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EDITORIAL

REACTIA LA PERICOL

Intreaga economie romaneasca pare a fi in pericol din varii
motive; externe, dar, mai ales, interne. Mai bine spus, parca
nimeni nu ne Tntrece, nimeni nu are talentul pe care il avea
noi, romanii, de a ne face rau singuri. Merita, asadar, sa te
intrebi macar din cand in cand, care e reactia noastra la
pericol? Uneori, e de ras, de cele mai multe ori, e de plans.

Cand piata globala este data peste cap, tu, guvern, faci
praf bugetul tarii mituind Tnca o data sectorul bugetar si
asa supradimensionat, in speranta ca vei castiga alegerile.
Asa s-a facut si anul trecut si vedem cu totii ce-a iesit.
Nu-i bani, pentru cei care lucreaza la stat totul e roz. Dar
sectorul privat este cel care, inca o data, este chemat sa
sustina dezmatul.

Deci, care a fost reactia la pericol in acest caz? Populismul.
Nu o data, am auzit oficialii romani spunand ca "aparam
populatia de efectele nedorite ale degringoladei pietelor”,
doar c3, atunci cand se refereau la "populatie”, era vorba,
de fapt, doar despre bugetari. In rest, praf in ochi.

Acum, alegerile au trecut. Bugetul e secatuit. Lipsa
reformelor structurale a facut ca multe dintre programele
cuprinse in PNRR sa fie blocate, Uniunea Europeana
nemaidorind sa dea drumul la bani. Cum reactioneaza
guvernul la toate aceste lucruri? Marind taxele.

Cum vor reactiona companiile, inclusiv cele din Industria
Alimentara? Prin diminuarea calitatii producselor, cu
scopul de a mentine vanzarile la o cota care sa le asigure
supravietuirea, puterea de cumparare a populatiei fiind la
pragul de jos.

Cum vor reactiona fermierii? In cazul lor e mai dificil.
Noroc cu vremea care, in acest an s-a dovedit in cele
mai multe zone ale tarii benefica pentru agricultura. Dar
pentru zootehnie? Cu pesta porcina africana pe cap si cu
spectrul dezastrului generat de febra aftoasa, nu se poate
face nicio predictie.

Cum au reactionat autoritatile din domeniu Tn acest
doua cazuri? Am vazut. Evaziv. De fapt, nimic nu prinde
consistenta in tara asta, nimic nu rezista. Mesterul Manole
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EFSA: BACTERII POTENTIAL LETALE
AU FOST IDENTIFICATE IN LANTUL
ALIMENTAR

=>» Bacterii potential letale asociate de obicei cu
spitalele au fost gasite in lantul alimentar, infor-
meaza EFSA.

0 bacterie comuna in spitale a fost gasita in lantul
alimentar, provocand ingrijorare oamenilor de
stiintd O bacterie mai frecventa in spitale care
poate provoca rezistenta la antibiotice a fost gasita
pentru prima data in lantul alimentar.

Bacteriile producatoare de carbapenemaza (CPE)
au fost detectate in animalele alimentare sin pro-
dusele alimentare din intreaga Europa, au aratat
testele Autoritatii Europene pentru Siguranta Ali-
mentara (EFSA).

Desi descoperirea este socanta, oamenii de stiinta
afirma ca nu exista dovezi definitive care sa arate
cd bacteriile se pot raspandi la oameni prin ali-
mente. Cu toate acestea, tulpini identice au fost
gasite la animale si la oameni, ceea ce sugereaza
cd este posibila transmiterea.

CPE-urile produc enzime care fac antibioticele
carbapenem inactive, o preocupare pentru sec-
torul sanatatii, deoarece aceste antibiotice sunt
utilizate pentru a trata infectiile grave la oameni.

“Rezistenta la aceste medicamente prezinta un risc
semnificativ pentru sanatatea publica, lasand potential
putine optiuni de tratament eficiente”, a spus EFSA.

CPE au fost gasite in lanturile alimentare din 14
din 30 de tari UE din 2011.

Numarul cazurilor raportate de CPE a crescut la
porci, bovine si pasari de curte, cu mai multe ca-
zuri raportate intre 2021 si 2023. Pentru a ajuta la
combaterea si eliminarea raspandirii CPE in siste-
mul alimentar al Europei, EFSA recomanda:

- Extinderea activitatilor de monitorizare a apro-
vizionarii cu alimente, in special a segmentelor
care nu sunt monitorizate in prezent, inclusiv in
fructe de mare si legume.

- Tmbunététirea metodelor de detectare, cum ar fi
prin investigatii track-back si tiparirea molecu-
lara bacteriana pentru a identifica caile de trans-
misie si distribuitorii.

- Concentrati cercetarea pentru a dezvolta o mai
buna intelegere a modului in care bacteriile se
raspandesc in lantul alimentar.

“EFSA va sprijini statele membre si tarile EFTA
in investigarea si generarea de noi date privind
aparitia si raspandirea CPE, tinand cont de vari-
abilitatea genelor prezente in diferite tari si specii
de animale. O aviz actualizat va fi publicat in 2027,
reflectand ultimele constatari”, a spus organismul
intr-un comunicat.

Actualizarea urmareste raspandirea vertiginoasa
a gripei aviare in tarile europene in ultimele luni,
mai multe teritorii crescand masurile contrare si
raspunsurile de biosecuritate.

VIZIBILITATEA
IN ONLINE A
MARCILOR

DE CARNE S|
LACTATE IN
LUNA APRILIE
2025

=> Zelist Monitor si fbMonitor,
platforme de monitorizare si ana-
liza ale companiei TreeWorks, au
dat publicitatii Top-ul vizibilitatii in
on-line a marcilor de lactate si car-
ne, pentru luna aprilie 2025.

Potrivit datelor analizate din piata
produselor din carne, pentru ca-
tegoria Expresii, clasamentul pri-
melor cinci locuri este urmatorul:
Cris-Tim, Scadia, Transavia, La-
Provincia, Kosarom si Coco Rico.

In categoria Top Players, prime-
le locuri sunt ocupate de Matache
Macelaru, La Provincia, Cris-Tim,
Puiul Vegetarian si Diana.

in privinta marcilor de lactate,
top-ul categoriei Expresii plaseaza
pe primele cinci locuri: Napolact,
Olympus, Hochland, Delaco si Lap-
taria cu Caimac, pentru ca primele
locuri din categoria Top Players sa
fie ocupate de: DelLa Ferma, Co-
valact de tara, Nucet, Artesana si
Muller Romania.




UE SI1 SUA CONTINUA DISPUTELE PE TEMA CERTIFICARILOR IGP

=> Potrivit DairyReporter, asociatiile comercia-
le ale produselor lactate s-au revoltat din cauza
denumirilor comune ale alimentelor, cum ar fi
“feta”, In timp ce oficialii americani si ai UE cau-
ta o solutie n privinta tarifelor comerciale.

Federatia Nationald a Producatorilor de Lapte
(NMPF), cu sediul in SUA, a dat vina pe schema
de indicatii geografice a UE pentru deficitul de
export al produselor lactate americane in Euro-

pa.

Organismul comercial - care reprezinta doud
treimi din fabricile de lactate comerciale din
SUA - a criticat, de asemenea, acordurile co-
merciale ale blocului comunitar cu tari terte, in
care a solicitat protejarea denumirilor comune,
cum ar fi parmezanul.

Comentariile NMPF fac parte dintr-un conflict
de lungd durata dintre cele doua parti cu privire
la utilizarea denumirilor comune - si vin intr-un
moment critic pentru relatiile comerciale UE-
SUA, in timp ce Europa cautd o modalitate de a
evita o crestere a tarifelor.

Organizatia comerciala a produselor lactate din
SUA, alaturi de Consortiul pentru Denumiri Co-
mune ale Alimentelor (CCFN] si Consiliul pentru
Exportul de Produse Lactate din SUA (USDEC]),
au abordat problema pe termen lung ca parte a
unui raspuns la Raportul Special 301 din 2025,
publicat saptdméana aceasta de administratia
Trump.

Raportul prezintd principalele preocupari glo-
bale privind proprietatea intelectuala, inclusiv
politicile UE privind indicatiile geografice. Or-
ganismele comerciale din SUA afirma ca aces-
te eforturi restrictioneaza utilizarea termenilor
recunoscuti pe scara larga in domeniul alimen-
telor si bauturilor doar la anumiti producatori
europeni si, practic, exclud producatorii ameri-
cani de pe anumite piete cheie.

Gregg Doud, presedinte si CEO al NMPF, a de-
clarat: “Anul trecut, Statele Unite au impor-
tat produse lactate din Uniunea Europeana cu
aproape 3 miliarde de dolari mai mult decét au
exportat in Europa. Abuzul de catre Europa al
sistemului indicatiilor geografice este un motiv
semnificativ pentru acest deficit.

Schemele indicatiilor geografice ale UE creea-
za un sistem pe douad niveluri care beneficiaza
producatorii europeni si elimind concurenta.
Apreciem ca USTR abordeaza aceasta practica
neloiald si asteptam cu nerabdare sa continu-
am sda colaboram pentru a echilibra conditiile
de concurenta pentru producatorii de lactate din
SUA"



FRAUDELE ALIMENTARE
SUNT DIN NOU SUB LUPA UE;
ROMANIA PRINTRE PACATOSI

= Falsificarea, trasabilitatea si importurile
ilegale s-au numarat printre cazurile suspec-
tate de frauda alimentara si de neconformitate
discutate recent de statele membre europene,
noteaza FoodSafetyNews.

Numarul de probleme raportate a fost de 220in
ianuarie 2025. Acesta este in scadere de la 248
de alerte in decembrie 2024 si 277 in ianuarie
2024.

Problemele enumerate sunt potentiale fraude.
Nerespectarea poate determina investigatii din
partea autoritatilor din statele membre UE. De-
taliile provin dintr-un raport lunar publicat de
Comisia Europeana.

Datele includ subiecte suspectate de frauda
transfrontaliera partajate intre membrii Retelei
de alertd si cooperare (ACN) si preluate din Sis-
temul rapid de alerta pentru alimente si furaje
(RASFF), Reteaua de asistenta si cooperare ad-
ministrativa (AAC) si Reteaua de frauda agroa-
limentara (FFN).

Datele acopera alimente, hrana animalelor,
materialele Tn contact cu alimentele, bunasta-
rea animalelor de ferma, produsele de protectie
a plantelor si produsele de medicina veterinara
care ajung ca reziduuri si contaminanti in ali-
mente si furaje.

Obiectivele sunt de a ajuta autoritatile nationale
sa instituie controale bazate pe riscuri pentru a
combate practicile frauduloase si inselatoare,
de a ajuta sectorul alimentar cu evaluari ale
vulnerabilitatii si de a identifica riscurile emer-
gente.

Un total de 63 de avizuri au mentionat fructe
si legume, majoritatea fiind neconforme din
cauza reziduurilor de pesticide. Categoria alte
produse alimentare/mixte a fost a doua cu 21

de alerte. Alimentele dietetice, suplimentele
alimentare si alimentele fortificate au ocupat
locul trei cu 20 de notificari.

Majoritatea problemelor au fost descoperi-
te prin inspectii la frontiera sau controale pe
piatd. In 22 de cazuri, sursa de detectare a fost
verificarea internd a unei companii side 12 oria
fost cate o plangere a consumatorilor.

Cutiile de manipulare a produselor au inclus
ulei de floarea soarelui si alte uleiuri vegetale
in ulei de masline din Grecia si ltalia. Exemple
de presupusa falsificare au fost carnea de porc
nedeclaratd in carnatii de pui si adaugarea de
apain ton.

Oxidul de etilenad a fost detectat in piper alb,
cardamom mdcinat si boia de ardei din Turcia
si guma de xantan din China.

Incidentele record de manipulare au implicat
gluten in gumele fara gluten si hrisca fara glu-
ten si lactoza intr-o tartinada de lactate fara
lactoza.

Potentiala falsificare a documentelor car-
nii de miel din Romania si trasabilitatea ne-
clard a untului din Danemarca au fost alte
subiecte mentionate. Importul ilegal si ope-
ratorii neautorizati au cauzat unele probleme.
Mai multe produse au omis, de asemenea, con-
troalele la frontiera.

Carnea de pui din Belgia era improprie pentru
consumul uman si au existat preocupari legate
de temperatura de transport cu privire la peste
si carne in Tarile de Jos.

Mai multe neconformitati au mentionat ingre-
diente neautorizate in UE, mentiuni de sanatate
si pesticide peste limitele maxime de reziduuri
(LMR).

PESTE 39,5
MILIOANE EURO
AU AJUNS LA
BENEFICIARII
DIN SECTORUL
CRESTERII
OVINELOR/
CAPRINELOR

=> APIA informeaza ca a efectuat pla-
ta sprijinului financiar de urgenta in
agricultura pentru sectorul de crestere
a ovinelor/caprinelor, afectat de feno-
mene climatice nefavorabile.

Suma totala platita pana la acest mo-
ment este in valoare de 39.515.923,14
euro (196.587.766,01 leil, pentru un
numar de 8.080 beneficiari eligibili, din
care:

- 21.561.836,35 euro (107.267.979,64
lei) din Fondul European de Garantare
Agricola (FEGA);

- 17.954.086,79 euro (89.319.786,37 lei)
de la bugetul de stat (BN), prin bugetul
Ministerului Agriculturii si Dezvoltarii
Rurale (MADR] pe anul 2025.

Plata sumelor reprezentand sprijinul
de urgenta se efectueaza pana la data
de 30 aprilie 2025, la cursul valutar de
4,9749 lei pentru un euro.

Aceasta schema de sprijin financiar
compenseaza producatorii agricoli din
sectorul cresterii ovinelor/caprinelor
pentru pierderile economice ca urma-
re a fenomenului climatic nefavorabil,
seceta pedologica din agricultura ma-
nifestata in perioada septembrie 2023
si august 2024.
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EVENIMENT

Expo-Conferinta Internationala

Meat. Milk.

Editia XIV 26 - 27 mai 2025, Hotel Alpin Poiana Brasov

TEHNOLOGIE, COMPETITIVITATE, PROFIT

Conditii pentru dezvoltarea sectoarelor de carne si lapte ale Romaniei

Agentia infoGROUP, revistele Meat.Milk. si infoFERMA, va invita sa participati la cea de-a XIV-a
editie a Expo-Conferintei Internationale Meat.Milk., care va avea loc in zilele de 26 si 27 mai

la Hotel Alpin din Poiana Brasov. Evenimentul se va desfasura sub genericul “TEHNOLOGIE,
COMPETITIVITATE, PROFIT - Conditii pentru dezvoltarea sectoarelor de carne si lapte ale
Romaniei”

Sectoarele de carne si lapte ale Romaniei, in integralitatea
lor, impreuna cu retailul alimentar, se afla, probabil, in
cea mai dificild perioada de dupd intrarea Romaniei in
Uniunea Europeana.

Incapacitatea autoritatilor de a crea un mediu de afaceri
eficient, care sa stimuleze competitia, productia si, prin
acestea, dezvoltarea celor doud segmente esentiale ale
Industriei Alimentare romanesti, la care se adauga si
suprataxarea companiilor, dar si a muncii, indiferent de
zona de activitate, pun in pericol continuitatea afacerilor si
chiar, in unele situatii, supravietuirea unor ferme, unitati
de procesare sau a furnizatorilor de tehnologii. Totodata,
retailul alimentar este pus si el in dificultate din cauza
scaderii consumului, prin majorarea preturilor de la raft,
realitate care pune in dificultate sporita pe toti jucatorii
din lant.

Ideile izolationiste, populiste, interesele de moment ale

factorilor politici si lipsa crasa de realism economic de care dau
dovada cei care guverneaza tara, sporesc dificultatile tuturor celor
care activeaza in cele doud sectoare vizate.

Aceste realitati si evolutiile imediat urmatoare vor
face obiectul analizelor si discutiilor prilejuite de cea
de-a XIV-a editie a Expo-Conferintei Internationale
Meat.Milk., la care invitam sa participe fermieri
zootehnisti, procesatori, furnizori de tehnologii de
procesare si ambalare, materii prime, tehnologii

Tn aceste conditii, devine clar ca fermierii, procesatorii, retailerii si
companiile din domeniile conexe trebuie, pe de o parte, sa determine
guvernantii sa ia cele mai bune masuri in favoarea unui mediu " < )
de afaceri eficient, inclusiv prin identificarea unor noi solutii de de laborator, SOlL.J_t'” log|st‘|ce“ si de tran;port,
finantare si creditare, iar, pe de alta parte, prin dialog direct, trebuie pe rgprezentantn asociatiilor _ profesionale
sa gaseasca modalitatea accesarii celor mai moderne tehnologii, cu (Romalimenta, ~ ARC, APR”" APCPR, FC.:_BR'
scopul de a deveni tot mai competitivi, pe o piata deschisa, dura, care AMRCR, APAR], precum si pe reprezentantii la

sa le creeze posibilitatea obtinerii de profit, singurul element cert de varf ai ir?s.titutiilor statulu.i [MADR ANSVS_A' ANPC,
dezvoltare a oricirui bussines. APIA, Ministerul Economiei, Ministerul Finantelor,

Consiliul Concurentei, Ministerul Mediului etc.),
fiind convinsi ca impreuna putem identifica cele mai
eficiente oportunitati de depasire a obstacolelor
si de revenire a celor doud sectoare pe un trend
ascendent.
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| Sectiuni

Sedinte generale: Fiecare dintre diminetile zilelor de
26si 27 maiva contine cate o sedinta generala care vor
avea programate comunicari ale conducerilor MADR,
ANSVSA, ANPC, APIA, prezentari ale companiilor si
clip-uri de promovare.

Dezbateri: in dupa-amiaza zilei de 27 mai vor fi
organizate urmatoarele dezbateri: LAPTE - fermieri/
procesatori si CARNE - fermieri/procesatori.
La ambele momente vor participa ca speakeri
reprezentanti ai autoritatilor si ai asociatiilor de profil
ale fermierilor si procesatorilor.

Forum Retail: Sesiunea Forum Retail va fi organizata
pe 26 mai, avand ca speakeri reprezentanti ai
comerciantilor si ai asociatiillor de promovare a
produselor si companiilor romanesti.

B2B-Expo: Sectiunea B2B-Expo este rezervata
expunerii celor mai noi produse din carne si lapte din
categoria Premium, a celor mai noi oferte de tehnologii
de procesare, ambalare, materii prime, siguranta
alimentard, sanatate animala, tehnologii de laborator,
igiena, transport etc. La standuri vor fi organizate
degustdri, demonstratii si prezentdri, participantii
putand afla direct de la expozanti toate informatiile de
care au nevoie pentru a-si dezvolta afacerile.

Movie Meat.Milk.: Nu vor lipsi proiectiile de filme
de prezentare ale companiilor care vor alege sa
isi prezinte ofertele in acest mod. Proiectiile vor
fi efectuate pe ecranele montate in sala mare si
vor fi preluate in transmisie directd de postul de
televiziune Agro TV.

Business Corner! La solicitarea companiilor
interesate, agentia infoGROUP va organiza
“Business Corner”, un spatiu al negocierilor si al
dialogului discret dintre companiile prezente la
conferinta.

Networking: Recunoscut pentru intensitatea si
consistenta dialogurilor, networking-ul va fi unul
dintre punctele centrale ale manifestarii, cel
mai bun prilej de identificare a oportunitatilor de
afaceri, de aflare a celor mai noi informatii si, de ce
nu, de relaxare.

Gala Premiilor Meat.Milk.: in seara de 26 mai, cu
ocazia Cinei festive, va av ea loc Gala Premiilor
Meat.Milk., in cadrul careia se vor acorda Trofeele
de Excelenta pentru anul 2025.

Canale media

Lucrarile evenimentului vor fi transmise integral in
direct de postulde televiziune Agro TV, pe canalul de
streaming Youtube al aceluiasi post de televiziune,
precum si pe pagina de Facebook a Conferintei
Meat.Milk. Relatari ample vor fi efectuate de TVR-
Viata Satului, Radio Bucuresti etc.

Programul si tematica evenimentului vor fi comunicate in perioada urmatoare

Expo-Conferinta MEAT.MILK. 2025
DISCUTII DIRECTE, REZULTATE CONCRETE!

Informatii suplimentare la office@infogroup.ro, Tel: 0744.631.456, www.meat-milk.ro/conferinta.
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REVOLUTIA EFICIENTEI
IN INDUSTRIA ALIMENTARA:

SPATIU, VITEZA SI CONTROLUL

Industria alimentara se afla
intr-o continua cursa cu
timpul, spatiul si siguranta
din unitatile de productie sau
zonele pentru depozitare a
marfurilor. Fiecare minut
conteaza cand vine vorba

de pastrarea prospetimii
carnii sau a laptelui, iar
fiecare metru patrat din
depozit trebuie valorificat la
maximum pentru a ramane
competitiv.

intr-o lume in care cererea
pentru produse alimentare
sigure, trasabile si livrate
rapid este in crestere, modul
in care este organizat si
automatizat un depozit poate
face diferenta dintre succes
si stagnare in business.

V-ati intrebat vreodata cat
de mult poate influenta
tehnologia eficienta,
costurile si siguranta
fluxurilor din depozitul
dumneavoastra? Sau ce
solutii exista pentru a
transforma provocarile
logistice in avantaje
competitive?

LVOYMZOG LOU GROUP

PLANNING YOUR SUCCESS
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TRASABILITATI

Solutii moderne pentru depozitare in industria carnii si a laptelui

Automatizarea si optimizarea spatiilor de depozitare nu mai sunt optionale, ci esentiale pentru
a raspunde exigentelor actuale: trasabilitate, igiena stricta, eficienta energetica si flexibilitate

operationala. lata cele mai avansate solutii dedicate spatiilor de depozitare si pregatire a comenzilor,
adaptate specific pentru industria alimentara:

Solutii pentru spatii de depozitare - Structuri inteligente pentru fiecare nevoie

 Rafturi conventionale pentru
picking sau marfuri paletizate

Ofera accesibilitate maxima si vizibilitate asupra
stocurilor, fiind ideale pentru depozitele cu
varietate mare de produse si rotatie rapida.
Permit gestionarea eficienta a materiilor prime
si a produselor finite, indiferent de sezonalitate.

e Rafturi Drive-In,
Drive-Through si gravitationale

Concepute pentru stocarea compacta a loturilor
mari, elimina culoarele fixe si maximizeaza
spatiul util. Raftul Drive-In este ideal pentru
produse omogene, cu rulaj redus si care nu
necesita o rotatie strictd, fiind mai potrivit
pentru bunuri neperisabile, cu acces dintr-un
singur capat al raftului (LIFO: Last In - First
Out). Pentru marfuri perisabile, solutia optima
este raftul Drive-Through, care permite accesul
din ambele capete si functioneaza pe principiul
“First In - First Out” (FIFQ), asigurand astfel o
rotatie corectd a stocurilor si reducand riscul de
pierderi din cauza expirarii.

Din sistemul Drive-Through putem mentiona si
rafturile gravitationale pentru cutii sau marfuri
paletizate, cu role sub forma de polite care, de

asemenea, asigura rotatia stocurilor in regim FIFO.

* Shuttle (in sistem Drive-In

sau Drive-Through)

Integreaza tehnologie semi-automata pentru
manipularea rapida si sigura a paletilor in
tuneluri adanci de rafturi, reducand timpul de
operare si riscul de deteriorare a produselor
sensibile.

Rafturi mobile

Prin mobilitatea structurii, permit cresterea
densitatii de stocare cu pana la 90%, fiind
recomandate pentru camerele frigorifice sau
spatiile cu temperatura controlatd, unde fiecare
metru patrat conteaza.



e Stacker Crane
Solutie complet automatizatd pentru depozite Tnalte, asigura

Solutii pentru spatii de pregatire a comenzilor -
Rapiditate, igiena si acuratete

manipularea precisa a paletilor si trasabilitate totala, reducand la

minimum riscul de contaminare si optimizand fluxul logistic.

3D Pallet Shuttle

Permite depozitarea tridimensionala automata a paletilor,
cu acces simultan pe mai multe niveluri si tuneluri, crescand

semnificativ eficienta si flexibilitatea depozitului din toate punctele

de vedere.

e Conveior clasic din inox |[P67
Proiectat special pentru industria alimentara, asigura transportul
igienic si sigur al produselor, fiind rezistent la spalare si
dezinfectare frecventa.

 Conveior pentru marfuri paletizate
din inox IP67

* Roboti AMR

Robotii mobili autonomi transporta automat paleti sau containere

Ideal pentru manipularea rapida a paletilor cu produse perisabile,

intre zonele de depozitare si productie, eliminand timpii morti si

reducand dependenta de operatori umani.

* Stivuitoare AMR

Aceste echipamente autonome manipuleaza paletii fara

* Roboti ACR

mentinadnd standarde ridicate de igiena si siguranta alimentara.

Robotii autonomi pentru picking preiau automat articolele din
rafturi si le livreaza catre statiile de ambalare, crescand viteza de

interventie umana, asigurand un flux continuu si sigur, inclusiv in

medii cu cerinte stricte de igiena.

* Modul de lift vertical

Sistem vertical automatizat, ideal pentru depozitarea pieselor de

procesare si reducand erorile umane.

 Sorter pentru articole congelate
Solutie automata pentru sortarea rapida si precisa a produselor
congelate, asigurand trasabilitate si integritate pe intregul flux

logistic.

schimb si a componentelor tehnice, optimizeaza spatiul si asigura
acces rapid la componentele critice pentru mentenanta. e Roboti Shelf-to-Person
Robotii aduc rafturile direct la operatori, eliminand deplasarile

ELRDEN

VOYATZOGLOU GROUP
PLANNING YOUR SUCCESS

De ce sa alegeti solutiile
integrate si automatizate?

Implementarea acestor tehnologii aduce
beneficii clare pentru procesatorii de carne si
lactate:

e Maximizarea capacitatii de stocare si
reducerea costurilor operationale;

e Cresterea sigurantei alimentare prin
eliminarea erorilor umane si a riscurilor de
contaminare;

e Flexibilitate Tn gestionarea fluxurilor sezoniere
sau a schimbarilor de cerere;

e Trasabilitate completa a produselor, de la
receptie la livrare;

e Optimizarea consumului energetic, mai ales in
spatiile cu temperatura controlata.

EUROFIT - Expertiza care
transforma provocarile in
avantaje

Toate aceste solutii sunt implementate cu
succes de EUROFIT, un partener cu peste
25 de ani de experienta in proiectarea si
automatizarea depozitelor. EUROFIT ofera
consultanta tehnica gratuita, proiectare
personalizata si implementare la cheie,
adaptand sistemele la specificul fiecarui
business.

Mai mult, succesul unui proiect nu se opreste
la finalizarea implementarii. EUROFIT pune la
dispozitie un serviciu complet de After-Sales
Support prin platforma SIGMA, care include

inutile si crescand productivitatea in procesele de picking, esential
pentru comenzile cu multe SKU-uri.

mentenanta preventiva, interventii rapide

si actualizari tehnologice pentru a asigura
functionarea optima a sistemelor pe termen
lung. Astfel, clientii beneficiaza de siguranta,
continuitate si performanta maxima, indiferent
de provocarile pietei.

Daca doriti sa transformati depozitul sau
unitatea de productie intr-un model de
eficientd, siguranta si flexibilitate, contactati
specialistii EUROFIT pentru o analiza gratuita
si consultanta tehnica personalizata. Investiti
n viitorul afacerii dumneavoastra cu solutii
care fac diferenta!

(sursa: www.eurofit.ro)
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EVOLUTIA SECTOARELOR RO MANESTI
DE CARNE SI LAPTE PANA IN ANUL 2030

Nora Marin

Sectoarele romanesti de carne si lapte se afla in plin iures din varii motive.

Care este imaginea acestora in momentul de fata, si care va fi evolutia lor
pe termen mediu? lata o analiza realizata pe baza celor mai credibile surse.

Tablou european

Tn anul 2024, productia de carne in Uniunea Europeand a reflectat tendinte
variate n functie de specie si de tipul produselor din carne. Conform da-
telor furnizate de Organizatia pentru Alimentatie si Agricultura (FAO),
productia de carne de porc a inregistrat o usoara scadere fata de anii
precedenti, influentata de factori precum pesta porcina africana si cererea
fluctuanta pe piata globala.

In contrast, productia de carne de pasare a continuat s3 creasca, datorita
costurilor de productie mai scazute si preferintelor consumatorilor pentru
carnea de pui considerata mai sanatoasa. Productia de carne de vita a ra-
mas relativ stabild, desi preocuparile legate de impactul asupra mediului
si de bunastarea animalelor au determinat unele schimbari in practicile
de crestere siin cererea consumatorilor.

Tn ceea ce priveste produsele din carne, industria europeana a continuat
sa se diversifice pentru a raspunde cerintelor pietei. Conform datelor Eu-
rostat, productia de carne ambalata a crescut, reflectand tendinta consu-
matorilor catre produse convenabile si usor de preparat.

Sectorul mezelurilor a inregistrat o cerere constanta, in special pentru
produsele traditionale si cele cu indicatie geografica protejata. De aseme-
nea, segmentul ready meal care include carne a cunoscut o expansiune,
pe fondul stilului de viata tot mai alert al consumatorilor si al preferintei
pentru solutii rapide de masa.
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Privind spre perioada 2025-2030,
se anticipeaza ca productia de car-
ne in Uniunea Europeana va conti-
nua sa evolueze sub influenta mai
multor factori. Conform previziu-
nilor Comisiei Europene, productia
de carne de porc ar putea stagna
sau chiar scadea usor, din cauza
preocuparilor legate de sanata-
tea animalelor si a schimbarilor in
preferintele consumatorilor.

Pe de altad parte, se preconizeaza
ca productia de carne de pasare
va continua sa creasca, datoritd

eficientei productiei si a perceptiei
pozitive din partea consumatorilor.
Productia de carne de vitd ar putea
infrunta provocari legate de suste-
nabilitate si de cererea in scadere,
insa initiativele de promovare a
practicilor agricole durabile ar pu-
tea stabiliza acest sector.

In ceea ce priveste produsele din
carne, se asteapta ca tendinta catre
produse convenabile si de calitate
superioara sa se mentina. Industria
va trebui sa se adapteze la cerintele
tot mai stringente ale consumato-
rilor privind transparenta, sustena-
bilitatea si bunastarea animalelor.

Inovatiile Tn ambalare, dezvoltarea
de produse noi si adaptarea la re-
glementarile europene vor juca un
rol crucial Tn succesul acestui sec-
tor In urmatorii ani.

Productia de carne in Romania

in Romania, productia de carne si a
produselor din carne a inregistrat
evolutii semnificative Tn anul 2024,
influentate de factori economici,
politici agricole si preferintele con-
sumatorilor.

Conform datelor disponibile, sec-
torul carnii de porc a fost afectat
de provocari precum pesta porcina
africand, ceea ce a dus la o scadere
a productiei interne. Pentru a sa-
tisface cererea interna, Romania a
recurs la importuri din alte state
membre ale Uniunii Europene, in
special din Germania si Spania.
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in contrast, productia de carne de
pasare a cunoscut o crestere, da-
torita investitiilor Tn modernizarea
fermelor si adaptarii la standardele
europene. Acest sector a beneficiat
de sprijin prin intermediul Politicii
Agricole Comune, ceea ce a permis
producatorilor romani sa isi extinda
capacitatile si sa Tmbunatateasca
calitatea produselor. De asemenea,
carnea de pasare romaneascd a
castigat teren pe pietele externe,
exporturile crescand catre tari pre-
cum ltalia si Grecia.

Productia de carne de vita a ra-
mas relativ constantd, insa a fost
influentatd de schimbarile n
preferintele consumatorilor, care
se Tndreapta tot mai mult catre
produse percepute ca fiind mai
sanatoase si sustenabile. Pentru a
raspunde acestei tendinte, fermi-
erii romani au inceput sa adopte
practici agricole mai prietenoase
cu mediul, beneficiind de programe
de sprijin oferite de Uniunea Euro-
peana.

in ceea ce priveste produsele din
carne, industria romaneasca a con-
tinuat sa se diversifice. Productia
de carne ambalatd a crescut, re-
flectand preferinta consumatorilor
pentru produse convenabile si usor
de preparat.

De asemenea, sectorul mezeluri-
lor a nregistrat o cerere constan-
ta, in special pentru produsele
traditionale, cum ar fi "Salinate de
Turda”, care a obtinut indicatie ge-
ografica protejata la nivel european
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sau, deja, clasicul Salam de Sibiu.
Segmentul ready meal care include
carne a cunoscut o expansiune, pe
fondul stilului de viata tot mai alert
al consumatorilor si al preferintei
pentru solutii rapide de masa.

Evolutia consumului

in anul 2024, industria mezelurilor
din Romania a inregistrat o serie
de evolutii notabile. Conform da-
telor disponibile, piata produselor
din carne procesatd a crescut in
valoare, atingadnd 1,3 miliarde de
dolari, insa aceasta crestere a fost
influentata de majorarea preturilor,
n timp ce volumul vanzarilor a ra-
mas relativ constant.

In ceea ce priveste consumul, ro-
manii au cheltuit aproximativ 4,3
miliarde de lei anual pe mezeluri,
indicator care a crescut in ultimii
ani. In primul semestru al anului
2024, datele companiei de cerceta-
re Market Vector au aratat o usoara
majorare a cheltuielilor romanilor
pe acest tip de produse. Cu toate
acestea, s-a observat o scadere a
volumelor, cu 4,4% comparativ cu
anul precedent, ceea ce indica fap-
tul ca romanii au cumparat canti-
tativ mai putin, probabil din cauza
cresterii preturilor.

Preferintele de consum au aratat
ca 55% dintre romanii din mediul
urban au optat pentru produse am-
balate tip baton, in timp ce 44% au
preferat mezelurile vrac feliat. De
asemenea, 2 din 10 consumatori
de mezeluri din mediul urban au

obisnuit sa cumpere produse vrac
tip baton.

in primele patru luni ale anului
2024, Romania a importat carne si
preparate din carne Tn valoare de
599 milioane de euro, conform da-
telor Institutului National de Statis-
tica.

In concluzie, desi piata mezelurilor
din Romania a inregistrat cresteri
n termeni valorici in 2024, volumul
consumului a scazut usor, reflec-
tand o ajustare a comportamentu-
lui consumatorilor in fata cresterii
preturilor si a preferintelor n
schimbare.

Cevafi?

Privind spre perioada 2025-2030,

se anticipeazd ca productia de
carne in Romania va continua sa
evolueze sub influenta mai multor
factori. Productia de carne de porc
ar putea stagna sau chiar scadea
usor, din cauza preocuparilor le-
gate de sanatatea animalelor si a
schimbarilor in preferintele consu-
matorilor.

Pe de alta parte, se preconizeaza
ca productia de carne de pasare
va continua sa creasca, datoritd
eficientei productiei si a perceptiei
pozitive din partea consumatorilor.
Productia de carne de vita ar putea
infrunta provocari legate de suste-
nabilitate si de cererea in scadere,
insd initiativele de promovare a
practicilor agricole durabile ar pu-
tea stabiliza acest sector.

In ceea ce priveste produsele din
carne, se asteapta ca tendinta catre
produse convenabile si de calitate
superioara sa se mentina. Industria
va trebui sa se adapteze la cerintele
tot mai stringente ale consumato-
rilor privind transparenta, sustena-
bilitatea si bunadstarea animalelor.
Inovatiile Tn ambalare, dezvoltarea
de produse noi si adaptarea la re-
glementarile europene vor juca un
rol crucial in succesul acestui sec-
tor in urmatorii ani.

Tn anul 2024, industria mezelurilor
din Romania a inregistrat o serie
de evolutii notabile. Conform da-
telor disponibile, piata produselor
din carne procesatd a crescut in
valoare, atingand 1,3 miliarde de
dolari, Tnsa aceasta crestere a fost
influentata de majorarea preturilor,
n timp ce volumul vanzarilor a ra-
mas relativ constant.
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Care este ponderea produselor
private label?

in Romania, produsele private label
(marcile proprii ale retailerilor) au
castigat o prezenta semnificativa in
sectorul alimentar, inclusiv in ca-
tegoria produselor din carne. Desi
nu exista date publice specifice pri-
vind ponderea exactd a produselor
din carne private label in raport cu
marcile de firma, se pot evidentia
cateva tendinte generale:

- Ponderea marcilor proprii in re-
tailul alimentar: Conform unei
analize, marcile private au atins
20% din vénzari in hipermarketu-
rile din Romania in 2024.

- Strategia retailerilor: Anumiti re-
taileri, precum Lidl, se bazeaza
predominant pe produse marca
proprie in portofoliul lor.

De asemenea, in cadrul retelei
Auchan, 90% dintre produsele din
gama alimentard provin de la com-
panii romanesti, iar peste 85% din-
tre furnizori sunt locali, incluzand
si producatori ultralocali.

Avéand in vedere aceste informatii,
este evident ca produsele private
label detin o cota semnificativa n
piata romaneasca de retail alimen-
tar. Cu toate acestea, fara date spe-
cifice pentru categoria produselor
din carne, nu se poate stabili cu
exactitate procentul acestora in ra-
port cu marcile de firma.

Transformarea sectorului laptelui
si al lactatelor

Piata laptelui si a produselor lacta-
te din Romania a cunoscut trans-
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formari semnificative n  ultimii
ani, influentate de factori precum
productia internd, importurile si ex-
porturile. Conform datelor disponi-
bile, productia de lapte in Romania
este Tmpartita in trei categorii prin-
cipale: lapte destinat procesarii,
lapte pentru vanzari directe si lapte
pentru autoconsum tehnologic.

Astfel, anual, se produc aproxima-
tiv 1,2 milioane de tone de lapte
pentru procesare, 2 milioane de
tone pentru véanzari directe si 1
milion de tone pentru autoconsum
tehnologic.

Tn ceea ce priveste importurile, Ro-
mania se bazeaza semnificativ pe
produse lactate din alte tari pentru
a satisface cererea interna. Impor-
turile asigura 60% din consumul de
produse lactate in Romania, ceea
ce plaseaza tara printre marii con-
sumatori de lapte din Europa per
capita, depdsind tari precum Ger-
mania, Austria, Polonia si Spania.

Datele indica faptul ca Romania
importa anual aproximativ 220 de
milioane de litri de lapte.

Principalele produse lactate impor-
tate si tarile de origine sunt:

- Lapte crud: 32.500 tone pe luna,
provenind in principal din Ungaria
(45%), Bulgaria [30%) si Polonia
(15%).

- Lapte de consum: 18.600 tone
pe luna, importat din Germania
(35%), Ungaria (25%) si Slovacia
(20%).

- Unt: 4.800 tone pe luna, cu origini
in Polonia (40%), Germania [30%)
si Franta [15%).

- Branzeturi: 7.200 tone pe lung,
importate din Germania (25%),
Italia (20%) si Grecia [15%).

- laurt: 5.300 tone pe luna, prove-
nind din Germania (30%), Bulga-
ria (25%) si Franta [15%).

Exporturile de produse lactate ale
Romaniei sunt mai reduse com-
parativ cu importurile, ceea ce re-
flecta un deficit comercial in acest
sector. Desi datele specifice privind
cantitatile exportate si destinatiile
acestora nu sunt detaliate in sur-
sele disponibile, se poate observa
ca productia interna nu reuseste sa
acopere pe deplin cererea interna,
ceea ce duce la o dependenta cres-
cuta de importuri.

Se poate spune, asadar, ca piata
laptelui si a produselor lactate din
Romania se caracterizeaza printr-
o productie internd semnificativa,
dar insuficienta pentru a satisface
cererea interna, ceea ce conduce la
importuri considerabile din diverse
tari europene.

Pentru a reduce acest deficit, ar
fi necesare investitii in cresterea
productiei interne si in eficientiza-
rea proceselor de productie, astfel
incat Romania sa devina mai putin
dependenta de importuri si sa fsi
consolideze pozitia pe piata euro-
peanad a produselor lactate.

Ce spune OPL?

Observatorul Pietei Laptelui al Uni-
unii Europene (OPL) ofera date de-
taliate despre productia, importuri-
le si exporturile de lapte si produse
lactate in statele membre, inclusiv
Romania. Conform datelor dispo-
nibile, productia de lapte in Roma-
nia a inregistrat fluctuatii in ultimii
ani. In primele sase luni ale anului
2024, cantitatea de lapte de vaca
colectatd de unitatile procesatoare
a crescut cu 3,7% fata de aceeasi
perioada a anului precedent.

Importurile de lapte brut au cres-
cut semnificativ in aceeasi perioa-
da. Tn luna iunie 2024, importurile
de lapte au aproape s-au dublat
fata de aceeasi luna din 2023, iar in
primele sase luni ale anului 2024,
unitatile de procesare au importat
cu 50% mai mult lapte comparativ
cu aceeasi perioada din 2023.
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In ceea ce priveste productia de
produse lactate, in primele zece
luni ale anului 2024, cea mai mare
crestere a fost inregistrata la unt,
cu un avans de 9,3%, de la 8.447
tone in aceeasi perioada din 2023 la
9.230 tone.

Dar, ce zice CLAL?

Piata laptelui si a produselor lac-
tate din Roméania a Tinregistrat
evolutii semnificative 1n ultimii
ani, influentate de factori precum
productia internd, importurile si
exporturile. Conform datelor cen-
tralizate de CLAL.it, un portal spe-
cializat Tn analiza pietei lactatelor,
productia de lapte Tn Romania a
cunoscut fluctuatii, reflectand atat
provocarile, cat si oportunitatile din
sectorul agricol roméanesc.

Datele disponibile indica o productie
anuala de lapte de vaca de aproxi-
mativ 4,5 milioane de tone. Aceasta
productie este influentatd de fac-
tori precum conditiile meteorolo-
gice, structura fermelor si politi-
cile agricole. Majoritatea fermelor
din Roméania sunt de dimensiuni
mici si medii, ceea ce poate limita
eficienta productiei si capacitatea
de investitie in tehnologii moderne.

Importurile de lapte si produse
lactate:

Romania importa o gama variata de
produse lactate pentru a satisface
cererea interna. Importurile de
lapte brut au crescut semnificativ
n ultimii ani, Tn special din tari pre-
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cum Ungaria, Polonia si Cehia. De
asemenea, produse precum bran-
zeturile, untul si iaurturile sunt im-
portate in cantitati considerabile,
reflectdnd preferintele consuma-
torilor pentru diverse sortimente si
branduri internationale.

Exporturile de lapte si produse
lactate:

Exporturile Romaniei in sectorul
lactatelor sunt mai reduse com-
parativ cu importurile. Principalele
produse exportate includ branzetu-
rile si laptele praf, destinate in spe-
cial pietelor din tarile vecine si din
Orientul Mijlociu. Cu toate acestea,
volumul exporturilor ramane mo-
dest, indicand un potential neex-
ploatat pe deplin in acest sector.

Analiza pe categorii de produse:

- Lapte de consum: Productia in-

ternd acopera o parte semnifica-
tiva din cererea locala, insa im-
porturile completeaza oferta, in
special in ceea ce priveste laptele
UHT si sortimentele premium.

- Branzeturi: Roménia  produ-
ce o varietate de branzeturi
traditionale, insa importurile de
brénzeturi maturate si specialitati
din tari precum Franta, Italia si
Germania sunt in crestere, re-
flectdnd diversificarea gusturilor
consumatorilor.

- Unt: Productia interna de unt este
complementata de importuri, in
special din tarile vest-europene,
pentru a satisface cererea pietei
locale.

- laurt si alte produse fermenta-
te: Acest segment a cunoscut o
crestere, atat in productia inter-
na, cat si in importuri, datorita
popularitatii crescande a acestor
produse in réndul consumatorilor
romani.

Orientarea spre private label

Piata laptelui si a produselor lac-
tate din Romania este caracteri-
zatd de o productie interna sem-
nificativa, dar si de o dependenta
considerabild de importuri pentru
a satisface cererea diversificata
a consumatorilor. Pentru a re-
duce deficitul comercial in acest
sector, ar fi esentiald cresterea
cali prin investitii in tehnologii mo-
derne, Tmbunatatirea calitatii pro-
duselor si adaptarea la preferintele
in schimbare ale consumatorilor.

n Romania, marcile private dezvol-
tate de retaileri au ajuns sa detina
18,5% din piata bunurilor de larg
consum, conform unei analize re-
cente a companiei de cercetare de
piata Nielsen.

In ceea ce priveste sectorul pro-
duselor lactate, marcile private
ale marilor retele de magazine au
ajuns la o cota de 22% din vanzarile
totale de produse lactate din retail.

De asemenea, un studiu realizat
de MEDNET Marketing Research
Center a relevat ca mai mult de ju-
matate dintre locuitorii din mediul
urban (52,6%) au declarat c3d au
achizitionat in ultimul an marci pri-
vate de lactate, incluzand produse
precum laptele, iaurtul si smantana.

Aceste date subliniaza tendinta
crescanda a consumatorilor ro-
mani de a opta pentru produse lac-
tate sub marci private, influentata
de factori precum pretul competitiv
si increderea in calitatea acestor
produse.
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PROVOCABI PENTRU SECTORUL EUROPEAN
SI ROMANESC AL CRESTERII PORCILOR

Veronica Ursachi-Andrei

Productia de porcine din Europa se confrunta

cu o serie de provocari si subiecte de actualitate

care influenteaza atat fermierii, cat si industria in
ansamblu. Printre temele majore se numara protectia
mediului, bunastarea animalelor, problemele de
sanatate si nutritia. Aceste aspecte sunt esentiale
pentru a asigura sustenabilitatea si competitivitatea
sectorului porcin in Europa, dupa cum evidentiaza o
analiza efectuata de DGAgri.

Protectia mediului

Impactul productiei de porcine asupra mediului a devenit un subiect de
dezbatere intensa in Europa. Emisiile de gaze cu efect de sera, gestiona-
rea deseurilor si utilizarea resurselor naturale sunt aspecte critice care
necesita atentie.

Pentru a reduce amprenta ecologicd, fermierii adopta practici sustenabi-
le, cum ar fi gestionarea eficienta a gunoiului de grajd si implementarea
tehnologiilor de reducere a emisiilor.

De asemenea, politicile europene promoveaza tranzitia catre practici agri-
cole mai prietenoase cu mediul, incurajand utilizarea surselor de energie
regenerabild si a tehnologiilor inovatoare.

Conform unui raport al Parlamentului European, sectorul porcin trebuie
sa se conformeze unui numar mare de acte legislative ale UE, care aco-
pera aspecte precum protectia mediului, siguranta alimentard, sanatatea
publica si bundstarea animalelor. lata, asadar, principalele provocari.

Bunastarea animalelor

Standardele de bunastare a animalelor au evoluat semnificativ in ultimii
ani, influentand practicile de crestere a porcinelor. Consumatorii europeni
manifestd un interes crescut fata de modul in care sunt tratate animale-
le, ceea ce a determinat industria sa adopte masuri pentru imbunatatirea
conditiilor de viata ale porcilor.

22 MEAT-MILK / MAI 2025

Acestea includ asigurarea unui
spatiu adecvat, Tmbogatirea me-
diului si reducerea procedurilor
dureroase. Cu toate acestea, exis-
td inca provocari in asigurarea
conformitatii cu reglementarile sitn
schimbarea practicilor traditionale.
Un raport al Parlamentului Euro-
pean evidentiaza faptul ca exista
inca neconformitati cu reglementa-
rile UE privind bunastarea porcilor
si persista practici daunatoare de
rutina.

Probleme de sanatate

Bolile animale reprezintd o
amenintare  constantd  pentru
productia de porcine. Pesta porci-
na africana [PPA] a avut un impact
devastator In mai multe tari euro-
pene, ducand la sacrificarea a mii

de animale si la pierderi economice
semnificative.

De exemplu, un focar recent de
PPA in nordul ltaliei a afectat grav
industria porcina a tarii, ducand la
sacrificarea a aproape 120.000 de
porci si la interdictii de export im-
puse de tari precum China si Mexic.

Pentru a  combate  aceste
amenintari, sunt esentiale masuri
stricte de biosecuritate, monito-
rizarea continua si programele de
vaccinare. De asemenea, colabo-
rarea internationald si schimbul
de informatii joacd un rol crucial
in prevenirea si controlul bolilor
transfrontaliere.

Nutritia si inovatia in alimentatie

Nutritia porcinelor este un dome-
niu in continua evolutie, cu accent
pe eficienta alimentara si pe utili-
zarea resurselor sustenabile. Cer-
cetarile recente se concentreaza
pe identificarea ingredientelor al-
ternative pentru furaje, reducerea
dependentei de proteinele impor-
tate siimbunatatirea digestibilitatii.

De asemenea, exista un interes
crescut pentru utilizarea aditivilor
naturali care saimbunatateasca sa-
natatea intestinala si performanta
animalelor. Inovatiile in tehnologia
furajelor contribuie la optimizarea
costurilor si la reducerea impactu-
lui asupra mediului.






FERMA / CRESTEREA ANIMALELOR

Piata si comertul

Piata europeand a carnii de porc
se confrunta cu fluctuatii datora-
te factorilor precum cererea con-
sumatorilor, politicile comerciale
si situatia economicad globald. De
exemplu, productia de carne de
porcin UE a atins 23 de milioane de
tone n 2022, reprezentand 21% din
productia mondiala.

Cu toate acestea, preturile scazute
si concurenta internationald repre-
zinta provocari majore pentru pro-
ducétorii europeni. in plus, focarele
de boli, cum ar fi febra aftoasa, pot
duce la interdictii de export si la
pierderi economice. De exemplu,
un focar recent de febra aftoasa in
Germania a dus la interdictii de im-
portimpuse de tari precum Regatul
Unit, Coreea de Sud si Mexic.

Pentru a mentine competitivitatea,
este esential ca industria sa se
adapteze la cerintele pietei si sa in-
vesteasca in practici sustenabile si
inovatoare.

Reglementari si politici

Politicile europene joacd un rol
esential in modelarea industriei
porcine. Reglementarile privind
mediul, bundstarea animalelor si
siguranta alimentara impun stan-
darde ridicate producatorilor. Un
raport al Parlamentului European
subliniaza ca un numar mare de
acte legislative ale UE se aplica
sectorului porcin, acoperind as-
pecte precum protectia mediului,
siguranta alimentara, sanatatea
publica si bundstarea animalelor.
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Previziuni europene si in Romania

Previziunile pentru productia de
carne de porc in Uniunea Euro-
peand indicd o usoara scadere Tn
urmatorii ani. Conform estimarilor,
se asteapta o reducere a productiei
cu 0,5% in 2024 si cu 0,2% in 2025.
Aceasta tendintd este influentata
de factori precum raspandirea pes-
tei porcine africane, care continua
sa reprezinte o amenintare semni-
ficativa pentru sectorul porcin.

In ceea ce priveste consumul, se
preconizeaza o stabilizare a consu-
mului pe cap de locuitor la 30,9 ki-
lograme Tn 2025. Cu toate acestea,
preturile ridicate ale carnii de porc
ar putea reprezenta o provocare
majora pentru exporturi, afectand
competitivitatea producatorilor eu-
ropeni pe piata globala.

In Romania, sectorul cresterii por-
cinelor se confrunta cu provocari
semnificative, inclusiv focare de
pesta porcina africana, care au dus
la sacrificarea a numeroase anima-
le si la pierderi economice conside-
rabile. Pentru a sprijini crescatorii
de porci si de pasari, Ministerul
Agriculturii a propus un ajutor de
stat in valoare de 56 de milioane
de euro, destinat compensarii pier-
derilor si sustinerii activitatilor Tn
aceste sectoare.

Programul Ministerului Agriculturii
si Dezvoltarii Rurale (MADR] pen-
tru repopularea fermelor de porci
afectate de pesta porcina africana
(PPA] este esential pentru revitali-
zarea sectorului suin din Romania.
Eficienta acestui program depinde
de implementarea stricta a ma-

surilor de biosecuritate si de res-
pectarea protocoalelor stabilite de
autoritatile veterinare.

La nivel global, se estimeazd ca
cererea de alimente va creste cu
70% pana in 2050, ca urmare a
cresterii populatiei si a schim-
barilor in obiceiurile de consum.
Aceasta tendinta ar putea influenta
si productia de carne de porc, de-
terminand adaptariin strategiile de
productie si distributie pentru a sa-
tisface cererea in crestere.

In concluzie, desi previziunile in-
dicd o usoara scadere a productiei
de carne de porc in Uniunea Eu-
ropeand pana in 2025, sectorul se
confrunta cu provocari legate de
sanatatea animalelor, preturile de
piata si cererea globala. Masuri-
le de sprijin si adaptarea la noile

conditii de piata vor fi esentiale
pentru mentinerea sustenabilitatii
si competitivitatii productiei de por-
cine in Europa.

Masuri de biosecuritate si repopu-
lare pentru repopularea fermelor
romanesti

Conform Manualului Operational

pentru Interventia in Focarele de

PPA, repopularea fermelor trebuie

realizatd numai dupa:

- Eliminarea completa a virusului
din exploatatie.

- Efectuarea de examene serologi-
ce cu rezultate negative la 60 de
zile dupa repopulare.

Aceste masuri sunt esentiale pen-
tru a preveni reaparitia bolii in fer-
mele repopulate.



Provocari in implementare

Cu toate acestea, implementarea
programului se confrunta cu pro-
vocari semnificative:

- Persistenta virusului: Virusul PPA
poate supravietui in diferite medii,
inclusiv in fecale si carnea proce-
sata, ceea ce complica eliminarea
completa a acestuia.

- Raspandirea prin fauna salbatica:
Porcii mistreti reprezintd o sursa
majora de infectie, iar gestiona-
rea populatiei acestora este difi-
cila.

Recomandari
eficientei

pentru cresterea

Pentru a spori eficienta programu-

lui, se recomanda:

- Investitii in biosecuritate: Fermi-
erii ar trebui sa implementeze

masuri stricte de biosecuritate
pentru a preveni introducerea si
raspandirea virusului.

- Colaborare interinstitutionala: O
cooperare stransa intre fermieri,
autoritati veterinare si asociatiile
de vanatori este esentiala pentru
monitorizarea si controlul efectiv
al bolii.

in concluzie, desi programul MADR
pentru repopularea fermelor afec-
tate de PPA este bine structurat,
succesul sau depinde de imple-
mentarea riguroasa a masurilor de
biosecuritate si de colaborarea efi-
cienta intre toate partile implicate.

Productia si consumul de carne de
porc in Romania

Efectivele de porcine din Romania
au inregistrat o scadere semnifica-
tiva in ultimele decenii. La sfarsitul
anului 2023, numarul total de porci
era de 3.154.100 de capete, repre-
zentdnd doar 46,3% din efectivul
inregistrat in 2006.

Tn ceea ce priveste distributia porcilor
intre diferitele tipuri de exploatatii,
datele disponibile arata ca:

- In gospodariile populatiei, numa-
rand 398.269 de exploatatii, se
cresc aproximativ 1,25 milioane
de porci.

-in fermele mari, comerciale, nu-
marand 361 de unitati, se cresc
aproximativ 1,6 milioane de porci.

Aceste date indica faptul ca o parte
semnificativa a efectivelor de porci-
ne din Romania se afla in gospoda-
riile populatiei, in timp ce fermele
comerciale detin o proportie com-
parabild. Este important de

mentionat ca aceste cifre reflecta
situatia la momentul respectiv si
pot varia in timp, in functie de fac-
tori precum evolutia pestei porcine
africane, politicile agricole si cere-
rea de pe piata.

In prima jumatate a anului 2024,
Romania a importat carne de porc
in valoare de peste 500 de milioane
de euro, in timp ce exporturile au
totalizat doar 1,2 milioane de euro.

Aceasta situatie reflectd o depen-
denta semnificativa de importuri
pentru a satisface cererea interna de
carne de porc.

in ceea ce priveste importurile de
porci vii, datele disponibile indi-

ca o scadere a productiei interne
de carne de porc, ceea ce a dus
la cresterea importurilor de car-
ne procesata. Cu toate acestea,
informatiile specifice despre nu-
marul exact de porci vii importati in
2024 nu sunt disponibile in sursele
consultate.

Este important de mentionat ca
aceste date reflectd doar prima
jumatate a anului 2024, iar pentru
o imagine completd a importurilor
de carne de porc si porci vii pen-
tru intregul an 2024, ar fi necesare
date oficiale actualizate de la Insti-
tutul National de Statistica sau alte
autoritati relevante.
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REPERE / PROFIL DE MANAGER

Companie de prim rang din domeniul asigurarilor, si care si-a gasit o individualizare certa
in peisajul pietei specifice, CMC GRUP RISK ADVISOR reprezinta un adevarat etalon al

profesionalismului, cu efecte benefice directe pentru clientii sai. lata ce ne-a declarat domnul
Marius Maier- Partener al companiei, despre activitatea pe care o desfdsoara.

CMC GRUP RISK ADVISOR

Etalon al performantei in managementul

asigurarilor de risc

Meat.Milk.: Stimate domnule Marius Maier, cum ati ajuns sa va ocupati de acest
domeniu al asigurarilor de risc in afaceri?

Marius Maier: Calatoria mea in aceasta industrie a inceput in 1999, in cel de-al trei-
lea an al Facultatii de Stiinte Economice, Sectia Finante-Banci a Universitatii Babes
Bolyai, la Cluj Napoca, dupa interactiunea cu notiunile specifice domeniului si cu
reprezentantii unei companii de asigurari ASIT - Asigurari lon Tiriac, azi Allianz Tiriac.

Tmi amintesc cd am avut primele rezultate dup3 trei luni. Pana la primavara anului
2001 am reusit sa imi dezvolt un portofoliu de clienti, la care mergeam fie cu bici-
cleta, fie pe jos - 10km / zi, iar ulterior cu masina familiei. Ca urmare, in anul 2006
am preluat pachetul de control al CMC GRUP BROKER DE ASIGURARE, companie
fondata in 1999, cu doi angajati si 150.000 de lei venituri anuale.

Tns3, ca sa ajung aici, nu uit c cei apropiati mi-au fost alturi. De exemplu, mama
mi-a inspirat calitatea lucrului facut si faptul ca piata poate fi dincolo de limite locale,
iar de la tata am deprins efortul de a duce la bun sfarsit si strategia de actiune. Desi-
gur, ma bucur de sustinerea neconditionata a sotiei Andreea in toata aceasta evolutie.

Meat.Milk.: Care au fost principalele etape de dezvoltare ale companiei?

Marius Maier: Achizitia pachetului de actiuni s-a intamplat rapid in acel an, in luna
n care avea loc si casatoria mea. Cum resursele erau limitate, timpul era masurat,
aparea presiunea rezultatelor pozitive si a unor noi costuri generate de adaptarea
lanormele legale. Cresterea veniturilor de 10 oriin 10 ani, dupa 2006, a fost posibi-
la ca urmare a definirii clare a setului de valori care stau la baza activitatii noastre.

Meat.Milk.: Ce servicii oferiti clientilor dumneavoastra?

Marius Maier: Din dorinta de a veni in intdmpinarea clientilor cu solutii care sa
raspunda evolutiei activitatii lor, Tn paleta de servicii in timp au aparut actiuni asa
incat azi, activitatea este structurata pe trei piloni:

* Brokeraj de asigurari - constructie, intermediere, management
programe de asigurare, management daune;

* Management de risc - in acord cu standardele internationale (ISO
31000) sau cu expertiza internationala in domeniu - de exemplu
Chicago University si

i

e Management de criza - Tn acord cu expertiza internationala in

domeniu - de exemplu Chicago University, CS&A.
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in brokeraj de asigurari activitatea este orientatd in segmentul corpo-
rate, in care avem o expertiza relevanta la nivel national. Serviciul de da-
une, dezvoltat din 2009, ne ajuta sa fim langa clientii nostri chiar daca ei
sunt la peste 400 km distanta in Romania sau in afara tarii, sa le acordam
asistenta necesara gestionarii corecte si la timp a daunelor.

Asigurari creante: din 2010 ne adaptam solutiile acordate clientilor intr-un
mediu tot mai ostil care genereaza clientilor presiune pe marja de profit
sau pierderi demne de luat in calcul.

Activitatea de brokeraj in asigurari - de distribuitor secundar de asigurari, se
desfasoara din 1 august 2022 in baza unui parteneriat strategic cu MIB SA -
unuldin leaderii locali distributiei de asigurari, companie listata pe piata AeRO
a BVB, avand operatiuni desfasurate prin 150 birouri cu acoperire nationala.

Meat.Milk.: Care este volumul anual al primelor de asigurare
pe care il realizati?

Marius Maier: Atingem un volum anual de prime de asigurare de 4,5 milioane
de euro, in contextul in care 70% din venituri au la baza asigurari non auto (fard
casco/RCA]. Aceasta structurd a portofoliului este o consecinta a preocuparii
permanente pentru adaptarea solutiilor propuse clientilor la riscurile care le pot
afecta siguranta financiarg, siguranta operationala si de ce nu, supravietuirea.

Avem capacitatea de a identifica corect expunerea la risc a clientilor, de a
discuta cu partenerii asiguratori si de a construi solutii care sa 1i ajute pe
clienti sa isi protejeze adecvat proprietatile si afacerile.

Meat.Milk.: Caror sectoare din economie va adresati?

Marius Maier: Clientii nostri vin din diverse domenii de activitate: de la
productie industriald, productie alimentara, distributie produse de diverse
categorii prin magazine sau retele de distributie, constructii rezidentiale,
industriale, dezvoltari imobiliare, productie de software si servicii IT, ser-
vicii medicale, transporturi etc.

Meat.Milk.: Cum se vede peisajul specific din perspectiva
domeniului dumneavoastra de activitate?

Marius Maier: in ultimii ani se resimte o crestere a nivelului de stres al com-
paniilor, unele dintre ele fiind impactate de retele de comert modern alimen-

tar si nealimentar, dorite in portofoliul de clienti ai companiilor pentru
volumele de vanzari, insa extrem de periculoase din mai multe puncte
de vedere.

Presiunea pe marja nu este impartita echitabil intre retele si produ-
catori, dezvoltarea si expansiunea acestora se face in principal pe
resursele producatorilor, care mai apoi devin dependenti si nu mai
controleaza nici volumele de vanzari, nici marjele, nici business-uri-
le in principal.

Multi producatori tind sa devina asemenea companiilor de productie
in lohn, cu riscurile bine stiute, manifestate in alte domenii: confectii
si mainou IT. Trendul acesta poate constitui in timp, nu prea indelun-
gat, un risc de tara.

Meat.Milk.: lar daca ne referim la zona Industriei Alimentare,
ce modificari ati observat?

Marius Maier: Producatorii de produse alimentare si nu numai, au
devenit extrem de sensibili, unii chiar dependenti la comenzile veni-
te din randul retailerilor comertului modern.

Marca proprie, dincolo de avantajele generarii unor volume mari
si marje mici, cu mici exceptii, aduce in business-ul producatorilor
toate riscurile asociate pe lantul de aprovizionare: productie, trans-
fer la depozitele centrale ale acestor jucatori.

Aceste riscuri de cele mai multe ori nu sunt cuantificate, nu sunt
prioritizate masurile care se impun a fi luate si nu exista planuri
sau resurse de a putea fi gestionate stituatiile care provoaca daune
semnificative.

Ins3, datorits experientei si profesionalismului de care dam dovada,
eu si colegii din CMC GRUP RISK ADVISOR, reusim sa facem fata
tuturor provocarilor si, mai ales, sa oferim clientilor nostri cele mai
bune si eficiente solutii pentru a evita sau, la nevoie, pentru a aco-
peri oric erisc.

Meat.Milk.: Va multumim si va uram succes!
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AHRRNIREA VACILOR DE LAPTE
IN DIVERSE CONDITII DE BOALA

Emilia Stefan

Vacile de lapte au nevoi nutritionale specifice pentru a mentine o productie optima
de lapte si o stare de sanatate adecvata. Cand animalele sunt afectate de diverse
boli, hrana trebuie ajustata pentru a sprijini recuperarea, a reduce stresul metabolic
si a preveni complicatiile. Gestionarea corecta a alimentatiei in aceste conditii este
esentiala pentru bunastarea animalelor si pentru sustenabilitatea economica a

fermei.

1. Hranirea vacilor afectate de cetoza

Cetoza este o afectiune metabolica frecventa in perioa-
da post-partum, cauzata de un deficit energetic sever.
Vacile afectate ard rezervele de grasime pentru ener-
gie, ceea ce duce la acumularea de corpi cetonici in
sange.

Strategii nutritionale:

- Cresterea aportului de energie prin furaje de calitate
superioara, inclusiv cereale si grasimi protejate.

- Administrarea de propilen glicol pentru a reduce for-
marea corpurilor cetonici.

- Asigurarea unei cantitati adecvate de proteine pentru
sustinerea metabolismului hepatic.

- Evitarea furajelor bogate in fibre greu digerabile, care
pot reduce consumul de energie.

2. Hranirea vacilor cu acidoza ruminala

Acidoza ruminala apare cand pH-ul rumenului scade
sub nivelul optim, cauzand disfunctii digestive severe.

Strategii nutritionale:

- Reducerea cantitatii de cereale si furaje bogate in
amidon, care fermenteaza rapid.

- Cresterea cantitatii de fibre de calitate pentru a sti-
mula rumegatul si producerea de saliva, care ajuta la

tamponarea aciditatii.

- Administrarea de bicarbonat de sodiu pentru a echi-
libra pH-ul ruminal.

- Introducerea treptata a schimbarilorin dieta pentru a
permite adaptarea florei ruminale.

3. Hranirea vacilor cu mastita

Mastita este o inflamatie a ugerului cauzata de infectii
bacteriene, care afecteaza productia si calitatea lap-
telui.

Strategii nutritionale:

- Asigurarea unui aport crescut de vitamina E si sele-
niu pentru a sustine sistemul imunitar.

- Cresterea consumului de acizi grasi omega-3, care
au efect antiinflamator.

- Administrarea de probiotice si prebiotice pentru a in-
curaja o microflora intestinala sanatoasa.

- Mentinerea unui echilibru corect intre energie si pro-
teine pentru a evita stresul metabolic suplimentar.

4. Hranirea vacilor afectate de hipocalcemie (febra de
lapte)

Hipocalcemia apare de obicei in perioada peripartum,
cand vacile nu pot mobiliza suficient calciu din oase
pentru a sustine productia de lapte.

Strategii nutritionale:

- Reducerea consumului de cal-
ciu inainte de fatare pentru a
stimula mecanismele de mo-
bilizare a calciului din oase.

- Administrarea de suplimente
de calciu oral sau injectabil
imediat dupa fatare.

- Mentinerea  unui  echilibru
adecvat in minerale, cu un ra-
port optim intre calciu, fosfor
s/ magneziu.

- Evitarea furajelor bogate in
potasiu, care pot interfera cu
metabolismul calciului.

5. Hranirea vacilor afectate de
tulburari digestive (indigestie,
meteorism)

Problemele digestive pot afec-
ta capacitatea de absorbtie
a nutrientilor si pot reduce
performantele de productie.

Strategii nutritionale:

- Oferirea de furaje fibroase de
calitate pentru a mentine acti-
vitatea ruminala normala.

- Administrarea de drojdii vii si
probiotice pentru a stabiliza
flora ruminala.

- Evitarea schimbarilor bruste
in dieta, care pot perturba di-
gestia.

- Cresterea aportului de vita-
mine din complexul B pentru
a sustine metabolismul ener-
getic.

Gestionarea nutritiei

Gestionarea corecta a nutritiei
vacilor de lapte in conditii de
boala este esentiala pentru re-
cuperarea rapida si mentinerea
productiei de lapte. O dieta bine
echilibrata, adaptata fiecarei
afectiuni, poate reduce impac-
tul bolilor asupra animalelor
si poate creste eficienta ge-
nerala a fermei. Prin colabo-
rarea cu specialistii veterinari
sinutritionisti, fermierii pot
asigura o alimentatie optima
si pot preveni complicatiile
asociate bolilor metabolice si
infectioase.



Fermierii din sectorul lactatelor
recunosc si inteleg ca au un rol
esential in reducerea emisiilor de
gaze cu efect de sera (GES) genera-
te de efectivele lor. Ei sunt constienti
ca pot implementa o serie de ma-
suri, de la practici de reproducere
si management mai inteligente
pana la utilizarea instrumentelor
de inteligent artificiala (IA), pentru
a contribui la reducerea productiei
de gaze cu efect de serd provenite
de la animale.

Pe masura ce stiinta avansea-
za si apar noi cercetari, fermierii
sunt dispusi sa Tmbratiseze aceste
cunostinte si sa le aplice in fer-
mele lor. Ajustarea hranei, atat
sub forma de concentrate, cat si
de iarba, poate ajuta la reducerea
cantitatilor totale de gaze produse
de vaci. Diverse proiecte de cerce-
tare au studiat modul in care redu-
cerea continutului de proteine din
dieta unei vaci afecteaza volumul
de metan produs.

Studiile arata ca vacile pot fi hrani-
te cu aproximativ 10% mai putine
proteine fara a afecta negativ sana-
tatea sau productia de lapte. Acest
lucru poate fi realizat, de exem-
plu, prin reducerea continutului
de proteine din concentratele pe
care le consuma vacile si cresterea
cantitatii de siloz de porumb admi-
nistrat.

Cercetarile efectuate la Universita-
tea si Institutul de Cercetare Wage-
ningen din Tarile de Jos au analizat
furajele din dietd si au masurat
metanul produs in camere speci-
ale de respiratie. Aceste studii au
constatat cd este mai benefic sa se
hraneasca vacile cu siloz de iarba
obtinut din iarba mai scurta si mai

frageda decat cu iarba cositd intr-o
etapa ulterioara de crestere.

Recoltarea ierbii in etapele ulteri-
oare de crestere produce un siloz
mai fibros si mai dificil de digerat.
Hranirea cu iarba tanara sau siloz
de iarbd tanara a dus la reduce-
rea emisiilor de metan cu pana la
30%. Pe de alta parte, iarba tanara
contine mult azot, asa ca este im-
portant sa se reduca continutul de
azot din restul dietei vacilor daca se
adopta aceasta abordare.

Hranirea cu mai mult siloz de po-
rumb s-a dovedit a fi una dintre
cele mai bune metode de reducere
a nivelurilor de metan si amoniac
produse de vaci. Deoarece silozul
de porumb are un continut scazut
de proteine, acesta furnizeaza ami-
don care trece partial prin rumen,
producand mai putin metan, in timp
ce este transformat in glucozainin-

testinul subtire, furnizand energie
vacii. Acest proces Tmbunatateste
utilizarea azotului in organismul
vacii, astfel Tncat mai putin azot
ajunge in urina.

Reproducere inteligenta

Exista un consens general ca vaci-
le mai mici produc in mod natural
mai putin metan, posibil datorita
diferentelor in comunitatile micro-
biene din sistemele lor digestive.
Cercetarile de la Scoala de Medi-
cina Veterinara a Universitatii din
Pennsylvania, SUA, au identificat
diferente cheie intre vacile care
emit in mod natural mai putin me-
tan decat media.

Oamenii de stiinta au descoperit
ca diferentele Tn emisiile de me-
tan au fost insotite de diferente in
populatiile microbiene, precum si
in caile lor de fermentatie.

Cercetatorii au declarat: "Emi-
tatorii de metan scazut sunt vaci
mai eficiente. Formarea metanului
este un proces ineficient din punct
de vedere energetic, asa ca redu-
cerea productiei de metan reda
acea energie vacii pentru a fi utili-
zata n activitati metabolice, inclu-
siv cresterea ratei de crestere si
productia de lapte.”

Scopul echipei a fost sa reproduca
animale care emit in mod natural
mai putin metan. Vacile variaza n
mod natural in ceea ce priveste

cantitatea de metan pe care o emit,
iar studiile anterioare au sugerat ca
aceasta variatie este partial eredi-
tara.

Oamenii de stiinta au identificat
mai intai 5 vaci cu emisii scazute de
metan si 5 vaci cu emisii ridicate de
metan dintr-o turma de 130 de vaci
Holstein lactante gazduite la Penn
State. Apoi au incercat sa caracteri-
zeze diferentele dintre aceste emi-
tatoare scazute si ridicate pe baza
geneticii lor, productiei de lapte,
fermentatiei ruminale si microbio-
melor ruminale.

Tn medie, emitatorii de metan sca-
zut au produs aproximativ cu 22%
mai putin metan decat emitatorii de
metan ridicat, corespunzand la 126
kg de metan pe an pe vaca, in loc de
160 kg pe an.

Tn general, nu a existat nicio
diferenta intre emitatorii de metan
scazut si cei de metan ridicat in
ceea ce priveste consumul de hra-
na, cantitatea de lapte produsa sau
compozitia laptelui, desi emitatorii
de metan scazut au digerat mai
putin din hrana pe care au consu-
mat-o.

Cu toate acestea, au existat
diferente majore in microbii rumi-
nali siin tiparele de fermentatie ale
vacilor cu emisii scazute si ridicate
de metan, deoarece metanul este
produs prin fermentatie microbia-
na. Vacile cu emisii scazute de me-
tan gazduiau mai putine tipuri.
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GENETICA S| IMBUNATATIREA SANATATII
SCHELETICE A GAINILOR OUATOARE

Maria Demetriad

O abordare cu mai multe fatete care combina genetica, nutritia, practicile de
crestere si designul adaposturilor este necesara pentru a imbunatati sanatatea
scheletului si pentru a imbunatati bunastarea si performanta durabild a gainilor

ouatoare.

Un paradox al bunastarii

Acesta a fost mesajul profesorului
lan Dunn de la Institutul Roslin si
Scoala Regald (Dick] de Studii Ve-
terinare de la Universitatea din
Edinburgh, cand a sustinut recent
prelegerea Gordon Memorial a
Societatii Mondiale a Pasarilor de
curte pentru filiala din Marea Bri-
tanie.

in prelegerea, care a fost publica-
td acum in revista British Poultry
Science, Dunn a revizuit problema
calitatii oaselor la gainile ouatoare
din perspectiva genetica, remar-
cand ironia ca tranzitia de la custi
la medii fara custi a crescut de-
teriorarea osului chilei, in ciuda
imbunatatirii sanatatii generale a
scheletului.

Este un paradox al bunastarii ca
imbunatatirea mediului  gdinilor
prin legislatie - asa cum se vede in
SUA si UE - a fost adesea insotita
de leziuni mai mari ale scheletului.

Pentru a aborda paradoxul, Dunn
a spus ca este posibil sa se adop-
te o serie de abordari, oamenii de
stiinta spunand ca mediul constru-
it poate fi adaptat pentru a reduce
daunele tranzitiilor; pasareain sine

ar putea fi crescuta pentru a avea
un schelet mai puternic si exista
trasaturi comportamentale care ar
putea fi potential selectate. Trebuie
luata in considerare si alimentatia.

Importanta sanatatii oaselor gaini-
lor oudtoare

In prezentarea sa, Dunn a spus c3
sanatatea oaselor gdinilor oudtoa-
re a fost o problema inca de la Dar-
win n 1868, dar problema recenta
a sanatatii oaselor chilei a ajuns in
Parlamentul European, ceea ce a
dus la chestionarea practicilor de
crestere a gainilor ouatoare.

Gainile aflate Tn adaposturi cu mai
multe niveluri au mai multe lezi-
uni ale oaselor chilei decat cele din
adaposturi cu un singur nivel. Pro-
blema este vazuta si in productia
ecologica in aer liber.

Leziuni ale chilei - prea multe oua?

Nu numarul de oua pe care le de-
pun gainile este o problema, ci pur
si simplu faptul ca depun oua, a
spus Dunn. Privind datele istorice,
nu au existat corelatii genetice in-
tre o serie de trasaturi de calitate a
oaselor si numarul de oua de gaini
depuse.

Pubertate

Studiile genetice au demonstrat
ca nu numarul de oua depuse, mai
degraba momentul pubertatii, ma-
surabil ca debutul depunerii oua-
lor, este in mod clar important in
determinarea sanatatii scheletului.
Dar in alte cercetari, privind gaini-
le care au depus ouad brune, niciun
efect al pubertatii nu a fost evident,
asa ca nu poate fi recunoscut ca un
factor in toate cazurile.

Genetica si nutritia

Decenii de munca au fost dedicate
intelegerii contributiei genetice la
calitatea oaselor la gainile ouatoa-
re. Pe masura ce ritmul de livrare
a instrumentelor genetice s-a ac-
celerat, au fost posibile studii de
asociere folosind polimorfisme cu
un singur nucleotide (SNP) care
cartografiaza fin loci in linia pura
si permit urmarirea prin generatii
succesive.

O regiune genetica a fost identi-
ficatd cu un numar relativ mic de
markeri genetici care au definit 2
haplotipuri diferite. A fost posibil
sa se utilizeze mostre de os de la
haplotipuri care au avut o diferenta
mare Tn calitatea osului pentru a
compara expresia genelor, asa-
numita transcriptomica.

Accesul la populatii mari a
permis controlul variabile-
lor despre care se stie ca
modifica calitatea osului.
Aceasta include ora din zi,
care influenteaza forma-
rea oualor si, prin urma-
re, starea osului, pentru a
obtine gaini care erau si-
milare din punct de vedere
fiziologic, dar genotipul lor
la locatia genomului dife-
ra. Doar un numar mic de
gene au fost diferite intre
cele 2 genotipuri.

Enzimele

Una dintre ele s-a remar-
cat prin semnificatia sa si
a fost o enzima cistationi-
na beta sintaza. Aceasta
gena a fost localizatd n re-
giunea cromozomului care
fusese deja identificata
unde a fost localizat efec-
tul. Aceasta a fost o dovada
puternica ca aceasta gena
ar fi probabil cauzatoare
pentru diferenta observata
in calitatea osului intre ge-
notipuri si s-a constatat ca
substratul sdu, homocis-
teina, difera intre haploti-
puri.

Se stie ca homocisteina
poate afecta oasele, dar
cistationin-B-sintaza nu a
fost o gena care ar fi fost
neaparat identificata ca fi-
ind o cauza a diferentelor
in calitatea oaselor.




Engineering solutions

R A P for Your business.
Together
Group

Integrated solutions
FOR FOOD INDUSTRY

From the initial construction phase to
advanced process automation and specialized
equipment manufacturing, we support your
business growth with complete solutions for
the meat and dairy industries.

From site development
to production launch

LLRAPDevelopment [iRAPTronic [LRAPSteel Production [LRAPInstal [IRAPSystems

General Contractor Process Engineering tainless Steel Equipment Building Installations Industrial Automation

GENERAL CONTRACTING SERVICES SPECIALIZED INDUSTRIAL INSTALLATIONS
Full design and construction of industrial production units High and Low Voltage Electrical Installations
Construction tailored solutions for food sector facilities HVAC Systems

TURNKEY PROCESS SOLUTIONS Fire Protection, Pumping Stations, Water

. . . . Management
Complete design, manufacturing, and installation of Sprinkler Systems
process plants

Compressed Air and Vacuum Installations
Relocations & Upgrades P

OEM Installation INTEGRATED INDUSTRIAL AUTOMATION
End-to-end project management for maximum efficiency SOLUTIONS

CUSTOM TECHNOLOGICAL EQUIPMENT Intelligent automation tailored for the food

: industry.
Tanks and Silos - -
Ensure precision, efficiency, and complete
Dosing, Mixing & Dissolving Jre precision, eficiency, P

control over production
Wet & Dry Ingredient Handling :
Product Recovery & Rework
Sanitation & Cleaning (CIP)

CSRAP Group

Driving Technology, Competitiveness, and Profit for the Meat and Dairy Industry.




FERMA / SANATATE

Cystationin-D-sintaza este o com-
ponenta importanta a caii unice de
carbon, deoarece este esentiala
pentru metabolismul celular. Sub-
stratul sau, homocisteina, este un
aminoacid, dar nu este utilizat di-
rect in sinteza proteinelor.

Cu toate acestea, inhiba actiunile
de legare incrucisata intre legaturi-
le cisteinei prin inhibarea expresiei
lizil oxidazei si a activitatii enzima-
tice prin formarea de tiolactone de
homocisteina. Legatura incrucisata
este importanta pentru calitatea
colagenului. Matricea de colagen
este structura in care are loc mine-
ralizarea si da proprietati plastice
sau ductile osului.

Ce se poate face cu aceste
informatii? Cele mai multe studii
nu merg mai departe decat sa enu-
mere ce gene pot diferi intre diferi-
tele stari, a spus el. Putine studii au
identificat o gena cauzala pentru o
trasiturd. In acest caz, a fost posi-
bil pentru ambele.

Maximizarea potentialului genetic
al pasarilor de curte

Maximizarea potentialului  ge-
netic al pasarilor de curte este
esentiald pentru Tmbunatatirea
productivitatii, bunastarii anima-
lelor si sustenabilitatii in industria
avicola. Progresele in selectia ge-
netica, combinate cu practici de
management optimizate, au con-
dus la imbunatatiri semnificative
ale performantei pasarilor.
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Programele moderne de ameliora-
re s-au concentrat pe caracteristici
precum rata de crestere, eficienta
conversiei furajului si productia
de oud. Prin selectarea pasarilor
cu trasaturi dorite, companiile au
obtinut rezultate remarcabile, in-
clusiv cresteri ale productiei de oua
peste standardele rasei.

De exemplu, unele companii au ra-
portat obtinerea a 38 de oua in plus
fata de standardul de rasa, contri-
buind la Tmbunatatirea eficientei
conversiei furajului.

imbunatatirea sanatatii
scheletului

Dincolo de trasaturile de produc-
tivitate, exista un accent tot mai
mare pe imbunatatirea sanatatii
scheletului gainilor oudtoare. O
abordare complexa, care combi-
na genetica, nutritia, practicile de
crestere si designul adaposturilor,
este esentiald pentru a imbunatati
rezistenta oaselor si bunastarea
generald. Aceasta strategie nu nu-
mai ca aduce beneficii pasarilor,
dar contribuie si la o performanta
sustenabila.

Sisteme avicole cu dubla utilizare

Pentru a raspunde preocuparilor
etice si ecologice, sistemele avi-
cole cu dubld utilizare au devenit
o solutie viabila. Aceste sisteme
utilizeaza rase care sunt potrivi-
te atat pentru productia de carne,

cat si pentru oua, oferind o utilitate
economica si pentru cocosii care, in
mod normal, sunt eliminati in sis-
temele specializate.

Aceastd  abordare  este in
concordanta cu preferintele con-
sumatorilor pentru standarde mai
ridicate de bunastare si ofera bene-
ficii economice pentru fermele mici
si cele bazate pe pasunat.

Integrarea tehnologiei in manage-
mentul avicol

Integrarea tehnologiei in mana-
gementul avicol joaca un rol cru-
cial in valorificarea maxima a
potentialului genetic al pasarilor.
Automatizarea si analiza datelor

permit monitorizarea si contro-
lul precis al conditiilor de mediu,
nutritiei si parametrilor de sana-
tate. Desi aceste tehnologii nece-
sita investitii initiale, ele pot duce
la reducerea costurilor cu forta de
munca si furajele, crescand astfel
profitabilitatea.

Directii viitoare in ameliorarea pa-
sarilor

In viitor, programele de ameliora-
re a pasarilor de curte vor trebui
sa echilibreze productivitatea cu
bunastarea si considerentele de
mediu. Aceasta include selectia
pentru trasaturi care favorizeaza
rezistenta la boli, adaptabilitatea la
diferite sisteme de crestere si re-
ducerea amprentei ecologice. Prin
alinierea obiectivelor de ameliorare
cu asteptarile societatii si cerintele
pietei, industria avicola poate atin-
ge o crestere sustenabila.

in concluzie, maximizarea
potentialului genetic al pasarilor
necesita o abordare holistica, care
integreaza tehnici avansate de
selectie genetica, considerente de
bunastare, inovatii tehnologice si
practici de management eficiente.

O astfel de strategie asigura dez-
voltarea unor sisteme avicole ro-
buste, care sa raspunda nevoilor in
continud schimbare ale producato-
rilor si consumatorilor.
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ASIGURAREA TEMPERATURII OPTIME iN ADAPOSTURILE
PENTRU ANIMALE DE FERMA IN FUNCTIE DE SEZON SI SPECIE

Mircea Demeter

Mentinerea unei temperaturi optime in adaposturile
pentru animale de ferma este esentiala pentru
sanatatea, bunastarea si productivitatea acestora.
Diferitele specii de animale au cerinte termice

specifice, iar variatiile sezoniere pot influenta negativ
confortul termic. Studiile de specialitate din Occident

evidentiaza importanta controlului microclimatului in
ferme prin metode adaptate fiecarei specii si conditii
climatice.

Factori care influenteaza temperatura optima in adaposturi

Controlul temperaturii in fermele zootehnice depinde de mai
multi factori:

Specia si categoria de varsta a animalelor - fiecare specie are un
interval termic optim diferit:

Sezonul si variatiile de temperatura - iarna este necesard izola-
rea termica, iar vara, ventilatia adecvata.

Umiditatea si ventilatia - nivelurile ridicate de umiditate pot re-
duce toleranta animalelor la temperaturi extreme.

Tipul si dimensiunea adapostului - structura adapostului
influenteaza capacitatea de retentie a caldurii.

Densitatea animalelor - supraaglomerarea poate duce la
cresterea temperaturii si acumularea de gaze nocive.

Temperatura optima in functie de specie si sezon
Bovine

Pentru bovinele de lapte, temperatura optima variaza intre -5C si
25C. Vacile sunt sensibile la stresul termic, iar temperaturile ri-
dicate (peste 25C) reduc consumul de furaje si productia de lapte.

larna: Este necesara izolarea termica a adaposturilor si proteja-
rea impotriva curentilor de aer. Ventilatia trebuie sa fie suficienta
pentru eliminarea umiditatii excesive.

Vara: Ventilatoarele si sistemele de racire cu apa pot preveni
stresul termic. Se recomanda un flux de aer adecvat si umbrirea
adaposturilor.

Suine

Porcii sunt foarte sensibili la variatiile de temperatura. Temperaturile
optime diferd in functie de varsta:

Purcei nou-nascuti: 30-34C
Purcei intarcati: 24-28C
Porci de ingrasat: 18-22C
Scroafe gestante: 16-20C

larna: Necesita incalzire prin pardoseliincalzite sau lampi cu infrarosu
pentru purcei.

Vara: Se recomanda ventilatia activa si sisteme de umidificare pentru
prevenirea supraincalzirii.

Ovine si caprine

Ovinele si caprinele tolereaza bine temperaturile scazute, dar necesita
protectie impotriva umezelii si vantului puternic. Intervalul optim este
5-25C.

larna: Addposturile trebuie sa fie uscate, bine izolate si sa ofere
protectie impotriva curentilor de aer.

Vara: Se recomanda adaposturi deschise cu umbrire adecvatad si
ventilatie naturala.

Pasari de ferma

Pasarile sunt extrem de sensibile la variatiile de temperatura. Tempe-
raturile optime pentru diferite categorii sunt:

Pui de o zi: 32-35C
Puiin crestere: 22-28C
Gaini adulte: 18-24C



larna: Sistemele de incalzire sunt
esentiale pentru puii tineri.

Vara: Ventilatia si sistemele de ra-
cire prin evaporare sunt necesare
pentru a preveni stresul termic.

Tehnologii pentru
temperaturii optime

mentinerea

Izolarea termica - Materialele izo-
latoare, precum poliuretanul sau
lana minerald, ajuta la mentinerea
temperaturii constante.

Ventilatia eficienta - Sistemele
moderne de ventilatie mecanica
asigura eliminarea excesului de
caldura si umiditate.

incélzirea controlata - Lampile cu
infrarosu, pardoselile incalzite si
sistemele de incalzire cu aer cald
sunt metode eficiente pentru sezo-
nul rece.

Racirea activa - Nebulizatoarele si
ventilatoarele de mare capacita-
te sunt utilizate pentru reducerea
temperaturii in sezonul cald.

Monitorizarea automata - Senzo-
rii de temperaturd si sistemele de
control automatizat permit regla-
rea conditiilor din adapost in timp
real.

Asigurarea temperaturii optime
in adaposturile pentru animale de
ferma este esentiala pentru bunas-
tarea si productivitatea acestora.
Adaptarea conditiilor de mediu in
functie de specie si sezon necesita
utilizarea tehnologiilor moderne si
o buna gestionare a infrastructurii

adaposturilor. Fermierii trebuie sa
monitorizeze constant microcli-
matul pentru a preveni impactul
negativ al stresului termic asupra
animalelor lor.

Cele mai bune materiale de
constructie pentru adaposturi de
animale

Alegerea materialelor de
constructie joacd un rol vital Tn
mentinerea temperaturilor stabile
in interiorul adaposturilor pentru
animale. Cele mai bune materiale
asigura o buna izolare, durabilitate
si rezistenta la conditiile de mediu.
Mai jos sunt cateva dintre materia-
lele de top folosite:

1. Materiale izolante

Panouri din spuma poliuretanica:
Proprietati excelente de izolare ter-
mica, usoare si usor de instalat.

Panouri din polistiren expandat
(EPS): Material izolator rentabil
utilizat in mod obisnuit in pereti si
tavane.

Vata minerala: rezistenta la foc si
asigura o izolare eficienta a tempe-
raturii si fonic.

2. Materiale structurale

Beton: Durabil si rezistent la
conditii  meteorologice extreme,
facandu-l ideal pentru podele si
pereti.

Cadre din otel: Ofera integritate
structurald si permit spatii mari,

deschise, fard suporturi interioare.

Lemn: proprietati naturale de izo-
lare, dar necesita tratament pentru
a preveni umiditatea si deteriorarea
daunatorilor.

3. Materiale pentru acoperisuri

Foi metalice cu izolatie: Reflectea-
za caldura vara si pastreaza caldu-
raiarna.

Placi de argila sau ceramica: Ofera
0 buna izolatie si durabilitate, dar
necesita o structurd de sustinere
puternica.

Panouri transparente din policar-
bonat: Folosite in combinatie cu
alte materiale pentru a permi-
te lumina naturald, mentinand in
acelasi timp izolatia.

4. Materiale pentru podele

Covorase de cauciuc: Imbunatitesc
confortul pentru animale, in special
in fermele de lapte.

Beton cu drenaj adecvat: usor de
curatat si durabil, prevenind acu-
mularea de umiditate si bacterii.

Podele din gratare pentru porci si
pasari de curte: Ajuta la gestio-
narea eficientd a deseurilor si la
imbunatatirea igienei.

5. Sisteme de ventilatie

Ventilatie mecanica: Esentiald in
hambare inchise, folosind venti-
latoare si canale de aer pentru a
mentine fluxul de aer.

Ventilatie naturala: Prin deschideri
reglabile de perete si orificii de ven-
tilatie pentru a asigura un flux pasiv

de aer.

Tampoane de racire prin evaporare:
Utilizate in climatele calde pentru a
scadea temperatura prin evapora-
rea apei.

Adaptarea la variatiile sezoniere
Adaptari de iarna

- Folosind pereti si tavane izolati
pentru a retine caldura.

- Instalarea de pardoseli incalzite
sau lampi de caldura in adapos-
turile de porci si pasari de curte.

- Sigilati curentii de aer, asigurand
in acelasi timp un schimb adecvat
de aer pentru a preveni acumula-
rea de umezeala.

Adaptari de vara

- Implementarea structurilor de
umbra si a sistemelor de aburire
pentru racirea aerului.

- Utilizarea acoperisurilor reflecto-
rizante pentru a reduce absorbtia
de caldura.

- Cresterea ratelor de ventilatie cu
sisteme de ventilatoare automate.

Selectand materialele de
constructie potrivite si implemen-
tand strategii adecvate de control al
climatului, fermierii se pot asigura
ca animalele lor raman conforta-
bile si productive pe tot parcursul
anului. Progresele in tehnologia
constructiilor si materialele dura-
bile continud sa imbunatateasca
eficienta adaposturilor, reducand
costurile cu energia si sporind bu-
nastarea animalelor.
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AFACERE / MATERII PRIME / CARNE

ADITIVII NATURALI PENTRU MEZELURI S|
PERCEPTIA CONSUMATORILOR

Emilia Stefan

In industria alimentard contemporana, mezelurile
ocupa un loc central in dieta multor consumatori.
Totusi, preocuparile legate de utilizarea aditivilor
sintetici in aceste produse au determinat o orientare
catre alternative naturale, menite sa asigure atat
siguranta alimentara, cat si pastrarea calitatilor
organoleptice. Aditivii naturali reprezinta o solutie
promitatoare in acest context, oferind beneficii
multiple fara a compromite sanatatea consumatorilor.

Rolul si importanta aditivilor in mezeluri

Aditivii alimentari sunt substante adaugate produselor pentru aimbunatati
sau mentine prospetimea, siguranta, gustul, textura si aspectul acestora.
Tn cazul mezelurilor, aditivii joacd un rol esential in prelungirea duratei
de valabilitate, prevenirea dezvoltarii microorganismelor patogene si
mentinerea unei culori atractive.

Cu toate acestea, utilizarea unor aditivi sintetici, precum nitritii si nitratii,
a fost asociata cu riscuri pentru sanatate, inclusiv aparitia unor forme de
cancer si diabet de tip 2. Astfel, identificarea si implementarea unor aditivi
naturali devine o prioritate pentru industria alimentara.

Aditivi naturali utilizati in mezeluri
1. Extractele de plante cu proprietati antioxidante si antimicrobiene

Extractele din diverse plante au fost intens studiate pentru capacitatea lor
de a inhiba oxidarea lipidelor si dezvoltarea microorganismelor in meze-
luri.

Rozmarinul (Rosmarinus officinalis L.): Frunzele si florile de rozmarin
contin uleiuri esentiale bogate in compusi precum 1,8-cineol, D-pinen si
camfor. Acesti compusi confera rozmarinului o activitate antioxidanta re-
marcabild, datorata in principal prezentei acidului carnosic, carnosolului
si acidului rosmarinic.

Extractul de rozmarin a fost apro-
bat ca aditiv alimentar Tn Uniunea
Europeana in 2008, sub denumirea
E392, fiind utilizat pentru a preveni
rancezirea grasimilor si a prelungi
durata de valabilitate a mezelurilor.

Antocianinele: Acesti pigmenti na-
turali, solubili in apa, se regasesc
in fructe precum afinele si coaca-
zele negre. Pe langa rolul lor de
coloranti naturali, antocianinele au
o activitate antioxidanta puternica,
contribuind la inhibarea oxidarii
lipidelor in mezeluri. Studiile au
evidentiat si potentialul lor in pre-
venirea unor afectiuni cardiovascu-
lare si neurodegenerative.

2. Culturi starter si bacteriocine

Utilizarea culturilor starter, pre-
cum Lactobacillus si Pediococcus,
in procesarea mezelurilor fermen-
tate, contribuie la inhibarea dez-
voltarii bacteriilor patogene si la
imbunatatirea profilului aromatic
al produselor.

Aceste bacterii produc bacterioci-
ne, compusi antimicrobieni natu-
rali care actioneaza impotriva unor
agenti patogeni precum Listeria
monocytogenes. Astfel, siguranta
mezelurilor este sporita fara a re-
curge la conservanti sintetici.

3. Enzime naturale

Enzimele precum lizozimul, obtinut
din albusul de ou, au fost utilizate
pentru proprietatile lor antimicro-
biene. Lizozimul actioneaza prin
degradarea peretilor celulari ai
bacteriilor Gram-pozitive, contri-

buind la prevenirea alterarii meze-
lurilor si la prelungirea duratei lor
de valabilitate.

4. Uleiuri esentiale

aUleiurile esentiale extrase din
plante precum cimbrul, oregano si
cuisoarele au demonstrat activitati
antimicrobiene si  antioxidante
semnificative. Incorporarea aces-
tor uleiuri in mezeluri poate reduce
necesitatea utilizarii aditivilor sin-
tetici, Tmbunatatind n acelasi timp
profilul senzorial al produselor.

Beneficiile utilizarii aditivilor natu-

rali

- Siguranta alimentara mbunata-
tita: Aditivii naturali contribuie la
inhibarea dezvoltarii microorga-
nismelor patogene, reducand ris-
cul de toxiinfectii alimentare.

- Proprietati antioxidante: Prin
prevenirea oxidarii lipidelor, adi-
tivii naturali mentin calitatea si
prospetimea mezelurilor, pre-
venind rancezirea si formarea
compusilor nedoriti.

- Acceptabilitate crescuta din par-
tea consumatorilor: Consumato-
rii manifesta o preferinta tot mai
mare pentru produsele “curate”,
fara aditivi sintetici, percepute ca
fiind mai sanatoase si mai sigure.

Aditivii si profitabilitatea

Care este cresterea profitabilitatii
companiilor de procesare a car-
nii, In conditiile utilizarii aditivilor
autorizati de EFSA in fabricarea
mezelurilor?
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Utilizarea  aditivilor  alimentari
autorizati de Autoritatea Europea-
na pentru Siguranta Alimentara
(EFSA) in procesarea mezelurilor
are un impact semnificativ asupra
profitabilitatii companiilor din in-
dustria carnii. Acesti aditivi permit
prelungirea duratei de valabilitate,
imbunatatirea aspectului si aromei
produselor, precum si optimizarea
costurilor de productie.

De exemplu, fosfatii sunt utilizati
pentru a retine apa in produse-
le din carne, ceea ce contribu-
ie la mentinerea suculentei si la
cresterea greutatii produselor fina-
le. Aceasta practica poate duce la
o rentabilitate mai mare per unita-
te de produs, insa a fost subiectul
unor dezbateri privind posibilele
riscuri pentru sanatate asociate cu
un consum ridicat de fosfati.

Totusi, utilizarea aditivilor nu este
lipsita de controverse. Organizatia
Europeana a  Consumatorilor
(BEUC) a semnalat cd multe produ-
se pe baza de carne nu sunt etiche-
tate corespunzator, ceea ce poate
afecta increderea consumatorilor
si, implicit, vanzarile.

n plus, modificarile legislative,
precum reducerea limitelor pentru
utilizarea nitritilor si nitratilor ca
aditivi alimentari, impun compa-
niilor sa-si adapteze procesele de
productie, ceea ce poate influenta
costurile si profitabilitatea.

n concluzie, desi utilizarea aditivi-
lor autorizati de EFSA poate con-
tribui la cresterea profitabilitatii
companiilor de procesare a carnii
prin imbunatatirea caracteristi-
cilor produselor si optimizarea
costurilor, este esential ca aces-

te companii sa monitorizeze atent
reglementarile in vigoare si sa
raspunda preocuparilor consuma-
torilor pentru a mentine increderea
acestora si sustenabilitatea pe ter-
men lung.

Provocari si perspective

Desi utilizarea aditivilor naturali in
mezeluri prezintd multiple avan-
taje, exista si provocari asociate.
Standardizarea extractelor natu-
rale, stabilitatea lor in timpul pro-
cesarii si costurile asociate pot
reprezenta obstacole in implemen-
tarea pe scarad larga.

Cu toate acestea, cercetarile con-
tinue si inovatiile tehnologice pot
facilita integrarea eficienta a aditi-
vilor naturali In industria mezelu-
rilor.

Tranzitia catre utilizarea aditivilor
naturali in mezelurile moderne
reflectda o preocupare crescanda
pentru sanatatea consumatorilor
si pentru calitatea produselor ali-
mentare.

Opinia consumatorilor

Opinia consumatorilor cu privire la
aditivii utilizati in produsele din car-
ne reflectd o preocupare crescanda
pentru sanatate si transparenta in
etichetare. Studiile realizate de di-
verse organizatii au evidentiat as-
pecte care influenteaza perceptia
publicului asupra acestor produse.

in Uniunea Europeand, perceptia
consumatorilor asupra aditivilor
alimentari din produsele din car-
ne variaza semnificativ ntre tari,
influentatda de factori culturali si
nivelul de informare.

Conform unui Eurobarometru din
2024 privind siguranta alimentar3,
70% dintre consumatorii europeni
erau constienti de prezenta aditi-
vilor Tn alimente, iar 36% isi expri-
mau ingrijorarea fata de acestia.
Aceasta preocupare era mai ac-
centuata in Estonia (58%), Grecia si
Letonia (54%), in timp ce in Germa-
nia (29%), Irlanda (28%) si Suedia
(19%) era sub media UE.

Un studiu al Organizatiei Euro-
pene a Consumatorilor (BEUC) a
evidentiat nereguli in etichetarea
produselor din carne in tari precum
Belgia, Spania, Cehia, Olanda, Por-
tugalia, Anglia si Italia. Probleme-
le identificate includeau denumiri
neclare ale produselor, etichete
incomplete care nu mentionau ada-
osul de apa sau procentul de carne,
utilizarea aditivilor ilegali si substi-
tuirea frauduloasa a carnii declara-
te cu alte tipuri.

In Franta, organizatia UFC-Que
Choisir a analizat peste 300 de adi-
tivi autorizati, concluzionand ca 87
dintre acestia, adica peste un sfert,
ar trebui evitati sau sunt putin re-
comandabili din cauza riscurilor
potentiale pentru sanatate.

Printre acestia se numara nitratii
si nitritii (E249, E250, E251, E252)
prezenti Tn jambon, caramelurile cu
sulfit de amoniu (E150c, E150d) si
colorantii azoici (E102, E104, E110,
E122, E124, E129) utilizati in produ-
se de cofetarie.

Aceste constatari subliniaza ne-
cesitatea unei informari corec-
te si complete a consumatorilor
europeni, precum si importanta
alegerii produselor cu un continut
redus de aditivi si ingrediente ar-
tificiale. Consumatorii sunt sfatuiti
sa verifice etichetele produselor,
sa fie atenti la lista de ingrediente
si sa opteze pentru produse cu un
continut ridicat de carne si un nu-
mar redus de aditivi.

in concluzie, opinia consumatorilor
europeni despre aditivarea pro-
duselor din carne este influentata
de preocuparile legate de sana-
tate, transparenta etichetarii si
calitatea ingredientelor utilizate.
Este esential ca industria alimen-
tara sa raspunda acestor preocu-
pari prin practici transparente si
prin reducerea utilizarii aditivilor
controversati Tn produsele destina-
te consumului larg.
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TENDINTELE DE AROMA S| CULOARE IN
PRODUSE LACTATE

Veronica Ursachi-Andrei

lata cateva dintre tendintele de aroma si culoare rezumate de
DairyReporter si care ar putea injecta entuziasm si inovatie in
productia de produse lactate in acest an.

De la piersic, la violet

Probabil ati auzit - si apoi ati auzit din nou - ca Pantone a anuntat Peach Fuzz drept
culoarea anului 2025. Pantone spune ca culoarea, o nuanta care se afla intre roz si
portocaliu, inspira apartenenta, recalibrarea si o oportunitate de ingrijire. Companiile
de tehnologie si casele de moda au prins deja noua tendinta, iar influenta acesteia este
probabil sa se reverse in alimente in acest an.

Casele de aroma si-au dezvaluit propriile tendinte in ultimele saptamani, iar unele,
cum ar fi dsm-firmenich, au facut ecou pariul lui Pantone. Potrivit studiului de proprie-
tate al companiei pentru consumatori, care masoara emotiile asociate cu ingrediente-
le, piersicul este unic prin calitatile sale contrastante - fiind atat indulgent, cat si rasfat,
tineresc si nostalgic.

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

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

“Inghetatele si deliciile congelate in special se preteaza bine pentru explorarea arome-
lor”, a declarat Helene Moeller, vicepresedinte, marketing global de produse, arome si
culori la ADM, pentru DairyReporter. "De fapt, 71% si, respectiv, 68% dintre consuma-
torii din America de Nord si, respectiv, EMEA, apreciaza aromele in editie limitata de
inghetata.”

Se vor mentine aromele florale?

"Conform unui raport Mintel, lansarile globale de produse
lactate Tn 2024 au inclus arome florale de fructe precum
piersici, afine si litchi; calitatea florala dulce a mierii - de sine
statatoare si asociata cu fructe; nuci cu arome indulgente;
si profilurile tropicale de papaya si fructul pasiunii care se
transforma Tn combinatii de arome”, a adaugat ea.

A existat, de asemenea, o miscare catre violetele somptuoa-
se in taro si ube, diferite nuante de albastru pentru concepte
de arome denumite fantezie si nuante de verde pamantesc
pentru fistic si matcha. In plus, nuca de cocos a devenit un
autonom atat pentru aroma, cat si pentru format (baza de
lapte/iaurt sau baza alternativa de lapte de cocos).

Piersica se preteaza bine si pentru aromatizarea iaurtului
de baut, precum si a chefirului si ar putea adauga varietate
gamelor care pariaza de obicei pe fructe mai populare, cum
ar fi capsunile si zmeura. in inghetata si deserturi lactate, ar
putea functiona bine si cu ierburi, cum ar fi zmeura, pentru
acei formulatori care doresc sa atinga tendinta botanicelor.




Combinatii aventuroase

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

Afinele in diverse produse lactate
sarate, de la branza stilton la branza
de caprd, branza crema si branza de
vaci, au atras, de asemenea, atentia.

Vorbind despre evadare, consuma-
torii vor continua sa caute o iesire
pentru factorii de stres cauzati de
turbulentele politice si economice
globale. Cercetarile Euromonitor au

aratat ca 73% dintre consumatorii
care se confrunta cu stresul si anxi-
etatea spun cd aceste probleme au
un impact moderat sau sever asu-
pra vietii lor de zi cu zi.

Aceasta ramane o tendinta durabi-
13, cercetarile Mintel din octombrie
2022 care urmaresc perceptiile con-
sumatorilor din generatia Z, dezva-
luind, de asemenea, ca 72% dintre
cumparatorii mai tineri cred ca este
greu sa nu fie ingrijorati de viitor, iar
62% considera ca viata lor de zi cu zi
este stresanta.

Prin urmare, crearea de produ-
se care pot contribui la atenuarea
factorilor de stres zilnic obisnuiti
ar putea contribui in mare masura
la stabilirea unor relatii durabile cu
consumatorii. Acest lucru ar putea

combina mesajele pozitive si bran-
dingul indraznet - fara a exagera -
spune Euromonitor.

Inca un lider

Pe langa piersici, exista un alt lider
in cursa pentru aroma din 2025. n
2012, Mintel a prezis ca alimentele
violete - bogate in antioxidanti, pe
langa atractivitatea lor vizuala - au
fost urmatorul lucru important.

In 2019, Mintel a finregistrat o
crestere cu 126% a produselor ali-
mentare si bauturi de culoare violet
lansate la nivel global intre 2012 si
2018. Fiind atat "instagramabile”,
cat si sanatoase, in acelasi timp
orientate spre formulari cu eticheta
curata, violetul a aparut in iaurturile
si chefirele baubile si traditionale ca

precum si inghetata.

Anul acesta, mai multe case de aro-
ma, cum ar fi T. Hasegawa, au prezis
cd ube - un tip de lequma radacina
violeta care provine din Filipine - va
fi tendinta de aroma de top din 2024.
“Acest igname violet vibrant si unic,
originar din Asia de Sud-Est, a facut
furori in lumea culinara si este usor
de inteles de ce”, spune compania.

Similar cu alte legume radacinoa-
se, cum ar fi cartoful dulci, ube -
pronuntat "oo-beh” - are un profil
de aroma de nuci, dulce si paman-
tesc, facandu-L la fel de potrivit in
deserturi si alimente sarate.

Alte culori? Mov bogat, precum si
rosu, roz, albastru, galben si violet.
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GESTIONAREA GREUTATII
LA PROTEINELE FUNCTIONALE

Nora Marin

lata cele mai importante
tendinte ale pietei si ale
consumatorilor care ar putea
influenta inovatia in produsele
lactate Tn anul 2025, rezumate
de DairyReporter.

ﬁ

Sanatate si bunastare

Pe masurd ce medicamentele GLP-1
devin obisnuite, alimentele care ofera
satietate in timp ce se concentreaza pe
un profil natural, cu eticheta curata sunt
gata sa fie pe radarul consumatorilor. In
junie 2024, CEO-ul Danone, Antoine de
Saint-Affrique, a spus ca medicamentele
pentru slabire au fost probabil in spatele
unei cresteri a vanzarilor de iaurt bogat in

proteine.

Datele despre vanzarile din trimestrul
| 2024 au sustinut acest lucru, gigantul
francez al produselor lactate inregistrand
o crestere a vanzarilor cu 4% fata de anul
trecut. Fage - compania greaca din spate-
le marcii de iaurt Total - a inregistrat, de
asemenea, o crestere cu 16% a vanzarilor

in T12024.

laurtul simplu are, de asemenea, un indi-
ce glicemic scazut, ceea ce il face o sursa
potrivita de proteine, calciu sau probiotice
pentru persoanele care urmaresc glice-

mia. niveluri.

Analistii se asteapta ca aproximativ 31,5
milioane de oameni sa adopte medica-
mente GLP-1 numai in SUA pana in 2035;

adica aproximativ 9% din populatia SUA.

laurtul gras

Pe langa sprijinirea scaderii in greutate, iaurtul
plin de grasimi a fost asociat cu reducerea ris-
cului de a dezvolta diabet de tip 2 - Administratia
SUA pentru Alimente si Medicamente fiind de
acord ca exista suficiente dovezi stiintifice pen-
tru a sustine o declaratie de sanatate calificata
pe care producatorii o pot folosi in ambalaj.

Cu toate acestea, producatorii ar trebui sa
aiba grija sa nu copleseasca cumparatorii cu
mentiuni de sanatate, noteaza Mintel. Jenny Ze-
gler, Director Mintel Food & Drink, a declarat:
"Asteptati-va sa vedeti o crestere a inovatiilor de
produse bogate in nutrienti pentru a imbunatati
sanatatea pe termen scurt si lung”.

Importanta obtinerii nutritiei de baza necesa-
re in fiecare zi va fi o lectie pe scara larga care
va depasi nivelul si utilizarea medicamentelor
de slabit. Tncepénd din 2025, marcile vor trebui
sa eficientizeze pachetele supraincarcate cu
mentiuni de sanatate referitoare la nutrientii
critici pe care ii contin.

"Promovarea  nutrientilor esentiali  bine-
cunoscuti va diferentia, de asemenea, produ-
sele intr-o erd a accesului aproape infinit la
informatii - si a dezinformarii.”

Si, sa nu uitam de sanatatea mentala. ADM ob-
serva ca consumatorii urmaresc emotiile poziti-
ve, iar alimentele si bauturile pot face un drum
lung pentru a hrani trupul si sufletul.

Aici, producatorii pot lucra cu culori si arome
care ar putea starni emotii pozitive, dar sa fie
atenti sa-si pastreze eticheta curata prin aprovi-
zionarea cu ingrediente naturale, deoarece 62%
dintre consumatori la nivel global considera ca
alegerea alimentelor naturale este cea mai buna
modalitate de a asigura o dieta sanatoasa, potri-
vit Innova.

Pe langa iaurt, laptele fara lactoza, bogat in pro-
duse proteice, cum ar fi branza de vaci, si lac-
tatele fermentate, cum ar fi zara si chefirul, au
atras atentia consumatorilor ca alimente mai
bune pentru tine.

Sustenabilitate

Potrivit Euromonitor International, optiunile du-
rabile nu raman doar o decizie constienta bazata
pe valori personale, ci si pe dovezi concrete si
pe beneficiile pe care aceste produse le ofera
fatd de nevoile clientilor. incepand cu T2 2024,
numarul de SKU online cu declaratii de suste-
nabilitate in 11 industrii FMCG si 25 de tari a fost
de 5 milioane.



Functionalitate

Cu sanatatea si nutritia in prim-
planul  mintii  consumatorilor,
adaugarea de valoare nutritiva si
functionalitate produselor lactate
ar putea deschide noi oportunitati
pentru producatorii de alimente.
Dupd cum sa vazut la SIAL Paris
2025, producatorii adauga SKU cu
continut ridicat de proteine la pro-
dusele lactate fermentate populare,
cum ar fi chefirul; si existda gouda
imbunatatitd cu vitamine pentru
iubitorii de branzeturi atenti la sa-
natate.

Aplicarea proteinei bioactive lacto-
ferind este, de asemenea, proba-
bil sa se extinda de la alimentatia
sugarilor si adultilor in produse de
consum, cum ar fi iaurtul si bautu-
rile lactate.

Si odata cu progresele in tehnologia
de procesare si incapsulare, este
acum posibil sa se exploreze o noud
categorie de bauturi lactate RTD
imbunatatite cu culturi vii, vitamine
si minerale, dar care nu necesitd re-
frigerare.

Totul fiind bine, comunicarea be-
neficiilor functionalitatii adaugate
ar fi cruciald pentru acceptarea
consumatorilor, avertizeaza Mintel.
"Marcile care le reamintesc cum-
paratorilor de beneficiile inerente
pentru sanatate vor oferi, de ase-
menea, claritate cumparatorilor
ocupati, constienti de costuri, care
ar putea deja sa puna la indoiala
valoarea formularilor functionale cu
afirmatii care nu sunt la fel de evi-
dent resimtite ca afirmatiile privind
energia functionald, digestive sau
de mare satietate.”

Lactate fara lactoza

Laptele fara lactoza a recuperat cota

de piata de la alternativele de lactate
pe baza de plante, am auzit la SIAL
Paris 2025, deoarece grupurile de
consumatori, cum ar fi flexitarienii,
vad liberul ca o alegere sanatoasa.
Fairlife, detinutd de Compania Co-
ca-Cola, a atins o penetrare de 25%
in gospodariile din SUA.

Tn SUA, categoria a crescut cu 11,6%
in vanzari si cu 2,6% in termeni de
volum in ultimele 6-12 luni (ultimele
52 de saptamaniincheiate pe 19 mai
2024), potrivit Circana.

Cu laptele fiind cea mai vanduta ca-
tegorie de produse lactate fara lac-
toza, 2025 ar putea vedea inovatii in
format si ingrediente care ar duce
laptele fara lactoza la urmatorul ni-
vel; de exemplu, prin formularea de
bauturi RTD concepute pentru con-
sumatorii aflati in miscare.

Lactate fara animale

Mai multe startup-uri de tehnologie
alimentara, cum ar fi Those Vegan

Cowboys si unele companii majore
de produse lactate, cum ar fi Bel
Group, se pregatesc sa lanseze
solutii pentru oricare dintre ingredi-
ente, cum ar fi fermentarea cu deri-
vate de la o vaca.

Investitiile in fermentatie au crescut
si ele, Institutul Good Food rapor-
tdnd ca startup-urile au strans 49
de milioane de euro in primele sase
luni ale anului 2024, fatd de 33 de
milioane de euro in intregul 2023.
Cresterea investitiilor in fermentatie
indica o concentrare reinnoita pe
extindere, cu nume mari precum
Danone, Fonterra si Leprino Foods,
toate facand miscari in segment.

Siin cazul plantelor, tehnologia, cum
ar fi invatarea automata, este pro-
babil sa imbunatateasca inovatia; cu
jucatori precum Climax Foods care
lucreaza cu branza importanta Bel
pentru a face branzeturi superioare
fara lactate, care sunt atat hranitoa-
re, cat si delicioase.

Inovatie de format

In conditiile in care confortul ra-
mane un motor de achizitie de top
pentru consumatori, inovarea in
format ar fi cheia pentru a accesa
tendintele emergente.

Bilele de unt Land O'Lakes.

Imagine prin PRNewswire

De la pliculete cu iaurt pana la portii
de unt de marimea unui gramaj
pentru gatit, producatorii au experi-
mentat cu livrarea de lactate n for-
mate care sunt atat accesibile, cat si
atragatoare.

Dincolo de proteine

Se preconizeaza ca continutul bo-
gat in proteine va fi segmentul cu
cea mai rapida crestere din iaurtul
cu lapte in acest an, cu o rata de
crestere de 17,2% conform Circana.
Tn Marea Britanie, produsele lacta-
te bogate in proteine au inregistrat
o crestere de 44,2% de la an la an
in 2023, ajungand la o evaluare de
117 milioane de lire sterline, potrivit
datelor IRI.

Si exista inca o multime de pista
pentru categorie. De exemplu, pro-
ducatorii de branza de vaci - un pro-
dus lactat natural bogat in proteine
- pot apela la afirmatii pe eticheta
sau pot experimenta arome si culori
naturale.

Marcile de inghetata precum Kri
Kri din Grecia iau nota si ele lan-
sand SKU-uri bogate in proteine;
iar start-up-uri precum Smearca-
se de pe Coasta de Est au introdus
tendinta de inghetatd cu brénza de
vaci DIY in magazinul alimentar.
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DESIGNUL PROTEINELOR ALIMENTARE CU
AJUTORUL INTELIGENTEI ARTIFICIALE

Emilia Stefan

Folosind o combinatie de
inteligenta artificiala si biologie
sintetica, un start-up imbunatateste
proteinele Intr-o gama larga de
functii in industria alimentara, dupa
cum noteaza FoodNavigator.

Bariere si oportunitati

Nenumaratele bariere si oportunitati din jurul
aplicarii proteinelor intr-o serie de alimente
noi sunt pe buzele tuturor in tehnologia ali-
mentara.

Gasirea proteinelor potrivite in natura este di-
ficila, motiv pentru care o serie de companii
tehnologice se dedica crearii si optimizarii pro-
teinelor de design, asa cum sunt ele denumite.

Start-up-ul francez Al Bobby, de exem-
plu, foloseste inteligenta artificiala pentru a
imbunatati functionalitatea proteinelor din
carnea pe baza de plante. Producatorul isra-
elian Amai Proteins proiecteaza si produce
proteine dulci ca alternativa la indulcitorii ar-
tificiali.

Start-up-ul Cradle din Zurich este un altul. Folosind IA ge-
nerativa pentru a ajuta oamenii de stiinta sa proiecteze pro-
teine pentru o varietate de aplicatii, de la carne cultivata la
enzime pentru siguranta alimentara, Cradle isi propune sa
faca lucruri cu proteine care nu ar fi fost posibil niciodata
n natura.

"Natura este cu adevarat creativa. Exista miliarde de prote-
ine pe care le putem studia si nu cunoastem functia atator
dintre ele. Si, desigur, acest lucru se manifesta in medi-
camentele si in alimentele noastre. Deci exista o cantitate
imensa pe care o putem lua ca punct de plecare din natura.

Dar, de foarte multe ori, ceea ce Incercam sa facem noi ca
oameni este ceva cu care natura nu a ajuns la bun sfarsit”,
a declarat Elise de Reus, co-fondatoare la Cradle, pentru
FoodNavigator.

Proteinele din natura sunt adesea puncte de plecare, ne-a
spus ea, dar cu tehnologia Cradle, ele pot fi imbunatatite
pentru noi functii.

Proiectarea proteinelor
Cradle proiecteaza proteine pentru a indeplini sarcini spe-

cifice necesare clientilor sai. Pentru a face acest lucru, pro-
teinele trebuie sa aiba proprietati specifice.
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"Acum, proteinele apar n toate
partile sistemelor vii, in alimentele
pe care le consumam, in shake-urile
din zer si in oua [de exemplul, dar
ele alcatuiesc si o multime din com-
ponentele active ale celulelor. Deci,
ele catalizeaza reactiile, ajutand
substantele chimice sa se transfor-
me pentru o stare in alta. Ele dau
structura si le putem folosi n tot fe-
lul de procese”, a spus Reus.

Uneori puteti gasi aceste proteine
in naturd, iar uneori puteti folosi
tehnologii in laborator, pentru a le
dezvolta.

Cum face IA procesul mai eficient?

Proteinele utile pot fi gasite in natu-
ra, spune Reus. De exemplu, unele
enzime pot face ca painea sa dure-
ze mai mult, ceea ce, la randul sau,
previne risipa de paine.

Cu toate acestea, in unele ocazii
s-ar putea dori sa dezvolte o noua
proprietate a proteinei, cum ar fi sa
o reziste mai mult la temperatura
camerei. Pentru aceasta, ai avea
nevoie de o modificare.

Dezvoltarea unei astfel de proteine
ar putea dura ani de cercetare si
dezvoltare, spune Reus. Al generati-
va, pe care o foloseste Cradle, poate
accelera procesul.

Modelele pe care le foloseste Cra-
dle, cum ar fi robotii de chat precum
ChatGPT, folosesc invatarea auto-
mata. Spre deosebire de ChatGPT,
totusi, acestia sunt instruiti nu pe
limbajul oamenilor, ci pe limbajul

proteinelor.

Ei pot analiza diferite secvente de
proteine si modul in care se com-
porta intr-un laborator si, din aceas-
ta, pot face sugestii despre cum pot
functiona si mai bine.

Cum pot fi utilizate aceste proteine
n industria alimentara?

Proteinele au o gama larga de uti-
lizari in industria alimentara dinco-
lo de simpla nutritie. De exemplu,
la fel ca si conservantii, ne-a spus
Reus, enzimele pot face sucurile de
fructe limpezi in loc sa fie opace.

Enzimele pot fi folosite pentru a dez-
volta arome in produse. De exemplu,
nudkatone este un compus derivat

din grapefruit care ii creeaza aroma,
dar, potrivit lui Reus, ar avea nevoie
de 400.000 de kilograme de grape-
fruit pentru un kilogram de nudka-
tone purificat. In schimb, se poate
folosi pur si simplu o enzima pentru
a produce molecula direct.

Enzimele pot fi, de asemenea, folo-
site pentru a elimina gustul nedorit
al produselor pe bazd de plante.
Acestea pot fi gasite in natura sau
ajustate astfel incat aromele nedo-
rite sa fie eliminate.

Cradle poate ajuta, de asemenea,
la proiectarea factorilor de crestere
pentru carnea cultivata. Factorii de
crestere au nevoie de anumite pro-
teine pentru a oferi semnale pe care
altfel le-ar da un organism.

In timp ce aceste proteine se gasesc
in natura, ele sunt adesea instabile
si se degradeaza usor. Invatarea au-
tomatd poate ajuta la imbunatatirea
acestei stabilitati, crescand probabi-
litatea ca carnea cultivata sa poata
fi extinsa.

Crearea proteinelor

Proteinele pot fi create la nivel de
ADN. "Punctul de pornire este ca
aveti secventa de ADN in sine si apoi
va ajutati sa adaugati acea secventa
de ADN la celula care are toate in-
strumentele diferite pentru a trans-
forma acel ADN in proteind”, ne-a
spus Reus.

“Atunci proteina poate sta cu ea ca
0 mica masina in interiorul acelei
fabrici de celule pentru a cataliza o
reactie.”

Aceste proteine pot fi uneori
functionale, cum ar fi eliminarea
gusturilor  nedorite  mentionate
anterior sau curatarea sucului de
fructe, sau pot fi produsul in sine.
De exemplu, proteina din zer este
folositda mai degraba ca produs de-
cat ca o simpla functie.

Proteinele sunt testate la scara
mica in laborator pentru a se asi-
gura ca functioneaza. De exemplu,
ne-a spus Reus, enzimele de coace-
re a painii ar putea fi testate in paini
de 1 mm. Acest lucru se poate face
si pentru produse din carne.
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CARNATII DE LUX DE LA CLONAKILTY, O REINTERPRETARE
EXTRAVAGANTA A TRADITIEI IRLANDEZE

Emilia Stefan

{ntr-o lume in care mancarea devine tot mai mult o declaratie de identitate

si rafinament, exista produse care sfideaza conventionalul prin pretul lor, dar
si prin povestea din spate. Asa este cazul unora dintre cei mai scumpi carnati
din lume, creati nu intr-o metropola culinara, ci in linistea rurala a Irlandei,

in micul oras Clonakilty, situat pe coasta de sud-vest a in sulei, dupa cum
informeaza ghidul Micheline.

0 reteta veche de un secol

Acolo, o reteta veche de carnati
a fost ridicata la rang de arta
gastronomica, iar un produs sim-
plu, asociat de obicei cu mesele
rustice, a fost transformat intr-un
deliciu extravagant, destinat pietei
de lux.

Povestea acestor carnati incepe
cu o traditie locald care dateaza
din secolul al XIX-lea, cand familia
Twomey a inceput sa prepare in
Clonakilty asa-numitul black pud-
ding - un tip de carnat negru, pe
baza de sange de porc, ovaz si con-
dimente. Timp de generatii, reteta
a fost pastrata cu grija, devenind
parte din identitatea culturald si
gastronomica a regiunii.

Dar in anii recenti, sub influenta
noii generatii de artizani gurman-
zi, reteta a suferit o transformare
radicala. Astfel a aparut o varianta
exclusivista, produsa 1n editie
limitata, care combina vechea
tehnica artizanala cu cele mai rare
si rafinate ingrediente disponibile

pe piata.
Din carne de Mangalita!

Ceea ce diferentiaza acesti carnati
de restul lumii nu este doar istoria
lor sau ambalajul elegant, ci ma-
teria prima. Carnea folosita pro-
vine de la porci de rasa mangalita,
crescuti in ferme organice din
sudul Irlandei, hraniti cu ghinda,
cartofi si iarba grasa de pe pasuni
sarate.

Acestor  ingrediente Li se
adauga trufe negre de PErigord,
achizitionate direct de la micii
cultivatori din Franta, coniac XO
de minimum 30 de ani, sofran ira-
nian si un adaos discret de sare de
mare culeasa manual din Atlanti-
cul de Nord. Pentru a spori textura
si aroma, reteta include, in locul
traditionalului ovaz, faina de cas-
tane italiene si firimituri de paine
artizanald cu aluat salbatic fer-
mentat timp de 72 de ore.

Cum se fabrica?

Procesul de fabricatie este unul

complex si laborios, care nuimplica
niciun utilaj industrial. Carnea este
tocata manual, apoi framantata in-
tr-un mojar din granit cu mirodenii
atent masurate.

Umplerea carnatilor se face cu aju-
torul unor pungi din piele de porc
prelucrata natural, iar maturarea
lor dureaza intre doud si patru
saptamani in camere cu umiditate
si temperatura controlate, unde
sunt afumati usor cu lemn de fag
si lemn de mar. in tot acest pro-
ces, niciun pas nu este grabit, fie-
care carnat fiind verificat individual
inainte de ambalare.

Rezultatul este un produs care
transcende ideea de carnat. Gustul
este profund, stratificat, cu note de
fum si pamant, dar si accente flo-
rale date de sofran si coniac. Textu-
ra este delicata, aproape fondanta,
iar aromele se desfasoara treptat,
asemenea unui vin de colectie.

Scump, domnule, scump

Pretul acestor carnati reflecta
atat costul ingredientelor, cat si
raritatea lor: un singur kilogram
se vinde cu pana la 2500 de euro,
iar intreaga productie anuald nu
depaseste 50 de kilograme. Produ-
sul nu este disponibil in magazine
obisnuite, ci doar prin comenzi pri-
vate sau prin cateva restaurante cu
stele Michelin din Europa si Asia.

Cei care au avut ocazia sa guste
acest preparat spun ca nu seamana
cu nimic cunoscut. Nu este un car-
nat Tn sensul clasic, ci o experienta
gastronomica, un produs care pune
laolalta arta culinara, respectul
fata de traditie si inovatia rafinata.

Carnatii de lux de la Clonakilty
au reusit sa transforme un ali-
ment popular intr-un simbol al
sofisticarii si sa demonstreze ca,
uneori, cele mai pretioase lucruri
vin din cele mai umile surse.

In  schimb, varianta clasici a
carnatilor Clonakilty black pud-
ding, fara luxul ingredientelor rare,
este mult mai accesibila, avand un
pret obisnuit intre 5 si 10 euro pe
bucata, in functie de regiune si dis-
tribuitor.



Despre Elit SRL

Elit a devenit unul dintre cei mai importanti jucatori
al pietei de mezeluri din Romania, prin achizitiile
Maier Comin 2019 si Goodies in 2023. Compania are
o productie anuala aprox. 50.000 tone de mezeluri
in cadrul celor 5 fabrici proprii din Alba, Bucuresti,
Arad si Prahova. Sortimentatia larga de mezeluri,
de la fiert-afumate, crud-uscate sau specialitati,

este produsa sub umbrela brandurilor proprii
Elit, Plin de Carne si in sistem de marca privata.
Produsele sunt ambalate in cantitati variate, de la
gastro la feliate si comercializate preponderent in
comertul traditional, dar si in retele nationale de
magazine sau la export.

Mai multe detalii chiar aici:
https://www.mezeluri.ro/
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CEA MAI SCUMPA BRANZA DIN LUME

Veronica Urdsachi-Andrei

Intr-un colt putin cunoscut al Serbiei, intr-o rezervatie naturala de
langa Zasavica, ia nastere una dintre cele mai exclusiviste delicatese

lactate ale lumii: branza Pule.

Un nume sarbesc

Numele, desi in romana poate sa desemneze
altceva, vine chiar din limba sarba, unde cu-
vantul pule Tnseamnd magarus (forma dimi-
nutivala de la mdgar). Este un termen afectuos
folosit pentru puiul de magarita sau pentru a
denumi in general magarusii.

Este un nume potrivit si simbolic, pentru
ca branza este facutd exclusiv din lapte de
magarita, Tntregul concept al produsului se
leaga de protejarea unei rase locale rare de
magari, iar denumirea pastreaza radacinile
balcanice si nu a fost tradusa sau adaptata
pentru piata internationald, tocmai pentru a
reflecta autenticitatea produsului.

De altfel, acest nume scurt, exotic si sonor a
contribuit si la aura de lux si mister care n-
conjoara branza, devenind un brand in sine
printre cunoscatori.

Pret si materie prima

Apreciata de cunoscatori pentru gustul sau
unic si pentru procesul de fabricatie extrem
de rar si migalos, Pule este astazi considerata
cea mai scumpa branza de pe glob, cu un pret
care poate depdsi 1000 de euro per kilogram.

Povestea acestei branze nu incepe in marile
capitale gastronomice ale lumii, ci Tn Campia
Panonica, intr-o zona unde timpul pare sa
curga mai lent, iar natura Tsi pastreaza drep-
turile neatinse.

Acolo, in Zasavica Special Nature Reserve, un
grup mic de oameni, condusi de Slobodan Si-
miD - biolog pasionat si fondator al rezervatiei
- a reusit sa transforme o idee improbabila
intr-o realitate care a atras atentia marilor
bucatari si a colectionarilor de gusturi rare.

Ceea ce face branza Pule cu adevarat specia-
la este provenienta laptelui. Nu este vorba de
vaci, capre sau oi, ci de magarite dintr-o rasa
locald, aflate astazi pe lista speciilor aflate In
pericol.

Laptele de magarita este extrem de dificil de
obtinut: o singura magarita produce o cantita-
te infima de lapte zilnic, adesea mai putin de
un litru, iar procesul de mulgere se poate face
doar manual.

in plus, nu toate animalele pot fi mulse con-
stant, Tntrucat productia este sezoniera si de-
pinde de alaptarea manzului. Pentru a obtine
un singur kilogram de branza Pule, sunt ne-
cesari aproximativ 25 de litri de lapte, ceea ce
explica in parte pretul exorbitant.

Procesul de fabricatie

Procesul de fabricatie este unul artizanal, lip-
sit de interventii industriale. Laptele este co-
agulat natural, cu adaosuri minime de cheag,
apoi trecut printr-un proces de scurgere lenta,
care pastreaza continutul nutritional aproape
intact. Branza nu este maturata, ci se serveste
proaspata, sub forma de pasta alba, usor sfa-
ramicioasa.

Gustul sau este delicat, cu note fine, florale,
usor dulci, amintind pe alocuri de laptele de
cocos, dar cu o textura aeratd si un postgust
subtil sarat. Spre deosebire de alte branzeturi
tari si aromate, Pule impresioneaza prin finete,
nu prin intensitate.

Dincolo de savoarea sa, branza Pule are si
o valoare nutritivd exceptionala. Laptele de
magarita este bogat n vitamina C, acizi grasi
Omega-3 si are o compozitie foarte apropiata
de laptele matern, ceea ce l-a facut cunoscut,
de-a lungul istoriei, ca remediu natural pentru
afectiuni respiratorii si imunologice. Se pare ca
si Cleopatra folosea bai cu lapte de magarita
pentru a-si pastra pielea tanara, iar legende-
le din Antichitate vorbesc despre virtutile sale
miraculoase.

Un produs de lux

Desi este produsa exclusiv in Serbia, branza
Pule a inceput sa circule in cercuri restranse de
gastronomie de lux, fiind oferitd in restaurante
rare sau achizitionata direct de colectionari.

Cantitatea anuala produsd este extrem de
mica - mai putin de 100 de kilograme - si in-
treaga productie este controlata de echipa de
la Zasavica, care mentine un echilibru deli-
cat intre traditie, sustenabilitate si cererea
internationald. Branza nu se exporta in mod
regulat, iar achizitia se face adesea pe baza de
rezervare.

Pule nu este doar un produs gourmet, ci o
declaratie despre cum o idee indrazneata,
nascuta intr-un tinut putin cunoscut, poa-
te deveni simbol de rafinament si protectie a
biodiversitatii.

Este o branza care nu doar incanta gustul, ci si
spune o poveste despre pasiune, respect fata
de natura si redescoperirea valorilor simple, ui-
tate. Intr-o lume a industrializarii, Pule ramane
o raritate vie - o branza cu suflet balcanic, dem-
na de mesele celor mai pretentiosi.
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CARNATI CHEESE MIX DIANA

Intre consistenta si rasfat

De la intuitie la dezvoltare de produs

in spatele unui produs reusit nu este doar
o formula tehnologica. Este si o intelegere
clara a obiceiurilor de consum, a nevoilor
reale si a modului in care gustul poate
deveni un punct de legatura.

Asa au aparut Carnatii Cheese Mix - din
dorinta de a crea un produs care sa duca
mai departe o directie deja validata, dar
intr-o forma noua, cu mai multa profunzime
si varietate.

DIANA avea deja in portofoliu doua produse
cu branza bine asezate in piata: Carnatii
Extra Cascaval si Carnaciorii cu Cascaval,
produse apreciate pentru gustul intens
si textura lor echilibrata, ideale pentru
preparate rapide sau mese necomplicate.

Dar, odata cu evolutia preferintelor, a
devenit evident ca exista loc pentru un
produs mai complex, atat in retetd, cat siin
contextul de consum.

Carnatii Cheese Mix au fost ganditi exact
in acest sens: Sa pastreze intensitatea
cunoscuta, dar sa aduca arome mai bine
definite, texturi diferite si un format care se
potriveste mai ales meselor in care oamenii
aleg sa se aseze impreuna. Un produs care
ofera libertatea alegerii, dar si coerenta in
gust.

Cele trei tipuri de branzeturi - Cheddar,
Gouda si Emmentaler - au fost
selectate tocmai pentru contrastul si
complementaritatea lor. Nu concureaza
intre ele, ci contureaza un mix echilibrat,
cu un potential mare de fidelizare.

Carnatii Cheese Mix devin astfel mai
mult decat o alternativa: este o invitatie
la rasfat, intr-un format care raspunde si
asteptarilor functionale, dar si dorintei de a
savura ceva bine facut.

Trei gusturi, trei personalitati

Alegerea celor trei sortimente
de branzeturi - Cheddar,
Gouda si Emmentaler - nu
s-a bazat doar pe pedigree-
ul lor, ci pe comportamentul
concret in retetd si pe modul
in care fiecare contribuie la o
experienta gustativa distincta.
Au fost alese pentru felul in
care se topesc, se integreaza si
reusesc sa sustina gustul carnii
fara sa-l acopere.

Carnatii cu Cheddar sunt
o explozie de gust. Branza
maturatd se topeste lent n
miezul carnii, lasand in urma o
savoare intensa, usor afumata,
cu acea nota sarata care te
face sa mai vrei. Gustul este
bogat, dens, cu accente usor
picante care se dezvolta si mai
bine la gratar, unde caldura
accentueaza personalitatea
branzei. Sunt carnatii care se
cer asezati in centrul platoului
si care, odata taiati, incep sa
povesteasca singuri.

Carnatii cu Gouda impresi-
oneaza prin gustul intens si
bine definit, in care branza joaca
un rol esential. Gouda aduce
0 aroma concentrata, cu note
calde si usor dulci, care patrund
adanc in carne si o Tmbraca
intr-un strat plin de caracter. La
cald, umplutura devine moale
si omogena, iar gustul capata
profunzime, cu accente discrete
de copt si sarat.

Carnatii cu Emmentaler cuce-
resc prin subtilitate. Branza
aduce o textura matasoasa, cu
un gust bland si elegant, in care
se intrepatrund note de lapte
dulce, alune crude si o usoara
tenta de nucd. Este genul de
carnat care pare simplu, dar iti
ramane in minte: cremos, bine
echilibrat si deosebit de gustos.
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Un format care sustine
experienta completa

Fiecare carnat din pachetul
Cheese Mix are 125 de grame,
o dimensiune generoasa care
transforma produsul intr-o
prezentd de sine statatoare in
farfurie.

intr-o caserold se regdsesc
sase carnati, grupati cate doi
din fiecare sortiment: Cheddar,
Gouda si Emmentaler. Este o
combinatie echilibrata, care
oferavarietaterealasilibertatea
de a descoperi gusturi diferite
in cadrul aceleiasi mese.

Ambalarea  in atmosfera
protectoare (ATM] contribuie
la mentinerea prospetimii si
a gustului autentic al fiecarui
sortiment. Este o solutie
moderna care prelungeste
durata de viata a produsului fara
compromisuri asupra calitatii,
asigurand o textura impecabila
si 0 aroma clara.

Carnatii CheeseMix nu au fost
creati pentru ocazii speciale,
ci pentru a transforma mesele
de zi cu zi in clipe care aduna
zambete, priviri si  gesturi
simple, dar memorabile.

Sunt genul de produs care asaza
oamenii in jurul mesei cu pofta,
cu voie buna si cu dorinta de a fi
impreuna. Gusturile diferite din
caserola deschid conversatii,
nasc preferinte si creeaza acel
tip de apropiere care nu are
nevoie de cuvinte.

Pozitionare clara intr-o
categorie competitiva

Prezenti in retelele moderne de
retail, in magazinele traditionale
si in propria retea de Magazine
DIANA, Carnatii Cheese Mix
si-au facut deja loc in peisajul
actual. Dar adevaratul lor
potential abia incepe sa fie
explorat.
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DIANA

gustur! rasfatate

Sunt genul de produs care prinde radacini
acolo unde consumatorul are ocazia sa il
incerce o data, pentru ca acel “o data” se
transforma, de cele mai multe ori, In obicei.

Pentru retaileri, este 0 alegere care aduce in
segmentul carnatilor o nota de prospetime
si diferentiere. Formatul, varietatea si
profilurile gustative ii asigura o pozitionare
clara, departe de zona produselor generice
si aproape de ceea ce defineste astazi un
produs cu personalitate: gust distinct,
prezenta in farfurie, atasament din partea
consumatorilor.

0 categorie matura,
dar inca deschisa la inovatie

Categoria carnatilor cu umplutura de
branzeturi a evoluat semnificativ in ultimii

ani, dar ramane un segment cu potential
de diferentiere. Produsele standard, cu
profil gustativ previzibil si format clasic,
domind finca rafturile, iar consumatorii
reactioneaza pozitiv la propuneri care ies
din tipar fara a deveni nisate.

Carnatii Cheese Mix de la DIANA
capitalizeaza exact aceasta deschidere:
vine cu varietate reald, cu o constructie
de produs gandita pana la detaliu, dar
ramane accesibil, relevant, bine ancorat in
asteptarile pietei.

Este un exemplu de extindere a unui
portofoliu consacrat intr-o directie matura,
cu miza clara:fidelizarea prin gust si
valoare addugata. Pentru profesionistii
din industrie, este si un reminder ca
uneori inovatia nu fnseamna reinventare
completd, ci doar curajul de a rafina ceea
ce functioneaza.



Al S1 ROBOTICA BIDICK SECTORUL DE
PROCESARE AL CARNII LA UN ALT NIVEL

Veronica Ursachi-Andrei Industria de prelucrare a carnii si proteinelor se confrunta cu provocari majore.

Presiunea asupra preturilor, 0 gama larga de produse si deficitul permanent de

forta de munca calificata necesita practici de lucru eficiente pentru ca industria sa
ramana competitiva la nivel global, se arsata intr-o prezentare sustinuta la Congresul
Industriei Mondiale a Carnii, desfaurat cu ocazia targului IFFA 2025

Cresterea automatizarii

Cresterea automatizarii si tehnologiile inova-
toare, cum ar fi inteligenta artificiala si robo-
tica, reprezinta solutii potentiale: pot creste
productivitatea si pot reduce costurile de ope-
rare. Sub motto-ul "Performanta maxima”, cel
mai important targ din lume pentru industria
de prelucrare a carnii si proteinelor, IFFA - Te-
chnology for Meat and Alternative Proteins, va
arata ceea ce este deja posibil si va demonstra
cursul pe care trebuie sa il urmeze industria
in viitor.

Automatizarea este numele joculuiin multe ra-
muri ale industriei: nu numai ca imbunatateste
performanta masinilor si sistemelor, dar aju-
ta si la evitarea intreruperilor productiei si
economiseste energie si materiale. In indus-
tria alimentara, de exemplu, controlul auto-
mat si trasabilitatea produselor sunt practic
obligatorii pentru a asigura un nivel constant
ridicat de calitate si pentru a indeplini cerintele
legale stricte.

De asemenea, este un instrument ideal pentru
a face fata provocarilor precum cresterea cos-
turilor si lipsa fortei de munca calificate.

Automatizarea proceselor in industria carnii si
proteinelor variaza de la prepararea materiilor

prime cu amestecare si macinare, prin pro-
cesare cu portionare, umplere si turnare,
precum si procese termice, cum ar fi gatitul
si racirea, pana la ambalare automata si lo-
gisticd inteligenta.

n multe cazuri, totusi, diferitele etape ale
procesului si liniile de productie nu sunt co-
nectate intre ele in retea, ceea ce inseam-
na ca schimbul de date este imposibil si nu
poate fi utilizat pentru optimizarea diferite-
lor procese.

Din fericire, exista un remediu, deoarece
sistemele de control al proceselor bazate
pe web, cum ar fi MES si ERP, constau ade-
sea n sisteme software modulare care pot

fi adaptate la instalatiile existente. Astfel,
avantajele unei fabrici inteligente complet
conectate n retea nu sunt doar rezerva noi-
lor unitati de productie.

Fundamentul este colectarea si analiza in
timp real a datelor

Senzorii moderni furnizeaza informatii pre-
cise cu privire la temperatura, umiditate,
greutate si presiune. De exemplu, senzorii
de temperatura si umiditate din depozite-
le frigorifice sunt utilizati pentru a preveni
cresterea temperaturii si astfel pentru a
evita riscul de contaminare.

Senzorii de greutate verifica greutatea fie-
carui produs din carne si se asigura ca am-
balajul este in conformitate cu specificatiile.
Acest lucru nu numai ca reduce cantitatea
de material utilizata, ci si minimizeaza
deseurile si rata de returnare. Un alt exem-
plu sunt senzorii pentru monitorizarea
compozitiei gazului din ambalaj, care asigu-
ra mentinerea in orice moment a conditiilor
dorite.

Al accelereaza si imbunatateste
procesarea

Tn comun cu multe alte industrii, introdu-
cerea inteligentei artificiale (IA) transforma
si industria carnii si proteinelor si o duce la
un nou nivel, permitand masinilor nu nu-
mai sa colecteze date din diferitele etape
de productie, ci si sa analizeze si sa deduca.
potentiale Tmbunatatiri din aceasta.
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in cazul unor intreruperi in proce-
sul de productie, Al poate identifica
relatiile cauza-efect si, astfel, poate
remedia problemele fard a opri pro-
cesul de productie sau poate preve-
ni aparitia lor in viitor. Acest lucru
nu numai ca sporeste eficienta, dar
inseamna si niveluri mai ridicate de
siguranta atat pentru consumatori,
cat si pentru companii.

Recunoasterea si procesarea ima-
ginilor industriale se bazeaza, de
asemenea, pe modele Al care au
fost instruite pentru aplicatia in ca-
uza. De exemplu, este folosit pen-
tru sortarea produselor din carne
in conformitate cu criterii specifice,
cum ar fi dimensiunea, forma si
structura. Acest lucru reduce vo-
lumul de munca al angajatului, Tn
acelasi timp cu cresterea preciziei.

Daca este folosit pentru a identi-
fica criterii de calitate, cum ar fi
continutul de cereale sau grasimi,
poate creste semnificativ pretul de
vanzare al articolelor individuale.
Sistemele de procesare a imagini-
lor asistate de inteligenta artificiala
sunt, de asemenea, folosite in asi-
gurarea calitatii.

Folosind date istorice de imagine,
acestia sunt instruiti sa inspecteze
intregul proces de productie in timp
real si sa detecteze orice nereguli
precum anomalii de culoare, obiec-
te strdine sau ambalaje defecte.

'intretinerea predictiva este un alt
domeniu de aplicare

Sistemele asistate de Al monito-
rizeaza starea masinii si prevad
timpii de nefunctionare, astfel incat
lucrarile de intretinere sa fie efec-
tuate numai atunci cand este nece-
sar. Potrivit unui studiu McKinsey,
intretinerea predictiva in industria
alimentard poate reduce costurile
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de intretinere cu pana la 30 la suta
si poate creste utilizarea plantelor
cu 20 la suta.

Invatarea automata ridica robotica
la un nou nivel de dezvoltare. As-
tazi, robotii industriali sunt o ca-
racteristica consacrata n industria
alimentarad, in special in companiile
mai mari. Functionand non-stop,
pot aduce castiguri considerabile in
eficienta si productivitate.

Cu toate acestea, linia de
demarcatie dintre masinile
conventionale si cele cu tehnologie
robotizata integratd nu este clara.
Se poate spune, totusi, ca robotii
industriali sunt folositi Tn principal
pentru a per formeaza sarcini re-
petitive, cum ar fi cele intdlnite in
mod obisnuit in industria de prelu-
crare a carnii, de exemplu taierea,
portionarea, ambalarea, impache-
tarea, sortarea, culesul si plasarea.

Al duce, de asemenea, robotica la
un nou nivel de dezvoltare

Inteligenta artificiald generativa
poate folosi invatarea automata
pentru a se adapta in mod indepen-
dent noilor circumstante si situatii,
permitand astfel robotilor industri-
ali sa actioneze mai autonom si mai
agil. Un bun exemplu in acest sens
sunt robotii mobili autonomi (AMR).

Echipat cu camere si senzori,
acestia pot evalua si analiza in
mod independent mediul inconju-
rator. De exemplu, ei cautd noi cdi
atunci cand obstacolele blocheaza
traseul planificat si actioneaza in-
dependent in situatii anormale. In
consecinta, sunt ajutoare perfecte
in setarile de productie nestructu-
rate, precum siin depozite sau cen-
tre logistice Tn care sunt implicate
ambalarea si paletizarea.

In ciuda multitudinii de articole
din astfel de centre de distributie,
robotii industriali  asistati de
inteligenta artificiala pot selecta si
recupera articolele potrivite, le pot
respinge pe cele defecte sau defor-
mate si, de asemenea, pot detecta
formatele si greutatile de ambala-
re.

Astfel de roboti ating rate de colec-
tare de 750 pana la 1.400 de articole
pe ora si pot, de exemplu, impache-
ta pana la 200 de produse din carne
pe minut - o crestere semnificativa
a productivitatii Tn comparatie cu
procesele manuale.

Robotii sunt, de asemenea, supe-
riori colegilor lor umani in ceea ce
priveste precizia, de exemplu, pot
taia carnea mai rapid si mai precis
la un unghi de tdiere foarte speci-
fic, precum si portiune in greutate
si forma ideald, ceea ce nu numai
ca accelereaza rata de productie, ci
si minimizeaza deseurile de materii
prime.

Celulele de lucru robotizate
multifunctionale tin promisiunea
unei cresteri enorme a flexibilitatii
si sunt pregatite sa finlocuiasca
productia traditionala de linie si Tn
industria carnii. De exemplu, folo-
sind Al, celula de lucru robotizata

poate procesa independent partile
de porc intr-o serie de operatiuni,
care sunt efectuate dintr-o data, in
loc de o serie de operatiuni mici.

Astfel, diferite produse pot fi pro-
cesate in paralel, permitand un mix
optim de produse fara restrictiile
de productie in linie. Tn acelasi
timp, celulele robotizate de lucru
formeaza retele autonome cu AMR-
urile, care reactioneaza indepen-
dent atunci cand se confrunta cu
cerinte in schimbare.

Accelerarea schimbarii

Industria de prelucrare a carnii si
proteinelor se afla in pragul schim-
barii radicale, condusa de utilizarea
noilor tehnologii precum Al, roboti-
ca si tehnologia senzorilor. Aceste
tehnologii nu sunt doar o oportu-
nitate de a automatiza procesele
si de a creste eficienta, ci si de a
imbunatati calitatea si durabilitatea
produselor.

Companiile care integreaza aces-
te tehnologii intr-un stadiu incipi-
ent sunt bine pregatite pentru a-si
asigura competitivitatea pe piata
globala si pentru a face fata pro-
vocarilor tot mai mari ale lumii de
maine.






AFACERE / TEHNOLOGII DE PROCESARE/CARNE

ECHIPAMENTE DE ABATORIZARE
A PASARILOR

Veronica Ursachi-Andrei Desi cererea de carne de pasare este tot mai mare, nu toate operatiunile sunt de
mari dimensiuni, acest fapt exemplificand flexibilitatea segmentului de industrie
al carnii vizat. lata aici cu titlu informativ doua exemple de echipamente de
abatorizare a pasarilor de curte.

Masina pentru depilare avicola 200 BPH - 500 BPH

Masina de smuls de dimensiune medie este utilizata in prin-
cipal pentru procesul de indepartare a penelor in procesul de
prelucrare a pasarilor de curte si este potrivita pentru proce-
sul de indepartare a penelor dupa oparire.

Este potrivita pentru abatoare mici. Masina de sacrificare
adoptd o metoda de transmisie mecanica, bazandu-se pe fre-
carea relativa dintre corpul pasarilor de curte si batonul de
lipici pentru a scoate pene.

Masina este realizatd in intregime din otel inoxidabil si
indeplineste pe deplin standardele de igiend alimentara.
Epiderma corpului de pasare dupa indepartarea parului cu
aceasta masina nu este deteriorata, iar rata de epilare este
mare.

Modul de functionare semi-automat necesita introducerea
manuala a pasarilor de curte in masind. Apasand pe pedale
dupa ce s-a terminat cu pene, carcasa va fi impinsa afara.
Poate satisface nevoile abatoarelor de capacitati mici.

Linie semiautomata de sacrificare a puilor

Linia completa de sacrificare a pasarilor de curte include prim-
irea, asomarea, sangerarea, oparirea, smulgerea, eviscerarea,
racirea, eliminarea apei, impachetare.

Toate masinile de sacrificare sunt fabricate din otel inoxida-
bil. Echipamentul pentru sacrificarea pasarilor de curte este
proiectat conform solicitarii clientului. Cu o productivitate
diferita, dimensiunea fiecarei masini este diferita.

Detalii tehnice:

Capacitatea medie de aprovizionare: 100000/ora

Obiect: Pasari de curte

lesire: 200-12500/ ora

Material: Otel inoxidabil 304

(Sursa: www.chickenslaughteringmachine.com)
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LINII DE PRODUCTIE PENTRU LACTATE

Emilia Stefan 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 substanta
uscata, 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
linie de procesare.

- Dozare exacta a amestecului si a fructelor si aromelor su-
plimentare.

- Calitatea Tinalta a produsului final, pdstrénd 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 tehnologii.

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

- Inregistrarea, 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 inainte de tratamentul termic
- Addugarea de sirop de zahar in evaporator

(Sursa: en.triowin.com)
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BARONCINI EST - INALTA CLASA A ITALIEI

Calitate, Inovatie, Flexibilitate

PRODUSELE NOASTRE:

» abatoare bovine

» abatoare porcine

» abatoare ovine

» abatoare iepuri

» abatoare pasari

» abatoare modulare
» linii transare

. . » protectii pereti si usi
Calitate, Inovatle, » statii de epurare
Flexibilitate » igienizare si accesorii

» instalatii de rendering
pentru valorificarea
produselor necomestibile
rezultate din abatorizare

» soft de trasabilitate



www.baroncini.ro

La IFFA 2025, succesul a purtat un singur nume: Baroncini. Pentru a patra Cu atat mai mult pentru managementul firmei, participarea la IFFA 2025 a
oara la IFFA, grupul italian Baroncini a reprezentat un simbol de stabilitate, avut ca scop principal reintalnirea cu clientii din intreaga lume, cu aceasta
in ciuda perioadei dificile pe care intreaga lume o parcurge. ocazie stabilind si continuarea de noi proiecte.

Din dialogul pe care I-am avut cu domnul Gabriele Utignani, General in momentul de fatd, Baroncini se poate lduda cu un portofoliu de proiecte
Manager al firmei, am aflat ca anul 2025 a adus o crestere usoara de 10% a n special in Romania care imbina experienta acumulatd de-a lungul celor
vanzarilor fata de anii precedenti. 75 de ani cu tehnologii moderne care garanteaza succesul si buna practica

. . . o n desfasurarea activitatii.
Nu este de mirare acest lucru, tinand cont de calitatea deosebita a ’ ’

tehnologiilor de abatorizare pe care compania le furnizeaza la nivel global,
Baroncini avand peste 700 de clienti in Europa, Africa de nord, Orientul
Mijlociu, America Centrala si America de Sud.

Bd. Dimitrie Cantemir nr.3, bl.4, sc.A, et.10, ap.41, Sector 4, Bucuresti, 040231, Romania
Tel/Fax: (004) 021 335.68.59, mobil: (004) 0723 579 338, office@baroncini.ro
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EVOLUTIA PIETEI DE AMBALAJE
BIODEGRADABILE PANA IN ANUL 2034

Maria Demetriad

Ambalajul biodegradabil este definit ca o forma de ambalaj
care se poate dezintegra si descompune in mod natural,
dupa cum il defineste compania de cercetare de piata

Prophecy Market Insight in ultima sa analiza

Materialele organice sunt pe primul loc

Hartia, cartonul, bambusul, tesatura organica, amidonul de porumb,
hartie absorbanta fara acid, plasticul solubil in apa sunt cateva tipuri de
ambalaje biodegradabile.

Ambalajele biodegradabile ajuta la minimizarea efectelor nocive asupra
mediului si la reducerea consumului de energie in timpul productiei.
Plasticul PLA (acid poliactic) sau plasticul de porumb este un exemplu
de ambalaj biodegradabil care este material pe baza de plante derivat
din trestie de zahar si amidon de porumb care este biodegradabil si
compostabil.

Ambalajele din celuloza sunt utilizate in principal Tn industria alimenta-
ra datorita proprietatilor sale rezistente la umiditate. Este fabricat din
surse naturale precum lemn, canepa si bumbac.

Ambalajele biodegradabile oferd beneficii precum ajuta la reducerea
amprentei de carbon, nu contine materiale plastice daunatoare, mai
bune pentru mediu, convenabile pentru eliminare, versatile si durabile.
Gelatina, celuloza, amidon, acid polilactic si chitosan.
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Rezistenta la rupere, rezistenta la tractiune, solubilitatea,
degradabilitatea si permeabilitatea sunt proprietati care
definesc selectia si utilizarea materialelor de ambalare a
alimentelor.

Ambalajele biodegradabile nu necesita un mediu specific
pentru defalcare. Produsele biodegradabile au capacitatea
de a reveni la componentele sale naturale chiar siin gropile
de gunoi. Ambalajele biodegradabile sunt mai bune decat
plasticul.

Bioplasticul nu contine bisfenol A (BPAJ, care este un disrup-
tor hormonal gasit in materialele plastice traditionale. Bio-
plasticele sunt mai putin toxice. PLA (acid polilactic) si PHA
(polihidroxialcanoati) sunt materiale plastice biodegradabi-
le.



Hartia, cartonul, amidonul de po-
rumb, bambusul, tesaturile or-
ganice, hartie absorbantd fara
acid, plasticul solubil in apa sunt
tipuri de ambalaje biodegradabile.
Cresterea cererii pentru ambalaje
ecologice si cresterea in industri-
ile alimentare au avut un impact
pozitiv asupra cresterii pietei de
ambalaje biodegradabile.

Valori:

Valoarea de piata a ambalajelor
biodegradabile (2024:) 100,9 mili-
arde USD

Valoarea estimata a pietei de am-
balaje biodegradabile (2034): 294
miliarde USD

Piata ambalajelor biodegradabile
CAGR (2024 - 2034): 12,50%

Factori si restrictii ale pietei de
ambalaje biodegradabile

Cresterea cererii pentru materiale
de ambalare ecologice, cresterea
in industriile alimentare si rata de
urbanizare este unul dintre fac-
torii principali pentru cresterea
pietei ambalajelor biodegrada-
bile. Urbanizarea a dat nastere
in educatie, ocuparea fortei de
munca, constientizarea socialg,
constientizarea mediului.

Constientizarea  oamenilor cu
privire la sanatate si mediu a dat
nastere utilizarii materialelor de
ambalare ecologice. Pe masura
ce industriile alimentare sunt Tn
crestere, cererea pentru ambalaje
ecologice este in crestere, deoare-
ce ajuta la reducerea deseurilor Tn
industria alimentara, la reducerea
utilizarii materialelor plastice etc.

Materialul biodegradabil ajuta la
reducerea poluarii care echilibrea-
za mediul. Urbanizarea a schimbat
gandurile si comportamentul con-
sumatorilor datorita educatiei si
constientizarii cu privire la sanata-
te si protectia mediului.

Materialele de ambalare biode-
gradabile sunt ecologice, fara
substante chimice daunatoare,
produc mai putine deseuri, folo-
sesc mai putina energie in tim-
pul productiei, produc mai putine
emisii, se pot descompune rapid,
ceea ce a devenit factorul major
in cresterea cererii de material de
ambalare ecologic, care a sporit
cresterea Piata ambalajelor bio-
degradabile.

Ambalajele ecologice sunt ver-
satile si pot fi reutilizate. Amba-
lajul ecologic ajutd la reducerea
cantitatii de plastic folosit. Con-
sumatorii sunt atenti la sanatatea

lor si cererea pentru produse ali-
mentare sigure si igienice este in
crestere.

De exemplu, in 2022, cresterea
industriilor alimentare si a aproxi-
mativ 48% consumator de materi-
al de ambalare in India a devenit
factorul major de crestere a in-
dustriilor indiene de ambalare a
alimentelor.

Reactii

Cu toate acestea, anumite tipuri
de materiale plastice biodegrada-
bile pot elibera substante chimice
nocive, iar substantele nocive pre-
cum metanul si metalele pot im-
piedica cresterea pietei.

Nevoia de compostoare costisitoa-
re, procesoare industriale, nevoia
de disponibilitate a echipamen-
telor, nu poate fi Tnlocuita com-
plet, iar unele dezavantaje, cum

ar fi capacitatea hidrofilda mare,
proprietati mecanice scazute n
conditii de mediu umed si costuri
ridicate pot Tmpiedica oarecum
cresterea pietei de ambalaje bio-
degradabile.

Segmentari ale pietei

Dimensiunea si cota de piatd a
ambalajelor biodegradabile sunt
segmentate Tn functie de tip, for-
mat de ambalare, aplicatie si re-
giune.

Pe baza tipului de piatd a ambala-
jelor biodegradabile este segmen-
tatd in hartie si carton, plastic,
bagas si altele. Plasticul a domi-
nat piata tinta, deoarece plasticul
permite companiilor transportul
de marfuri si materiale la distante
lungi in orice conditii de mediu.

Pe baza formatului de ambalare,
piata ambalajelor biodegradabile
este segmentata in cutii, sticle,
borcane, pungi, tavi si pungi, am-
balaje si etichete si altele. Sticlele
au dominat cresterea pietei tinta
datorita utilizarii si aplicarii pe
scara larga in bauturi.

Piata de ambalaje biodegradabile
este segmentata n asistenta me-
dicala, alimente si bauturi, ingri-
jire personala si altele. Produsele
alimentare si bauturile au domi-
nat piata tinta datoritd cresterii
industriilor alimentare si a cererii
in crestere pentru ambalaje eco-
logice, care pastreaza siguranta si
igiena alimentelor.
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MASINI DE AMBALARE
A PRODUSELOR DIN CARNE

Veronica Ursachi-Andrei

Ambalarea produselor alimentare este cruciala, atat pentru sigurnata alimentara, cat si

pentru aspectul comercial. lata cu titlu informativ doua propuneri tehnologice.

Masina de ambalat carne
congelata si pasari de curte

Masina rotativa automata de umplere si sigilare a pungilor Model: JR 85-
240.

Pentru beneficiari se ofera un set complet de echipamente de ambalare
pentru a satisface cerintele clientului final. Clientul poate rula una sau
doud masini in functie de viteza lor reala de productie.

Masina distribuie materia prima la fiecare cantar combinat, intreaga vi-
teza de ambalare poate ajunge la 80-90 de pachete pe minut, in greutate
mica cu doua unitati de masini.

Se ofera protectie speciald pentru cantare si masini combinate. Deci,
chiar si lucrul in Tncaperi cu temperaturi scazute, nu va deteriora placa
principala sau electronica masinilor.

Echipament de ambalare:

1. JR85-240
2. Scala combinata
3. Sistem de transport de distributie

Masina de cartonat ambalaje

pentru produse din carne

Masina de ambalare complet automata utilizeaza sistemul de control au-
tomat al interfetei om-masina pentru a finaliza procesul de ambalare de
pliere a prospectului, deschidere a cartonului, material si instructiuni in
cutie, imprimare a numarului de lot, sigilare si asa mai departe.
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Masinile sunt echipate cu multi-senzori pentru a detecta procesul de am-
balare in timp real, respingand produsele necalificate (fara material, fara
manual] si atingdnd un randament de 100%.

Masina este prevazuta cu dispozitiv de detectare automata a lipsei de ma-
terial si carton, pauza si avertizare automata.

Caracteristici:

Design continuu de manipulare a materialelor de mare viteza

Control sistem servo, legatura electronica cu came, mai eficienta.
Implementarea Internet of Technology [loT), detectarea in timp real a pro-
cesului de productie

Comutarea cu o singurd tasta a parametrilor masinii, ajustarea automata
a productiei de ambalaje.
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FABRICAREA BRANZETURILOR
MATURATE CU ADAOS DE PENICILLINUM

Emilia Stefan

Fabricarea branzeturilor maturate cu adaos de Penicillium este un proces
complex care implica o serie de etape tehnologice bine definite, avand
ca scop obfinerea unor produse cu caracteristici organoleptice distincte
si o calitate superioara, dupa cum noteaza un Indreptar publicat de
Universitatea din Waggeningen.

Utilizarea speciilor de mucegai

Aceasta tehnologie se bazeaza pe utilizarea speciilor de mucegai Penicillium, cum
ar fi Penicillium roqueforti si Penicillium camemberti, care contribuie la dezvoltarea
aromei, texturii si aspectului caracteristic acestor tipuri de branza.

Pentru a obtine un produs de calitate, se utilizeaza materii prime atent selectionate,
incepénd cu laptele, care trebuie sa fie proaspat, de preferintd nepasteurizat sau pas-
teurizat la temperaturi blande, pentru a pastra flora microbiana benefica.

Laptele este standardizat in ceea ce priveste continutul de grasime si proteine, ur-
mat de addugarea de culturi starter lactice, care contribuie la acidifierea laptelui si
la dezvoltarea profilului senzorial al branzei. Pe langa culturile lactice, se adauga Pe-
nicillium, sub forma de spori, care vor creste si vor conferi caracteristicile specifice
branzeturilor maturate cu mucegai.

Coagularea laptelui reprezinta o etapa esentiala in procesul de fabricare, fiind reali-
zata prin adaugarea de cheag animal sau vegetal, care determina formarea coagului
si separarea zerului.

Dupa coagulare, masa de branza este tdiata in bucati mici pentru a facilita eliminarea
zerului, urmand apoi presarea si modelarea in forme specifice. In acest stadiu, sporii
de Penicillium sunt deja prezenti in masa branzei, dar dezvoltarea lor va avea loc in
perioada de maturare.
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Maturarea, o etapa esentiala

Maturarea este etapa esentiala in obtinerea carac-
teristicilor finale ale branzeturilor cu mucegai si se
realizeaza in camere cu temperaturi si umiditate con-
trolate. Pentru branzeturile albastre, precum Roque-
fort sau Gorgonzola, se realizeaza perforarea cu ace
metalice, care permit patrunderea oxigenului si dez-
voltarea Penicillium roqueforti in interiorul masei de
branza, rezultand caracteristica marmorare albastra
sau verde.

Tn cazul branzeturilor cu mucegai alb, cum ar fi Ca-
membert sau Brie, Penicillium camemberti creste la
suprafata, formand o crusta catifelata si protejand in-
teriorul moale si cremos.

Factorii de mediu, precum temperatura, umiditatea
si fluxul de aer, joaca un rol crucial in maturare. De
obicei, temperaturile se mentin in jurul valorii de 10-
150C, cu o umiditate de 85-95%, pentru a permite
dezvoltarea uniforma a mucegaiului. Pe parcursul
maturarii, branzeturile sunt monitorizate constant, fi-
ind necesara intoarcerea si manipularea lor periodica
pentru a asigura dezvoltarea uniforma a mucegaiului.



Rolul mucegaiurilor

Rolul Penicillium Tn maturarea
branzeturilor este esential, deoa-
rece acest microorganism contri-
buie la descompunerea proteinelor
si grasimilor, generand compusi
volatili responsabili pentru aroma
si gustul specific.

Prin actiunea enzimatica, se for-
meaza aminoacizi liberi si peptide
care intensifica gustul umami, iar
lipazele contribuie la eliberarea de
acizi grasi liberi, care influenteaza
aroma si textura bréanzei.

De asemenea, pH-ul brénzei este
reglat de activitatea metaboli-
cd a mucegaiului, influentand
consistenta si stabilitatea produsu-
Lui finit.

Controlul calitatii

Controlul calitatii si sigurantei ali-
mentare este un aspect crucial in
fabricarea branzeturilor maturate
cu Penicillium, necesitand respec-
tarea unor standarde stricte de igi-
ena si monitorizare microbiologica.

Materiile prime trebuie sa fie testa-
te pentru contaminanti si microor-
ganisme patogene, iar procesul de
productie trebuie sa fie supus unor
controale riguroase pentru a preve-
ni dezvoltarea bacteriilor nedorite.

De asemenea, este esentiala tra-
sabilitatea produselor, pentru a
asigura conformitatea cu regle-
mentarile sanitare si pentru a pro-
teja consumatorii.

Aprecierea consumatorilor
Pe-

Branzeturile maturate cu

nicillium sunt apreciate la nivel
mondial datoritd complexitatii lor
organoleptice si a procesului unic
de fabricatie, care combina traditia
cu inovatia.

Aceste produse nu doar ca oferd o
experienta gastronomica deosebi-
ta, dar si reflecta diversitatea teh-
nologica si capacitatea de adaptare
a producatorilor la cerintele pietei
moderne.

n concluzie, fabricarea branzetu-
rilor maturate cu adaos de Peni-
cillium este un exemplu de arta si
stiinta in domeniul lactatelor, nece-
sitand expertiza, atentie la detalii si
respectarea unor principii tehnolo-
gice fundamentale pentru a asigura
produse de calitate superioara.

Dimensiunea pietei

Piata globald a branzeturilor cu
mucegai Penicillium, cum ar fi
Roquefort, Gorgonzola si Camem-
bert, a inregistrat o crestere sem-
nificativa Tn ultimii ani, datorita

cererii crescute pentru produse
gourmet si interesului consumato-
rilor pentru alimente artizanale si
de Tnalta calitate.

n Europa, unde aceste branzeturi
au o traditie indelungata, piata este
bine stabilita, cu Franta, ltalia si
Danemarca printre principalii pro-
ducatori.

Conform unui raport al Grand View
Research, piata globala a branzetu-
rilor speciale, care include si bran-
zeturile cu mucegai Penicillium, a
fost evaluata la 138,5 miliarde USD
in 2019 si se asteaptd sa creasca cu
o ratd anuald compusa (CAGR] de
3,5% din 2020 pana in 2027.

Aplicand aceasta rata de crestere,
piata ar putea ajunge la aproxima-
tiv 177,4 miliarde USD panain 2027.
Proiectand aceasta crestere péana
in 2030, piata globala a branzeturi-
lor speciale ar putea atinge aproxi-
mativ 196,5 miliarde USD.

In ceea ce priveste piata europea-

na, aceasta reprezinta o proportie
semnificativa din piata globald a
branzeturilor speciale. Estimarile
sugereaza ca Europa detine apro-
ximativ 40% din piata globala, ceea
ce ar insemna o valoare de aproxi-
mativ 55,4 miliarde USD in 2019.

Proiectand aceeasi rata de crestere
anuala de 3,5%, piata europeana ar
putea ajunge la aproximativ 78,6
miliarde USD pana in 2030.

Previziunile de productie péna
in 2030 indica o crestere con-
tinua, sustinutd de factori pre-
cum inovatiile in tehnologiile de
productie, extinderea gamei de
produse si cresterea cererii in
pietele emergente.

Cu toate acestea, aceste estimari
pot varia n functie de factori pre-
cum schimbarile in preferintele
consumatorilor, reglementarile
privind productia alimentara si
conditiile economice globale.
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AFACERE / TEHNOLOGII DE AMBALARE /LAPTE

MASINI S| ECHIPAMENTE DE AMBALARE
A PRODUSELOR LACTATE

Emilia Stefan Va propunem in aceasta editie strict cu titlu informativ noi solutii tehnologice pentru
ambalarea produselor lactate.

Masina de umplere a iaurtului si a deserturilor lactate in
cani preformate

Aceasta masina de umplere modulara permite productia de 8.000 pdna
la 40.000 de cani pe ora. Aceasta masina poate umple pana la 5 produ-
se diferite; fie simultan, pentru a umple produse extrem de elaborate, fie
alternativ pentru a permite schimbarea extrem de rapida a produselor in
linia de umplere.

Caracteristici tehnice:

i'Distribuirea cestilor
i'Monitorizarea prezentei cupei
i'Umplere
I Distribuirea capsulelor pre-taiate
i'Detectarea prezentei foliei
i"Termoetansare prin conductie sau inductie
i'Evacuare pe benzi transportoare
I'Unitati de umplere suplimentare

Echipamente optionale: ' Mentineti temperatura circuitului produsului
i'Fixare capac

I Decontaminarea containerului cu lumina pulsata, UV, modul H202 i'Sertizare

i'Incarcarea automata a cestilor si a capacelor I'Flux de aer laminar

Masina de umplere a recipientelor pentru lactate
acidofile

Echipamentul este prevazut cu un sistem electronic pentru cantarire, fa-
bricat din otel inoxidabil 304 si conceput pentru a umple o mare varietate
de produse in recipiente de diferite dimensiuni si forme. Filtrele rotative
de cantarire sunt solutia ideala pentru a umple orice produse lichide omo-
gene, inclusiv produse alimentare, fragile, cum ar fi lactatele acidofile.

Cu noua versiune a duzei, nu este nevoie sa faceti compromisuri pe
aceeasi linie de umplere. Operatorul selecteaza pur si simplu produsul si
pachetul din interfata masinii pentru a regla ciclurile de umplere. Nu este
necesara calibrarea, nicio setare de modificat, iar timpul de oprire este
redus considerabil.

(Sursa: Serac-Group.com)
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AFACERE / ETICHETARE

CUM SA ETICHETATI EFICIENT
UN PRODUS ALIMENTAR

Veronica Ursachi-Andrei

Se poate spune, desigur, ca exista legi pentru
etichetarea produselor alimentare, iar ele sunt
de ajuns. Ei, bine, nu e chiar asa. Informatiile
despre alimente si nutritie din fata si din spate
sunt esentiale. lata cum sa va asigurati ca
detaliile sunt stricte din punct de vedere legal
nu numai pentru a atrage clienti, ci si pentru a-i
mentine in siguranta, sfaturile fiind oferite de
specialistii de la FoodNavigator.

Un ghid

Ca parte a ghidului FoodNavigator pentru succesul unei
firme noi, ne uitdm la cum sa etichetam legal si eficient
noile produse alimentare.

Deci, ti-ai creat produsul. Ai dedicat timp si entuziasm
pentru a-l dezvolta, ai cerut prietenilor si familiei sa-l
testeze si ai facut orice modificari necesare pentru a te
asigura ca este exact asa cum doriti sa fie. Acum, este
timpul sa-l ambalezi.

Evident, exista intrebari despre design si material la
care trebuie sa se raspunda. Mergi pe ambalaje naturale
sau sintetice? Paleta de culori ar trebui sa fie straluci-
toare si indrazneata sau neutra si calma? Si ce ton ar
trebui sa dai cu numele si sloganul? Toate acestea sunt
intrebari importante si la care probabil te-ai gandit de
cand ai avut ideea pentru primul tau produs.
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Ceea ce este posibil sa nu fi luat in consi-
derare este importanta informatiilor incluse
pe eticheta produsului. Dar, nu va inselati,
acesta este unul dintre cele mai fundamen-
tale aspecte de luat in considerare si de co-
rectat, in special atunci cand are legatura
directa cu siguranta consumatorilor.

"Daca sunteti o marca si introduceti un pro-
dus pe piata, aveti obligatia de a mentine
consumatorul in siguranta”, a declarat
Sam Hyde-Hart, fondatorul companiei de
consultanta pentru alimente si bauturi, Hy-
de-Hart Consulting, la Evenimentul start-
up-ului FMCG Bread & Jam la Londra.

Dar vestea buna este ca reglementarile din
intreaga Europa sunt in mare parte aceleasi
si, prin urmare, daca produsul dvs. este co-
rect intr-o tard europeanad, atunci este pro-
babil corectin altele. Cu toate acestea, acest
lucru nu anuleaza necesitatea diligentei.
Este responsabilitatea dumneavoastra sa
garantati ca informatiile de pe ambalaj sunt
complete si corecte. Deci, care sunt ele-
mentele esentiale?

Ce informatii trebuie incluse pe eticheta
unui produs?

Produsul alimentar trebuie descris cu
acuratete pe ambalaj, cu orice instructiuni
suplimentare incluse. Acest lucru va asigu-
ra ca consumatorul stie exact ce cumpara.
Aceasta include o lista completd de ingre-
diente, cu orice alergen cunoscut, cum ar
fi laptele sau nucile, evidentiati, astfel incat

consumatorii alergici sa poata vedea daca
un produs contine sau nu un anumit aler-
gen.

"Daca aveti o eticheta incorecta - declararea
incorecta a alergenilor, declararea gresita a
ingredientelor, declararea incorecta a valo-
rilor nutritionale - produsul dumneavoastra
ar putea pune consumatorii in pericol. Si
asta ar putea duce la o rechemare. Acolo
un produs este scos de pe piata si ar putea
duce la expunerea la stiri la nivel national”,
spune Hyde-Hart.

Acest lucru nu numai ca ar reprezenta o
problema pentru sanatatea publica, dar ar
putea, de asemenea, sa dauneze grav bran-
dului dvs., iar aceasta daune ar fi greu de
recuperat pentru o noud marca. In plus,
dacad se dovedeste ca existda o amenintare
majora pentru sanatatea publica, atunci
consecintele ar putea fi mult mai daunatoa-
re.

"Daca faci o greseala cu ambalajul tau si
esti contestat de autoritatea de reglementa-
re, sunt sanse ca ei sa-ti ceara sa-l schimbi
la urmatoarea tirare, daca nu este o proble-
ma de siguranta”, explica Hyde- Cerb.

"Dacd se dovedeste cd exista neglijenta,
s-ar putea sa fii fortat sa retragi produsul de
pe piata, s-ar putea sa fii amendat si daca
ai cauzat un prejudiciu sau, in cel mai rau
caz, ranire sau deces, atunci s-ar putea sa
fii urmarit penal”. Pe scurt, conteaza sa o
faci corect.



Alergenii cunoscuti

Este esential sa etichetati, cu ca-
ractere aldine pe lista de ingredi-
ente a unui produs, cei 14 alergeni
cunoscuti dintr-un produs alimen-
tar sau bautura. Alergenii cunoscuti
includ:

Jelina

Cereale care contin gluten
Crustacee

Oua

Peste

Lupin

Lapte

Moluste

Mustar

Arahide

Susan

Soia

Dioxid de sulf si sulfiti
Nuci de copac

Eticheta trebuie sa includa, de
asemenea, o data de "se consu-
ma Tnainte” sau "de consum pana
la”. Acestea sunt importante atat

pentru consumator, cat si pentru
comerciant. Pe care dintre acestea
le includeti va depinde de tipul de
produs.

Potrivit Agentiei Europene pentru
Standarde Alimentare, "o data limi-
ta de utilizare a alimentelor se re-
fera la siguranta si, prin urmare, la
faptul cd un consumator nu trebu-
ie s3 manance niciodata alimente
dupa data limita de utilizare”.

Data ca cel mai bine Tnainte, uneori
afisata ca BBE (cel mai bine nain-
te de sfarsit), este despre calitate
si nu despre siguranta. Dupa data
limita de consum mentionata pe un
produs, alimentele sunt in continu-
are considerate sigure pentru a fi
consumate, dar este posibil sa nu
fie la maxim.

Curmalele de cel mai bine Tnainte
apar pe o gama larga de alimente,
inclusiv alimente uscate, cum ar fi
pastele si orez si conserve, cum ar
fi fasolea coapta.
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Avertismentele de sanatate

Orice avertismente de sanatate necesare, cum ar fi
“nu este potrivit pentru femeile insarcinate”, trebu-
ie, de asemenea, sa fie detaliate Tn mod clar. Aceste
informatii pot fi plasate pe eticheta ambalajului, ala-
turi de lista de ingrediente.

Acest lucru va permite consumatorului sa identifice
rapid daca un produs este potrivit pentru el. De ase-
menea, este important si util sa detaliezi modulin care
trebuie depozitat produsul. De exemplu, trebuie sa fie
congelat sau refrigerat odata deschis?

Informatia despre cantitatea neta este esentiala.
Comerciantii cu amanuntul vor dori sa stie cantitatile
pe care le vand si le vor enumera pe etichetele raftului,
iar clientii vor dori sa stie cantitatea pe care o cum-
para.

Sinuin ultimul rand, declarati tara lui de origine. Daca
un produs este fabricat n Italia, atunci clientii tai vor
dori sa stie. Acest detaliu are avantajul suplimentar de
a adauga autenticitate marcii dvs. si poate fi folosit ca
parte a marketingului dumneavoastra.

Ce informatii trebuie sa apara pe etichetele produse-
lor alimentare?

Numele méncarir

0 lista completa de ingrediente cu orice alergen
evidentiat

0 data “de consumul de consum” sau “de consum
pénala’”.

Orice avertismente necesare

Orice informatii speciale de stocare

Informatii despre cantitatea neta

Jara sau locul de origine

in cele din urma, chiar si atunci cand v-ati asigurat c3
ati respectat toate regulile, ati punctat toate i-urile si
ati trecut toate t-urile, ar trebui sa obtineti eticheta-
rea aprobata de expertii din tara in care intentionati
sa va vindeti produsul. Acest lucru va va asigura ca
respectati reglementdrile necesare si va puteti lansa
cuincredere produsul pe piata.



AFACERE / SIGURANTA ALIMENTARA

EFSA: RISC CRESCUT DE TOXIINFECTIE
ALIMENTARA CAUZATA DE BACTERIILE VIBRIO
DIN FRUCTELE DE MARE

Mircea Demeter Prevalenta Vibrio in fructele de mare este
de asteptat sa creasca atat la nivel global,
cat si in Europa, din cauza schimbarilor
climatice, in special in apele cu salinitate
scazuta sau salmastre, potrivit celei

mai recente evaluari a EFSA. in plus,
rezistenta la antibioticele de ultima solutie
se gaseste din ce in ce mai mult la unele
specii de Vibrio.

0 evaluare

Oamenii de stiintad de la EFSA au efectuat o evaluare a aspec-
telor de sanatate publica ale Vibrio spp. legate de consumul de
fructe de mare. Vibrionii sunt bacterii acvatice care pot fi gasite
in fructele de mare. Unele tulpini sunt patogene si pot provoca
gastroenterite sau infectii severe.

Intr-un raport anterior (CLEFSA), expertii EFSA au analizat posi-
bilele efecte pe care le-ar putea avea schimbarile climatice asu-
pra unei game largi de probleme legate de siguranta alimentara,
inclusiv bacteriile Vibrio din fructele de mare.

Schimbarile climatice si bacteriile Vibrio in fructe de mare; Tn-
trebari frecvente

1. Ce este Vibrio spp. si cum se pot infecta oamenii?

Vibrionii sunt bacterii pe baza de apa care traiesc in principal in
apele marine de coasta si in zonele salmastre (unde raurile se
intalnesc cu marea) si se dezvolta in ape temperate si calde, cu
salinitate moderata.

Ele pot provoca gastroenterita sau infectii severe la oamenii care
consuma fructe de mare/crustacee crude sau insuficient gatite,
cum ar fi stridiile. Contactul cu apa care contine Vibrios poate
provoca, de asemenea, rani si infectii ale urechii.
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2. Ce specii de Vibrio prezinta un risc pentru sanatatea publi-
ca in UE prin consumul de fructe de mare si care sunt simp-
tomele unei infectii cu Vibrio?

Grupul bacterian Vibrio cuprinde mai multe specii care pot
provoca vibrioza. In Uniunea Europeand, Vibrio parahae-
molyticus, Vibrio vulnificus si Vibrio cholerae sunt speciile cu
cea mai mare relevanta pentru sanatatea publica in ceea ce
priveste consumul de fructe de mare. V. parahaemolyticus
poate provoca gastroenterita la indivizi sanatosi, in timp ce V.
vulnificus si V. cholerae non-01/non-0139 pot duce la infectii
severe, sepsis si deces la indivizii vulnerabili.

3. Care sunt nivelurile de aparitie si concentratie ale Vibrio-
sului in fructele de mare plasate sau destinate sa fie intro-
duse pe piata UE?

Vibrio parahaemolyticus a fost gasit in aproximativ 20% din
probele de fructe de mare testate, una din cinci probe pozitive
continand tulpini patogene.

Vibrio vulnificus a fost detectat in aproximativ 6% din probe-
le de fructe de mare testate. Toate tulpinile de V. vulnificus
identificate sunt considerate potential patogene. V. cholerae
non-colegenic a fost detectat in aproximativ 4% din probele de
fructe de mare testate.

4. Care sunt factorii care fac ca Vibrio sa supravietuiasca si
sa creasca in mediile acvatice?

Bacteriile Vibrio pot supravietui si prospera in diverse medii
acvatice datorita mai multor factori. Cele mai relevante sunt:



Temperatura: Vibrios cresc optim in conditii calde. Temperatu-
rile mai ridicate favorizeaza prezenta si cresterea acestora.
Salinitate: Vibrios necesita o anumita concentratie de sare pen-
tru o crestere optima. Acesta este motivul pentru care apele cu
salinitate scazuta/salmastre (unde raurile se intalnesc cu ma-
rea) prezintd un risc mai mare.

5. Care este starea actuala a rezistentei antimicrobiene (AMR)
la speciile Vibrio izolate din fructe de mare si infectii transmi-
se de fructe de mare? Care sunt riscurile pentru consumatorii
europeni?

Prezenta AMR in bacteriile gasite in fructele de mare si patoge-
ne pentru oameni este ingrijoratoare, datorita impactului sau
potential asupra sanatatii publice.

Cea mai recenta evaluare a EFSA evidentiaza ca rezistenta la
mai multe antimicrobiene, inclusiv cele de ultima instanta,
a fost detectata in studiile asupra Vibrio spp. izolate gasite
in fructe de mare si/sau din Vibrio spp. izolate care cauzeaza
infectii alimentare in Europa.

Datorita dovezilor disponibile limitate, expertii recomanda efec-
tuarea unui sondaj pentru a colecta date comparabile.

6. Cum vor afecta schimbarile climatice aparitia Vibrio in fruc-
tele de mare si ce zone sunt in mod deosebit expuse riscului?

Datorita cresterii fenomenelor meteorologice extreme, cum ar
fi valurile de caldura, Tn ultimii 20 de ani, Europa a inregistrat o
crestere a infectiilor cu Vibrio. Apele de coasta mai calde au dus
la o extindere a zonelor Tn care bacteriile Vibrio se pot inmulti,
rezultand un risc mai mare de infectii prin consumul de fructe
de mare contaminate.

Regiunile care sunt deosebit de expuse riscului includ cele cu
ape salmastre sau cu salinitate scazuta (de exemplu, Marea
Baltica, apele de tranzitie ale Marii Baltice si ale Marii Nordului
si Marea Neagra), precum si zonele de coasta cu afluxuri mari
de rauri.

In evaluarea recentd a EFSA,
expertii anticipeaza ca aparitia si
nivelurile de Vibrio n fructele de
mare vor creste la nivel global si in
Europa, in special in apele cu sali-
nitate scazutd/salmastre, din cauza
efectelor schimbarilor climatice,
cum ar fi incalzirea de coasta si
evenimentele meteorologice extre-
me precum valurile de caldura.

7. Cum putem preveni si controla
Vibrio in fructe de mare?

Pentru a preveni si controla Vibrio
in fructele de mare, mentinerea
lantului de frig in timpul procesa-

rii, transportului si depozitarii este
cruciald, in special pentru fructele
de mare destinate a fi consumate
crude. Masurile posibile de reduce-
re a Vibrio sunt procesarea la presi-
une inaltd, iradierea si congelarea
(fulger) urmate de depozitarea con-
gelata pe termen lung.

Depurare, care presupune plasa-
rea molustelor vii in rezervoare cu
seawa curata si circulanta pentru
a filtra microbii, se recomanda in
conditii controlate pentru consu-
mul de stridii vii.

Recomandarile pentru consuma-
tori includ asigurarea manipularii
si gatirii corespunzatoare a fructe-
lor de mare si evitarea consumului
de produse crude sau insuficient
gatite, in special pentru persoanele
vulnerabile.

8. Ce urmeaza?

Expertii recomanda lansarea unui
studiu de referinta la nivelul UE
pentru Vibrio spp. relevante. n
produsele de mare relevante la
productia primara si la vanzarea
cu amanuntul ca o prioritate cheie
pentru a colecta date suplimentare
si armonizate.

Aceste date pot fi apoi folosite ca
referintd pentru a studia efecte-
le schimbarilor climatice asupra
prevalentei Vibrio in fructele de
mare.
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AFACERE / LOGISTICA

EFICIENTIZAREA RETELEI DE DISTRIBUTIE A
PRODUSELOR DE CARNE SI LACTATE

Eficientizarea canalului logistic de distributie a produselor de carne si lactate reprezinta

Nora Marin

un obiectiv esential pentru companiile din industria alimentara, avand in vedere cerintele

tot mai ridicate ale consumatorilor si necesitatea reducerii costurilor operationale.
Studiile occidentale evidentiaza multiple strategii si tehnologii care pot contribui la
optimizarea acestor procese, asigurand astfel un lant de aprovizionare eficient si
sustenabil, dupa cum se arata in sinteza publicata de FoodNavigator.

Un aspect fundamental

Un aspect fundamental 1n
imbunatatirea lantului de
distributie consta in analiza detali-
ata a proceselor existente si iden-
tificarea punctelor slabe. Acestea
pot include intarzieriin livrare, sto-
curi excesive sau costuri ridicate de
transport.

Utilizarea unor instrumente avan-
sate, precum sistemele informati-
ce integrate si solutiile de analiza
a datelor, permite monitorizarea
constanta a performantei si luarea
de masuri corective in timp util. De
asemenea, feedback-ul clientilor
si adaptarea la schimbarile pietei
sunt esentiale pentru identificarea
si remedierea eficientd a proble-
melor.

Implementarea tehnologiilor mo-
derne si a sistemelor de mana-
gement al lantului de distributie
aduce beneficii semnificative. Sis-
temele informatice integrate fa-
ciliteaza gestionarea eficientd a
stocurilor, planificarea transportu-
rilor si monitorizarea performantei.

Tehnologii avansate, precum Internet of Things (loT) si
Big Data, ofera o vizibilitate sporita asupra intregului
proces si sprijina luarea deciziilor bazate pe date con-
crete. Astfel, se reduc erorile umane, se optimizeaza
rutele de transport si se imbunatateste comunicarea
intre partile implicate

Un exemplu concret de optimizare a lantului de
distributie este adoptarea modelului circular de
distributie CHEP de catre un abator, unadintre cele mai
mari unitati de procesare a carnii de porc din Romania.
Parteneriatul cu CHEP Romania implica inchirierea
de paleti reutilizabili si externalizarea activitatilor de
distributie, conectand logistic 46 de ferme de porci cu
unitatea de procesare si reteaua de magazine.

Aceasta strategie a condus la reducerea consumului de
materie prima lemnoasa cu aproximativ 100 metri cubi
anual si la diminuarea emisiilor de carbon cu aproape
50.000 de kilograme, echivalentul eliminarii a 55.000
de kilometri din circuitul de transport de marfuri.

Cinci strategii esentiale

Pentru a Tmbunatati lantul de distributie, specialistii
occidentali propun cinci strategii esentiale.

Prima constda in comunicarea clara si concisa cu
angajatii, definind obiectivele organizationale si me-
todele de atingere a acestora. Programarile zilnice
si intalnirile saptamanale dedicate rezolvarii proble-
melor de management pot Tmbunatati semnificativ
performanta.

A doua strategie vizeaza dezvoltarea de proceduri
standardizate, reducand riscul de eroare si economi-
sind timp si bani. Concentrarea pe reducerea variabi-
lelor in domenii precum receptia, controlul calitatii si
transportul este cruciala.

Stabilirea clara a prioritatilor pentru angajati reprezin-
td a treia strategie, gestionarea eficienta a timpului de
lucru si stabilirea indicatorilor cheie de performanta
fiind esentiale.

A patra strategie se axeazd pe dezvoltarea
competentelor de baza ale angajatilor si echipei de
management, consolidand increderea si crescand pro-
ductivitatea.

In final, a cincea strategie presupune elaborarea unor
programe continue de instruire si stimulente bazate
pe performanta contribuie la formarea unei echipe de
succes.
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Managementul datelor

Utilizarea  solutiilor de video
analytics in depozite si centre
de distributie reprezintda o alta
metoda eficienta de optimiza-
re a operatiunilor. Monitorizarea
miscarilor stivuitoarelor si pre-
venirea blocajelor contribuie la
reducerea timpilor morti si la
imbunatatirea fluxului de marfa.

De asemenea, monitorizarea
activitatii angajatilor asigura res-
pectarea procedurilor de siguranta
si identificarea rapida a comporta-
mentelor nesigure. Prin optimiza-
rea fluxului de marfa si reducerea
timpilor morti, video analytics spri-
jind crearea unui mediu de lucru
mai sigur si mai eficient.

In concluzie, eficientizarea canalu-
lui logistic de distributie a produ-
selor de carne si lactate necesita
o abordare integratd, care sa in-
cluda analiza detaliatd a procese-
lor, implementarea tehnologiilor
moderne, adoptarea unor strategii
clare de comunicare si instruire a
angajatilor, precum si utilizarea
solutiilor inovatoare pentru opti-
mizarea operatiunilor. Prin apli-
carea acestor masuri, companiile
pot obtine un lant de aprovizionare
eficient, sustenabil si adaptabil la
cerintele pietei.

Mentinerea costurilor in conditii
de limitare a emisiilor

Mentinerea eficientei logistice in

contextul cresterii costurilor ge-
nerate de masurile de reducere a
emisiilor necesita o combinatie de
strategii inovatoare si tehnologii
avansate. In cazul sistemelor de
transport si al spatiilor de depozi-
tare, exista mai multe solutii apli-
cabile:

- Optimizarea transportului si re-
ducerea emisiilor fara pierderi
de eficientd

Rute optimizate prin Al si big

data - Folosirea sistemelor de

inteligenta artificiald pentru a

planifica cele mai eficiente trasee

n functie de trafic, conditii meteo

si punctele de incarcare si des-

carcare. Aceasta reduce consu-
mul de combustibil si timpul de
livrare.

- Utilizarea vehiculelor electrice
si hibride - Camioanele electrice
si cele pe baza de hidrogen de-
vin din ce in ce mai viabile pentru
transportul frigorific, in special
pe distante scurte si medii.

- Incarcare si utilizare eficienta a
vehiculelor - Cresterea gradu-
lui de incdrcare a camioanelor
si folosirea unor solutii precum
“backhauling” (retururi fncarca-
te] sau “co-loading” (partajarea
spatiului cu alte companii] pentru
a evita transporturile goale.
Sisteme de refrigerare eficien-
te energetic - Noile tehnologii,
precum sistemele criogenice sau
unitatile de racire cu COD tran-
scritic, ofera o alternativd mai
ecologica si eficienta energetic.

- Implementarea combustibililor
alternativi - Gazul natural liche-
fiat (GNL) sau biocombustibilii pot
reduce semnificativ amprenta de
carbon a transportului frigorific.

- Cresterea eficientei energetice in
spatiile de depozitare

- Automatizare si robotica - De-
pozitele automatizate reduc ne-
cesitatea iluminatului excesiv,
minimizeaza erorile si cresc
eficienta prin optimizarea fluxului
de marfa.

- Sisteme inteligente de ma-
nagement al energiei - Fo-
losirea  software-urilor  care

monitorizeaza si regleaza con-
sumul de energie in functie de
necesitati. Acestea pot ajusta

temperatura din camerele frigo-
rifice in mod automat, reducand
consumul.

- Energie regenerabild - Instala-
rea panourilor solare si utilizarea
sistemelor de stocare a energiei
(baterii industriale] pot reduce
dependenta de reteaua electrica
si costurile pe termen lung.

- lzolatie si tehnologii de racire
avansate - Utilizarea materialelor
izolatoare moderne pentru came-
rele frigorifice si a tehnologiilor
precum schimbatoarele de cal-
durd sau racirea cu aer natural in
anumite conditii meteo.

- Solutii digitale pentru eficienti-
zarea intregului lant logistic

- Blockchain pentru trasabilitate
si eficienta - Ofera transparenta
totala in lantul de aprovizionare si
reduce risipa prin gestionarea op-
timizata a fluxului de marfa.

- loT sisenzoriinteligenti - Monito-
rizarea in timp real a temperatu-
rii, umiditatii si locatiei marfurilor
reduce pierderile si permite ajus-
tarea rapida a conditiilor de trans-
port si depozitare.

- Machine learning pentru pro-
gnoza cererii - Permite o plani-
ficare mai precisa a stocurilor si
transporturilor, reducdnd trans-
porturile inutile si necesitatea de-
pozitarii excesive.

Prin combinarea acestor solutii,
companiile pot reduce emisiile si
costurile operationale fara a com-
promite eficienta logistica.



Veronica Ursachi-Andrei

GESTIONAREA MARCII PE UN NOU CANAL
DE DESFACERE

ManagementO.

Etape de conversie

Etapele traditionale de comunicare
pentru conversie includ:

Constientizarea:  clientul are o
gama largd de produse sau ser-
vicii si este constient de existenta
unui anumit produs sau serviciu.

Interesul: clientul si exprima intere-
sul pentru acele produse sau servicii.

Dorinta: clientul aspira sa achizitioneze
produsele sau serviciile.

Actiunea: Clientul ia masuri pentru a
face achizitia, dupa ce a decis sa faca
acest lucru.

Cu toate acestea, comportamentul
consumatorilor de astazi s-a schimbat
si acel canal de marketing veche de un
secol are dintr-o data multe mai multe
etape, fiecare etapa fiind un potential
punct de contact pentru clienti.

Potrivit unui studiu publicat in McKin-
sey Quarterly, care a evidentiat cer-
cetari bazate pe 20.000 de decizii de
cumparare din cinci industrii si trei
continente, palnia traditionalda de
marketing are acum cateva puncte de
contact noi datorita retelelor sociale si
retailului omnicanal. Si pentru a-| face

si mai dificil pentru marketeri, nu este liniar.
0 bucla haotica

Noile etape -sunt de fapt o bucla circulara haotica,
careincep de la luare in considerare, urmata de con-
sumatorii care adauga sau elimind marci pe baza
cercetarii si feedback-ului.

Deci, in realitate, ciclul de cumparare nu se refera
doar la deciziile consumatorilor, ci si la implicarea
consumatorilor fatd de marca dvs., oriunde si oriun-
de este experimentat.

Cu comportamentele de cumparare ale consumato-
rilor bine documentate de la clientii ROBO (Cercetare
online, cumparare offline), GE Capital estimeaza ca
clientii petrec aproape 3 luni cautand produse si ser-
vicii inainte de a face achizitii de peste 500 USD.

Cercetarea aratd cd consumatorii nu cauta doar re-
comandari si recenzii, ci si solicitd consecventa mar-
cii in timpul achizitiei si al angajamentului.

In comparatie cu trecutul, consumatorii sunt
acum coplesiti de optiuni si informatii, astfel ncat

De mai bine de 100 de ani, specialistii in marketing s-au concentrat pe un canal
traditional de achizitie pentru a aloca resurse si a planifica activitati pentru a
achizitiona clienti. Atat pentru produsele de consum, cat si pentru produsele
B2B, mesajele, brandingul si creatia sunt plasate cu atentie pe canalele media
pentru a aduce consumatorul mai aproape de cumparare, se arata intr-o analiza
publicatd de OTessa Court of Marketing, Brand Asset Management, Digital Asset

cunoasterea marcii conteaza mai mult acum decat
oricand pentru a va asigura ca produsul sau serviciul
dvs. se afla in setul initial de considerare.

Practic vorbind -daca experienta marcii modeleaza
comportamentul de cumparare -si experienta marcii
urmeaza sa fie furnizata printr-o piata media frag-
mentata in combinatie cu multi-canal -cum gesti-
oneaza specialistii in marketing, totul? Raspunsul
este simplu -este nevoie de un proces de brand pen-
tru toate comunicarile creative si de brand.

Clientii Digital Asset Management de la Intelligence-
Bank isi folosesc platforma DAM in moduri cu ade-
varat interesante pentru a se asigura ca brandul lor
este consecvent, pe toate mediile si canalele. Cel mai
important, clientii nostri se concentreaza pe comuni-
carea clara a valorilor marcii tuturor angajatilor care
vin in contact cu clientii. lata ce fac ei:

- Explicati echipei semnificatia si valorile marcii
- Cand spunem “echipd”, nu vorbim doar despre

echipa de marketing si nu vorbim doar despre linii-
le directoare ale marcii -cum ar fi fonturile, culorile



si spatiile albe din jurul logo-urilor.

Mai degrabd, fiecare membru al persona-
lului si partener comercial apropiat trebuie
sa stie ce reprezintd marca dumneavoas-
tra de ce sunteti "pe aceasta planeta”, de
ce faceti ceea ce faceti si ce semnificatie
le oferiti in ochii consumatorilor dumnea-
voastra, astfel incat acest lucru sa poata fi
transmis clientilor dumneavoastra in toate
punctele de contact. Este de o importanta
vitald in DAM (centrul tuturor comunicarilor
tale] sa ai pagini personalizate de “brand”
care explica misiunea companiei tale, valo-
rile marcii tale, de ce le ai si, bineinteles, si
informatiile tehnice ale marcii.

- Continuati cu fluxul de lucru

- Pentru a va asigura ca toate materialele
de marketing si mesajele sunt consecven-
te si pentru marca, aveti nevoie de un loc
centralizat usor de accesat (adica oriunde,
oricand), unde oricine creeaza continut
pentru afacerea dvs. poate obtine active
de marca aprobate, solicitati aprobarea
reclamei inainte de a fi lansata.

Utilizarea fluxului de lucru avansat ca parte
a DAM asigura introducerea unui proces de
control al calitatii in jurul elementelor crea-
tive care ajuta si nu impiedica procesul.

- Integreaza, integreaza, integreaza

- BrandHub-ul tau si DAM nu ar trebui sa
fie o insula. Mai degraba, ar trebui sa fie
complet integrat in CMS (sistemele de
management al continutului), platforme-
le de social media si chiar bazele de date
de produse pentru a va asigura ca exista
0 singura sursa de adevar al marcii, care
patrunde in mecanismele dvs. de imple-
mentare.

Comunicati, comunicati, comunicati -Si nu
in ultimul rand, amintiti-va ca este uman sa
uitati -si trebuie sa va amintiti in mod con-
stant echipei despre marca dumneavoastra,
sa sarbatoriti recenzii si realizari grozave, sa
invatati de la cei sdraci si sa va asigurati ca
echipa dumneavoastra, in special cei de la
retail sau la nivel de call center, stie ce se
intampla la sediul dvs. central.

La urma urmei, ele sunt fata frontald a
marcii si intruchiparea valorilor marcii. Si,
mai ales, trebuie sa stii clar care sunt pro-
cesele tale preferate de brand care mentin
coerenta marcii peste toate punctele de
contact.



REPERE / PIATA

RETAILUL ALIMENTAR A RATAT OBIECTIVUL DE
DETERMINARE A PROCESATORILOR DE CARNE 5I
LAPTE SA DEVINA “VERZI”

Emilia Stefan

Un nou raport publicat de Fundatia Changing Markets si Mighty Earth si citat de

FoodNavigator, a concluzionat ca lanturile de supermarketuri nu fac suficient pentru a
aborda emisiile produse de lactate si carne.

Nu reusesc

Potrivit lucrarii, marii comercianti cu
amanuntul de produse alimentare de la
Walmart pana la Carrefour se afla intr-
o pozitie unica de a influenta schim-
barea, dar majoritatea nu reusesc sa
implementeze actiuni masurabile care
abordeaza emisiile din agricultura ani-
mala.

“Pentru ca planurile de clima ale
comerciantilor cuamanuntul sa fie cre-
dibile, acestia trebuie sa adere la stiinta
si sa stabileasca obiective de reducere
a metanului de cel putin 30% pana in
2030 (de la o valoare de referinta din
2020), sustinute de un plan cuprinzator
pentru intreg lantul valoric”, au decla-
rat autorii.

Dintre cei mai mari 20 de comercianti
cu amanuntul la nivel mondial, niciunul
nu a avut obiective specifice metanului
- iar lanturile din SUA precum Kroger
si Albertsons au fost printre cele mai
slabe performante.

Lipsesc tintele de metan

Alimentatia si agricultura sunt cei mai mari factori
ai emisiilor de metan la nivel global. in agricultur,
gazul - care este de 80 de ori mai puternic decat CO2
- provine in principal din fermentatia enterica, gesti-
onarea gunoiului de grajd si deseurile alimentare din
gropile de gunoi. Doar agricultura zootehnica repre-
zintd aproape doua treimi (60%] din emisiile de metan
cauzate de om, potrivit datelor Natiunilor Unite.

Pentru comerciantii cu amanuntul de produse ali-
mentare, metanul formeaza aproape o treime din
emisiile de domeniul 3 (indirecte), carnea si lactatele
fiind cele mai mari surse de emisii.

Dar niciunul dintre cele 20 de lanturi globale de su-
permarketuri examinate in raport nu se angajeaza sa
respecte un obiectiv specific de reducere a metanului
si nici nu Tmpartasesc emisiile specifice produselor
din carne si lactate.

“Este surprinzator ca niciun supermarket din cei mai
mari 20 de comercianti cu amanuntul alimentar nu
a avut un obiectiv specific de reducere a metanului,
fie pentru produsele lor cu eticheta privata, fie pen-
tru lantul lor de aprovizionare in ansamblu”, noteaza
raportul.

“Abordarea emisiilor de metan nu inseamnd doar
reducerea riscurilor climatice; este si o oportunitate
pentru supermarketuri de a se pozitiona ca lideri in
tranzitia catre un sistem alimentar durabil.

Stabilirea unor obiective specifice pentru reduce-
rea emisiilor de metan, raportarea publica a pro-
greselor si investitiile Tn solutii inovatoare pot ajuta
comerciantii cu amanuntul sa raspunda asteptarilor
tuturor partilor interesate, inclusiv consumatorilor,
factorilor de decizie si investitorilor.”

In plus, doar 6 dintre cei 20 de comercianti cu ama-
nuntul aveau tinte de emisii de scope 3 in vigoare -
multinationala olandeza Ahold Delhaize conducand
drumul cu un obiectiv de reducere de 37% scope 3
pana in 2030 (echivalent cu 17,1 MtC0O2e).

Migros, Rewe, Sainsburyis si Tesco au tinte FLAG va-
lidate de SBTi si si-au impartit emisiile din domeniul
de aplicare 3in tinte FLAG si operationale. Acesti pa-
tru comercianti cu amanuntul au stabilit, de aseme-
nea, obiective de reducere a domeniului 3 de cel putin
50% pana in 2030.

in SUA, Albertsons a fost singurul comerciant cu
amanuntul care a mentionat o tinta dincolo de sfera
1 si 2, afirmand o reducere a emisiilor din aval de la
utilizarea marfurilor vandute cu 27% pana in 2030,
noteaza raportul.

Aldi Sud - care opereaza in Australia, Austria, China,
Ungaria, Irlanda, Italia, Slovenia, Elvetia, Regatul Unit
si SUA - are o tinta FLAG, dar nu o tinta pe termen
lung pentru niciunul dintre domenii. Cu toate aces-
tea, aproape toate (99%) emisiile de GES ale Aldi Sud
provin din lantul sdu valoric ([domeniul de aplicare 3],
a dezvaluit retailerul.
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Cum au fost masurate
supermarketurile

Fara tinte de reducere a metanu-
lui de indeplinit, Fundatia Changing
Markets a folosit alte date, cum ar fi
disponibilitatea alternativelor de pro-
teine, detalii despre angajamente si
planuri de actiune, strategii privind
risipa de alimente si depozitele de
gunoi si date de raportare a emisiilor
pentru a evalua cele 20 de companii
majore din comertul cu amanuntul in
18 indicatori.

Un total de 100 de puncte au fost puse
in joc, cei care au punctat peste 50
considerati a fi performanti adecvat.

Doar multinationala britanica Tesco a
reusit asta, asigurand 51 de puncte.
De fapt, partea de sus a tabelului era
compusa exclusiv din retaileri euro-
peni, cu lanturile britanice (3) si ger-
mane (4) dominante.

Operatorul Lidl si Kaufland Schwarz
Group s-a clasat pe locul al doilea
cu 35 de puncte; Migros din Elvetia -
pe locul trei cu 34,5; Lantul francez
de supermarketuri Carrefour a fost
al patrulea cu 34, iar multinationala
olandeza Ahold Delhaize a fost pe lo-
cul cinci cu 33. J Sainsburyis (31), Aldi
Sud (28], Asda (25), Rewe (22) si Edeka
(19) au completat top 10.

Kroger si Walmart (ambele cu 9,5/100
de puncte, pe locul 14 si, respectiv,
15) au avut cel mai mare scor general
in randul retailerilor din SUA, Costco
(6/100), Publix (2,5/100) si Albertson
(0/100) aproape de partea de jos a
tabelului. Pe langa Albertsons, Mer-
cadona din Spania a fost singurul alt
bacan care nu a obtinut niciun punct.

Categoria cu cel mai bun rezultat a
fost risipa alimentara, care este o
micd piesa a puzzle-ului in ceea ce
priveste emisiile de metan, potrivit
autorilor.

Niciun comerciant cu amanuntul din
SUA nu a obtinut puncte complete in
stabilirea unei legaturi intre emisiile
de metan din cresterea animalelor si
schimbarile climatice: Publix, Wal-
mart si Albertsons au avut cele mai
proaste performante, iar Walmart
fiind singurul comerciant cu ama-
nuntul care a mentionat metanul n
relatie. mentiunea la risipa alimenta-
ra, conform organizatiei nonprofit.

Costco a facut inferente cu privire la
rolul diversificarii proteinelor, dar nu
a mai informat partile interesate cu
privire la impactul cresterii animale-
lor, se aratd in raport.

In Germania pare ca e mai bine

Intre timp, toti comerciantii cu ama-
nuntul din Germania, plus Migros si
Tesco, abordeaza aceasta legatura cu
actiuni de top.

In plus, niciun comerciant cu ama-
nuntul din SUA nu a obtinut puncte
complete pentru raportarea emisiilor.
Costco a marcat jumatate de puncte
pentru raportarea pe domeniile 1, 2 si
3; Kroger nu si-a raportat domeniul de
aplicare 3; Walmart a raportat doar o
estimare pentru 90% din emisiile sale
din domeniul de aplicare 3, iar Albert-
sons “pare sa-si trimita rapoartele de
emisii doar unei organizatii non-profit
care opereaza un sistem de dezvalui-
re a mediului”, arata raportul.

“Lipsa de transparenta totala in ran-
dul comerciantilor cu amanuntul din
SUA reflecta decalajul sistemic in re-
glementarea climatica corporativa si
necesitatea urgenta a unui cadru mai
puternic in SUA intr-un moment in
care reglementarea climatica este in
continuare retrocedata”, au declarat

autorii.

Masurarea metanului este o provo-
care si pentru producatorii de carne
si de lactate - Danone fiind singura
companie de lactate la nivel global
care si-a stabilit pana acum obiecti-
ve de reducere a emisiilor de metan
sustinute de stiinta. Altii, precum Bel
Group si Lactalis USA, isi dezvaluie
emisiile de metan, noteaza raportul.

Reducerea metanului: nu este atat
de simplu

In ceea ce priveste modul in care
comerciantii cu amanuntul ar putea
reduce emisiile de metan, raportul
mentioneaza ca lanturile si-ar pu-
tea modifica oferta de proteine pe
baza de plante fatd de animale (la
o combinatie de 60% fatd de 40%,
conform raportului EAT-Lancet] si
publicand date de vanzari pe baza
de plante pentru a ajuta mai mulfi
comercianti sa inteleaga potentialul
pietei de a genera schimbare.

Dar exista un alt argument important
care este rar discutat - recompensa-
rea directorilor superiori nu numai
pentru stabilirea obiectivelor, ci si
pentru actionarea masurabila asupra
acestora.



In general, comerciantii cu amanun-
tul nu i stimuleaza nici pe directorii de
rang inalt pentru progrese in ceea ce
priveste reducerea emisiilor de me-
tan, concluzioneaza raportul - doar
Carrefour din Franta si-a stabilit un
obiectiv de vanzari la fabricd (de 640
de milioane de euro pana in 2026) ca
parte a strategiei sale de sustenabili-
tate corporativa.

“Lipsa remunerarii CEO si a directo-
rilor executivi, legata de progresul de
succes in ceea ce priveste obiective-
le climatice relevante sugereaza ca
companiile nu pun suficient accent pe
acestea sau ca existd o lipsa de incre-
dere in obiectivele pe termen scurt si
planurile asociate pentru care direc-
torii seniori pot fi trasi la rdspundere”,
au declarat autorii.

“Tendinta de a lega remunerarea se-
niorilor executivi de obiectivele clima-
tice a fost in crestere in ultimii ani si,
avand in vedere interesul crescut al
actionarilor pentru aceste probleme,
este surprinzator c3, cu exceptia unui
comerciant cu amanuntul, niciunul
dintre comerciantii cu amanuntul de
alimente cu cele mai mari venituri din
lume nu urmaresc aceasta tendinta.
Lipsa raspunderii la nivel superior
poate fi un factor cheie in lipsa acestui
punct de vedere al progresului.”

In plus, doar 5 comercianti au avut
obiective de vanzari pentru cresterea
vanzarilor de produse pe baza de
plante.

Paritatea preturilor la produsele lac-
tate si alternativele de carne cu eti-
chetd proprie este un alt domeniu
care poate fi imbunatatit, noteaza ra-
portul - cu lipsa unei politici de preturi
accesibile publicului, ceea ce face di-
ficil pentru cumparatori sa inteleaga
propunerea de valoare a carnii si lac-
tatelor alternative.

“Reducerea ofertei de carne si lac-
tate pentru a reduce emisiile din do-
meniul de aplicare 3 ar trebui sa fie
o strategie de bazd pentru fiecare
supermarket si este esentiala pentru
responsabilitatea celor cu un angaja-
ment net zero.

Pentru aface acest lucru, comerciantii
cu amanuntul trebuie sa se concen-
treze pe domeniile afacerii lor care
produc cele mai mari, dar cele mai de
scurta duratg, si sa abordeze emisiile

de metan din carne si produse lactate.

Fiind clar si vocal cu clientii cu privire
la legaturile cu emisiile excesive din
carne si produse lactate fata de omo-
logii lor din plante, supermarketurile
ar putea ajuta consumatorii sa faca
alegeri mai informate.”

Cum se comporta carnea si lactatele
alternative in comertul cu amanun-
tul?

Carnea, pestele, carnea de pasare si
lactatele raman produse de baza in
dieta consumatorilor din Marea Bri-
tanie. Potrivit Kantar, carnea, pestele
si carnea de pasare sunt achizitionate
de aproape 99% dintre toti consuma-
torii (Kantar, 52 w/e 12 mai 2024), iar
lactatele de vaca sunt achizitionate de
99,4% dintre cumparatori (Nielsen, 52
w/e 13 iulie 2024).

Intre timp, lactatele de origine vegeta-
(@ reprezinta doar o pondere de 5,1%
din volumul total de produse lactate
vandute, cu penetrarea gospodariilor
la doar 69,7% pentru 52 w/e 13 iulie
si cu penetrarea fara carne in scade-
re (-3,1 ppt) la 40,7% (Kantar, 52 w/e
2024 august).

Si, in timp ce volumele de lactate si
carne pe baza de plante au crescut
mai repede decat cea a carnii tota-
le si a produselor lactate, produsele
traditionale au depasit alternativele in
termeni de volum real.

Cresterile de pret la produsele pe baza
de plante nu au ajutat nici alternative-
le lactate; cu preturile traditionale la
lactate crescand cu doar 1,7% in 12
w/e 13 iulie 2024 (NIQ Homescan) fatd
de 3,8% pentru produsele lactate al-
ternative.

Mai recent, volumele de lactate de
vaca din Marea Britanie au crescut
cu 6,1% in ianuarie si au inregistrat
cresteri ale volumului in aproape
toate categoriile de produse, in timp
ce vanzarile de lactate din plante au
crescut cu doar 1%, cu scaderi de
volum Tn aproape toate categoriile
de lactate pe baza de plante, inclusiv
branzeturi vegetale, tartinabile si unt,
araportat AHDB.

in SUA, Conform SPINS, num3rul
de alternative de lapte in anul pana
la 14 iulie 2024 a scazut cu 5,2%, cu
unititile in scadere cu 59%. intre
timp, vanzarile de lapte din lapte au
scazut cu 2,1%, la 17,2 miliarde de
dolari, cu unitatile in scadere cu 0,8%
in perioada respectiva.



DEPOZITAREVEFICIENTK PENTRU INDUSTRIA
ALIMENTARA CU MOVO SI PALLET SHUTTLE

Industria alimentara se
confrunta cu provocari
complexe in ceea ce
priveste depozitarea,
in special in medii reci
si congelate, unde
optimizarea spatiului
si reducerea costurilor

operationale sunt esentiale.

Solutiile de depozitare de
mare densitate, cum sunt
rafturile mobile pentru
paleti MOVO si sistemul
automatizat cu naveta
radiocomandata Pallet
Shuttle, sunt ideale pentru

a raspunde acestor cerinte.

Maximizarea spatiului in depozitele frigorifice

Rafturile pe baze mobile MOVO sunt proiectate pen-
tru a creste capacitatea de depozitare prin eliminarea
culoarelor fixe si utilizarea inteligenta a spatiului dis-
ponibil. Montate pe sine, aceste sisteme permit ac-
ces individual la paleti si pot functiona eficient chiar
si la temperaturi de -30C, reducand amprenta la sol
si costurile de operare. Avantajele MOVO includ:

Cresterea cu pana la 80% a capacitatii de depozitare
in acelasi spatiu existent.

Reducerea consumului de energie prin necesitatea
unui volum mai mic de aer racit.

Flexibilitate ridicata, adaptabila pentru diverse tipuri
de produse alimentare si bauturi.

Pallet Shuttle - Automatizare pentru eficienta maxi-
ma

Sistemul Pallet Shuttle (rafturi cu naveta radioco-
mandatd) oferd o alternativa avansata la solutiile
Drive-in, permitand plasarea si extragerea paletilor
prin intermediul unei navete autonome, eliminand

necesitatea ca un stivuitor special sa patrunda in ca-
nalul de depozitare.

Pentru companiile care doresc un grad mai mare de
automatizare, Shuttle-ul automatizat pentru paleti
este o solutie inovatoare care reduce timpul de mani-
pulare si optimizeaza spatiul. Acest sistem permite:

Depozitare de mare densitate, prin eliminarea
necesitatii de culoare intre rafturi.

Manipulare rapida si eficienta a paletilor, cu
interventie umana minima.

Compatibilitate cu depozitele frigorifice, functionand
in conditii de temperaturi scazute.

Prin utilizarea MOVO si Pallet Shuttle, companiile
din industria alimentara pot optimiza depozitarea,
imbunatati trasabilitatea produselor si POT redu-
ce costurile operationale, asigurand in acelasi timp
respectarea celor mai stricte norme de igiena si
siguranta.



Nora Marin

PERSPECTIVELE SECTOARELOR EUROPENE
DE LAPTE SI CARNE PENTRU ANUL 2025

Lumea a suferit schimbari majore, in special pandemia de Covid-19 si, mai recent, razboiul

Rusia-Ucraina, se arata in utlimul raport BMI FitchSolutions care anticipeaza megatrendurile
care se vor face simtine pana in anul 2050. In ciuda acestui fapt, megatendintele noastre au
continuat sa se desfasoare de fapt, multe au fost accelerate.

Progrese tehnologice rapide

Progresele tehnologice au fost urma-
rite rapid, determinate de necesitatea
cresterii interactiunilor virtuale si a
comertului electronic in timpul blo-
cajelor legate de Covid. Schimbarile
lantului de aprovizionare au devenit
incorporate, din cauza perturbarii
persistente a pandemiei.

Mai recent, razboiul Rusia-Ucraina
a accentuat considerentele privind
energia si securitatea alimentara si a
intarit factorii care provoaca tranzitia
energetica cu emisii scazute de car-
bon si schimbarile lantului de aprovi-
zionare.

Odata cu cea mai recenta editie a ra-
portului, am adoptat o abordare de
baza, avansand perspectivele noastre
pentru urmatoarele decenii, luand in
considerare schimbarile structurale
recente din mediul global si revizuind
megatendintele identificate anterior
si modul in care acestea evolueaza si
se accelereaza.

Temele noastre raman intemeiate in paradig-
ma actuald, proiectdnd traiectoria asteptatd a
tendintelor care sunt in prezent in faza lor incipi-
enta, cum ar fi progresele tehnologice, schimba-
rile demografice si schimbarile climatice. Temele
noastre industriale, economice si politice pentru
editia 2023 a raportului Megatrends se concen-
treaza pe sase macro-tendinte principale.

Ne asteptam ca acestea sa modeleze industriile,
economiile si geopolitica la nivel mondial in ur-
matoarele decenii pana in 2050. Megatendintele
identificate sunt enumerate mai jos:

- Transformare digitala si tehnologii disruptive
- Sustenabilitate si ESG (SESG)
- Atenuarea si adaptarea la schimbarile climatice
si energia cu emisii scazute de carbon tranzitie
- Forta de munca, deficit de competente si schim-
bari demografice

- Tendinte comerciale si globalizare

- Volatilitate politica si economica

- Productia off-site (unde tehnologia va sustine
productivitatea), ne asteptam la fata locului, im-

primarea 3D, dronele si automatizarea sa devina
obisnuite.

Noi fluxuri de venituri

Au fost evidentiate noi fluxuri de venituri ca urma-
re a progreselor tehnologice pentru turism (no-
mazi digitali, servicii financiare (plati electronice)
si educatie (edtech). Cu toate acestea, exista preo-
cupari asociate cu progresele tehnologice.

Cresterea conectivitatii creste riscul atacurilor ci-
bernetice, iar acest lucru a fost remarcat in spe-
cial in industriile importante din punct de vedere
strategic, cum ar fi asistenta medicald, infrastruc-
tura si tehnologia Tn sine.

Litigiile privind IP-ul si accesul la tehnologie (dupa
cum este evidentiat in Megatendintele tehnolo-
gice) vor contribui, de asemenea, la schimbarea
legaturilor comerciale si a lanturilor de aprovizi-
onare, precum si la crearea potentialului pentru
punctele de foc geopolitice.
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Sustenabilitate si ESG Sustena-
bilitatea si ESG (SESG) au devenit
din ce in ce mai obisnuite in con-
siderentele companiei si guver-
namentale, iar in analiza noastra
megatendinte este mentionat n
80% din megatendinte din industrie
n 2023 fata de 70% in 2020.

Pentru majoritatea industriilor, as-
pectul de mediu si durabilitate al
SESG va conduce la cea mai mare
schimbare a industriei (care este
exploratd in continuare in urma-
torul megatrend macro), dar am
observat o crestere a influentei fac-
torilor sociali si de guvernanta.

n special, industria turismului va
vedea probabil toate aspectele fac-
torului ESG n deciziile calatorilor
cu privire la destinatii in urmatoare-
le decenii, pe masura ce generatiile
mai constiente din punct de vedere
social Tmbatrénesc si isi maresc
puterea de cumparare.

Se asteapta ca industria farmaceu-
tica sa acorde prioritate durabilitatii
sociale pentru a imbunatati anga-
jamentul comunitatii si reputatia
companiei, cu eforturi de a reduce
preturile medicamentelor si de a
creste accesul la medicamente pe
pietele cu venituri mici.

Tn industria alimentara, specialistii
vor deveni mai responsabili fata de
societate

inindustria alimentara si a bauturi-
lor, specialistii se vor schimba pen-
tru a deveni mai responsabili din
punct de vedere social, aliniindu-se
la cerintele consumatorilor de du-

rabilitate, dar si pentru a reduce
riscul potential de reglementare.

Tehnologia va modela, de aseme-
nea, economiile si va fi o forta in
geopolitica - in special intre SUA
si China. Aceasta tendintd a fost
mereu prezenta de la prima editie
a acoperirii noastre megatendinte
in 2016 si, potential, a inregistrat
cele mai mari progrese in ultimii
sapte ani, accelerate de pandemia
Covid-19.

Toate industriile au evidentiat
impactul perturbator al progre-
selor tehnologice in analiza lor
megatendinte. In primul rand, teh-
nologia este vazuta ca un perturba-

tor pozitiv, permitand castiguri in
eficienta resurselor (inclusiv ener-
giel, productivitate si noi fluxuri de
venituri, dupa cum sunt rezumate
mai jos:

T Castigurile de eficienta din tehno-
logie sunt evidentiate ca sustinand
obiectivele ecologice pentru in-
dustrii precum constructiile (re-
ducerea  deseurilor]),  puterea
(reducerea pierderilor si corelarea
imbunatatita a cererii si ofertei si
tehnologie (reducerea consumului
de energie electrica).

T Cresterile de productivitate in ur-
matoarele decenii sunt evidentiate
in productia de produse farmaceu-
tice, produse alimentare si bauturi
si auto, prin implementarea sma
rt manufacturing, loT si robotica.
Pentru industria constructiilor, pe
langa castigurile din a crescut.

Atenuarea si adaptarea la schimba-
rile climatice si tranzitia energetica
cu emisii reduse de carbon

Cel mai influent aspect al SESG
in urmatoarele decenii este de
asteptat sa fie eforturile de atenu-
are si adaptare la schimbarile cli-
matice, Tn special tranzitia catre un
sistem energetic cu emisii reduse
de carbon. Din acest motiv, ne-am
concentrat pe acest aspect ca fiind
propriul sau megatrend macro.

Aceasta tendinta va afecta in mod
clar industriile cu emisii mari de
emisii cel mai proeminent, inclu-
siv energie, petrol si gaze si auto,
unde modelele de afaceri vor suferi
schimbari semnificative Th urma-
toarele decenii.

Cu toate acestea, aproape toate in-
dustriile vor fi afectate. Pentru unii,
acest lucru va crea noi oportunitati,
cum ar fi constructiile si infrastruc-
tura in care vor fi achizitionate noi
infrastructuri eficiente din punct de
vedere energetic si rezistente la cli-
ma, iar activele existente vor trebui
modernizate.

Pentru altii, va crea perturbari care
vor avea nevoie de atenuare, cum
ar fi industria agro-business, unde
schimbarile climatice si cresterea
populatiei se vor combina pentru
a reprezenta o amenintare acuta la
adresa securitatii alimentare glo-
bale si regionale.

Investitii in sustenabilitate

Toate industriile vor trebui sa in-
vesteasca pentru a Tmbunatati
acreditarile ecologice si pentru a
reduce emisiile, ceea ce va necesita
progrese in materie de materiale si
tehnologie si va oferi o oportunitate
pentru primii.



Ne asteptam la evolutia materi-
alelor de constructie noi, verzi si
dezvoltarea energiei verzi (cum ar
fi hidrogenul) si a tehnologiei pen-
tru a creste eficienta energetica si
a reduce deseurile care urmeaza
sa fie implementate in procesele de
productie si sa reprezinte o mare
parte din investitiile companiei.

Toate acestea sunt conditionate de
accesul sporit la mineralele critice,
care vor permite tranzitia ecologica
si progresele tehnologice in auto-
matizare si in alte domenii.

Forta de munca, deficitul de
competente si schimbarile demo-
grafice

Adesea sub radar, in comparatie cu
tehnologia de captare a titlurilor si
SESG, evolutia demografiei, a fortei
de munca si a competentelor este
0 macro-tendinta care va avea un
impact larg. Mai mult de 50% dintre
industrii au megatendinte asociate
cu forta de munca si demografia,
ceea ce reprezintd o crestere ma-
jora fata de 2020, cand doar 20% au
facut referire la aceasta.

Se poate spune ca aceasta tendinta
a intrat in centrul atentiei in urma
penuriei de fortd de munca rezul-
tata din pandemie, dar bazele Tm-
batranirii populatiei si accesului
redus la forta de munca calificata
au fost in joc de ani de zile si se
asteaptd sa aiba o relevanta mai
mare pentru industrii in urmatoa-
rele decenii.

Pentru unele industrii, aceasta este
vazutd ca o oportunitate de a crea
produse noi si de a genera fluxuri
de venituri suplimentare. Este pro-

babil ca industria turismului sa-si
extinda oferta pentru a oferi produ-
se mai potrivite pentru un calator
in varsta, in timp ce industriile far-
maceutice si de asistenta medicala
vor inregistra o cerere mai mare de
servicii din partea unei populatii in
varsta.

Pentru alte industrii, ofera un im-
pact mixt: companiile alimentare si
bauturi vor crea produse noi pentru
a satisface consumatorii maiin var-
sta, dar, fiind o industrie puternic
dependenta de munca manualg, va
trebui sa faca fata penuriei de forta
de munca.

Industriile de constructii, infra-
structura si agrobusiness vor avea

0 provocare similara de atenuat,
avand in vedere dependenta lor
mare de forta de munca manuala
si necalificata, exacerbata in ambe-
le cazuri de dependenta de lucra-
torii straini intr-un mediu in care
restrictiile de imigratie sunt proba-
bil sa creasca.

In multe cazuri, ne asteptam ca
companiile sa investeasca n au-
tomatizare si inteligenta artificiala
in urmatoarele decenii, pentru a
aborda deficitul de forta de munca
cauzat partial de imbatranirea de-
mografica.

In alta parte, se asteapta ca schim-
barea prioritatilor generationale si
cresterea constientizarii sociale sa

determine competentele si dispo-
nibilitatea fortei de munca in dife-
rite industrii, fiind asteptati ca mai
putini candidati sa se specializeze
in locuri de munca in tehnologie si
petrol si gaze.

Tendinte in comert si globalizare

Viitorul globalizarii a fost un punct
de discutie inca de la prima editie
a acoperirii megatendintelor noas-
tre din 2016. in perioada dintre
2016 si analiza actuald, am obser-
vat perturbari majore in peisajul
comertului global din cauza tensiu-
nilor comerciale dintre SUA si Chi-
na (siintre SUA si alte piete precum
UE si China si alte piete precum
Australia), intreruperea lantului de
aprovizionare din cauza pandemiei
de Covid-19 si, cel mai recent, raz-
boiul Rusia-Ucraina.

Toate aceste evenimente au inre-
gistrat socuri majore in comertul
global si au determinat raspunsuri
din partea companiilor si guver-
nelor pentru a creste rezistenta in
lanturile lor de aprovizionare. Ne
asteptam ca acest lucru sa creeze
schimbari permanente in modele-
le comerciale globale, care se vor
produce in toate industriile Tn ur-
matoarele decenii pana in 2050.



Este important ca nu ne asteptam
la sfarsitul globalizarii, ci mai de-
graba la o trecere la parteneriate
comerciale mai strategice, deter-
minate de considerente politice,
securitate si proximitate.

Megatendintele noastre de logis-
tica si comert contureaza un viitor
modelat de strategii “just-in-case”
si un impuls catre regionalizare
si localizare in parteneriate co-
merciale. La nivel de industrie, se
asteapta ca produsele farmaceuti-
ce, masinile, metalele si mineritul,
petrolul si gazele si energia elec-
trica sa vada schimbariin lantul de
aprovizionare.

Ne asteptam ca tendintele comer-
ciale sa se alimenteze si in turism
industriile tehnologice - acestea
sunt adesea tinte blande pentru
tensiunile politice. Este posibil
ca industria turismului sa vizeze
pietele sursad “prietenoase” pentru
a evita expunerea la rupturi politi-
ce.

Industria tehnologica este proba-
bil cea mai expusa la schimbarea
lanturilor de aprovizionare ca ur-
mare a politicii, din cauza naturii
strategice a capabilitatilor tehno-
logice pe piete. Ne asteptam ca
concurenta geopolitica pe frontul
tehnologic sa fie un factor determi-
nant major al accesului la tehno-
logie si al riscurilor atat pe partea
cererii, cat si a ofertei.

Volatilitatea politica si economica

Volatilitatea in politica si economia
globala este o problemd in prim
plan pentru multe companii in
mediul actual, dupa o perioada de
perturbare globala. in urmatoarele
decenii, vedem posibilitatea ca ris-
curile sa ramana ridicate.

Multe dintre aceste riscuri sunt le-
gate de macrotendentele pe care le
evidentiem mai sus, cu amploarea

schimbarilor asteptate in special
pe frontul tehnologic, climatic, de-
mografic si comercial pentru a crea
instabilitate pe masura ce econo-
miile si guvernele se confrunta cu
un mediu global in evolutie.

Riscurile politice globale si interne
au potentialul de a creste in urma-
toarele decenii pana in 2050, pe
masura ce ordinea mondiala de-
vine din ce in ce mai multipolara.
In special, ne asteptam ca pietele

emergente sa caute sa-si sporeas-
ca puterea si sa castige influenta,
crescand potentialul de conflict.

Pe plan intern, presiunile crescan-
de din cauza urbanizarii, schim-
barile demografice si adaptarea si
atenuarea schimbarilor climatice
vor creste potentialul de reactie
politica si riscul politic intern. Gu-
vernele vor trebui sa navigheze in
aceste macrotendinte si, in unele
cazuri, sa-si schimbe modelele de
crestere economica.

Pietele dezvoltate vor trebui sa
creasca productivitatea pe fondul
scaderii populatiei de varsta activa,
atenuand n acelasi timp potentiala
reactie sociald asociata.

Tranzitia la energia verde va nece-
sita ca pietele dependente de petrol
saisi diversifice economiile, in timp
ce schimbarea parteneriatelor co-
merciale si a lanturilor de aprovizi-
onare va vedea pietele emergente,
in primul rénd din America Latina
si Africa Subsaharianad, sa caute
sa valorifice oportunitatile de a se
pozitiona ca piete sursa.



SIESTA / MERIDIANE ISTORICE

AGROINDUSTRIA ROMANIEI INTRE CELE
DOUA RAZBOAIE MONDIALE

Nora Marin

Intre cele doua r&zboaie mondiale, Romania a traversat o perioada de transformari
semnificative in domeniul agroindustriei alimentare, reflectand atat eforturile de
modernizare, cat si provocarile economice si sociale ale epocii, dupa cum se noteaza in
Analele Agricole ale Romaniei.

Uriasa ramanere in urma

Dupa Marea Unire din 1918, Romania Mare s-a confruntat cu
necesitatea integrarii economiilor diferitelor provincii istorice.
Aceasta unificare a adus in prim-plan disparitati semnificative in
infrastructura, nivelul de industrializare si structura proprietatii
funciare.

in timp ce Regatul Vechi avea o industrie alimentara in curs de
dezvoltare, provinciile nou alaturate, precum Transilvania si Bu-
covina, prezentau un grad mai ridicat de mecanizare si organizare
cooperatista.

Agricultura ramanea principalul sector economic, angajand peste
70% din populatie. Cu toate acestea, productivitatea era scazuta, din
cauza fragmentarii terenurilor si a metodelor traditionale de cul-
tivare. Reforma agrara din 1921 a redistribuit o parte semnificativa
a terenurilor catre tarani, dar a dus si la o faramitare excesiva a
proprietatilor, afectand eficienta economica.

Industria alimentara a cunoscut o dezvoltare lenta, concentrata in
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special in zonele urbane si in regiunile cu infrastructura mai buna.
Se inregistrau progrese in domenii precum moraritul, panificatia,
prelucrarea carnii si a laptelui, dar multe dintre aceste activitati
ramaneau la scara mica si artizanala.

Lipsa investitiilor si a tehnologiei moderne limita capacitatea de
procesare si conservare a produselor agricole. Se poate spune,
asadar, c3, in timp ce in Occident sau in Statele Unite, sectorul
de procesare al alimentelor era deja foarte bine dezvoltat, nu-
meroase marci globale de acum fiind deja omniprezente pe plan
international, Romania era mult in urma, inca de atunci.

Impactul crizei

Criza economica mondiald din 1929-1933 a avut un impact pro-
fund asupra economiei romanesti, afectand grav sectorul agroali-
mentar. Scaderea preturilor produselor agricole a redus veniturile
taranilor, ceea ce a dus la o diminuare a cererii pentru produse
industriale si alimentare. Guvernul a incercat sa sprijine sectorul
prin politici protectioniste si prin incurajarea cooperativelor, dar
rezultatele au fost limitate.
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AFACERE / SIGURANTA ALIMENTARA

In ciuda acestor dificultati, au existat initiative notabile de mod-
ernizare. S-au infiintat institute de cercetare agricola si scoli de
specialitate, menite sa mbunatateascd cunostintele si practicile
agricole. De asemenea, unele intreprinderi au inceput sa adopte
tehnologii moderne de procesare, iar exporturile de produse agroali-
mentare, desi modeste, au contribuit la echilibrarea balantei com-
erciale.

Cu toate acestea, desi au existat eforturi de modernizare si adaptare
la cerintele economiei de piatd, multiplele obstacole structurale si
conjuncturale au limitat progresul. Totusi, aceasta perioada a pus
bazele pentru dezvoltarile ulterioare din domeniul agroalimentar.

Structura proprietatii funciare si reforma agrara din 1921

Dupd Marea Unire din 1918, Romania a mostenit un sistem agrar
caracterizat de inegalitati semnificative Tn distributia terenurilor.
Marile proprietati funciare, detinute n special de aristocratia locala
si minoritatile dominante, coexistau cu 0 masa larga de tarani fara
pamant sau cu loturi insuficiente pentru subzistenta.

Reforma agrara din 1921 a fost una dintre cele mai radicale din Eu-
ropa, redistribuind aproximativ 6 milioane de hectare de teren catre
circa 1,5 milioane de familii taranesti. Aceasta masura a avut ca efect
crearea unei clase de mici proprietari, dar a dus si la faramitarea
excesiva a terenurilor, afectand negativ eficienta economica si ca-
pacitatea de mecanizare a agriculturii.

Efectivele de animale de ferma

Sectorul zootehnic a cunoscut fluctuatii in perioada interbelica. Con-
form datelor disponibile, in 1914, Romania avea aproximativ 38 de
bovine, 14 cabaline, 68 de ovine si caprine si 22 de porcine la 100 de
locuitori.

Dupa Primul Razboi Mondial, efectivele au scazut semnificativ, iar in
1939 se inregistrau 22 de bovine, 10 cabaline, 66 de ovine si caprine
si 15 porcine la 100 de locuitori. Aceastd scadere reflecta atat
pierderile suferite in timpul razboiului, cat si dificultatile economice
si infrastructurale ale perioadei interbelice.

Productia alimentara: intre manufactura si industrializare
Industria alimentara roméaneasca in perioada interbelica
era predominant artizanald, cu exceptia unor centre ur-
bane unde existau unitati industriale de prelucrare a ali-
mentelor.

Moraritul, panificatia, prelucrarea carnii si a laptelui
se realizau in mare parte in ateliere mici, cu tehnologii
traditionale. Lipsa investitiilor si a infrastructurii moderne
limita capacitatea de procesare si conservare a produselor
agricole.

Cu toate acestea, au existat initiative de modernizare, in-
clusiv infiintarea de institute de cercetare agricola si scoli
de specialitate, menite sa imbunatateasca cunostintele si
practicile agricole.

Functionarea pietei agroalimentare

Piata agroalimentara romaneasca in perioada interbelica
era caracterizata de o fragmentare semnificativa si de o
infrastructura deficitara. Transportul produselor agricole
catre pietele urbane era ingreunat de lipsa drumurilor si a
cdilor ferate adecvate.

Criza economica mondiala din 1929-1933 a avut un impact
profund asupra economiei romanesti, afectand grav secto-
rul agroalimentar. Scaderea preturilor produselor agricole
a redus veniturile taranilor, ceea ce a dus la o diminuare a
cererii pentru produse industriale si alimentare. Guvernul
a incercat sa sprijine sectorul prin politici protectioniste
si prin incurajarea cooperativelor, dar rezultatele au fost
limitate.

Se poate spune, deci, ca perioada interbelica a fost una
de tranzitie pentru agroindustria alimentard romaneasca.
Desi au existat eforturi de modernizare si adaptare la
cerintele economiei de piata, multiplele obstacole struc-
turale si conjuncturale au limitat progresul. Totusi, aceasta
perioada a pus bazele pentru dezvoltarile ulterioare din
domeniul agroalimentar.
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