fundamentul marii
industriei de carne de vita.

Tntre 1853 si 1955, 6,6 milioane de imigranti au venit sa locuiasca in
Argentina din Europa (in special din ltalia, Tara Galilor, Germania si
Elvetial, Orientul Apropiat si Mijlociu, Rusia si Japonia. Ei au contribuit
la dezvoltarea bucatariei argentiniene prin incurajarea producerii unei
varietati mai mari de alimente.
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DELICII LACTATE DIN
EXTREMUL ORIENT

Nora Marin

Oricat ne-ar mira, si chinezii au produs branza inca din cele mai vechi
timpuri, doar ca acele inceputuri nu pot fi datate cu precizie. Insa,
aceia care au gustat din delicioasele produse au ramas suprinsi, dupa
cum marturiseste si Charles Brodebby, un documentarist BBC care a
calatori prin tinuturile pitoresti ale Yunnanului. Sa citim ce povesteste.

Prajitura? Nu, e branza

“Am fost pe drum cu prietenul Bi Wei, un bu-
catar din capitala provinciei Yunnan, pentru a
investiga o ocupatie ciudata: fabricarea a ceea
ce localnicii numesc ru bing sau prajituri cu
lapte, dar pe care occidentalii ar numi-o bran-
za.

In curand ajungem intr-un sat linistit, unde
prietena lui Bi Wei, Luo Wenzhi, ne primeste
la poarta fermei ei. Ma ghemuiesc pe podeaua
adapostului de capre, incercand sa mulg o ca-
pra pentru prima data in viata mea.

Doamna Luo tine piciorul animalului care
zvacneste, in timp ce eu i strang una dintre
tetinele bombate, tragand vioi in jos. Dupa ca-
teva incercari esuate, jeturi ascutite de lapte
se impusca in cana de metal, care incepe sa
se umple cu lichidul cald si cremos.

Cand am terminat, doamna Luo mulge rapid
celelalte noua capre si ne intoarcem la buca-
taria ei pentru a incepe sa facem branza. Dar,
n timp ce unii oraseni sic incep sa se bucure
de aceasta branza, in majoritatea partilor tarii,

ea este considerata ciudata si straina. Dar in
aceasta parte a Yunnan, asa-numitele prajituri
cu lapte sunt o specialitate locala faimoasa.

Gust de tofu

Tn bucatiria ei, doamna Luo strecoar si fier-
be laptele, apoi amesteca niste otet pentru
a-l separa in cas asemanator unui nor intr-o
mare de zer. Ea scoate o parte din cas intr-un
castron si mi le da sa le mananc, calde de la
aragaz.

Sunt moi si usor elastice, cu o bogatie glori-
0asa si 0 aroma delicatd. Ma uimeste cat de
asemanatoare este cu tofu. Aceastd branza
simpla, nesaratd, este singurul fel pe care il
fac aici in Lunan.

in nord-vestul Yunnanului, gospodinele intind
casul cald in foi care sunt infasurate apoi in
jurul unor bete si lasate sa se usuce, fiind cu-
noscute sub numele de ru shan sau evantai de
lapte. Aceste foi pot fi incalzite pe un gratar,
intinse cu dulceatd de petale de trandafiri sau
infasurate in jurul unui bat pentru a fi mancate
ca o acadea.

Branza e pentru barbari!

in cele mai multe parti ale Chinei, chiar si aco-
lo unde oamenii tin vaci si capre, branza facu-
ta local pur si simplu nu exista. Chinezii pot fi
in toate celelalte privinte cei mai inventivi bu-
catari din lume, dar au acordat putind atentie
posibilitatilor creative ale laptelui.

Poate ca asta se datoreaza faptului ca soia si
tofu le-au oferit nutritia oferita de produsele
lactate 1n alta parte. Dar se crede, de aseme-
nea, ca vechii chinezi evitau produsele lacta-
te pentru ca doreau sa traga o linie intre ei si
barbarii care cutreierau stepele de la granitele
tarii.

Si chiar dacd in Yunnan, “tortul de lapte” este
privit ca parte a bucatariei regionale chineze,
nu se poate scapa din vedere faptul ca aceasta
regiune este un caz special. Provincia se afla la
marginea Chinei, populatia sa fiind o multime
de nationalitati ale caror obiceiuri alimentare
sunt departe de cele ale chinezilor Han.

Si, desi vecinii chinezi Han ai doamnei Luo fac,
de asemenea, branza, ea insasi este un mem-
bru al minoritatii etnice Yi, o amintire ca pro-
dusele lactate nu au facut niciodatd parte din
curentul chinezesc.

Dar daca consumul de branza inca mai are un
miros de strainatate, modul in care este mancat
aici este clar chinezesc. Dupa munca noastra,
Bi Wei si cu mine ne asezam cu familia doamnei
Luo la un pranz la ferma.

Mancam mai multe feluri servite cu orez: tofu
fermentat si ridiche murata, carne de porc cu
tulpini de usturoi, felii de cartofi cu ardei iute
uscat si, bineinteles, branza.

O parte din branza a fost feliata si prajita pana
devine aurie pe ambele parti. Restul, a fost taiat
in cubulete si prajite Tntr-un wok cu niste boabe
de fasole noua. Dacd ajungeti prin aceste me-
leaguri, nu ezitati: Mancati ru-shan.”






Maria Demetriad

CUM ABORDEAZA INDUSTRIA
ALIMENTARA REDUCEREA SARII?

Nivelurile ridicate de sare din alimente devin o preocupare din ce in ce mai mare pentru

profesionistii din domeniul sanatatii si pentru consumatori, pe masura ce pericolele unei
diete bogate in sare devin mai larg intelese. Deci, cum abordeaza industria alimentara si,
mai ales, procesatorii de carne, aceasta problema, se intreaba FoodNavigator? lata un

posibil raspuns.

0 relatie complexa

Relatia dintre productia de alimente si sare
este complexa. De ani de zile ni s-a spus des-
pre bucatari, care arunca generos pumni de
sare in feluri de mancare, ca condimentul cu
sare este egal cu aroma. Impreuna cu aceas-
ta, industria alimentara a produs de mult timp
produse cu un continut ridicat de sare, din nou,
pentru a adauga aroma, precum si pentru sco-
puri suplimentare, cum ar fi conservarea si
ingrosarea.

Cu toate acestea, mai recent, pericolele unei
diete bogate in sare au devenit mai bine
intelese si acum ni se spune ca sarea ar trebui
sa fie folosita cu mult mai putin.

Asadar, cum reduce industria alimentara sa-
rea in produsele alimentare si ce se mai poa-
te face pentru a asigura niveluri sanatoase de
sare in produsele alimentare?

Care sunt pericolele consumului excesiv de
sare?

Potrivit Organizatiei Mondiale a Sanatatii
(OMS), “aproape toate populatiile consuma
prea mult sodiu”. Aportul zilnic recomandat
de sare este mai mic de 5 grame pe zi pentru

adulti. Cu toate acestea, aportul zilnic real
este de fapt mai mult decat dublu fata de
aproximativ 10,78 grame pe zi.

O dieta bogata in sare a fost asociata cu o
serie de probleme grave de sanatate, inclu-
siv hipertensiune arteriald, risc crescut de
boli cardiovasculare, cancer gastric, obezi-
tate, osteoporoza, boala Meniere si boli de
rinichi. in plus, OMS estimeaza cd exista

aproximativ 1,89 milioane de decese pe an
legate de consumul de prea multa sare.
“Reducerea aportului de sodiu este una
dintre masurile cele mai rentabile pentru
a imbunatati sanatatea si a reduce povara
bolilor netransmisibile”, spune un purtator
de cuvant al OMS.

Cum reduc procesatorii sarea din alimen-
tele noastre?

Continutul actual de sare din produsele de
baza ale dietelor, inclusiv conservele, ce-
realele pentru micul dejun si painea, este
mare. Totusi, “nu trebuie sa fie asa”, a spus
Amanda Shiach, asistent de cercetare si
coordonator de implicare a pacientilor si
publicului la Universitatea Queen Mary, din
Londra, la recentul eveniment Nature Fo-
rum “Reducerea sarii in dietele noastre”.

“Putem manca alimente uimitoare, dar cu
mai putind sare Tn ea. Mai putina sare n-
seamna mai putin rau. Dovezi puternice si
clare arata in mod constant ca reducerea
consumului de sare reduce tensiunea arte-
riala si decesul prin boli cardiovasculare.”

Cu toate acestea, exista vesti bune la ori-
zont, deoarece masurile de reducere a sarii
aplicate anterior au dat deja rezultate po-
zitive.



“Totalitatea dovezilor este absolut
coplesitoare, cu mai mult de o suta
de studii randomizate controlate,
cu studii fiziologice, studii epide-
miologice, studii asupra migratiei,
studii asupra populatiei multiple,
inclusiv propriul program de redu-
cere a sarii din produsele alimenta-
re fabricate in Europa in ultimii 20
de ani.

Am vazut o reducere a sarii din
alimente si asta a dus la o scade-
re a tensiunii arteriale la nivelul
populatiei si la o scadere a bolilor
cardiovasculare si a deceselor”,
adauga Shiach.

Deci, cum au fost stabilite aceste
obiective de reducere a sarii pentru
productia alimentara din Europa si
cum au fost implementate?

0 abordare multipla

“Marea Britanie a fost una dintre
primele tari care a implementat un
program cuprinzator de reducere a
sarii si a fost initiat de Agentia pen-
tru Standarde Alimentare”, spune
Sonia Pombo, lider de campanie
pentru Action on Salt.

“Au venit cu o abordare cu mai
multe fatete. A existat o multime de
colaborare cu Federatia Food and
Drink, comerciantii cu amanuntul
si producatorii de produse alimen-
tare, dar si cu profesionisti din do-
meniul sanatatii si ONG-uri precum
Action on Salt.

Deci, acesta a dezvoltat un pro-
gram cu adevarat cuprinzator care
a avut o serie de lucruri diferite, in-
clusiv obiective de reducere a sarii
in aproape 80 de categorii diferite
de alimente si au lucrat cu indus-
tria alimentard pentru a intelege
mai bine care era continutul de
sare pentru aceste alimente? Si
cum am putea scapa asta?

“Au stabilit obiective cu adevarat
realizabile si au oferit companiilor
un interval de timp rezonabil pentru
a le atinge. Si au creat cu adevarat
un angajament cu intreprinderile
alimentare pentru a intelege mai
bine unde erau provocarile. Dar,
de asemenea, acolo unde au exis-
tat succese, daca ar exista reduceri
semnificative de sare Tn alimente,
cum am putea reduce aceste nive-
luri si mai mult?”

Inovatie in reducerea sarii

“Inovatia va fi esentiala in reduce-
rea sarii”, spune Jack Bobo, direc-
torul Institutului pentru Sisteme
Alimentare de la Universitatea din
Nottingham. “Dar este greu pen-
tru ca, iata, consumatorii iubesc
inovatia aproape la fel de mult pe
cat dispretuiesc schimbarea.

Si nu exista loc in care oamenii sa
dispretuiasca schimbarea mai mult
decat in alimentele pe care le con-
suma, pentru ca mancarea este cea
care ne aduce impreuna cu priete-
nii si familia. Deci avem o provocare

enorma.”

Cu toate acestea, o forma de
inovatie in reducerea sarii este uti-
lizarea sarii imbogatite cu potasiu
ca inlocuitor pentru produsele sa-
rate mai frecvent utilizate.
“Sarurile Tmbogatite cu potasiu,
numite si inlocuitori de sare sare
cu continut scazut de sodiu, in care
o proportie de clorura de sodiu este
nlocuita cu clorura de potasiu”, ex-
plica Claudia Selin Batz, po consi-
lier de licy si advocacy la Institutul
George pentru Sanatate Globala.

“Cercetarea noastra a descoperit
ca aceasta este o abordare potrivi-
ta atat pentru atenuarea efectelor
adverse ale consumului excesiv de
sodiu, cat si pentru cresterea con-
sumului de potasiu”. Dar ar putea
consumatorii sa guste diferenta
atunci  cand consuma  saruri
imbogatite cu potasiu? Se pare ca
nu.

“Au un gust foarte asemanator cu
sarea obisnuita”, spune Selin Batz.
Cu toate acestea, disponibilitatea
sarii imbogatite cu potasiu este o
problema, foarte putine magazine
care o aprovizioneaza in prezent.
“Disponibilitatea este o problema
cheie”, adauga Selin Batz. "Avem o
singura marca de sare Tmbogatita
cu potasiu, LoSalt si nu este nea-
parat disponibild in magazinele din
colt, sunt mai multe supermarket-
uri, asa ca trebuie sa ne ocupam de
asta.”

Ce se mai poate face?

Guvernele de pe tot globul actio-
neaza deja asupra cercetarilor care
evidentiazd pericolele unei diete
bogate in sare. Cu toate acestea,
nu toate guvernele pun Tn apli-
care legislatie pentru a reduce
continutul de sare al alimentelor

produse in tarile lor.

“Exista un punctaj mixt”, expli-
ca Shiach. “Dar trebuie sa existe
conditii de concurenta echitabile.
O gama intreaga de optiuni sunt
disponibile guvernelor in ceea ce
priveste 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.”

Ympreuné cu aceasta, este impor-
tant sa i ajutam pe consumatori sa
inteleaga motivul reducerii sarii in
alimente si cum pot sa reduca sa-
rea pe care o folosesc in alimentele
pe care le prepara acasa.

“Educatia consumatorilor are va-
loare, in special in populatiile n
care se foloseste mai mult sare
discretionara, unde se pune mai
mult in gatit”, adauga Shiach. Si,
desigur, industria alimentara este
esentiala in fabricarea alimentelor
care nu sunt doar sarace in sare, Ci
si delicioase de mancat.

“Industria este o parte absolut vi-
tald a acestui proces, asa cum am
vazut in Marea Britanie si am va-
zut n intreaga lume ca fac parte
din programul de reformulare. Au
schimbat retete, metode si tehno-
logii. Siin Marea Britanie, cel putin,
nu a existat o pierdere de vanzari.
Populatia s-a adaptat la nivelurile
in schimbare de sare din alimente
si si-a adaptat gusturile”, a spus
Shiach.

“Multi oameni continua sa cum-
pere mancarea pe care o iubesc,
nu exista pierderi in vanzari sau
profituri comerciale si, in tot acest
timp, mancam putina sare”, este de
acord cu Action on Saltis Pombo.
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PROCESAREA LA RECE A LAPTELUI 5
MENTINEREA INTACTA A PROTEINELOR
DIN PRODUSUL FINIT

Nora Marin

Pasteurizarea a folosit intotdeauna cantitati semnificative de caldura.
O noua tehnologie, insa, poate indeplini aceeasi functie fara aceasta
caldura, pastrand astfel o proteina cheie intacta, informeaza
DairyReporter.

Lumina UV

Pasteurizarea este o parte importanta a procesului de a face laptele sigur pentru
consum, deoarece, in caz contrar, conform EFSA, riscul pentru sanatatea umana
este semnificativ.

Dar ce se intampla daca aceeasi munca ar putea fi facuta fara caldura, ceea ce
duce la un proces mai putin consumator de energie? Compania daneza Lyras
foloseste lumina UV pentru a indeparta bacteriile din lapte fara a fi nevoie deloc
de caldura.

Denumit initial “pasteurizare la rece”, procesul a fost rebotezat “raslysation”,
0 combinatie a primelor trei litere din numele fondatorului companiei, Rasmus
Mortensen, si a cuvantului danez “lys”, care inseamna lumina.

Procesul, afirma compania, are potentialul de a economisi 60-80% consumul de
apa si 60-90% consumul de energie Tn comparatie cu pasteurizarea. Deoarece
este mai putin consumatoare de energie decat pasteurizarea, este, a sugerat
compania, atat mai durabild, cat si mai economica prin comparatie.

Cum functioneaza tehnologia?

Raslysation foloseste lumina UV germicida pentru a modifica ADN-ul microorga-
nismelor pentru a le impiedica sa se reproduca, a declarat Mark Kalh~j Andersen,
noul CEO al Lyras, pentru FoodNavigator.

Potentialul antibacterian al luminii UV este cunoscut de mult timp, desi anterior a
fost folosit doar pentru lichide transparente precum apa. In mod normal, nu poate
ajunge foarte departe in lichide opace, cum ar fi laptele, trecand doar 0,1 milimetri
prin el.

Originile pasteurizarii

Numit dupa omul de stiinta francez Louis Pasteur, care in
anii 1860 si-a dat seama ca fermentatia anormala poate fi
prevenita In bere si vin prin incalzire, perspectiva utilizarii
pasteurizarii in produse lactate a fost sugerata pentru pri-
ma data de chimistul german Frans von Soxhlet in 1886.

Cutoate acestea, cu tehnologia Lyras, lumina poate ajunge in
lichid. “Acesta este elementul inovator al tehnologiei noas-
tre. Putem trata lichidele Tn care lumina nu poate patrunde
in mod natural in lichid, nu poate ajunge la organisme”, a
declarat Andersen.

Pentru a face acest lucru, Lyras pune orice lichid pe care
il trateaza intr-o bobina de polimer, prin care lumina poa-
te patrunde. Turbulenta creatd de miscarea lichidului prin
bobina creeaza o variatie rapida in care o parte a lichidului
ajunge la suprafata interioara a bobinei, ceea ce inseamna,
ne-a spus Andersen, ca toate microorganismele din lichid
vor ajunge in cele din urma la punctul de lumina. expunere
si sa fie modificate de lumina.

Beneficiile lipsei de caldura

Exista o serie de diferente in ceea ce priveste efectele teh-
nologiei Lyras si efectele metodelor traditionale, cum ar fi
pasteurizarea.

“In ceea ce priveste microbiologia, putem obtine aceleasi
reduceri microbiologice ca si pasteurizarea”, afirma Ander-
son. Dar tehnologia este, de asemenea, capabila sa pastreze
intacte anumite proteine, cum ar fi proteinele din zer, acolo
unde altfel, in timpul procesului traditional de pasteurizare,
nu ar fi fost.
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Caldura (pasteurizarii] schimba
proteinele. Ti denatureaza, astfel
incat sa-si paraseasca starea nati-
va, la fel cum fierberea unui ou va
schimba starea nativa a proteinelor
si 0 va Intariin loc de lichid. Practic
este acelasi lucru pe care il vedem
aici. Cu toate acestea, lumina nu
afecteaza proteina nativa, asa cum
o putem masura.

Lactoferina

Lactoferina, una dintre componen-
tele cheie ale proteinei din zer, s-a
dovedit a avea proprietati antimi-
crobiene, antioxidante si antican-
cerigene. Tehnologia Lyras poate
asigura ca lactoferina ramane in

starea sa cea mai naturala. Astfel, a
incheiat un parteneriat cu companii
precum Beston Global Food Com-
pany pentru a produce lactoferina
ca produs.

“Pe scurt, principalele beneficii ale
tehnologiei sunt “conservarea pro-
teinelor native, dar totusi controlul
microbiologieiin lichid”, a concluzi-
onat Andersen.

0O alta vitamina adesea afectata de
pasteurizare este riboflavina sau
vitamina B2, un antioxidant care
poate reduce efectele oxidarii n
alte molecule. "UVC, care este fo-
losit in tehnologia noastra de anali-
za, are putin sau deloc efect asupra

degradarii vitaminei B2", a declarat
Thomas Yssing Michaelsen, seful
de cercetare Lyras, pentru FoodNa-
vigator.

Cu toate acestea, expunerea la lu-
mina UV poate afecta aroma si, prin
urmare, nivelurile de utilizare a
acesteia trebuie controlate. “Pentru
unele elemente, avem un prag, nu
putem trece peste acesta; pentru
ca atunci schimbarea aromei este
perceputa ca o aroma neplacuta”,
ne-a spus Andersen. “Aceasta este
o limitare a tehnologiei.”

Poate fi implementata in masa?

In Danemarca natald a compani-

ei, tehnologia a fost bine primita.
Cu toate acestea, pe alte piete,
procesul de validare este inca in
desfasurare.

O piata deosebit de dificila este
Germania, unde o reglementare
face dificila implementarea tehno-
logiei. In timp ce in cea mai mare
parte a Europei, ne-a spus Ander-
sen, lumina UV este definita din
punct de vedere normativ ca lu-
mina, in Germania este definita ca
radiatie ionizanta, ceea ce inseam-
na ca este mai dificil de aprobat.

In ciuda naturii noi a tehnologiei,
instalarea procesul nu a creat ob-
stacole semnificative. “Feedback-
ul pe care il primim de oriunde am
realizat instalarea la scara larga
este ca sunt surprinsi de cat de lind
este instalarea. Nu avem nevoie de
altceva decét de electricitate si in-
tegrare intr-un sistem.

Dar asta poate fi si manual. La fel si
cu procesul de curatare: deoarece
nu exista caldura, acesta este doar
un proces simplu de curatare. Deci,
practic, acolo unde caldura nece-
sitd in mod normal generarea de
abur, avem nevoie doar de electri-
citate. Deci, as spune ca tehnologia
poate merge cu siguranta si catre
micii fermieri.”
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LINII COMPLETE DE PRODUCTIE A
LACTATELOR

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

Linie de productie a iaurtului

Tratamentul in prealabil al laptelui este acelasi, indiferent
daca trebuie produs iaurt simplu sau amestecat. Linia in-
clude standardizarea continutului de grasime si substantd
uscatd, tratamentul termic si omogenizarea. in sistemul pro-
pus, laptele este pompat de la rezervorul de stocare la linia
de proces.

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

Avantaje:

- Posibilitatea de a realiza produse cu retete personalizate.

- Posibilitatea de a produce mai multe produse cu aceeasi - Personalizare largd a produsului final.
linie de procesare. - Randament maxim, deseuri minime de productie.
- Dozare exactd a amestecului si a fructelor si aromelor su- - Cele mai mari economii de energie, datoritd celor mai avansate tehnologii.
plimentare. - Sistem complet de supraveghere a liniei prin monitorizarea fiecarei faze de pro-
- Calitatea inalta a produsului final, pastrand o valoare ces.
nutritionald ridicata. - fnreg/strarea, vizualizarea si tiparirea tuturor datelor zilnice de productie.

Linie de prelucrare a laptelui condensat

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

Tratamentul termic este, de asemenea, important pentru dez-
voltarea vascozitatii produsului in timpul depozitarii si este
deosebit de important Tn cazul laptelui condensat indulcit.
Addugarea zaharului este un pas cheie in fabricarea laptelui
condensat indulcit, deoarece termenul de valabilitate al pro-
dusului depinde de presiunea osmotica a acestuia suficient de
mare. Este necesar un continut de zahar de cel putin 62,5% in
faza apoasa. Pentru adaugarea de zahar sunt utilizate doua me-
tode:

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

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

Avantaje:

- Posibilitatea de a realiza produse cu retete personalizate.

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

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

- Personalizare larga a produsului final.

- Randament maxim, deseuri minime de productie.

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

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

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

(Sursa: en.triowin.com)
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ECONOMIA CIRCULARA IN INDUSTRIA
AMBALAJELOR PENTRU ALIMENTE:
PROGRESE S| PROVOCARI

Tema economiei circulare a castigat un impuls
semnificativ. Acest fapt a fost determinat in
primul rand de propunerea Comisiei Europene
pentru regulamentul UE privind ambalaje,
prezentat la sfarsitul trecutei legislaturi, fapt
care afecteaza intreaga economie si este, in
consecinta, controversata.

Nora Marin

Dar asociatiile si companiile din industria ambalajelor conduc, de asemenea, eco-
nomia circulara Tnainte cu propriile lor dezvoltari si idei inovatoare. Modul in care
principiile economiei circulare sunt implementate pe segmentul ambalajelor desti-
nate roduselor alimentare a facut obiectul unui simporion care a avut loc la editia din
acest an a celui mai mare targ de profil, Interack 2024, acela care a remis redactiei
Meat.Milk o sinteza a lucrarilor.

Un subiect de top

Desigur, Economia Circulara a fost un subiectul de top. Solutiile pentru reciclarea
eficienta si utilizarea materialelor reciclate in productia de ambalaje au fost in cen-
trul atentiei numerosilor expozanti de la targ.

Presedintele interPack si directorul general al Theegarten Pactec, Markus Rustler,
subliniaza importanta materialelor de ambalare mai durabile si reciclabile, dar vede
si provocari pentru industrie.

“Un subiect interesant, de exemplu, este utilizarea materialelor reciclate: daca toti
producatorii din intreaga lume vor sari pe acest subiect, vom avea in continuare sufi-
ciente materiale reciclate disponibile? Oricat de bune sunt aceste eforturi, s-ar putea
sa functioneze in continuare in lumea occidentald, deoarece avem sisteme de reci-
clare mai mult sau mai putin functionale pentru reciclarea materialului de ambalaj.
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Dar cum ramane cu pietele cu adevarat mari precum Asia,
Africa sau America de Sud? Aici suntem departe de o eco-
nomie circulara functionala in care materialul poate fi re-
ciclat. Dupa parerea mea, vor dura zeci de ani pana se va
intdmpla acest lucru. Dar inca trebuie sa incepem cu ea - cu
cat mai devreme, cu atat mai bine”, a spus el la evenimentul
amintit.

Asa ca astazi este din ce in ce mai important sa se produ-
ca mai putine deseuri nereciclabile si astfel sa se conserve
resurse valoroase. Comisia UE planuieste cu asa-numitul
Regulament privind ambalajele si deseurile de ambalaje
(PPWR] cerinte obligatorii pentru ambalaje si deseurile de
ambalaje pentru toate materialele introduse pe piata euro-
peana.



Trei obiective

Prin amendament, Comisia UE
urmareste trei obiective princi-
pale: deseurile de ambalaje nu ar
trebui create in primul rand prin
limitarea ambalajelor inutile si
promovarea solutiilor de ambalare
reutilizabile si reincarcabile.

0 bucla de reciclare in bucla inchi-
sa urmareste sa asigure ca toate
ambalajele de pe piata UE sunt
reutilizabile sau reciclabile ntr-
un mod economic viabil pdna n
2030. Si, pentru a reduce nevoia
de materii prime primare, ar tre-
bui creata o piata functionala pen-
tru materiile prime secundare. iar
proportia de plastic reciclat in ma-
terialele de ambalare ar trebui sa
creasca prin obiective obligatorii.

Proiectul de lege a fost discutat
intens si controversat timp de luni
de zile. Aproape 3.000 de modifi-
cari propuse au fost enumerate
numai in cadrul comitetului prin-
cipal de mediu al Parlamentului
UE. Procesul legislativ a inceput
deja anul acesta. Este incert daca
procesul de trilog ulterior, in care
Consiliul European, Parlamentul
si Comisia trebuie sa gaseasca un
compromis final.

Plan de actiune pentru productia
de plastic fara materii prime
fosile

Economia circulara nu este pro-
movata doar de Comisia UE.
Asociatiile si companiile din in-
dustria ambalajelor fisi cauta
propriile cai si dezvolta solutii
de viitor. Tn urmd cu cateva
saptamani, asociatia produca-

torilor europeni de materiale plas-
tice Plastics Europe a prezentat un
plan de actiune pentru productia
de materiale plastice fara materii
prime fosile.

Probabil ca nu va functiona fara
ea, dar “Foaia de parcurs de
tranzitie a materialelor plastice”,
o initiativa internationala, arata
cum ponderea resurselor fosile Tn
productia de plastic va ajunge la
65% pana in 2050, materiile prime
circulare din biomasa, materialele
reciclate si captarea carbonului
putand fi inlocuite.

“Foaia de parcurs pentru tranzitia
pentru materiale plastice, pe care
am dezvoltat-o Tmpreuna cu Delo-
itte, arata cum putem reduce emi-
siile de CO2 din lantul valoric al
materialelor plastice cu 28% pana
in 2030 si cum putem transforma
industria intr-o economie circula-
ra ecologica pana in 2050.

Cu sprijinul Guvernului Federal si
al Comisiei Europene, producato-
rii europeni de materiale plastice
ar putea creste proportia de ma-
terii prime circulare in productia
de materiale plastice la 25% pana
n 2030 si la 65% pana in 2050.%,
a spus la randul sdu Ingemar
B hler, director general al Plas-
tics Europe Germania.

Reduceti plasticul acolo unde este
posibil

Greiner Packaging, un expozant
Interpack, este de asemenea pre-
ocupat de reducerea plasticului.
Cu solutiile sale de ambalare K3
(combinatii carton-plastic), pro-
ducatorul de ambalaje doreste sa

minimizeze si mai mult utilizarea
plasticului.

Cea mai recenta dezvoltare este
K3 r100: Tn aceast3 solutie, am-
balajul de carton se separa de
paharul de plastic neimprimat in
timpul procesului de colectare a
deseurilor, facadnd astfel posibila
reciclarea ambelor materiale.

Dar si alte solutii reusesc sa re-
ducd continutul de plastic la
minimum, cum ar fi paharele am-
butisate care folosesc etichetarea
n matrita (IML] pot fi etichetate in
matrita si cantaresc cu aproxima-
tiv 25 % mai putin decat turnarea
prin injectie. Sau pahare din PET
stabile la temperaturi ridicate, cu
continut reciclat, care pot rezis-
ta la temperaturi de pana la 120
de grade Celsius si, prin urmare,
sunt particule rly interesant pen-
tru produsele lactate care trebuie
umplute la cald.

Producatorii de materiale plastice,
cum ar fi Joma din Austria, dez-
volta din ce in ce mai mult solutii

reciclabile menite sa promoveze o
economie circulard durabild prin
cicluri inchise de materiale si uti-
lizarea redusa a materialelor. La
Interpack, compania a prezentat
o moara de mirodenii din gama sa
re:cycle, care este fabricata 100%
din PET reciclat in designul New
Classic. rPET este in prezent sin-
gurul plastic cu economie circu-
lara certificata care este aprobat
pentru contactul direct cu alimen-
tele.

Ambalaj din carton cu bariera si
fara aluminiu

Dezvoltarea altor materiale de
ambalare se findreapta tot mai
mult catre solutii reciclabile.
Exemplu de carton pentru bauturi:
Producatorul SIG a dezvoltat un
material de ambalare cu bariera
completa pentru ambalaje asepti-
ce din carton care nu necesita un
strat de aluminiu.

Pentru acest ambalaj s-a acordau
un premiu Design for Circularity
de la 4evergreen, o asociatie de
peste 100 de producatori, desig-
neri, proprietari de marci, cerce-
tatori si reciclatori. Noul material
se numeste SIG Terra Alu-free +
Full Barrier si, datorita protectiei
sale complete de bariera, poate fi
folosit si pentru produse sensibile
la oxigen, cum ar fi sucurile.

Alianta 4evergreen este convinsa
ca reciclabilitatea ambalajelor in-
cepe cu un design bun si in vara
anului 2023 a publicat versiunea 2
a ghidului sau “Circularitate prin
design” cu noi linii directoare pen-
tru designul durabil al ambalajelor
pentru bauturi. De la cesti de cafea
la cutii de suc si lapte, ofera de-
signerilor o referinta de incredere,
sustinuta de industrie, pentru a
lua decizii atunci cand proiecteaza
ambalaje pe baza de fibre.
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Ciclul controlat de date al materi-
alelor de ambalare

De unde provin materiile prime
pentru ambalare? Cand si unde
au fost prelucrate in ce materi-
ale? Sticlele de sampon, pungile
de cereale etc. au adesea o struc-
tura complexa din diferite mate-
riale. Pentru ca companiile sa le
mentina in lantul valoric, au nevoie
de transparenta cu privire la tipul,
originea si prelucrarea materiilor
prime utilizate.

Cu toate acestea, informatiile re-
levante pentru reciclare din pro-
cesele de productie a materialelor
plastice nu sunt in prezent inregis-
trate Tntr-un mod standardizat si
nici puse la dispozitie intr-o ma-
niera structurata. Pentru a facilita
acest lucru n viitor, GS1 Germa-
nia, in colaborare cu partile inte-
resate din industria materialelor
plastice, a dezvoltat recomandarea
aplicatiei Circular Plastics Tracea-
bility pentru colectarea standardi-
zata si schimbul structurat de date
relevante pentru reciclare.
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Un cadru comun de date per-
mite acum tuturor partenerilor
implicati sa faca schimb de date
uniforme fintre ei si sa cartogra-
fieze trasabilitatea materialelor
plastice in sistemul circulator.

“Acesta este o piatra de temelie
importanta pentru gestionarea
bazata pe date a fluxurilor de ma-
teriale. In calitate de partener de
dezvoltare si utilizator al noii li-
nii directoare GS1 Germania, cu
R-Cycle oferim o infrastructura
IT standardizata pentru schim-
bul de date si transparenta de-a
lungul intregului ciclu de viata al
materialelor plastice. Datele sunt
stocate automat in conformitate
cu recomandarea aplicatiei Cir-
cular Plastics Traceability si pot fi
schimbate cu toti participantii din
lantul valoric”, a precizat Bene-
dikt Brenken, director R-Cycle.

Tehnologie moderna de sortare

Astazi, ambalajele care contin
polietilena, de exemplu, ajung de

obicei in aceeasi fractie in siste-
mul de sortare, indiferent daca
este vorba despre alimente, cos-
metice, produse de curatare, mo-
nostrat, multistrat sau o alta clasa
de ambalare.

Compania din Freiburg Polyse-
cure a dezvoltat Sort4Circle, o
nouad tehnologie de sortare care
separa aceste fractii conform
specificatiilor relevante. Un prim
sistem demonstrativ a fost pre-
zentat publicului la inceputul anu-
lui trecut. Acesta a fost precedat
de un proiect de cercetare comun
intre Polysecure si Universitatea
Pforzheim, Institutul Fraunhofer
IGCV, KIT si HD Vision Systems.

n procesul de sortare, care este
acum gata de utilizare, toate obiec-
tele sunt mai intai separate, apoi
detectate si sortate intr-un singur
pas. Aceasta inseamnd ca sorta-
rea ramane flexibila, scalabila si
economicad, chiar si cu numeroase
fractii. Detectarea se realizeaza
folosind un nou detector combinat
pe care Polysecure l-a dezvoltat
impreuna cu Carl Zeiss AG.

Aceasta masoara simultan NIR,
imagine (Al), trasor, culoare si,
optional, filigrane digitale pen-
tru fiecare obiect si, prin urmare,
functioneaza cu toate tehnologiile
de detectare actuale si potential
viitoare. Se spune ca este prima
data cand a fost creat un proces de
sortare deschis la tehnologie.

Filme realizate din alge marine

Multe proiecte de cercetare se
ocupa de posibilele utilizari ale
materiilor prime regenerabile.
Este si cazul companiei Brabender

din Duisburg, care, impreuna cu
TU Dresden, utilizeaza alge mari-
ne pentru a produce pelicule bio-
degradabile care pur si simplu se
dizolva dupa utilizare.

“La Interpack-ul din acest an am
demonstrat procesarea de la alge
marine pana la ambalajul finit.
Algele marine pot fi folosite, de
exemplu, ca folie pentru deter-
gent sau pentru masina de spalat
vase”, a declarat Ludwig Schmidt-
chen, seful proiectului de polimeri
al algelor marine la Brabender.

Materialul nu este doar solubil in
apa si modelabil prin injectie, ci si
modelabil si ideal pentru produ-
cerea de filme care pot fi sigilate.
Carraphane, obtinut de Brabender
din alge marine, este un exemplu
de economie circulara si ajuta la
reducerea consumului de materii
prime neregenerabile si la minimi-
zarea impactului asupra mediului.

Este produs din alge marine fara
deseuri si cu utilizarea minima
a resurselor si apoi prelucrat in
continuare prin extrudare. Pelicu-
lele produse n acest fel contin toti
nutrientii care sunt si ei continute
in planta originala. Deoarece peli-
culele sunt solubile in apa si con-
stau din biomasa naturala de alge
marine, se biodegradeaza dupa
doar un timp scurt.

Toate ingredientele se intorc in
naturd. Spre deosebire de materi-
alele plastice conventionale si bio-
plasticele realizate din alte materii
prime regenerabile, materialul de
alge marine are o amprenta eco-
logica semnificativ mai mica. Deci,
solutii exista.
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ECHIPAMENTE DE PROCESARE A CARNII

Maria Demetriad

Fluxul de procesare al carnii, dintr-o fabrica, presupune multe operatiuni si, prin urmare,

mai multe utilaje. lata in aceasta editie cateva sugestii pe care vi le prezentam cu titlu

strict informativ.

Mixere

Mixerele furnizate de Selo sunt po-
trivite pentru carne si alte produ-
se din industria alimentard. Aceste
mixere amestecd produsele rapid si
intens, fara a deteriora produsul in
proces. Daca se doreste, mixerele pot
fi echipate cu functii de gatit, vid si/
sau racire. Mixerele au o configuratie
variabild, ceea ce Tnseamna ca pro-
dusele pot fi amestecate ntr-un sin-
gur produs omogen, dar si separat,
mentinand in acelasi timp bucati gro-
siere. Oferind o gama de mixere dife-
rite, al caror continut variaza intre 30
si 6.000 de litri, Selo are intotdeauna o
solutie potrivita.

Beneficiile mixerelor Selo:

telor ingrediente
- Design igienic compact

- Sistemele de amestecare au un dispozitiv de do-
zare precis; acesta determina exact aportul diferi-

- Sunt posibile diferite echipari de amestecare:
- Mixere de panglica

- Mixere cu palete

- Mixere cu panglica

- Mixere cu surub

Sistemele de amestecare au fost proiectate eficient si necesita mai putina munca. Acest lucru va duce la o scadere a costurilor de productie, in timp ce

mixerele pot gestiona cantitati mari de amestec in acelasi timp.

Cuttere/Freze de carne

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

Frezele au dimensiuni diferite:

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

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

Freze de gatit: 120, 200, 325, 500, 600, 750 si 1.000 litri continut
Cuttere de vid/gatit: 120, 200, 325, 500, 600, 750 si 1.000 litri continut
Cuttere de mezeluri crude: Bi-Cut K552

Avantaje:
- Cadru solid din otel inoxidabil, sudura fara cordon, design foarte igienic

s/ usor de curatat
- Constructie solida, proiectatad pentru productie in conditii extreme
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- Toate echipamentele sunt amplasate in exteriorul aparatului, iar capacul
este transparent. Acest lucru asigura producatorului posibilitatea de a
urmari foarte atent produsul

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

- Masuratori exacte de temperatura in cateva secunde, datorita senzoru-
lui de temperatura si a razuitorului implementat in capacul taietorului



Sistem de emulsifiere

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

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

Avantajele: .. . .. A v x
- Placile de gaurire si de taiere sunt apropiate intre ele, fara contact real,
- Este posibild combinarea produselor fine emulsionante cu bucati ceea ce elimina posibilitatea fragmentelor de metal in produsul final
mai grosiere - Uzura redusa; durata totala de viata este de pana la 12.000 de tone
- Atasare si deconectare simpld a frezelor, datoritd constructiei - Costuri mai mici de energie, datorita reglarii rotorului
verticale - Nu exista gust de ars in produs
- Schimbarea setului de tdiere se realizeaza farg activitati de re- - Temperatura este reglabila in timpul procesulur
glare

Emulgator vertical

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

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

Beneficiile:

- Instalare simpla si inlocuirea lejera a setului de taiere
- Rata de uzurd scazuta
- Calitate consecventa a produsului (Sursa: www.selo.com)
- Este posibild combinarea produselor fine emulsionante cu bucati gro-
siere
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ALEXANDRU STAN:

TEXTECH LUCREAZA LA CELE MAI INALTE
STANDARDE DE EXIGENTA SI CALITATE

Prin calitate si exigenta, compania Textech, furnizoare de echipamente de
protectie si lucru pentru diverse domenii, devine o autoritate de necontestat

in peisajul afacerilor de profil. Despre activitatea firmei ne-a vorbit domnul
Alexandru Stan, managerul companiei.
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Meat.Milk.: Domnule Alexandru Stan, cum au evoluat afacerile companiei TexTech in ultimul an?
Alexandru Stan: Si Tn 2024 TexTech a reusit sa demonstreze ca isi merita locul printre furnizorii de top
din industria echipamentelor de lucru si protectie. Anul 2024 a deschis pentru TexTech noi oportunitati
reusind sa accesam si alte industrii cum ar fi siderurgie, aeronautica si petrochimica.

Aceasta ne-a determinat la noi investitii in tehnologie si in programe de calificare a personalului, pentru
a putea raspunde celor mai exigente cerinte. Am reusit sa invatam sa intelegem mai rapid si mai bine
nevoile partenerilor nostri, pentru a putea oferi produse de cea mai inalta calitate.

Lucrul pe echipamente specializate (igniufuge, antistatice, antichimice) si flexibilitatea de care dam do-
vada ne-au ajutat sa colaboram cu toate departamnetele unei companii de la trade marketing si pana la
partea de logistica. Astfel, resusim cu succes sa implementam fiecare proiect desemnat. Sa nu uitam ca
am trecut cu succes auditul de reautorizare al unitatii protejate, ba, mai mult, am reusit sa autorizam si
Codul 8292-Activitati de ambalare.

MM: Care este gama de produse pe care o oferiti clientilor dumneavoastra?

AS: TexTech furnizeaza: echipamente de lucru si protectie (petro chimica, alimentara, siderurgie, aero-
nautica, agricultura, constructii, paza si protectie, logistica si distributie, materiale promotionale etc.).
Practic tot ce se poate executa din material textil, echipa noastra poate produce.

MM: Care au fost noutatile anului 2024?

AS: Acest an am reusit sa ne marim gama de produse, mergand in paralel cu gama de cosuri cadou de
Craciun, unde ne propunem sa venim in intampinarea colaboratorilor nostri cu solutii optime dar si cu
surprize frumoase adresate colegilor din companii sau partenerilor de afaceri .

MM: Ce va propuneti pentru anul 2025?

AS: 2025 va fi anul in care TexTech se mareste. Ne vom
schimba spatiul si capacitatea de productie. Vom putea veni
n intdmpinarea partenerilor nostri cu solutii de cadouri pen-
tru: Craciun - cosuri cadou; Martisor - martisoare persona-
lizate; Paste - cosuri cadou; 1 lunie-caduori pentru copii;
Inceperea scolii: Solutii pentru copii.

Pe partea de echipamente de lucru si protectie oferim:
Transport gratuit catre toate punctele desemnate de client;
Mostre gratuie; Programe personalizare gratuite; Pentru
clientii noi: personalizari gratuite; Retur si schimb in maxim
24 ore pe orice produs neconform; Decontare prin fondul
UP(fondul de handicap); Consultantd gratis in dezvoltarea
produselor; Fexibilitate si termen scurt de productie.

Nu vreau sa inchei fara sa multumersc partenerilor nostri de
la Cris-Tim care au avut incrdere n noi inca de la inceput si
ne-au oferit ocazia de a demonstra ca produsele noastre se
pot ridica la cel mainalt nivel de exigenta.

MM: Felicitari si succes pe mai departe!
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ROBOTI SI LINII ROBOTIZATE DE AMBALARE

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

Maria Demetriad

Robot de paletizare

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

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

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

Robot colaborativ

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

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

Caracteristici:

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

- Functie avansata de predare a tragerii si detectare a coliziunilor

- Instalare si punere in functiune convenabila si rapida a site-ului

- Interfata de utilizator simpla si intuitiva, iar functionarea este eficienta

- Suporta programarea Visual Studio direct

- Suport pentru instalarea de software personalizat

- Suport pentru asistenta la distanta

- 0 gamad largd de tutoriale pentru aplicatii si exemple de programe
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RAPORTUL EFSA PRIVIND REZIDUURILE DE
PESTICIDE DIN ALIMENTE

Ultimul raport EFSA privind reziduurile
de pesticide din alimente, cu data limita
finalul anului 2022, ofera o imagine de
ansamblu asupra activitatilor oficiale de
control asupra reziduurilor de pesticide
efectuate in statele membre ale UE,
Islanda si Norvegia. Acesta rezuma
rezultatele coordonate atat la nivel
european, cat si la nivelul fiecarui stat.

Programul european si programele nationale de control

Analiza rezultatelor din toate tarile raportoare este prezentata
intr-un format de vizualizare a datelor pentru a oferi partilor in-
teresate cu o analiza cuprinzatoare, usor de digerat, a situatiei
europene legate de constatari. Concluziile si recomandarile de-
rivate din rezultate rdman in acest raport, oferind managerilor
de risc un instrument pentru proiectarea viitorului programe de
monitorizare si luarea deciziilor adecvate asupra pesticidelor si
produselor alimentare care ar trebui sa fie vizate.

Raportulinclude, de asemenea, rezultatul evaluarii deterministe
a riscurilor, atat acute, cat si cronice pentru substante indivi-
duale si consolidarea metodologiei introduse anul trecut privind
evaluarea probabilistica a expunerii la substante individuale,
unde probabilitatile de depasire a celei bazate pe sanatate va-
lorile orientative (HBGV) ale pesticidelor au fost calculate in di-
ferite subpopulatia de consumatori europeni pentru cele 193 de
pesticide (corespunzand la 199 de substante active], enumerate
in Regulamentul UE MACP.

Scopul acestor calcule este de a oferi cititorilor o perspectiva
mai profunda asupra riscurilor dietei expunerea la pesticide si
sd evidentieze diferentele dintre cele doud metodologii (adica de
determinare a cauzelor si probabilistica). S-a constatat cad meto-
dologia probabilistica ofera o estimare mai buna a evenimentelor
de consum real.

Programul european multianual de control esantionat aleato-
riu acopera cele mai consumate produse alimentare de catre
cetatenii europeni, asa cum este indicat In UE Regulamentul
MACP (UE) nr. 2021/601. Controlul acestor produse este distribuit
pe o perioada de 3 ani pe ciclu, astfel incat la fiecare 3 ani sunt
analizate aceleasi produse. Un instantaneu al situatiei din 2022
a reziduurilor de pesticide prezente in acele produse alimentare
este furnizat si comparat cu anii 2019 si 2016.

n 2022, cele 12 produse alimentare selectate in EU MACP au fost
mere, capsuni, piersici (inclusiv nectarine si hibrizi similari), vin
(rosu sau alb), salata verde, varza, rosii, spanac, boabe de ovaz,
boabe de orz, lapte de vaca si grasime de porc. Au fost analizate
un total de 11.727 de esantioane.4 in total, 11.535 de esantioane
(98,4%) s-au dovedit a fi in limitele legale.

LMR-urile au fost depdsite in 192 de esantioane (1,6%), dintre
care 100 de esantioane (0,9%) s-au dovedit a fi neconforme. cand
luati luand n considerare incertitudinea de masurare.

n medie, 66,7% din probele analizate au fost autohtone, 22% din
alte tara raportoare, 7,7% din tari terte si 3,6% erau de origine
necunoscuta. Rate similare au fost observate in 2021, cu exceptia
pentru esantioanele interne care au crescut de la 53,3% in 2021 la
66,7% in 2022 si pentru controlul importurilor din tari terte care a
scazut de la 19,6% in 2021 la 7,7% in 2022.

Programele de control nationale au insumat un total de 110.829
de esantioane. Din numarul total de probe analizate, 106.681
probe (96,3%) s-au incadrat in limitele legale. in total, LMR-urile
au fost depasite in 4148 de esantioane (3,7%). Cand tinand cont
de incertitudinea de masurare, 2383 de esantioane (2,2%) au
declansat sanctiuni legale sau actiuni de executare. Rezultatele
generale raman constante in comparatie cu anul precedent.

68 MEAT-MILK / OCTOMBRIE 2024



Evaluarea expunerii estimate in
regim alimentar

Expunerea acutd si cronica si ana-
liza riscului pentru sanatate la con-
sumatori a fost efectuata folosind
atat deterministe cat si probabilisti-
ce modelarea expunerii. Cele doua
abordari abordeaza doud intrebari
de evaluare diferite si, prin urmare,
sunt dificil de realizat comparatie.
In timp ce primul calculeaza riscu-
rile pentru consumatorii ipotetici in
baza unor ipoteze conservatoare, al
doilea unul urmareste cuantifica-
rea probabilitatii ca consumatorii
adevarati sa fie expusi la o depasire
a HBGV.

Evaluarea determinista a riscului
acut a fost realizata folosind Mo-
delul de aport de reziduuri de pes-
ticide (PRIMo rev. 3.1), la 193 de
pesticide individuale enumerate n
Regulamentul UE MACP din 2022.
Din 38.045 de probe analizate in
aceasta evaluare, cel expunerea
estimata a depasit HBGV pentru 33
de pesticide diferite in 650 de pro-
be (1,7%). In deterministul cronic
evaluare, nu a fost identificata nicio
problema privind consumul de con-
sumatori.

Evaluarea probabilistica a riscu-
lui acut a relevat ca, pentru 111
substante active din cele 163 eva-
luate, probabilitatea unei individu-
al-zi depasirea HBGV este estimata
a fi zero pentru cele 40 de marfuri
si 30 de anchete care acopera 30 de
grupuri de subpopulatii europene
si 17 state membre ale UE evaluate.
In evaluarea probabilistica cronica,
doar o substanta activa din doua
populatiile au dus la un consuma-
tor care depaseste HBGV, respectiv.

Cele doua calcule (adicd determi-
nistice si probabilistice) utilizate

in acest raport nu pot fi compara-
te. Cel care oferd a estimarea mai
realista a ceea ce sunt expusi con-
sumatorii este calculul probabilist,
deoarece reflectd consumul real
evenimente. Cu toate acestea, cal-
culul determinist in UE are scopul
de a decide daca un lot poate fi pla-
sat pe piata UE.

n general, in esantioanele anali-
zate in cadrul programelor de mo-
nitorizare pentru 2022, expunerea
alimentard estimata la reziduurile
de pesticide pentru care sunt dis-
ponibile HBGV este foarte scazuta
pentru majoritatea subgrupurilor
de subpopulatii din UE evaluate.
Prin urmare, riscul evaluat pentru
sanatatea consumatorilor din UE
este scazut.

In cazurile in care expunerea
alimentard estimatd pentru un
anumit pesticid/ combinatia de
produse a fost calculata pentru
a depasi HBGV, iar pentru acele
pesticide pentru care nu a putut fi
stabilitd HBGV, autoritatile com-
petente au luat masuri corective
adecvate si proportionale pentru a
aborda riscurile potentiale pentru
consumatori cum ar fi retragerea
produsului de pe piata sau reche-
marea acestuia inainte chiar de a fi
introdus pe el.

Rezultate referitoare la produsele
de origine animala

Au fost raportate un total de 23.377
de mostre de produse de origine
animala. Rezultatele au aratat ca
21.593 de probe nu au fost cuan-
tificabile reziduuri (92,4% fatd de
85,9% in 2021), in timp ce 1540 de
probe (6,6%) contineau pesticide
n concentratii cuantificabile la sau
sub LMR, o scadere semnificativa
fata de 2021 (12,8%).

Depasirile LMR au fost identificate
n 244 de esantioane (1,0% vs. 1,3%
in 2021), dintre care 134 (0,6%) au
fost considerate neconforme cand
s-a luat in considerare incertitudi-
nea de masurare.

In ceea ce priveste produsele de
origine animala cu depdsire mare a
LMR (peste 10 esantioane) au fost
grasimea de bovind (76 de probe),
mierea si alte produse apicole (54
probe), ficat de oaie (44 probe), lap-
te de vacd (21 probe), grasime de
porc (15 probe] si ficat de bovine (12
probe).

Pesticidele cu o rata de cuantifi-
care mai mare au fost compusii
cuprului (DR] (71,4%), clordeconul
(RD) (16,7%) si ion bromura (RD)
(14,8%).

In ceea ce priveste frecventa
depasirii LMR: clordeconul (RD]59
a depasit cel mai mult in 86 de
probe de grasime, dintre care 74
au fost de grasime de bovina, sase
mostre de grasime de oaie si sase
mostre de grasime de porc.

Compusii de cupru (RD) au urmat

depasirea LMR in 76 probe cu ur-
matoarea distributie: 41 probe de
ficat de oaie, 14 mostre de miere si
alte produse apicole, 12 probe de
bovine probe de ficat, 6 mostre de
animale vertebrate terestre salba-
tice si 3 mostre de muschi de pa-
sare.

Descoperiri ale compusului de cu-
pru la animale, produsele de baza
tind sa fie legate nu numai de uti-
lizarile pesticidelor, ci si de utili-
zarea ca supliment pentru hrana
animalelor.

Clorura de benzalconiu (BAC] (RD)
(13 mostre de lapte de vaca si 1
proba de grasime de porc] si cloru-
ra de didecildimetilamoniu (DDAC)
(RD) (7 mostre de lapte de vaca, 1
proba de ficat de porc, 2 mostre de
grasime de porc, 1 proba de muschi
bovin si 1 proba de muschi a altor
animale terestre de crescatorie)
au fost gasite mai ales in produse
derivate din lapte, cum ar fi sman-
tana, datorita generarii sale, atunci
cand produsele de igienizare sunt
utilizate Tn practica industriala.

Tn miere, au fost raportate 1272 de
probe. Tn 1078 de probe (84,7%),
nu au fost raportate niveluri cuan-
tificabile de reziduuri (reziduuri au
fost sub LOQ). Numarul de probe
cu reziduuri de pesticide in limite-
le permise legal (la sau peste LOQ
dar sub sau la LMR) a fost de 148
(11,6%). LMR-urile au fost depasite
in 46 de esantioane (3,6% fata de
2,1% in 2021), dintre care 28 de
mostre (2,2% fata de 1,6% in 2021)
s-au dovedit a fi neconforme luand
in considerare incertitudinea de
masurare.
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Tn total, 32 de pesticide diferite au
fost raportate n probele de miere.
Cele mai frecvente pesticide cuan-
tificate au fost acetamipridul (59 de
esantioane, conducand la 10 probe
care depasesc LMR), tiacloprid (32
de esantioane, fara depdsirea LMR)
si amitraz (30 probe, fard depasiri
ale LMR]. Se remarca o scadere a
rezultatelor de tiacloprid datori-
ta opririi la nivelul UE a utilizarii
acestuia.

Recomandari

EFSA recomanda tarilor raportoare
sa continue sa analizeze produsele
de origine animald pentru aceste
substante. Desi nu sunt aplicabile
LMR-urilor pestilor in temeiul Re-
gulamentului (CE) nr. 396/2005, au
fost raportate 2266 de mostre de
peste, acoperite printr-un domeniu
analitic de 277 de pesticide.

in 57 de probe (2,5%), reziduuri de
pesticide la niveluri cuantificate la
sau peste limita de cuantificare au
fost raportate. n total, au fost ra-
portate noua pesticide diferite.

Cele mai frecvente pesticide cuan-
tificate in mai mult de 10 probe au
fost compusi de cupru (RD) (12 re-
zultate Tn probe de ton), DDT (RD)
(14 rezultate din care 6 in peste
probe de carne, 2 in probe de he-
ring si 2 in probe de smelt] si mer-
cur (RDJ (10 rezultate in probe de
ton). Aceste constatari nu poate fi
direct legata de utilizarile recente
ale pesticidelor.

Cauze pentru depasirile/neconfor-
mitatile LMR

Limitele legale (LMR] sunt stabilite
pe baza unor studii supraveghea-
te privind reziduurile care reflecta
nivelurile de reziduuri preconizate
conform conditii de teren sau pen-
tru produse de origine animal3,
studii de hranire a animalelor ba-

zate pe cerinte alimentare adecvate
de diferite producatoare de alimen-
te animalelor.

Valoarea LMR este estimata folo-
sind metode statistice si este de
obicei stabilita pentru a acoperi cel
putin intervalul de incredere supe-
rior al percentilei 95 din distributia
asteptata a reziduurilor. Prin urma-
re, un procent de aproximativ 1%
din depasirile LMR sunt de asteptat
chiar daca bunele practici agricole
(GAP) sunt pe deplin respectate.

0 mostra este nonconforma cand
cel putin un pesticid este cuantificat
la un nivel care, dupa luareain con-
siderare a incertitudinii de masu-
rare, coada inferioara a distributiei
este peste valoarea LMR (Comisia
Europeand, 2021). Cand un necon-
form esantionul este identificat,
este necesara o cerere de actiune
la nivelul statelor membre, in con-
formitate cu articolul 50 din Regu-
lamentul (CE) nr. 178/200260.

In general, statele membre ras-

pund cu masuri adecvate la
neconformitati  (de  exempluy,
amenzi administrative, notificari

RASFF61 si actiuni de urmarire
etc.).

In 2022, din 110.829 de probe
raportate, 4148 de esantioane
contineau reziduuri de pesticide
care depaseau LMR-urile respec-
tive (3,7%), foarte asemanator cu
2021 (3,9%).

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

e Pentru mostrele care provin din
tari terte:

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

tolerantd la import [fie pentru cd
nu au fost solicitate, fie pentru ca
facand acest lucru, cererea nu a
dat succes] [de exemplu, clorpiri-
fos in seminte de chimen si orez
din India, in fasole uscata din Ma-
dagascar, in portocale din Egipt,
in struguri de masa din Iran si
grepfrut din Turkiye; imidacloprid
in orez din India si Pakistan, in
frunze de vie din Egipt; triciclazol
s/ tiametoxam in orez si seminte
de chimen din India).

GAP nerespectat sau utilizarea
inregistratd urmeaza un model
de tratament diferit: utilizarea
pesticidelor aprobate abate de
la ratele de aplicare, intervalele
inainte de recoltare, numarul sau
metoda de aplicare [de exemplu,
acetamiprid in ceaiuri din China,
in frunze de struguri din Egipt,
in seminte de chimen din India si
in mere granate/rodii din Turcia;
lambda-cihalotrin in ceaiuri din
China, frunze de struguri din Tur-
cia si Egipt, in fructele pasiunii/
maracuja din Columbia si bupro-
fezin in [dméi si ardei dulci/ardei
gras din Turcial.Contaminare prin
utilizarea anterioara a pestici-
delor: absorbtie de reziduuri din
sol [de exemplu, pesticide persis-
tente utilizate in trecut, cum ar fi
clordeconul in teritoriile franceze
de peste mari in tanii si dasheen
taros).

Tehnici de prelucrare utilizate in
tarile terte, in principal, in scopul
reducerii contaminarii microbi-
ologice [de ex. Salmonella sp. in
semintele de susan), s-a dovedit
a conduce la reziduuri neaproba-
te [de exemplu, oxid de etilend in
guma de guar si curry pulbere din
India).

Utilizari gresite ale neaproba-
te pesticide [de exemplu, clor-
pirifos-metil in grapefruit din
Turkiye, propiconazol in manda-
rinad din Africa de Sud si imida-
cloprid in fructele dragonului din
Thailanda).

e Pentru mostrele care provin de
pe piata interna (tarile raportoa-
rel:

- Utilizarea pesticidelor aprobate,
dar nu in cultura pentru care BPA
este autorizats [de exemplu, flua-

zifop-P in varza si salata verde,
imazalil in cartofi, pirimifos-metil
in rosii, MCPA si MCPB in boabe
de orz si fosetil in boabe de orz).

GAP nerespectat in conformitate
cu ratele de aplicare, intervalele
inainte de recoltare, numarul sau
metoda de aplicare a produsul
pesticid [de exemplu, deltametrin
in spanac, lambda-cyhalotrin in
telina).

Contaminare incrucisata: pulve-
rizare sau alta contaminare acci-
dentala [de exemplu, acetamiprid
si prosulfocarb in varza, clorpro-
fam in cartofi atunci cdnd sunt
depozitatiin unitati cu anteceden-
te de utilizare a acestui pesticid]

Contaminarea mediului care re-
zulta din aplicarea necorespunza-
toare [de exemplu, prosulfocarb
in patrunjel, nicoting in banane/

Utilizarea non-UE pesticide apro-
bate [de exemplu, acrinatrina in
spanac, clorpirifos in varza chi-
nezeascd si in boabele de orz,
clorpirifos-metil in grepfrut si
clorfenapir in rosii] care nu au
facut obiectul autorizatiilor de
urgenta acordat pe parcursul
anului 2022.

Prezenta naturala a substantei in
culturd [de exemplu, compusi de
cupru din hrisca si alte pseudoce-
reale).

Prezenta reziduurilor de biocide
utilizate ca pesticide in trecut si
care continud sa fie monitoriza-
te in conformitate cu legislatia
privind pesticidele [de exemplu,
clorat in diferite produse alimen-
tare).

Contaminarea  mediului  cu
poluanti  organici  persisten-
ti [POP] incluse in Conventia
de la Stockholm este interzisa
substante [UNEP, 2001]. Aceste
substante nu mai sunt folosite
ca pesticide, dar sunt foarte per-
sistente in mediul inconjurator si
s-a dovedit ca contamineaza si se
concentreaza in lantul alimentar
(de exemplu, dieldring in morcovi
sau in dovlecei).
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MENTINEREA FUNCTIONALA A LANTULUI DE
APROVIZIONARE

Starea actuala a lantului de aprovizionare al tarilor din Uniunea Europeana nu este chiar

Nora Marin

in cele noua cercuri ale iadului descrise Dante in Divina comedie, dar cei din prima linie

spun ca atunci cand se dezvolta o solutie la o problema, aceasta poate fi adesea blocata
de alte probleme care tin de circulatia marfurilor pe tot continentul, se arata intr-o
analiza publicata de StoreBrands.

0 problema nebanuita

De exemplu, multi comercianti cu
amanuntul si furnizori de produ-
se lucreaza astazi pentru a scur-
ta distanta dintre porturile mari
si centrele de distributie si sunt
dispusi sa investeasca in construi-
rea de noi depozite. O idee laudabi-
la, cu siguranta.

Problema? Disponibilitatea limitata
a materialelor de constructie, Tm-
preuna cu o lipsa de forta de munca
pentru construirea noii structuri.
Frustrant, intr-adevar.

“Am amenajat o multime de de-
pozite pentru companiile care ca-
utd sa compenseze provocarile
lantului de aprovizionare cu care se
confruntd”, adeclarat Norm Brouil-
lette, vicepresedinte senior la Ryder
Supply Chain Solutions. “Aceste noi
facilitati sunt construite de cei care
doresc sa imbunatateasca livrarea
la timp sau sd aducd produse pe
piata mai rapid.”

Provocarea? “Disponibilitate cu
aprovizionarea internd cu materiale
de constructie, acoperisuri si otel”,
a adaugat Brouillette. “De obicei,
dura sase pana la noua luni pentru
a construi un nou depozit. Acum,
aceasta cronologie poate fi de pana
la 12 luni.”

Din punct de vedere geografic, companiile se concen-
treaza mai mulult pe zonele cheie. “Comerciantii cu
amanuntul si furnizorii cauta locatii care sa-si aduca
produsele mai aproape de consumatorul final®, a spus
Brouillette. Acest lucru scurteaza fereastra de livrare.

Daca exista o baza clara pentru provocarile lantului
de aprovizionare cu care se confruntd toate segmen-
tele, aceasta este munca pe care o fac multi pentru a
dezvolta solutii. A fi agil poate fi cel mai bun mod de a
gestiona problemele pe termen scurt, dar ideile sunt
acolo si noile metode pot servi la fluidizarea circulatiei
marfurilor in anii urmatori, cand lucrurile, speram, re-
vin la un nivel de normalitate.

“Cu siguranta nu lipsesc ideile”, a spus Jonathan
Parks, Senior Vice President, Supply Chain la iGPS Lo-
gistics. “Este important sa faceti un inventar al succe-
selor dumneavoastra legate de lantul de aprovizionare
si sa analizati oportunitatile de a imbunatati modul in
care mutati produsele.”

Comunicare imbunatatita
0 serie de experti in lantul de aprovizionare care au

discutat cu Store Brands au spus ca nevoia de a parta-
ja informatii este poate la fel de mare ca in orice mo-

ment din ultimii ani. Desi exista o intelegere a faptului
ca multe companii sunt reticente 1n a retrage cortina
operatiunilor lor, acest lucru poate duce la solutii su-
plimentare care ofera livrare mai rapida si, eventual,
unele economii de costuri.

Dupa cum a mentionat Parks, o companie care produce
lactate sau salamuri nu va dori sa partajeze informatii
cu un concurent direct, dar partajarea informatiilor cu
un partener de transport poate permite dezvoltarea de
noi idei legate de circulatia produselor.

“Avand in vedere natura cu care ne confruntam cu totii
in acest moment, este logic sa partajam unele date.
Acest lucru ar putea duce la solutii care ar putea aduce
beneficii tuturor”, a adaugat el. Brouillette a spus ca si
incurajeaza clientii sa fie cat mai transparenti posibil,
ceea ce 1i oferd oportunitatea de a identifica provocari-
le si de a dezvolta raspunsuri legate de problema spe-
cifica abordata.

Cheryl Henry, vicepresedinte pentru Conturi Nationale
la CHEP USA, a declarat ca provocarile din ultimii doi
ani au fortat toate partile implicate in lantul de aprovi-
zionare sa evolueze constant si sa caute modalitati mai
eficiente si mai productive de a face afaceri.
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“Producatorii au devenit creativi
in modul in care au achizitionat si
produs produse, cum ar fi parte-
neriatul cu noi furnizori sau cre-
area de noi site-uri de productie
cu un grad mai mare de autono-
mie, care limiteaza intreruperile
sau rationalizarea SKU-urilor de
produse”, a spus ea.

“Comerciantii cu amanuntul au li-
vrat articole in moduri care erau
noi pentru ei, cum ar fi optiunile de
urmarire rapida a consumatorilor
pentru cumparare online, ridicare
din magazin sau ridicare la bord".

Noi tehnologii

Asa cum este obisnuit astazi, teh-
nologia joaca un rol major in vin-
decarea problemelor din lantul de
aprovizionare al natiunii. Expertii
noteaza ca in ultimii ani, un numar
tot mai mare de companii au deve-
nit mai priceputi din punct de ve-
dere tehnologic in ceea ce priveste
modul Tn care urmaresc circulatia
marfurilor.

Acesta a fost un atu major atunci
cand vine vorba de a avea perso-
nal adecvat in momentele in care
cel mai mare volum de produse se
deplaseaza prin depozite si cen-
tre de distributie. De fapt, un son-
daj recent al directorilor lantului
de aprovizionare realizat de Carl
Marks Advisors a constatat ca 39%
dintre respondenti au declarat
cd investesc in noi tehnologii ca o
modalitate de a depasi provocarile
lantului de aprovizionare.

Disponibilitatea fortei de munca
continud sa fie o problema majora

pentru o serie de industrii, inclusiv
pentru lantul de aprovizionare, iar
tehnologia roboticd combinata cu
automatizarea ofera nu numai o
solutie pentru moment, ci si un po-
sibil raspuns pe termen lung care,
in cele din urma, ar putea oferi eco-
nomii de costuri.

“Observam o utilizare din ce in ce
mai mare a tehnologiei robotizate,
cum ar fi stivuitoarele, care diminu-
eaza nevoia de r munca manuala”,
a spus Brouillette. “Marele benefi-
ciu aici este ca robotii nu se Tmbol-
navesc si nu fsi iau zile libere.”

Noile tehnologii Tsi gasesc, de ase-
menea, drumul Tn mainile celor
responsabili cu livrarea produse-
lor din magazinele de vanzare cu
amanuntul sau din microcentrele
de realizare (MFC) catre consuma-
tor. Cererea continua in crestere
din partea cumparatorilor pentru
livrare Tn aceeasi zi sau in ziua ur-
matoare determina nevoia compa-
niilor de a fi deschise la noi solutii
care simplifica acest proces.

Dana Krug, vicepresedinte seni-
or pentru Phononic, a remarcat
ca compania sa a raspuns acestei
nevoi prin dezvoltarea unui conge-
lator si geanta frigorifica cu racire
activa, un produs care vizeaza livra-
rea in aceeasi zi sau ridicarea din
magazin a alimentelor.

Solutia dispune de tehnologie de
racire in stare solida, care se ra-
ceste fara a utiliza agenti frigorifici
folosind puterea termodinamica a
fononilor, care sunt particule care
lucreaza la scara subatomica.

“Am vrut sd dezvoltdam un produs
care sa permita celor care lucreaza
in MFC sau in magazine capacita-
tea de a minimiza numarul de cand
angajatii ating produsele”, a spus
Krug. “Eliminarea catorva minute
per comanda poate economisi mult
timp in fiecare zi si poate face pro-
cesul de livrare a produselor catre
consumatori mai eficient.”

Utilizarea automatelor

De exemplu, automatele pot fi
utilizate ca parte a solutiei de
cumparare online de ridicare din
magazin (BOPIS) a unui comerciant
cu amanuntul pentru cumparatori.
Provocarea pentru personalul ma-
gazinului care aduna articole pen-
tru o comanda de bacanie este sa
adune si sa gazduiasca diverse pro-
duse care sunt stabile la raft sau au
nevoie de refrigerare. Acest lucru
mentine comanda unui client im-
preuna intr-un singur loc si reduce
timpul necesar pentru a aduce co-
manda cumparatorului atunci cand
sosesc.

“Toti am vazut personalul magazi-
nului alergand de la raft la o unita-
te frigorifica mare pentru a obtine
produsele care necesita depozitare
la rece”, a spus Krug. “Automatele
noastre elimind nevoia de a face
asta.”

Gasirea modalitatilor de a pier-

de cateva kilograme atunci cand
incarcati un camion ajuta, de ase-
menea, la fluxul de produse. Paletii
de plastic oferiti de iGPS au o greu-
tate mai mica decat concurentii lor
din lemn, ceea ce ofera expeditori-
lor posibilitatea de a expedia o can-
titate mai mare de marfuri.

“Paletii nostri pot economisi 10-15
euro pe palet, ceea ce ar putea fi
pana la 400 de euro la o Tncarcatu-
ra de camion”, a spus Parks. Acest
lucru permite plasarea mai multor
articole pe un camion. La randul
sau, Henry de la CHEP a mentionat
cd compania ei a continuat sa
investeasca 1n automatizare si
imbunatatirea proceselor interne,
un efort care a inceput inainte de
pandemie.

“0 parte din aceasta implica uti-
lizarea tehnologiei Al pentru a ne
imbunatati timpul de raspuns la
schimbarile pietei si pentru a im-
plementa resursele si activele po-
trivite pentru a servi nevoile cele
mai imediate ale clientilor nostri”,
a spus ea.

“Munca noastrd in crestere cu di-
gitizarea paletilor ne-a permis sa
urmarim si sa intelegem mai bine
calatoriile activelor noastre si ale
clientilor nostri. Acest lucru ne
ajuta pe toti sa optimizam controa-
lele lantului de aprovizionare si sa
crestem eficienta.”



Viitorul

Tn timp ce multi din lumea lantului
de aprovizionare au inteles de mult
fragilitatea acestuia, pandemia de
COVID-19 a crescut si mai mult
gradul de constientizare cu privire
la cat de dificil este mutarea mar-
furilor din porturi in depozite, apoi
catre comercianti cu amanuntul si
in cele din urma catre casele con-
sumatorilor.

Un cor mai puternic de voci intrea-
ba acum ce trebuie facut pentru a
ajuta la compensarea urmatoare-
lor probleme majore care afecteaza
aceasta miscare a produselor de la
coasta la coasta.

“0 mare parte din acest lucru este
sa ne asiguram de a avea toate
partile interesate potrivite intr-o
singura camera, care este un rol pe
care guvernele il pot juca”, a decla-
rat Jonathan Gold, vicepresedinte
al lantului de aprovizionare si al
politicii vamale pentru Federatia
Internationala de Retail. “Trebuie
sa existe o discutie sincera despre
ceea ce trebuie sa facem pentru ca
lantul nostru de aprovizionare sa
fie mai rezistent.”

O problema ridicata de Gold este
deficitul actual de soferi de cami-
on. Potrivit datelor, camioanele
transporta aproximativ 72,5% din
transportul de marfa al Uniunii Eu-
ropene, in functie de greutate. In
2020, au fost angajati 3,36 milioane
de soferi de camion, in scadere cu
6,8% fata de 2019.

“Este vital pentru industria de cami-
oane sd atraga si sa retina talentul”,
a spus el. Legislatia recenta ar pu-

tea contribui la cresterea numaru-
lui de soferi de camioane angajati.
Ca parte a Legii privind investitiile
si locurile de munca in infrastruc-
tura, Programul pilot de ucenicie a
soferilor in siguranta care va fi pro-
pus de Comisia Europeana, ar per-
mite soferilor cu varsta cuprinsa
intre 18 si 20 de ani cu un permis de
conducere comercial international
sa opereze in conditii foarte speci-
fice.

“Uitati-va la cati kilometri liberi
sunt parcursi”, a spus el. “Cu cét
avem mai multe informatii atunci
cand luam decizii cu privire la
circulatia marfurilor, este posibil
sa putem atenua nevoia constanta
de soferi si sasiu.” Henry considera
ca imbunatatirile lantului de apro-
vizionare al natiunii vor fi realizate
printr-un efort de colaborare.

“Va fi crucial sa ne unim ca
profesionisti in lantul de aprovi-
zionare pentru a ne asigura ca ne
valorificam Tnvatarile si implemen-
tam procese mai eficiente si dura-
bile pentru a atenua intreruperile
bruste”, a spus ea.

Si Brouillette de la Ryder a facut
ecou Parks, promovand nevoia unei
mai mari transparente:

“Le spun asta clientilor tot
timpul”, a spus el. “Cu cét sunt
mai transparenti cu mine, cu atat
suntem mai capabili sa dezvoltam
solutii la problemele lor si, poate,
sa putem reduce costurile. Daca isi
tin informatiile aproape de vesta,
nu putem sti exact care sunt pro-
blemele lor. Este important sa ne
amintim ca logistica este o lume
care evolueaza continuu.”






DEPOZITARE PENTRU INDUSTRIA
DE ALIMENTE SI1 BAUTURI

Depozitare ambientala, in mediu
rece si congelat

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

un nivel de igiena adecvat si
trasabilitatea produselor.

Unele dintre problemele cheie cu care se confrunta compani-

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

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

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

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

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



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

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

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

1. Utilizarea maxima a spatiului podelei

. Acces individual lapaletii cu alimente si bauturi

. Ofera o flexibilitate mai mare, sunt indicate pentru o varietate mare
de alimente si bauturi

. Depozitare de mare densitate

. Poate gazdui paleti de diverse dimensiuni si greutati

. Interval de temperatura intre -3000C si +4000C

. Se pot introduce elemente de semi-automatizare sau automatizare

. Costuri mai mici de operare siintretinere

. Necesar mai redus de forta de munca

Dexion va invita sa aflati mai multe
informatii despre aceste sisteme si cum
au fost aplicate pentru diverse proiecte
din intreaga lume pe pagina de web de-
dicata sistemelor de depozitare pentru
industria alimentara https://www.dexi-
on.ro/industrii/Alimente-si-bauturi/
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RELATIA CONSUMATORILOR CU PRODUSELE TIP
“CONVENIENCE”

Maria Demetriad

Analiza si propuneri

Autorii au efectuat o revizuire siste-
matica a literaturii pentru a determina
modul in care confortul este definit si
masurat in mediul alimentar si cerce-
tarea nutritiei. Tn acest sens, au fost ca-
utate Tn mod sistematic n sase baze de
date si studiile au fost verificate de doi
recenzori independenti pe baza unor
criterii de eligibilitate predefinite, re-
zultand 243 de studii pentru includerea
in revizuirea finala. 77% dintre studii nu
au definit Tn mod explicit comoditatea.

Printre cei care au facut-o, dimensiu-
nile si componentele din definitii au va-
riat. 83% dintre studii au folosit masuri
percepute de comoditate mai degraba
decat masuri obiective. Comoditatea a
fost masurata cel mai frecvent in tarile
cu venituri mari (64%) si in relatie cu
mediul alimentar acasa (53%), urma-
ta de comertul formal cu amanuntul
(40%).

Foarte putine studii au masurat co-
moditatea in relatie cu mediile infor-
male de vanzare cu amanuntul sau
cu alimente cultivate si niciun studiu
nu a considerat comoditatea in raport
cu mediile alimentare salbatice. Ma-
rea majoritate a studiilor nu au luat in
considerare validitatea sau fiabilitatea
masurilor de comoditate.

Pe baza constatarilor, s-a propus o definitie a confor-
tului ca o caracteristica care are ca rezultat reducerea
necesarului de resurse, inclusiv timp, efort fizic, efort
mental si abilitati ale consumatorului in legatura cu
planificarea, achizitia, pregatirea, depozitarea, trans-
portul, consumul sau curatarea. -supra alimentelor.

Aceasta definitie poate fi utilizata pentru a ajuta la
ghidarea dezvoltarii instrumentelor de masurare
care pot fi utilizate pentru a evalua confortul in dife-
rite dimensiuni si contexte intr-un mod mai cuprin-
zator. De asemenea, s-a propus un cadru pentru a
considera comoditatea ca punct de intrare in siste-
mele alimentare pentru a imbunatati dietele si rezul-
tatele nutritionale.

intelegerea mediilor alimentare

Malnutritia  sub toate formele sale, inclusiv
subnutritia, deficientele de micronutrienti, excesul
de greutate si obezitatea si bolile netransmisibile
aferente afecteaza aproape fiecare tara din lume si,
desi s-au inregistrat unele progrese in unele contex-
te, traiectoria se Tnrautateste in majoritatea altora.
(Cf. “Initiative de dezvoltare”-2021).

Comoditatea este un factor major al alegerii alimentelor in intreaga lume, dar este
adesea conceptualizat, definit si masurat in mod inconsecvent. Acest lucru limiteaza
domeniul de aplicare al politicii si interventiilor privind sistemele alimentare pentru a
profita de comoditate pentru a imbunatati rezultatele dietei si nutritiei, dupa cum reiese
din studiul cu titlul OConvenience as a dimension of food environments: A systematic
scoping review of its definition and measurementO, realizat de un grup de cercetatori de
la Universitatea \Waggeningan.

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

Prin urmare, metodele si instrumentele necesare
pentru intelegerea mediilor alimentare si a diferitelor
caracteristici ale acestorain legatura cu modelele ali-
mentare in anumite contexte reprezinta un punct de
parghie important pentru proiectarea interventiilor
adecvate pentru imbunatatirea nutritiei si a sanataii.

Comoditatea este o astfel de caracteristica a mediilor
alimentare frecvent raportatd ca un factor important
al alegerilor alimentare Tn multe contexte si grupuri
de populatie (Aggarwal, Rehm, da Cunha, 2020; Ni-
ven si colab., 2015). Cu toate acestea, conceptuali-
zarile confortului pot varia mult in cadrul cercetarii
privind nutritia si mediul alimentar (Toure, Herforth,
Pelto, Neufeld si Mbuya, 2021), chiar si in masura in
care pot fi contradictorii (Warin, Jay si Zivkovic, 2019).

78 MEAT-MILK / OCTOMBRIE 2024



Comoditatea poate fi prezentata ca
un atribut pozitiv al alimentelor sau
practicilor care economisesc timp si
efort, oferind beneficii consumatori-
lor.

Calea spre confuzie

Pe de altd parte, comoditatea este
folosita frecvent pentru a descrie o
categorie de alimente, inclusiv fast-
food-uri sau alimente ultraprocesate
(UPF) care contribuie negativ la rezul-
tatele sanatatii si nutritiei. Acest lucru
duce la confuzie Tn politica si practica
in domeniul sanatatii. Ar trebui sa fie
aspirata sau evitatd o comoditate mai
mare in incercarile de a imbunatati
nutritia pentru sanatatea publica?

Comoditatea in raport cu mediul ali-
mentar a fost definita ca un cost de
timp al obtinerii, pregatirii si consu-
mului unui produs alimentar (Downs,
et al., 2020; Herforth & Ahmed, 2015).

Aceste comportamente alimentare
acopera atat mediul alimentar extern
(cadurile dincolo de gospodarie in
care oamenii dobandesc hrana, inclu-
siv caracteristicile exogene ale aces-
tor medii (Turner et al., 2020)), cat si
mediul alimentar personal sau acasa
(caracteristicile din casa si experienta
personala). a indivizilor care determi-
nd alegerea alimentelor (Rosenkranz
& Dzewaltowski, 2008)).

Costul de timp al obtinerii sau
achizitionarii alimentelor este strans
legat de caracteristicile mediului
alimentar care afecteaza usurinta
accesibilitatii fizice.

Ele includ distanta fizica de care tre-
buie sa calatoreasca un consumator
pana la locul de achizitie a alimente-
lor [cum ar fi de la casa lor pana la

un magazin sau o piata sau o locatie
pentru recoltarea alimentelor salbati-
ce sau cultivate), modul de transport
disponibil consumatorilor pentru a
calatori spre acel loc de achizitie (cum
ar fi disponibilitatea transportului pu-
blic).

Un alt aspect il reprezinta densitatea
punctelor de achizitie a alimentelor
intr-o zona definita (Kennedy et al,,
2020) si orele de operare stabilirea
locului de achizitie a alimentelor,
cum ar fi orele de deschidere ale unui
magazin sau ora din zi sau sezonul
in care este posibil sa accesati hrana
salbatica.

Aceste caracteristici pot fi masu-
rate atat utilizand masuri obiective
(cum ar fi distanta pana la piata sau
orele de deschidere a magazinului),
cat si masuri percepute care iau in
considerare experienta personald a

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

Costul de timp al pregatirii si consu-
mului alimentelor poate fi determinat
de factori atat din mediul extern, cat
si din mediul alimentar personal sau
de acasa si poate fi, de asemenea,
masurat cu masuri obiective sau per-
cepute.

De exemplu, disponibilitatea de catre
comercianti cu amanuntul a alimen-
telor semipreparate sau pre-prepa-
rate, cum ar fi alimente pre-spalate,
pre-tdiate, pre-amestecate si pregati-
te de catre comercianti, poate reduce
costul de timp al pregatirii alimente-
lor pentru consumatori in comparatie
la ingredientele brute si, prin urmare,
este un exemplu de masura obiectiva
a confortului in mediul alimentar ex-
tern (Kennedy et al., 2020).

Mediul alimentar casnic

In mediul alimentar de acas3, timpul
necesar pentru ca o persoana sau
0 gospodarie sa gateascd anumi-
te alimente poate fi masurat in mod
obiectiv ca fiind mai rapid decat alte-
le, folosind metode observationale (o
masura obiectiva), sau timpul perce-
put sau efortul necesar pentru a gati
anumite alimente in comparatie cu
altele poate sa fie auto-raportat de
catre consumatori (o masura perce-

puta).

In ciuda faptului cd segmentul de
convenienta este un concept larg re-
marcat, acesta este adesea masurat
in mod inconsecvent si nu este clar
definitin literatura de specialitate pri-
vind mediul alimentar si nutritie (Tou-
re, et al., 2021). Acest lucru limiteaza
potentialul ca interventiile privind me-
diul alimentar sa fie concepute si im-
plementate pentru a imbunatati sau
creste confortul alimentelor nutritive
si a modelelor alimentare pentru a
atinge obiectivele de sanatate.

In plus, aspectele de comoditate
care promoveaza consumul de diete
nesanatoase trebuie sa fie mai bine
intelese. Scopul prezentei analize a
fost dublu: sa exploreze modul in care
confortul este

1) definit si
2) masurat in mediul alimentar si cer-
cetarea nutritiei.

Alte medii alimentare

Majoritatea studiilor (53%) au masu-
rat confortul in raport cu mediul ali-
mentar personal sau acasd, urmat de
mediul alimentar formal de vanzare
cu amanuntul (40%). Au fost identi-
ficate doar 11 studii care au masurat
confortul in raport cu mediul alimen-
tar informal de vanzare cu amanuntul
si doar doua studii in legatura cu me-
diul alimentar cultivat.



Retineti totusi ca unitatea de
observatie pentru madsurarea con-
fortului a fost consumatorul in 95%
dintre studii. Studiile care au masu-
rat confortul prin intrebarea despre
perceptia consumatorilor cu privire
la comoditatea accesului la magazi-
nele de vanzare cu amanuntul sunt
considerate relevante pentru mediul
formal alimentar cu amanuntul aici,
dar nu reprezinta o masura obiectiva
a confortului Tn mediul alimentar cu
amanuntulin sine.

Doar patru studii au masurat como-
ditatea In mod obiectiv Tn mediul ali-
mentar in sine.

Comportamentele consumatorilor

Majoritatea (55%) dintre studii au ma-
surat confortul in raport cu un singur
comportament legat de alimente,
in timp ce restul (45%) au masurat
comoditatea in raport cu mai multe
comportamente legate de alimente.
Comoditatea a fost masurata cel mai
frecvent Tn legatura cu achizitia ali-
mentelor (n = 138, 57%) sau prepara-
rea alimentelor (n = 137, 56%).

Comoditatea in legatura cu curatarea
dupa pregatirea mesei a fost masura-
ta doarin 22 de studii (¢<-10%], cel mai
frecvent utilizand metode de jurnal de
utilizare a timpului. Comoditatea in
raport cu preferintele alimentare ge-
nerale a fost masurata in aproximativ
un sfert din studii (n = 58, 24%).

Acestea sunt studii pe care masura se
referea, intr-un sens mai general, la
alegerile sau preferintele alimentare,
dar nu specifice unuia dintre celelalte
comportamente, cum ar fi achizitia
sau prepararea. Un numar mic de

studii (n = 6) au masurat comoditatea
in raport cu alte comportamente ali-
mentare, cum ar fi comoditatea pla-
nificarii, transportului sau depozitarii
alimentelor.

Evaluari

Revizuirea autorilor a evidentiat ca
mai multe aspecte ale confortului,
cum ar fi planificarea, depozitarea,
transportul si curatarea alimentelor
sunt rareori masurate, ceea ce ne li-
miteaza Tntelegerea modului in care
confortul determinad alegerile alimen-
tare.

Comoditatea poate fi evaluata in ra-
port cu perceptiile consumatorilor,
dar si in mod obiectiv in mediile ali-

mentare; cu toate acestea, am con-
statat ca majoritatea studiilor incluse
in revizuirea examinata au perceput
mai degraba decat obiective masuri
ale confortului.

Pentru a intelege cu adevarat modul
in care comoditatea modeleaza ale-
gerile alimentare ale consumatorilor,
o combinatie de masuri atat percepu-
te, cat si obiective care sunt aplicabile
diferitelor tipuri de medii alimentare,
precum si aspecte ale comportamen-
tului uman [modurile in care oamenii
interactioneaza cu mediul lor alimen-
tar, cum ar fi prin achizitionarea de
alimente). sau curdtare) este nece-
sara.

Multe dintre studiile incluse Tn aceas-
ta revizuire au folosit scalele Likert
pentru a evalua perceptiile de como-
ditate care pot fi utilizate pentru a
oferi perspective importante asupra
experientelor consumatorilor. Pentru
a creste calitatea datelor extrase din
aceste instrumente de evaluare, sunt
necesare cercetari suplimentare pen-
tru a le valida.

S-a constatat ca majoritatea studiilor
nu au inclus informatii legate de va-
liditatea sau fiabilitatea instrumente-
lor de studiu. Acesta este un decalaj
clar in literatura privind masurarea
confortului care trebuie abordat in lu-

crarile viitoare. Tn plus, sunt necesare
modalitati suplimentare de masura-
re obiectiva a confortului in diferitele
tipuri de medii alimentare cu care
interactioneaza consumatorii.

Fara a fi in masura sa evaluam mai
bine confortul in mediile alimentare
si sa le comparam fin diferite setari,
va fi dificil sa identificam potentiale
parghii si interventii politice care
abordeaza modurile in care confor-
tul influenteaza alegerile alimentare.
Avand in vedere ca segmentul con-
venience este un factor cheie al mo-
delelor alimentare (Aggarwal, Rehm,
Monsivais si Drewnowski, 2016;
Marsola si colab., 2020; Niven si co-
lab., 2015), este esential sa avem
modalitati mai bune de a masura
aceasta dimensiune in cadrul mediile
alimentare la care acceseaza consu-
matorii.

Medii formale si informale

Consumatorii achizitioneaza alimen-
te din mediile alimentare construite
(adica, formale si informale) si natu-
rale (adic3 salbatice si cultivate), pre-
cum si prin retele si relatii de rudenie
(Bogard, et al., 2021; Downs et al,
2020). Am descoperit ca majoritatea
studiilor care examineaza comodita-
tea In mediile alimentare s-au con-
centrat pe mediul construit formal.



Avand in vedere ca majoritatea studi-
ilor incluse in revizuire au fost efec-
tuate Tn tari cu venituri mari, acest
lucru nu este surprinzator. Cu toate
acestea, aceasta este o limitare im-
portantd a literaturii existente. in
tarile cu venituri mici si medii (LMIC),
consumatorii achizitioneaza adesea
alimente din mediile alimentare natu-
rale sau informale construite (Bogard
si colab., 2021; Merchant si colab.,
2022; Turner si colab., 2018) si putin
se stie despre cum se poate masura
cel mai bine confortul in aceste medii.

indemnul la actiune

Aplicarea definitiei propuse de mai
sus la un cadru de sisteme alimenta-
re ofera o oportunitate de a clarificain
continuare ce dimensiuni si compo-
nente specifice ale confortului sunt de
interes, precum si identificarea punc-
telor de intrare in sistemele alimen-
tare unde confortul poate fi valorificat
pentru a imbunatati nutritia.

Pe baza acestei definitii, eforturile
de imbunatatire a confortului pot fi
directionate catre mediul alimentar
extern [cum ar fi accesibilitatea si
disponibilitatea produselor), mediul
alimentar de acasd (inclusiv factorii
individuali, cum ar fi timpul, efortul,
resursele), comportamentele legate
de alimente care formeaza caile de
interactiune dintre un consumator si
mediile alimentare ale acestuia (cum
ar fi achizitia, prepararea, consumul)
si/sau alimentele, mesele si modelele
alimentare in sine.

O omisiune notabild din literatura
de specialitate au fost studiile care
conceptualizeaza si/sau  masoard
confortul Tn raport cu facilitatile dis-
ponibile oamenilor care pot reduce
timpul, efortul si abilitatile necesare
pentru prepararea alimentelor.

De exemplu, lipsa accesului la
facilitati de gatit cu gaz sau electric
in zonele rurale din Insulele Solo-
mon impune femeilor (care tind sa

fie responsabile de pregatirea mesei
in familie) o povara semnificativa de
timp pentru colectarea lemnului de
foc. Acest lucru a fost raportat ca un
factor major al trecerii de la culturile
traditionale de radacind (care necesi-
ta un timp mai lung de gatire) catre
orez alb importat si taitei instant (Al-
bert & Bogard, 2015).

Constatarea evidentiaza faptul ca o
mai buna intelegere a confortului pre-
zintd o oportunitate pentru cercetare
si inovare in politici de a contrabalan-
sa strategiile utilizate de operatorii
de sisteme alimentare comerciale
care folosesc comoditatea pentru a
stimula consumul de alimente nesa-
natoase. Important este ca LMIC-uri-
le suporta marea majoritate a poverii
globale a bolilor legate de dietd (Ndu-
buisi, 2021).

Avand in vedere ca UPF-urile in-
truchipeaza, de obicei, atribute de
comoditate (gata pentru consum,
durata lunga de valabilitate, usor de

transportat etc.) si cresterea rapida a
vanzarilor UPF in multe LMIC la nivel
global (Baker, et al., 2020), acest lucru
merita o atentie deosebita.

Mai mult, pe masura ce retailul onli-
ne devine mai important atat in tarile
cu venituri mari, cat si in tarile cu
LMIC (Downs, Ahmed, Warne, Fanzo
si Loucks, 2022), vor fi necesare si
modalitati de masurare a confortului
n aceste contexte.

Concluzie

Pe baza constatarilor analizei, cer-
cetarile viitoare ar trebui sa se con-
centreze pe dezvoltarea si validarea
instrumentelor de evaluare care ma-
soara atat aspectele percepute, cat si
cele obiective ale confortului Tntr-un
mod cuprinzator, care este aliniat cu
diferitele componente ale definitiei
multifatete a convenientei prezentate
aici.

in special, sunt necesare instrumente
de evaluare care sunt relevante pen-
tru mediile alimentare salbatice, cul-
tivate si informale construite, precum
si pentru mediile LMIC.

Avand o definitie mai cuprinzatoare
si convenitd, precum si instrumen-
te de evaluare care sunt aliniate la
acea definitie, va permite o masura-
re imbunatatitd a modurilor in care
confortul influenteaza comporta-
mentul consumatorilor, in vederea
identificarii parghiilor de politici si a
interventiilor care vizeaza cresterea
consumului de diete sanatoase.



TENDINTE IN EVOLUTIA SECTOARELOR
INTERNATIONALE DE CARNE SI LAPTE

Nora Marin

Pentru sectoarele carnii si laptelui,
preferintele consumatorilor sunt unul
dintre cei mai importanti factori.
Comportamentele consumatorilor si
convingerile lor cu privire la carne si
produsele din carne, precum si la lapte si
produsele lactate, se bazeaza pe produsul
in sine si pe caracteristicile individului

in general si indiferent de caracterul lor traditional si sta-
tutul social stabilit, mai nou, aceste produse au o imagine
negativa in general, deoarece este relatia dintre animalul
viu, practicile de manipulare si conditiile de sacrificare,
prezenta sangelui, problemele de mediu si preocupa-
rile religioase, ideologice, etice sau morale. In mod pa-
radoxal, toti acesti factori negativi ai carnii par sa aiba
un efect limitat asupra consumului, posibil ca urmare a
cunostintelor scazute ale consumatorilor, dupa cum reie-
se din doua studii pe care le citam in analiza de fatd, unul,
cel referitor la carne, “The Future of Meat Industry”, re-
alizat de analistii de la Universitatea din Mannhaim si cel
de-al doilea, “A Vison of Milk Industry”, realizat de Arla.

Consumul de carne: trecut, prezent, viitor

Inintreaga lume, cel mai mult se consuma carnea de porc
(15,8 kg/capita/an), urmata de carnea de pasare (13,6 kg/
capita/an], carnea de vita (9,6 kg). / cap de locuitor/an) si
in final carne de oaie si capra (1,9 kg/capita/an). Consu-
mul de carne pe cap de locuitor este de 80 kg in tarile dez-
voltate si de 27,9 Tn tarile in curs de dezvoltare, pentru o
medie mondiala de 38,7 kg. Este usor de observat ca exis-
ta diferente majore in ceea ce priveste consumul de carne
atat in ceea ce priveste cantitatea, cat si tipul acesteia.

Tiparele globale privind consumul de car-
ne s-au schimbat de-a lungul timpului. Tn
1950, carnea de porc si vita erau domina-
te in totalitate, iar pasarile de curte era a
treia. Din 1950 pana in 1980, productia de
carne de vita si porc a crescut mai mult sau
mai putin rapid.

Apoi, in 1990, productia de carne de vita in
intreaga lume a crescut de la 19 milioane
de tone Tn 1950 la 53 de milioane, dar nu a
fost extinsd mult dupa aceea. in plus, da-
torita eficientei mari de conversie a cerea-
lelor pentru carnea de pui decat carnea de
vita, productia mondiala de pasari a cres-
cut in timp, depasind carnea de vita in anul
1997.

Tn 2005, in intreaga lume au fost produse
245 de milioane de tone de carne, din care
30,8% era carne de rumegatoare, in prin-
cipal carne de vita. Se estimeaza ca con-
sumul de carne va experimenta o oarecare
decelerare ca urmare a cresterii consumu-
lui pe cap de locuitor in China si Brazilia.

Se estimeaza ca cererea de carne In lumea
in curs de dezvoltare va creste de la 65 de
milioane de tone in 1995 la 170-200 de mi-
lioane de tone in anul 2020. De asemenea,
conform unui raport al Bancii Mondiale,
cererea de carne pe glob este estimata sa
creasca cu 56% intre 1997 si 2020.

Potrivit FAO, consumul de carne in anul
2030 ar putea ajunge pana la 100 kg de per-
soana pe an in tarile dezvoltate. Dupa cum
a prevazut compania de cercetare de piata
Fiala, cantitatea totalda de consum de car-
ne in intreaga lume ar putea fi cu 72% mai
mare in 2030 decat cea consumata n 2000,
urmand modelele actuale de consum.

A existat o crestere semnificativa a consu-
mului de carne in unele tari precum Brazi-
lia si China, chiar daca nivelurile sunt inca
sub nivelurile de consum din tarile dezvol-
tate.
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Cevafi?

Consumul de carne pe cap de lo-
cuitor in tarile dezvoltate este de
asteptat sa creasca cu 14% in anul
viitor, pana in 2050, dar aceasta
include toate tarile cu un consum
relativ scazut, cum ar fi tarile din
fosta Uniune Sovietica. Din acest
motiv, cererea totala de carne este
estimatd sa creasca cu 1,3% p.a.
pana in anul 2050.

n plus, este de asteptat ca, in 2050,
consumul de carne sd creasca mo-
derat, iar acest lucru va avea loc
cresteri in mare masura la carnea
de porc si in special la pasarile de-
oarece acestea au cicluri de repro-
ducere mai eficiente si mai scurte
decat rumegatoarele.

Potrivit IFPRI, se estimeaza ca un
consum anual de carne pe cap de
locuitor va creste, in medie, de la
90 kg/persoana pe an la peste 100
kg ntre 2000-2050 in tarile cu ve-
nituri mari si de la aproximativ 25
la aproape 45 kg/persoana pe an in
tarile cu venituri mici. tari cu veni-
turi in acelasi termen.

Anual, pe tot globul, productia de
carne este estimata sa se dubleze
de la 229 de milioane de tone Tn
1999-2001 la 465 de milioane de
tone Tn 2050, cu exceptia cazului
in care politica a indus schimbari
de tendinta. Cea mai mare parte a
acestei cresteri este de asteptat sa
aiba loc in tarile cu venituri medii
sau mici. Conform lui N Alexan-
dratos et al., este de asteptat sa
creasca cu 72%, 110% in carnea de
bovina si respectiv carnea de ovine,
pana in 2050 fata de 2000.

Chiar si cu implicatii mari de me-
diu si etice, consumul de carne este
proiectat sa creasca in viitor. Cu
toate acestea, unele dintre cerce-
tariau o idee opusa fata de aceasta,
deoarece numarul tot mai mare de
vegetarieni pe tot globul si alti fac-
tori in tarile industrializate.

Majoritatea studiilor despre
proiectiile consumului de carne se
bazeaza pe o logicd simpla ca atunci
cand castigurile cresc si consumul
de carne creste, deoarece este de
obicei considerat un bun normal.
Totusi, situatia inversd ar putea
avea loc in lumea viitoare din cauza
comportamentelor consumatorilor
si poate din motive politice.

Ideile consumatorilor despre pro-
dusele din carne pentru astazi si
viitor

Comportamentele si ideile con-
sumatorilor despre produsele din
carne sunt subiect de importanta
critica pentru industria carnii, de-
oarece ea are efect direct asupra
rentabilitatii industriale. O multime
de studii au rezultat ca perceptiile
consumatorilor asupra produselor
din carne sunt complexe, dinamice
si greu de definit.

Cu ajutorul dezvoltarilor stiintifice,
profilul industriei carnii pentru car-
ne si produse derivate din carne
a fost Tmbunatatit pentru oameni
din punct de vedere al sigurantei,
calitatii si stabilitatii produsului.
Din pacate, industria carnii are
unele probleme importante in ceea
ce priveste perceptia consumatori-
lor, in special in domeniile sanatatii
(nutritiei), bunastarii animalelor si
confortului.

Harrington a fost enumerate pre-
ocuparile consumatorilor: etica,
siguranta alimentara, nutritie si
grasimi, bunastarea animalelor,
lumea a treia, mediul si ingineria
genetica, raman valabile. n plus,
intr-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 acorda carnii
sunt gustul, raportul calitate-pret si
sanatatea. Consumatorii doresc sa
consume produse din carne sana-
toase, obtinute de la animale cres-

cute Tn mod durabil. De asemenea,
se doreste sa aiba incredere ca ali-
mentele sunt fabricate respectand
propriile standarde etice.

Carnea modificatd genetic si car-
nea de cultura

Se estimeaza ca dezbaterile pri-
vind produsele naturale si ecolo-
gice Tn ceea ce priveste calitatea si
siguranta acestora sunt mentinute
in randul consumatorilor. Cu toate
acestea, comportamentele legate
de carnea modificatd genetic sunt
clare. De exemplu, Intr-un sondaj
efectuat Tn formatorii de opinie din
UE de catre Grunert sugereaza ca
nimeni nu poate gandi pentru con-
sumul de animale transgenice.

Recent, consumatorii au dorit sa
consume produse din carne mai
sanatoase, care au unele caracte-
ristici speciale, cum ar fi scaderea
nivelului de grasime, colesterol,
continut redus de clorura de sodiu
si nitriti, compozitia Tmbunatatita
a profilului de acizi grasi si ingre-
dientele care imbunatatesc sanata-
tea sunt in crestere rapida la nivel
mondial.

Aceste cerinte sunt capabile s3 ofe-
re oportunitati mari pentru indus-
tria carnii. In principiu, productia de
carne in vitro ar putea fi efectuata
cu celule stem de la diferite specii,
inclusiv animale care nu sunt utili-
zate Tn prezent pentru productia de
carne.



Viitorul carnii de culturd depinde
in mare masura de opinia consu-
matorilor despre produs. Studiul
Vinnaria demonstrat efectele unor
factori care ar putea atrage consu-
mul de carne in viitor. Este mai pro-
babil ca consumatorii sa accepte o
noud aplicatie sau tehnologie daca
au optiunea de a 0 accepta sau de a
o0 respinge.

Din acest motiv, nu numai pen-
tru azi, ci si pentru viitor, com-
paniile ar trebui sa fie atente la
informatiile etichetelor de pe am-
balaje. De exemplu, companiile ar
trebui sa adauge nu numai valori-
le nutritionale ale carnii, ci si daca
carnea a fost produsa folosind o
tehnologie sau o metoda noua (de
exemplu, modificata genetic, artifi-
ciala etc.) pe eticheta.

Utilizarea informatiilor corecte de
pe etichete nu reprezinta doar o
situatie eticd, ci este si una dintre
cheile de rezolvare a problemelor
de siguranta ale consumatorilor. In
acest aspect, companiile ar trebui
sa fie clare pentru a oferi informatii
despre produsele lor pentru azi si
viitor.

Schimbarea obiceiului de consum

Schimbarea conditiilor de viata si
obiceiurile alimentare sunt modi-
ficate. De exemplu, oamenii sunt
preferati sa consume produse gata

de utilizare, de exemplu, produse
mai convenabile pentru a fi pregati-
te pentru a fi consumate. Este posi-
bild cresterea consumului de carne
cu ajutorul tehnologiei, cum ar fi
dezvoltarea de produse din carne
mai putin consumatoare de energie
si dezvoltarea unor produse care au
timpi de gatire mai mici.

Pe de altda parte, unele dintre
evolutiile tehnologice pot avea un
efect negativ asupra consumului
de carne. De exemplu, dezvoltarea
carnii de cultura, dezvoltarea de noi
surse de proteine, altele decat car-
nea si dezvoltarea procesarii si am-
balarii (scaderea cantitatii de carne
inutilizabild).

Chiar dacd nivelul consumului de
carne n tarile industriale se poate
apropia de nivelul sau de saturatie,
oamenii din aceste tari au anumi-
te cerinte diferite, cum ar fi carnea
fara aditivi sau reziduuri chimice,
expusi la procesare minima, conve-
nabil si care necesita putina prega-
tire, sigure si economice.

Din aceste motive, se asteapta ca
evolutiile tehnologice pentru in-
dustria carnii sa raspunda aces-
tor tipuri de cerinte in viitor. Pe de
alta parte, pe piata sunt disponi-
bile diferite produse sub forma de
grasimi reduse, consumatorii sunt
doritori sa prefere produse mai

sanatoase, dar nu li se doreste sa
plateasca bani pentru produse a
caror aroma sau gust s-a schimbat
semnificativ.

Din acest motiv, ar trebui sa fie
atent ca n timpul dezvoltarii unui
produs pentru industria carnii,
proprietatile de aroma si aroma
trebuie protejate. Alte tendinte ale
pietei care nu au legdtura cu sa-
natatea si nutritia sunt bunastarea
animalelor si trasabilitatea produ-
selor.

Se asteapta ca sistemele pentru
bunastarea optima a animalelor sa
fie si mai importante, iar sustena-
bilitatea nu va mai fi doar o tendinta
de consum, ci si o licentda de
functionare. Pe scurt, viitorul camp
de lupta in industria carnii este de
asteptat sa fie o arend constand in
eficienta mediului, utilizarea op-
tima a materiilor prime, eficienta
productiei si produse din carne sa-
natoase, se indica in raportul citat.

Problemele de mediu si bunastare

La randul sdu, studiul realizat de
Arla pe segmentul laptelui, releva
faptul ca majoritatea europenilor
(94%) au considerat protectia si
bunastarea animalelor de ferma ca
fiind importante. Acest lucru se va
reflecta intr-un segment de piata
in crestere bazat pe durabilitate.
Consumatorii si cetatenii formeaza
pietele la care sectorul lactatelor
trebuie sa raspunda si in care fsi
vinde produsele.



Impreund cu aceasta, existd o in-
grijorare din ce in ce mai mare ca
consumul de carne si produse lac-
tate Tn Europa depaseste nivelurile
recomandate stabilite In orientarile
alimentare nationale.

Exista o tendinta tot mai mare in
unele segmente ale societatii catre
reducerea consumului de proteine
animale (carne redusa si consu-
mul de lactate), in special in randul
generatiilor tinere. Diversificarea
produselor ar putea duce din nou la
deschiderea de noi piete, sprijinind
tranzitia la durabilitate a sectorului
lactatelor.

Acest lucru este cuplat cu o cerere
mondiala n crestere pentru carne
si produse lactate, determinata de
cresterea populatiei si a venitu-
rilor in afara Europei, cererea in
crestere de carne si lactate avand
loc in Asia, Africa si America de
Sud.

O mai mare claritate cu privire la
dietele durabile si nutritive, pre-
cum si rolul produselor lactate Tn
aceste diete, va oferi din nou asigu-
rari sectorului si investitorilor, aju-
tand in acelasi timp la prioritizarea
productiei de produse de Tnalta ca-
litate, hranitoare si durabile.

Provocari

Existd unele provocari care apar
in dezbaterea privind viitorul sec-
torului zootehnic, dar consensul
asupra raspunsului este neclar.
Evidentierea acestor probleme este
sa le recunoastem ca fiind impor-
tante si sa cautati colaborare sau
cercetari suplimentare in raspun-
sul lor.

Viziunea si actiunile propuse ur-
maresc sa fie neutre din punct de
vedere tehnologic, dar, in schimb,
articuleaza ceea ce trebuie sa se
schimbe, fara a prescrie neaparat
cum ar trebui sa aiba loc aceasta
schimbare, mai ales daca unele
dintre modificarile propuse se ba-
zeaza pe anumite tipuri de tehno-
logii.

Exista o presiune din ce in ce mai
mare a publicului de a reduce nu-
marul de animale, ca raspuns la
asocierea acestora cu emisii mari
de gaze cu efect de serd (GES)
alaturi de alte impacturi negative
asupra mediului. Acest lucru se
intdmpla mai mult acum decéat ina-
inte, deoarece constiinta publica
de mediu cu privire la amenintarile
climatice si biodiversitate incepe sa
se concentreze asupra sectoarelor
specifice.

Cu toate acestea, reducerea numa-
rului de animale este doar un ras-
puns posibil la aceasta provocare
complexa. Numarul de animale se
poate reduce ca urmare a diferi-
telor traiectorii de dezvoltare, prin
castiguri in eficienta, modificari ale
cererii si alti factori, iar impacturile
negative ale productiei de animale
ar putea fi abordate partial prin alte
mijloace.

Raspunsul la cerinta climatica

Raspunsul la provocarea climatica
trebuie sa fie rapid si sa includa
toate mecanismele care conduc la
reducerea emisiilor de GES si la

imbunatatirea mediului, permitand
in acelasi timp sectorului sa se
adapteze, atdt la clima, cat si la
noul loc al sectorului in societate.

Va fi necesar un raspuns de par-
teneriat, cu toti consumatorii, in-
dustria, factorii de decizie politica
si alte parti interesate. Cert este
insa ca orice raspuns trebuie sa ia
in considerare viitorul pe termen
lung al sectorului, sa evite blocarea
sistemului si sa minimizeze orice
impact asupra mediului sau asupra
bunastarii animalelor.

Produsele lactate sunt vazute ca
parte a provocarii supraconsumu-
lui de produse animale. Aceasta
provocare este de natura globala,
cu grade diferite de supraconsum
si subconsum la toate nivelurile.
Presiunea asupra consumului vine
in parte din numarul tot mai mare
de consumatori constienti de clima,
dar si din motive de sanatate.

In timp ce laptele si produsele lac-
tate pot fi o componenta a dietelor
nutritive si durabile, cercetarea a
ceea ce este o dietd durabila, hra-
nitoare si sanatoasa ramane ne-
clara, fara a fi ajutata de lipsa unei
definitii la nivelul UE. Supraconsu-
mul oricarei componente dietetice
poate fi problematic, iar compara-
rea unei componente cu alta este
nepractica.

Nevoia de echilibru

Oamenii au nevoie de un echilibru
de nutrienti, grasimi, carbohidrati

si proteine in dieta lor. Modul in
care acestea sunt livrate este re-
zultatul unor decizii culturale, eco-
nomice si influentate de context. Cu
toate acestea, trebuie recunoscut
faptul ca sectorul produselor lacta-
te din UE va continua sa raspunda
pietei globale si, prin urmare, acest
lucru Tnseamna ca abordarea con-
sumului va necesita eforturi la nivel
global.

Raspunzand acestor presiuni - si
altor presiuni, sectorul produse-
lor lactate va trebui sa isi justifice
din ce Tn ce mai mult rolul in diete
si sa-si demonstreze relevanta si
importanta intr-un viitor durabil,
pentru a fi sprijinit si recunoscut in
tranzitie.

Tn 2050, sectorul produselor lactate
din UE va fi gasit echilibrul intre cei
trei piloni ai durabilitatii: de mediu,
economic si social. Acest lucru va
permite sectorului sa functioneze
in siguranta in limitele planetei, sa-
tisfacdnd n acelasi timp cerintele
consumatorilor pentru produse
sanatoase si durabile, sustinute de
standarde ridicate de bundstare a
animalelor.

Sectorul va fi profitabil, cu capita-
luri proprii distribuite pe lanturile
de aprovizionare si valorice si cu un
angajator important dintr-o gama
variata de medii in societate, care
cauta locuri de munca intr-un sec-
tor atractiv, echitabil si dezirabil, se
arata in studiul citat.



UN MODEL PENTRU 0 PLANETA:
AGRICULTURA FRANTEI

Maria Demetriad

Istoria agriculturii franceze ar putea incepe cu galii din jurul anilor anul 2000 i.Hr. Ei au
fost primii fermieri care au lucrat pe pamantul francez. Invazia romana in jurul anului 50
A.C. a adus organizare si progres tehnic ca peste tot in Europa. Dar, cum s-a facut ca
Franta sa aiba in prezent una dintre cele mai performante agroindustrii din lume? Un
posibil raspuns il poate oferi lucrarea cu titlul OA Look Back at French AgricultureO.

0 revolutie agricola

Evul Mediu a fost marcat de sistemul feudal. Fermierii lucrau pe
pamanturile aflate in proprietatea nobililor sau a Bisericii. Acest
sistem a produs inegalitati puternice care au dus in cele din urma
la furie populara si la Revolutie.

Dar revolutia Franceza din 1789 a fost si o revolutie agricola. Unul
dintre factorii care au dus la Revolutia Franceza a fost de fapt agri-
cultura. Timp de cativa ani, conditiile meteorologice au fost dificile,
ducénd la recolte proaste. Taxele rurale numite “privilege seigne-
riaux” i-au Tmpovarat grav pe fermieri.

Oamenii erau flamanzi si se luptau pentru paine, ceea ce a dus in
cele din urma la o revolta impotriva sistemului politic n vigoare.
Revolutia Franceza a modificat fiecare parte a ordinii sociale
franceze.

Odata cu abolirea privilegiilor pentru clasele superioare, fiecare
impozit legat de sistemul feudal a fost ridicat. Pe de alta parte,
vanzarea tuturor bunurilor apartinand Bisericii a permis o redis-
tribuire larga a pamantului.

Imbunatatirea securitatii alimentare

Declaratia drepturilor omului si al cetateanului a declarat pro-
prietatea ca drept fundamental. Acesta a fost un mare pas spre
proprietatea asupra pamantului pentru taranii francezi. Povara
razboaielor care au urmat Revolutiei Franceze a fost suportata n
mare parte de lumea rurald, care a furnizat majoritatea oamenilor,
animalelor si hranei.

Schimbarile care au avut loc au creat tensiuni in lumea rurala
franceza care, de exemplu, au dus la o revolta in Vendee. Regimul
lui Napoleon (inceputul secolului al XIX-lea) a stabilizat aceste ten-
siuni prin instituirea unui ordin militar, judiciar si religios.

Economia a fost mai eficientd, iar o crestere a preturilor marfurilor
agricole a beneficiat foarte mult lumea rurala. Introducerea si
raspandirea cartofului si a sfeclei, precum si dezvoltarea culturilor
de grau au contribuit la Tmbunatatirea securitatii alimentare.



Taranimea ca putere politica

Tn secolul al XIX-lea, cresterea agriculturii era incontestabil3. Epoca
a fost marcata de cresteri ale productiei agricole de 78% prin pro-
gresul tehnic (introducerea ingrasamintelor si a pajistilor artificiale
de exemplu), scaderea péarghiilor si cresterea capitalului oferit de in-
dustriile in curs de dezvoltare.

Populatia rurala avea mai multe activitati pentru a-si completa veni-
turile iarna, munca in sectorul textil sau in mestesuguri locale. Ex-
odul rural a Tnceput incet, dar supraaglomerarea lumii rurale era
inca foarte importanta. In aceasta perioadd taranimea franceza a
dobandit o oarecare putere politicd. In 1848, a fost introdus votul uni-
versal.

Taranii reprezentau 75% din populatie. Ei au avut majoritatea sin-
guri, ceea ce i-a facut tinta favorita a diferitelor miscari politice si a
dus la o perioada de prosperitate pentru fermierii francezi.

Odata cu o criza economica din 1870, vremurile dificile s-au intors
curand in lumea rurala franceza. Trei factori majori par sa fi cauzat-
0. O scadere a preturilor a dus la scaderea veniturilor fermierilor.

Migratia spre orase

La sfarsitul secolului XIX, oamenii paraseau mediul rural pentru a
lucra in orase. Pentru a face fata acestor provocari, lumea agricola
s-a organizat in jurul unor sindicate foarte ascultate de politica. Stat-
ul a inceput sa protejeze productia agricola si a ajutat fermierii sa
obtind imprumuturi.

In aceasta perioada, lumea rurald a inceput sa fie infiltrata de cea
urbana pe tot parcursul serviciului national, introducerea cailor fer-
ate, a presei si a scolii obligatorii pentru copii. In anii care au prece-
dat Primul Razboi Mondial, agricultura a devenit din ce Tn ce mai
dependenta de industria in crestere si sectorul de distributie.

Evolutia demografica a continuat, la@sand din ce in ce mai putini
oameni care lucreaza in mediul rural. Orasele ofera o calitate mai
buna a vietii, mai ales un venit mai bun.

Progresul tehnic a permis cresterea eficientei, necesitand mai putini
oameni sa lucreze la o ferma pentru a produce aceeasi cantitate de
hrana. Toti acesti factori au dus la exodul rural. Astazi, doar 3% din
populatia activa lucreaza in agricultura.

Autosuficienta, o preocupare majora

Dupa al Doilea Razboi Mondial, autosuficienta a devenit preocuparea
majorain agricultura. Planul Marshall, crearea PAC (politica agricola
comuna) si doud proiecte de lege importante pentru agricultura
adoptate in 1960 si 1962, prevedeau investitii pentru a imbunatati din
punct de vedere tehnologic fiecare aspect care ar putea afecta ran-
damentele.

Infiintarea INRA (Institutul National Francez de Cercetari
Agricole) in 1946 a ajutat foarte mult la cresterea recolte-
lor, precum si la dezvoltarea tractoarelor si a altor masini
agricole. Fermele traditionale au fost inlocuite incet cu
ferme bazate pe stiinta, asemanatoare afacerilor.

Aceste politici au avut atat de mult succes incat
supraproductia a devenit mai tarziu o problema care a con-
dus la o schimbare a politicilor agricole. PAC este astazi
mai preocupata de eco-conditionalitatea de mediu si de
asigurarea unor venituri decente pentru fermieri.

Redefinirea agriculturii

In a doua jumatate a secolului XX, fermierii francezi, in
special tinerii fermieri, au inceput o miscare de redefinire
a agriculturii. Pentru ei, agricultura trebuia considerata ca
un loc de munca ca oricare altul si, prin urmare, necesita
specializare, educatie si ar trebui sa ofere acelasi venit ca
un loc de munca urban.

Dar si-au dorit ca agricultura sa ramana o activitate de
familie cu valori puternice. Mai mult, peisajul a fost mult
modificat odata cu concentrarea terenurilor pentru a se
crea ferme mai mari, fenomen cunoscut sub numele de le
remembrement (consolidarea terenurilor).

Aceasta dorinta a fermierilor de a-si moderniza agricultu-
ra si politicile agricole au dus la o agricultura intensiva,
specializata. in toata Franta.

Insd, la sfarsitul secolului XX, preocupérile consumatorilor
cu privire la felul in care erau facute alimentele si impactul
asupra mediului a dus la dezvoltarea unor standarde in-
alte de calitate pentru produse (denumire geografica, label
rouge), cresterea productiei ecologice, sprijinirea fermelor
din zonele defavorizate etc
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