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Sprijin acordat irigarii
suprafetelor agricole

In anul 2003 Ministerul Agri-
culturii, Padurilor, Apelor si Me-
diului a alocat pentru sectorul de
imbunatatiri funciare suma de
2.739,57 miliarde lei si 727,23
mii euro.

In scopul fintretinerii si re-
paratiilor amenajarilor de im-
bunatatiri funciare din proprieta-
tea Societatii Nationale de Im-
bunatatiri Funciare, Tn 2003, s-a
alocat suma de 2.315 miliarde
lei, din care 780,10 miliarde lei
pentru fintretinerea irigatiilor si
829 miliarde lei pentru plata
energiei electrice aferente.

Ministerul  Agriculturii, Pa-
durilor, Apelor si Mediului a
sprijinit financiar anul trecut
intretinerea si reparatia amena-
jarilor interioare de irigatii din
proprietatea Asociatiei Utilizato-
rilor de Apa pentru lIrigatii cu

130,24 miliarde lei din care
68,98 miliarde lei pentru energia
electrica si 61,30 miliarde lei
pentru intretinere si reparatii.

Tot pentru factura de energie
electrica necesara pentru insta-
latiile de pompare a apei s-au

acordat 18,33 miliarde lei
agentilor economici si institutiilor
publice.

Investitile in sectorul de im-
bunatatiri funciare au fost in anul
2003 sprijinite financiar de la
buget cu 276 miliarde lei, fiind
aprobate un numar de 47 de
obiective.

Astfel, investitiilor in irigatii
le-a fost alocata suma de 100,40
miliarde lei - pentru 13 proiecte,
combaterea eroziunii solului a
beneficiat de 29,14 miliarde lei.
Investitiile in desecari au fost
subventionate cu 60,92 miliarde
lei, respectiv 38, 41 miliarde lei.
Pentru alte cheltuieli (instalatii de
irigat, utilaje terasiere, con-
solidari si proiectare globalad)
s-au acordat 47,13 miliarde lei.

In urma sprijinului constant

acordat de Ministerul Agriculturii,
Padurilor, Apelor si Mediului Tn
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2003 au fost realizati 40.400
metri patrati de impermeabilizari
ale canalelor de irigatii.

In perioada 2001 — 2003 spri-
jinul acordat de Ministerul Agri-
culturii, Padurilor, Apelor si Me-
diului sectorului de Tmbunatatiri
funciare se ridica la 6.719,90 mi-
liarde lei si 2,083 milioane euro,
din care pentru investitii in irigatii
s-a alocat suma de 315,18 mili-
arde lei.

Cresterea  capacitati  de
irigare in ultimii trei ani, 2001 —
2003, este reflectata de costurile
energiei electrice consumate.

Plata energiei electrice con-
sumatd de instalatile aflate in
administarea Societatii Nationale
de Imbunatatiri Funciare a fost
sprijinitd cu 1.915,6 miliarde lei,
Asociatia Utilizatorilor de Apa
pentru Irigatii cu 177,936 miliar-
de lei, cu 82,544 miliarde lei mai
mult ca Tn 2002, iar alti agenti
economici au primit subventii de
35,52 miliarde lei, fatd de 3,64
miliarde lei in 2001 si 13,55 mili-
arde lei in 2002.

Mentionam ca in 2001 s-a
platit catre Societatea Nationala
de Imbunatatiri Funciare 200 mi-
liarde lei, iar in 2002 — 983 mili-
arde lei.

-1 In anul 2004 Ministerul va
continua sa implementeze Pro-
gramul de reabilitare si moderni-
zare a sistemelor de irigatii,
aprobat de Guvern in septembie
2002. Vom urmaéri ca suprafafa
irigatd sa creasca considerabil,
iar modernizérile instalatiilor
existente vor beneficia de spriji-
nul nostru constant’, a declarat
Petre Daea, secretar de stat in
Ministerul Agriculturii, Padurilor,
Apelor si Mediului.
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SAREAIN INDUSTRIA
DE PANIFICATIE

(Continuare)

Influenta sérii asupra

calitatii painii

Sarea influenteaza pozitiv ca-
litatea painii. Painea preparata
dintr-un aluat fara sare se apla-
tizeaza pe vatra si are coaja
palida. Aplatizarea bucatilor de
aluat se explica prin inrautatirea
proprietatilor fizice ale aluatului.
Culoarea palida a cojii se dato-
reaza faptului ca in absenta sarii,
fermentarea este mai intensa, iar
in faza de coacere aluatul mai
contine doar cantitati foarte mici
de zaharuri fermentescibile,
ceea ce influenteaza negativ for-
marea culorii normale a painii.

Folosirea unei cantitati mai
mari de sare determina
obtinerea unui produs cu gust
sarat, volum redus, miez dens,
coaja intens colorata, ca urmare
a franarii actiunii fermentative a
drojdiilor.

Adaosul de sare in proportii
normale favorizeaza coloratia
cojii, precum si formarea unei
coji mai fine si mai crocante.

Sarea favorizeaza, de ase-
menea, 0 mai buna dezvoltare a
painii, care este mai volumi-
noaséa, cu o structura a miezului
cu porozitate fina, mai elastic, cu
o comportare buna la masticatie.
Efectul pozitiv al sarii se mani-
festa in cazul fainurilor hiperdia-
stazice (cu continut ridicat de en-
zime amilazice), cand are loc o
neutralizare a vascozitatii miezu-
lui. Cresterea adaosului de sare
de la 1 la 1,7% determina
cresterea usoara a volumului
painii. Adaosul de sare de peste
1,7% fatd de faina, determina
obtinerea unei péini la care volu-
mul ramane relativ constant Tn
cazul metodei bifazice si scade
usor in cazul metodei directe.

Aspectul painii este mai bun
in cazul metodei indirecte decéat
in cazul metodei directe ca ur-
mare a efectului sarii, efect care
este mai putin semnificativ la un

adaos de 1 - 1,9% sare. Un
adaos de sare mai mare de
2,1% duce la obtinerea unei
paini cu aspect relativ nesatis-
f&cator, cu crapaturi profunde. in
cazul metodei directe, adaosul
de sare duce la ameliorarea
aspectului painii, respectiv cu
crapaturi mai uniforme.

Adaosul de sare influentea-
za favorabil porozitatea péinii.
Un adaos de sare de 1% in ca-
zul metodei bifazice si de 1,5 %
in cazul metodei directe duce la
obtinerea unei paini cu po-
rozitate uniforma.

Influenta sarii asupra aromei
painii a fost tratata pe un esanti-
on de 18 persoane, la trei zile
dupa coacere. Din testarile res-
pective, s-a ajuns la concluzia
ca adaosul de sare poate fi re-
dus la circa 1,7% fara ca aroma
produsului sa aiba de suferit.
Daca adaosul de sare scade
sub 1,7%, aroma produsului se
modifica.

Continutul de sare influ-
enteazd de asemenea conser-
varea painii. Datoritd proprie-
tatilor higroscopice, functie de
starea atmosferica, influenta
sarii poate fi:

W pozitiva, cand atmosfera
este uscata sarea intarzie
uscarea péainii si intarirea
cojii, favorizand astfel con-
servarea;

B negativd, cand atmosfera
este umeda sarea favo-
rizand Tnmuierea cojii i
astfel accelereaza in-
vechirea produsului.

in paine, continutul de sare
este de circa 19 g/kg péaine.
Luand ca baza un consum de
150 g péine pe zi, se obtine un
aport de sare de 2,8 g, respectiv
28% din aportul mediu zilnic
care este in jur de 10 g.

Plecand de la materia prima,
faina, se poate aprecia ca rapor-
tat la faina adaosul de sare este
de 24 g/kg faina. La o reducere
a adaosului de sare cu 25% se
ajunge la un consum de sare de
18 g/kg faina.

Studiile efectuate de Agentia
Franceza de Securitate Sanitara
a Alimentelor (AFSSA) au aratat
ca o scadere cu 25% a cantitatii
de sare adaugata in paine ar
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conduce la o scadere a
consumului zilnic de NaCl cu
6%. Studiile efectuate asupra
perceptiei gustului sarat la om
tind sa dovedesca o buna
acceptabilitate a produselor mai
putin sarate. Persoanele care au
fost obisnuite sa manance mai
putin sarat gasesc chiar deza-
greabile produsele sarate. O
scadere progresiva cu 5% pe an
este practic imperceptibila,
ceea ce corespunde unei can-
titati de 1,2 g sare mai putin/1 kg
faina. Agentia mentionata a
efectuat teste pe 62 de con-
sumatori, femei si barbati de
varste diferite care au degustat
baghete fabricate cu doze vari-
ate de sare si prin procese teh-
nologice diferite: proces tehnolo-
gic scurt (framantare intensiva si
fermentare scurta), sau proces
tehnologic lung (framéantare
obisnuita si fermentatie lunga).
Produsul fabricat prin procedeul
tehnologic lung, cu un continut
de sare diminuat cu 21% a fost
preferat de consumator.

Testul a confirmat faptul ca
prin analiza senzoriala con-
sumatorii au ales péinea cu mai
puting sare.

In prezent s-a trecut la inlo-
cuirea partiala a clorurii de sodiu
cu clorura de potasiu (E 508).
Aceasta inlocuire determina o
usoara modificare de gust, un
pret de cost mai ridicat, iar con-
sumatorii apreciaza ca aceasta
sare este mai putin naturala
decat sarea de bucatarie.

AFSSA a aprobat modul re-
gulamentar de scadere progre-
siva a cantitatii de sare si de in-
dicare pe etichetd a continutului
de sodiu:

B continut redus de sodiu,
daca procentul de sodiu al
produsului este micgorat la
mai putin de 50% in raport
cu produsul de referinta;

B sdrac sau slab in sodiu -

continut  de  Na <102
mg/100 g;

B foarte slab in sodiu -
continut de Na <40
mg/100g;

B Jipsit de sodiu - continut de
Na <5 mg/100 g;
In ultimii ani, in Franta s-a
extins framantarea intensiva



De 5 ani de zile ANAMOB NEWS vi tine la curent cu tot ce este nou !

care necesita un adaos mai
mare de sare, de pana la 2,2%,
pentru a compensa diminuarea
aromei naturale a painii provo-
cata de procesele de oxidare ce
au loc in aluat. Adaosul de sare
este cu mult mai mare in pro-
ductia de aluaturi congelate la
care tehnica de fabricatie, res-
pectiv temperatura scazuta a
aluatului, hidratare insuficienta,
malaxare intensiva nu
favorizeaza dezvoltarea arome-
lor naturale ale péainii si de aceea
este necesara, apreciaza spe-
cialistii, marirea procentului de
sare. Trecerea la framantarea in-
tensiva a determinat cresterea
dozei de sare cu circa 20%.

Marea Britanie a lansat o
politica de diminuare voluntara a
cantitdti de sare utilizatd Tin
industria alimentara. In cadrul
unui colocviu organizat de Food
Standard Agency (FSA),
presedintele acestei organizatii a
amintit importanta  diminuarii
aportului de sare pentru preve-
nirea maladiilor cardiovasculare,
una dintre primele cauze ale
mortalitatii in Marea Britanie.

Aportul de sodiu in alimen-
tatia americanilor constituie o
problema deosebita datorita aso-
cierii dintre aceasta si hipertensi-
unea arteriala. Sursele majore
de sare, respectiv clorura de so-
diu, sunt sarea adaugata de
procesatori in produsele alimen-
tare si consumul casnic.

Sarea, care contine 39,35%
sodiu este un ingredient nelipsit
in majoritatea produselor de
panificatie, influentand dezvolta-
rea retelei glutenice si aroma
produselor respective. Aportul
de sodiu provenit din painea alba
este de circa 266 - 291 mg so-
diu/60 g paine. Datoritd in-
cidentei crescute a mortalitatii de
infarct miocardic, Federal Drug
Administration (FDA) a stabilit
norme pentru declararea
continutului de sodiu pentru
unele produse de panificatie,
pentru etichetarea produselor
ca fiind "cu continut redus de so-
diu" sau "cu continut mic de so-
diu", Tn urmatoarele conditii:

B termenul "fara sodiu" - pen-
tru produse care contin mai
putin de 5 mg sodiu/portie;

B termenul "cu continut foarte
mic de sodiu" - pentru pro-
duse care contin cel mult 35
mg sodiu/portie;

B termenul "cu continut mic de
sodiu" - pentru produse care
contin cel putin 140 mg de
sodiu/portie;

B termenul "cu continut redus
de sodiu" - pentru alimente
concepute ca substituenti de
alimente, continutul de sodiu
fiind de cel putin patru ori
mai mic decét al alimentului
substituit. Pe etichete se
trece continutul de sodiu
comparativ cu cel al alimen-
tului original.

Producatorii americani sunt
ingrijorati in ceea ce priveste
impactul reducerii adaosului de
sare asupra procesului tehnolo-
gic si aromei produsului finit, de-
oarece majoritatea consumato-
rilor prefera paine cu un continut
normal de sare.

Sarea de bucatarie in cifre:

B 2 g/zi/[persoana: nevoia bio-
logica de sare;

B 6 g/zi/lpersoana: cantitatea
maxima recomandata de
OMS, normele din S.U.A,
Marea Britanie;

B 10 g/zi/persoana: consumul
mediu in Franta (25% din
populatie  consumd  mai
mult);

B 18 g/kg paine proaspata:
cantitatea de sare continuta
si In painea belgiana inainte
de 1970;

B 12 g/kg paine proaspata:
cantitatea maxima de sare in
paine, admisa de regle-
mentarile oficiale din Belgia;

B 19 g/kg paine proaspata:
cantitatea medie de sare fo-
losita in Franta;

B 47 g: cantitatea de sare
continutéd intr-o bagheta de
250 g;

B 238 g: aportul unei cantitati
de 1509 péine;

B 28%: aportul mediu de sare
adus de péine in alimentatie,
(2,8 g/10g);

Datele sunt preluate din: Les

Cahiers Techniques de Filiere

Gourmande, nr. 87, aprilie 2002.

Prof. univ. dr. ing. ec.
Mihai Leonte
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Stiri din Europa de Est...

Kalev a preluat controlul asupra
unui producator de biscuiti

Kalev, unul dintre producatorii im-
portanti de dulciuri din Estonia, a
preluat 99,1% din actiunile compatri-
otului sau Jarle, un producator de
produse de panificatie si dulciuri,
conform Baltic News Service.

Kalev a platit 12,39 mil. de co-
roane estoniene (791.863 EURO)
pentru actiunile respective, care au
fost achizitionate de la Liidia Kening.

Jarle produce o serie de sorti-
mente de panificatie si dulciuri la o
fabrica din Johvi si biscuiti la alta
fabrica din Kivioli.

Kalev considera ca achizitia
companiei Jarle Ti va intari pozitia pe
piata locala a biscuitilor, propulsan-
du-l totodata pe primul loc in sectorul
producerii painii, conform strategiei
sale.

Kalev este binecunoscut pe piata
estoniana ca producator de ciocolata
si dulciuri (peste 40% din productia
interna), fiind totodata si producator
de cacao si produse semifabricate.

Cota sa de piata se situeaza la
nivel de 45%, circa 80% din pro-
ductia proprie fiind vanduta pe piata
estoniana. Exporturile se realizeaza
in special in Letonia si Lituania, desi
produsele Kalev se vand si in Scan-
dinavia, Germania, SUA si Ucraina.

Anul trecut Jarle a raportat o cifra
de vanzari de 49,5 mil. coroane es-
toniene (3,16 mil. EURO) si un profit
de circa 1 mil. de coroane estoniene
(63.911,5 EURO), ambele mai mici
decét in anul precedent.

In acelasi timp, Kalev a raportat
rezultate exceptionale dupa Cra-
ciunul din 2003, cu mai mult de 500 t
de dulciuri de sezon vandute in
acest an comparativ cu 450 t in
2002. Conform directorului de mar-
keting de la Kalev, Alar Pink, cea mai
mare crestere comparativ cu anul
precedent s-a datorat sortimentelor
de bomboane de ciocolata, a caror
vanzari au crescut cu peste 50% fata
de 2002.

El a mai afirmat ca noile produse,
cum ar fi turta dulce si vinul fara al-
cool, au fost bine primite de con-
sumatori. Chiar cererea pentru turta
dulce a depasit in scurt timp livrarile
pe piatd. Conform unui sondaj de
piata realizat de TNS Emor si citat
de BNS, sapte din zece rezidenti
estonieni au cumparat in perioada
Craciunului si a Anului Nou produse
Kalev, printre cele mai vandute fiind
batoanele mari de ciocolata.
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Ucraina doreste majorarea
suprafetelor cultivate cu
grau de primavara

Guvernul din Ucraina ii va in-
curaja pe fermieri ca in urmatorii
ani sa-gi majoreze suprafetele
cultivate cu gradu de primavara
astfel incat sectorul sa nu mai fie
atat de dependent de graul de
toamna, a declarat Viktor Slauta,
ministru responsabil cu politicile
agricole. Tot el a mai declarat ca
Ucraina, tara a carei productie
de grau este reprezentatd in
principal de graul de toamna, ar
trebui sa produca cel putin 2,5
milioane tone de grau de prima-
vara anual.

Slauta a afirmat ca suprafata
insdmantatd cu grdu de prima-
vara ar trebui sa fie de 1 milion
de hectare, comparativ cu
450.000 hectare cat s-au in-
samantat in 2003. Guvernul si-a
planificat sa elaboreze un proiect
pentru un program special desti-
nat fermierilor, prin care sa pro-
moveze ideea  maririi  su-
prafetelor cultivate cu soiuri de
grau de primavara.

Graul de toamna a fost dis-
trus de conditiile climatice nefa-
vorabile din vara trecuta, iar can-
titatea recoltata a fost de numai
4 milioane de tone de grau com-
parativ cu productia de 20,5 mili-
oane de tone de grau realizata in
2002.

Luna trecuta, lvan Kyrylenko,
secretar de stat din guvernul
Ucrainei, responsabil de sectorul
agricol a estimat productia de
cereale la 35 milioane tone, din
care graul va fi in cantitate de 15
milioane de tone.

Culturile de toamna au fost
insamantate pe o suprafatd de
8,3 milioane hectare, suprafata
aproape egala cu cea in-
samantatd anul trecut. Su-
prafata insdmantatd cu grau de
toamna este de 6,8 milioane hec-
tare.

Pierderi estimate pentru
sectorul agricol al Rusiei

Ministrul agriculturii din Rusia,
Alexei Gordeyev, se teme ca ex-
pansiunea Uniunii Europene catre
estul Europei, Ti va costa pe fermi-
erii rusi pierderea pietelor traditio-
nale pentru produsele lor. in cifre,
pierderile din sectorul agricol ar
putea fi estimate la 400 milioane
$/an.

in consecinta, guvernul rus ar
putea impune taxe vamale foarte
ridicate pentru importul produse-
lor lactate, a declarat Gordeyey,
in cadrul unei expozitii din dome-
niul agriculturii si industriei ali-
mentare, desfasurata la Berlin.

Totusi, la intalnirea dintre
presedintele rus, Vladimir Putin si
guvernul rus, Gordeyev s-a con-
centrat pe vestile bune, facand -
ca si in anii trecuti - o estimare
foarte optimista pentru recolta
anului 2004.

"Avem intentia s& marim pro-
ductia de cereale, deoarece cere-
rea este tot mai mare, iar preturile
de pe pietele internationale sunt
foarte bune," a declarat acesta.

Anul trecut, fermierii au
recoltat o cantitate de 67,2 milioa-
ne tone de cereale, cu 20 milioa-
ne tone mai putin fata de 2002.

Gordeyev i-a raportat
presedintelui Putin ca ministerul
sau lucreaza la un proiect pentru
noul sezon agricol, proiect pe
care-l va prezenta Cabinetului in
luna februarie.

Acest an va aduce mari schim-
bari pentru fermierii din Rusia,
mai ales incepand cu luna mai,
cand 10 state din estul si sud-es-
tul Europei vor adera la UE.

Gordeyev a afirmat la Berlin
ca discutiile avute cu unele dintre
tarile candidate au confirmat ingri-
jorarile Moscovei cum ca adera-
rea acestora va afecta pietele de
desfacere ale Rusiei.

“Temerile noastre cu privire la
schimbarile negative de ordin
economic si social cauzate de ex-
tinderea UE au fost confirmate”, a
declarat Gordeyev.

Tot el a mai adaugat ca Tn mo-
mentul Tin care, in noile state
membre, se vor implementa
mecanismele de protectie si de
subventionare, acele state isi vor
inchide portile pentru exportatorii
din Rusia.
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Gordeyev si-a exprimat ingri-
jorarea privind subventiile masive
de la Bruxelles; din 2004 péana in
2006 UE va cheltui 5,76 miliarde
de euro pentru dezvoltarea agri-
culturii din noile state membre.
Tot el a spus ca asemenea sume
“astronomice” vor declansa o
competitie neloiald pentru pro-
ducatorii din Rusia.

In acelasi timp, Gordeyev a
spus ca este intru totul de acord
cu politica UE privind protectia
mediului si siguranta alimentara.
Ca raspuns, oficialitati din cadrul
UE, prezente la Berlin nu au fost
de acord cu cele afirmate de
Gordeyev.

Renate Knast, ministrul agri-
culturii din Germania a declarat
ca, dimpotriva, “noile tari membre
vor aduce Rusia mult mai
aproape de UE”.

Franz Fischler, Comisarul pe
probleme de agricultura al UE, a
sustinut ideea ca dupa expansiu-
nea UE, Rusia va avea o piata de
export unificata totalizand 450 mi-
lioane consumatori.

Cu toate acestea, oficialii rusi
si-au mentinut o atitudine scep-
tica.

Gordeyev a declarat ca minis-
terul pe care-l conduce are in plan
introducerea unor taxe vamale
foarte mari pentru importul de
produse lactate, foarte ieftine, din
UE, Tn scopul protejarii producato-
rilor interni. Tn acelasi timp, a mai
precizat ca nu vor fi marite taxele
pentru  importul  branzeturilor
scumpe, speciale pe care Rusia
nu le produce.

"Rusia importd cantitati foarte
mari de produse lactate, si in spe-
cial de branzeturi’, a spus el.
Gordeyev a denumit subventiile
de peste 50% alocate de UE pen-
tru aceste produse “o protectie

agresiva”.
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Fortifierea va deveni
obligatorie in UE

In noiembrie 2003 Comisia
Europeanad a dat publicitatii un
proiect de lege privind reglemen-
tarea adaosului de vitamine, mi-
nerale si alte substante in ali-
mente, cu scopul de a permite
comertul liber cu astfel de pro-
duse fortifiate in cadrul Uniunii.

Proiectul include o lista a vita-
minelor, mineralelor si altor sub-
stante aprobate, ce pot fi
adaugate in alimente. Se pare ca
va include si o lista a sub-
stantelor interzise in produsele
alimentare. intr-un proiect ante-
rior al acestei reglementari in
aceasta ultima categorie au fost
incluse nicotina, kava (specie de
piper din zona Pacificului de
Sud) si iarba St John, in timp ce
taurina si guarana au fost
declarate “la aprecierea statelor
membre”. Aceste precizari au
fost eliminate din proiectul publi-
cat.

In documentul de evaluare a
impactului primar se arata ca
aceasta reglementare va oferi in-
dustriei posibilitati noi pentru ino-
vare si competitivitate la nivel in-
ternational. De asemenea, va
permite monitorizarea alimente-
lor fortifiate si luarea masurilor
necesare in cazul in care astfel
de alimente fortifiate ar prezenta
un risc pentru sanatatea con-
sumatorilor.

Industria  alimentara, prin
reprezentantii sai sprijina puter-
nic aceasta initiativa legislativa.
Asociatia Europeana a Cereale-
lor pentru Micul Dejun (CEERE-
AL) care a militat indelung pentru
un cadru legal armonizat la nive-
lul Uniunii Europene pentru ali-
mentele fortifiate, a salutat
aceasta initiativa. Adaosul de vi-
tamine si minerale in cerealele
pentru micul dejun se realizeaza
practic de cateva decenii, iar
aceasta reglementare va permite
procesatorilor sa  raspunda
cerintelor  consumatorilor  n
toata Uniunea Europeana.

CIAA (Confederatia Industriei
Alimentare din UE) a numit
aceasta propunere de reglemen-
tare “un pas pozitiv spre crearea

unei piete unice reale pentru ali-
mentele fortifiate”.

Jean Martin, presedintele
CIAA, a aratat ca “aceasta regle-
mentare va incuraja cercetarea
si inovarea in domeniul alimentar
si al bauturilor ceea ce va per-
mite industriei sa se adapteze
mai bine stilul de viatd dinamic
actual si europenilor sa benefi-
cieze din aceasta”.

Propunerea va include si lista
“‘altor ~ substante”  adaugate
frecvent in alimente - cum ar fi
extractele din plante, proteinele
si aminoacizii - care vor fi evalu-
ate din punctul de vedere al sigu-
rantei pentru adaugare in ali-
mente de Autoritatea Europeana
pentru Siguranta Alimentara (EF-
SA), un organism stiintific inde-
pendent care consiliaza Comisia
Europeana. Aceasta constituie o
preocupare pentru CIAA.

“Chiar dacd CIAA este
congtientd de necesitatea stabi-
lirii unui cadru legal si pentru alte
substante care se adauga in pro-
dusele alimentare, existd teama
cé extinderea prevederilor si la
acestea ar putea tine pe loc ar-
monizarea privind adaosul de vi-
tamine si minerale, dat fiind ca
instrumentele legale si proce-
durile de autorizare sunt in
esenta foarte diferite” se arata in
comunicatul de presa al aso-
ciatiei sus-amintite.

David Byrne, Comisarul euro-
pean pentru Sanatate si Pro-
tectia Consumatorilor a aratat ca
siguranta trebuie garantatad prin
noua reglementare, dar o referire
dintr-un comunicat de presa al
Comisiei Europene privind o su-
pradoza de vitamine a atras
atentia presei din Olanda. Ziarele
nationale s-au concentrat asu-
pra exemplului sau ca un adaos
prea mare de vitamina A nu este
recomandat femeilor insarcinate
sau persoanelor cu afectiuni ale
ficatului.

“Ziarele olandeze au profitat
de aceasta ocazie pentru a
prezenta pericolul adaosului prea
mare de vitamine si de aseme-
nea confuzia existenta intre vita-
minele folosite pentru fortificare
si  suplimentele nutritive. Am
transmis informatii pentru a
lamuri aceastd confuzie”, a
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aratat Andrea Vuuren de la Aso-
ciatia Produselor Naturale pentru
Sanatate.

Propunerea de reglementare
va contine criteriile pentru stabi-
lirea nivelurilor minime si maxime
pentru diferiti nutrienti adaugati
in alimente. Aceste niveluri ur-
meaza a fi stabilite de Comisia
Europeana si de experti guver-
namentali din cadrul Comitetului
Permanent pentru Sanatatea
Animalelor si a Lantului Alimen-
tar pe baza consultarii expertilor
independenti din cadrul EFSA.
Pentru asigurarea transparentei
va fi deschis un “Registru Comu-
nitar” care va fi actualizat perio-
dic cu vitaminele si nivelurile per-
mise de adaos pentru acestea.

Toate alimentele in care se
adauga nutrienti trebuie sa fie
etichetate corespunzator, cu un
volum mai mare de informatii
pentru consumator decéat cel pre-
zent, privind valoarea nutritiva a
acestora.

Fortificarea nu va fi permisa
pentru alimente considerate a
prezenta un risc pentru con-
sumatori, cum sunt bauturile al-
coolice. Nu vor fi adaugati nu-
trienti in alimentele proaspete,
cum ar fi fructele, legumele si
carnea.

Propunerea acopera, de ase-
menea, finlocuirea nutrientilor
care se pierd prin depozitare i
procesare sau la fabricarea ali-
mentelor substituent, ca de
exemplu margarina.

Prima dezbatere in Parla-
mentul European a acestui
proiect de reglementare va avea
loc in primavara si se asteapta
sa intre in vigoare peste cel putin
doi ani.

(www.foodnavigator.com)
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Siguranpa alimentara:
HACCP! HACCP!
HACCP!

Probabil cd vom auzi péna la
saturatie de siguranta
alimentara si HACCP péna in
2007 cénd va avea loc integrarea
Romaniei in UE si...dupa aceea.
Probabil ca multi nu gtiu ce
inseamna, la ce se foloseste si
cum ar putea s@ le influenteze
afacerea. Tocmai de aceea
ne-am géandit la aceastd minise-
rie de articole, care sa va ajute
sé intelegeti fenomenul i s& v&
puteti pregéti pentru viitor.

In SUA si Europa de Vest se
vorbeste de HACCP incéa de la
sfarsitul anilor ‘90, existand stan-
darde nationale gi internationale
in acest sens. Se vorbeste deja
de tehnici avansate de trasabili-
tate, astfel incat sa se gtie in
orice moment de unde provine
un produs (materie prima, semi-
fabricat, produs finit).

Urméatorul articol il are ca
autor pe Gary Ades, presedinte
al Technical Food Information
Spectrum, Inc. (TFiS), o impor-
tantd firmd de consultanta in
domeniul sigurantei alimentare si
calitatii din Statele Unite. Este un
profesionist in domeniul indus-
triei alimentare, cu o experienta
de peste 25 de ani. Articolul a
fost publicat in 1998 (sic!) pe
site-ul www.foodonline.com  si
descrie informatia de baza
necesara unui novice, precum gi
rezultate din experienta proprie
in urma activitétii sale de 25 de
ani.

Ce este HACCP?

HACCP - Hazard Analysis
Critical Control Point, in
romaneste “analiza hazardului
in punctele critice de control”
este un ansamblu de masuri
sistematice pentru Tntocmirea
unui plan si utilizarea acestuia
pentru controlul factorilor de risc
pentru siguranta alimentara fin
cadrul unui proces tehnologic.
Conceptul HACCP sprijina pro-
ducatorii, procesatorii, distri-
buitorii, comerciantii, agentii din
alimentatia publica Th scopul lor
comun de a furniza consumato-

rilor hrana sigurd - hrana ce nu
cauzeaza boli si probleme aces-
tora cand este folosita conform
scopului pentru care a fost desti-
nata.

Un plan HACCP adecvat cu-
prinde descrierea procesului teh-
nologic, descrierea si modul de
operare a echipamentelor,
retetele de fabricatie de baza si
orice modificare adusa procesu-
lui tehnologic sau introducerea
unui ingredient nou sau diferit Tn
retetele de baza. HACCP poate fi
aplicata pe toatd Ilungimea
lantului alimentar, de la produca-
torul agricol pana la consuma-
torul final, asa-numitul concept
“de la ferma la furculita”.

In limbaj popular se poate
spune ca HACCP este o abor-
dare de bun simt a sigurantei ali-
mentare  care minimizeaza
riscurile, dar nu le reduce la zero.
Deseori HACCP a creat confuzie
si asta In special deoarece
sistemul a fost complicat peste
masura. Daca sunteti managerul
unei companii care produce,
prepara, vinde sau distribuie ali-
mente 1intr-o maniera sigura,
probabil ca deja aplicati o serie
din elementele stabilite de HAC-
CP. Mai mult ca sigur ca nu faceti
asta conform celor sapte principii
HACCP, sau nu ati fost intimidati
de aceasta denumire pom-
poasa. Dar HACCP este acum
lege pentru procesatorii din in-
dustria carnii, pestelui si fructelor
de mare; exista o propunere pen-
tru industria sucurilor si a fost
definita pentru unitatile de distri-
butie, vanzare cu amanuntul gi
alimentatie publica.

Grupul care a avut o contri-
butie majora in definirea HACCP
in Statele Unite a fost Comitetul
Consultativ National privind Cri-
teriile Microbiologice ale Alimen-
telor (NACMCF). Pe 14 august
1997 au dat publicitatii un docu-
ment Tn care sunt cuprinse reco-
mandarile lor, intitulat “Principiile
HACCP si modalitdti de aplica-
re”’. Pe plan international, Comi-
sia Codex Alimentarius descrie
HACCP 1n “Principii generale de
igiena alimentara”, text elaborat
in 1969, revizuit in 1997 si amen-
dat in 1999. In principiu cele
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doua documente descriu ace-
leasi activitati.

La ce foloseste HACCP?

HACCP este un proces
sistematic in doua parti folosit
pentru:

1. Evaluarea riscurilor, luédnd in
considerare factorii care contri-
buie la cea mai mai mare parte a
situatiilor de criza si tehnici de
evaluare a riscului pentru identifi-
carea gi stabilirea prioritatii
riscurilor posibile.

2. ldentificarea si stabilirea
masurilor si metodelor de control
pentru reducerea, prevenirea
sau eliminarea riscurilor de sigu-
ranta alimentara.

HACCP este preventiva si nu
reactiva. Scopul sau este de a
preveni riscurile in cel mai timpu-
riu moment posibil in lantul de
producere a alimentelor. Cand
este bine aplicat, sistemul poate
fi utilizat pentru controlul oricarui
punct din sistemul alimentar care
poate contribui la obtinerea unui
produs final cu un risc potential.
HACCP trebuie utilizat impreuna
cu alte programe de protectie a
alimentelor, ca de exemplu: bune
practici de procesare, bune prac-
tici de productie agricola, proce-
duri de operare standard si
norme obligatorii (igiena, proiec-
tarea utilajelor si a spatiilor de
productie, controlul alergenilor,
intretinerea preventiva a utilaje-
lor, instruirea angajatilor, igiena
personalda a acestora, comba-
terea daunatorilor, selectia si
aprobarea furnizorilor, urmarirea
produsului pe flux, returnarea
produselor, managementul

situatiilor de criza® etc.).

Pentru a aplica HACCP o
companie trebuie sa-si dezvolte
o alta viziune asupra modului de
operare. Pentru multi, HACCP
inseamna o schimbare in gan-
dire de la preocuparea privind
procedurile de asigurare a igie-
nei si inspectia produselor finite,
la prevenirea aparitiei riscurilor
pentru siguranta alimentara si
controlul  proceselor. HACCP

1. Toate aceste norme sunt obligatorii in
SUA pentru functionarea unei unitati de
productie, distributie sau vanzare a
produselor alimentare.



De 5 ani de zile ANAMOB NEWS vi tine la curent cu tot ce este nou !

inseamna un angajament total al
conducerii  pentru  siguranta
alimentara si educarea si instru-
irea angajatilor din subordine.
Tnt,elegerea motivelor pentru apli-
carea unei proceduri devine
parte integrantd a unui program
HACCP eficient.

Istoric

Originea conceptului HACCP
se afla Tn activitatea derulata in
anii ‘60 pentru stabilirea riscului
de Salmonella Tn alimente.
Aceasta activitate a fost realizata
de Administratia Nationald pen-
tru Aeronautica si Spatiu (NASA)
si Laboratorul Militar Natick al ar-
matei americane. Asa cum este
cunoscut astazi, conceptul de
HACCP a luat nastere in 1971 la
Conferinta Nationald pentru Pro-
tectia Alimentelor, la care con-
ceptul de evaluare a riscului a
fost combinat cu cel de control in
punctele critice. Pillsbury a fost
prima companie din Statele Unite
care a folosit HACCP pentru fa-
bricarea alimentelor destinate
programului spatial american. Dr.
Howard Bauman si apoi Pillsbury
au contribuit la implementarea si
utilizarea cu succes a HACCP
pentru siguranta alimentelor des-
tinate utilizarii Tn spatiu.

Asa cum este definit de NAC-
MCF si CODEX, HACCP are 5
etape preliminare si sapte prin-
cipii.

Etapele preliminare care
conduc la intocmirea

planului HACCP

1. Formarea echipei HACCP.

Echipa HACCP este extrem de
importanta  pentru  succesul
sistemului HACCP. Chiar daca
un specialist cu experienta poate
s& analizeze elementele de
hazard si sa implementeze
planul HACCP, o serie de
elemente importante pot fi gresit
abordate daca nu se foloseste
lucrul in echipa.

Sarcina echipei este de a in-
tocmi un plan HACCP detaliat pe
fiecare etapa. Incepand cu
etapele preliminare si continuand
cu toate cele sapte principii,
echipa HACCP dezvolta, scrie,
verifica si implementeaza
sistemul HACCP. Daca este ne-

cesar, echipa HACCP apeleaza
la ajutorul expertilor gi cercetato-
rilor pentru rezolvarea unor pro-
bleme care le depasesc compe-
tentele. In final, deoarece modul
de operare intr-o fabrica,
sistemul de distributie si sistemul
de vanzare cu amanuntul se mai
schimba, echipa HACCP trebuie
sa realizeze controale periodice,
iar concluziile acestora se folo-
sesc pentru modificarea planului
HACCP si actualizarea sa per-
manenta.

2. Descrierea sortimentelor
de produse si modul lor de
distribuire. Planul HACCP
trebuie sa cuprinda o descriere
completd a produselor realizate
intr-o unitate de productie si
metoda de distributie (produse
congelate, proaspete, transport
obisnuit, la temperaturi scazute
etc.).

Descrierea sortimentelor de
produse trebuie sa includa des-
crierea materiilor prime, retetelor
de fabricatie, modalitatea de pre-
lungire a termenului de garantie,
pastrare a prospetimii, ambala-
jele folosite etc. Descrierea me-
todei de distributie cuprinde tipul
de transport si orice alte ele-
mente folosite pentru pastrarea
integritatii si sigurantei produsu-
[ui.

3. Identificarea utilizarii finale
a produsului si a consumato-
rilor pentru acesta. Utilizarea
finala este utilizarea preconizata
de catre consumatorul tinta.
Planul HACCP trebuie sa
cuprinda modul in care va fi
utilizat produsul, cum trebuie sa
arate dupa preparare (daca este
necesara Tinainte de utilizare),
modul de preparare, care sunt
cerintele de servire (numar de
portii) etc. De asemenea, planul
HACCP trebuie sa identifice
consumatorul tintd, sa indice
daca acesta este cumparator
obisnuit (mediu) in magazinele
alimentare, sau o unitate de
alimentatie publica, sau daca
consumatorul  respectiv  are
necesitati  speciale, ca de
exemplu copiii si persoanele de
varsta a treia.

4. Realizarea diagramei de
flux. Trebuie sa ofere o
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descriere simpla si clara a
operatiilor tehnologice. Trebuie
sa includa toate operatiile posibil
de realizat in unitatea productiva
respectivd, inclusiv operatiile
optionale, cum ar fi de exemplu
reambalarea. Daca este
necesar se adauga si operatiile
tehnologice realizate Thainte sau
dupa procesul tehnologic 1in
afara unitadti de productie.
Diagrama de flux trebuie sa fie
cat mai completa, astfel incat cei
care nu sunt familiarizati cu
procesul tehnologic sa-I poata
urmari pe baza acesteia. Echipa
HACCP va folosi diagrama de
flux pentru a Tintocmi restul
planului HACCP.

5. Verificarea diagramei de
flux. Dupa intocmirea diagramei
de flux, echipa HACCP trebuie
sa faca turul unitatii de productie
cu diagrama Tn mana, pentru a
verifica exactitatea si daca
aceasta este completd. De
asemenea, toti cei care cunosc
fluxul tehnologic trebuie sa o
verifice si sa faca completari,
daca este este cazul.

In momentul in care aceste
etape preliminare sunt finalizate,
echipa HACCP este pregatita sa
faca analiza hazardelor, care
este primul din cele sapte prin-
cipii HACCP.

Scop si principii HACCP

NACMCF defineste HACCP
ca fiind o abordare sistematica
folosita in industria alimentara
pentru asigurarea sigurantei ali-
mentare. Sistemele HACCP tre-
buiesc dezvoltate de producatori,
procesatori, operatori, comer-
cianti si distribuitori individuali Tn
functie de cerintele specifice ale
unitatii proprii de productie, pro-
cesare, ambalare, distributie si
comercializare. In timp ce prin-
cipiile HACCP se pot aplica pen-
tru toate riscurile asociate cu pro-
ductia si fabricarea alimentelor,
recomandarile  NACMCF arata
ca HACCP nu trebuie folosita Tn
alte scopuri decat asigurarea si-
gurantei alimentare.

1. Scop. HACCP este o]
abordare sistematica a sigurantei
alimentare, constand in sapte
principii.
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2. Principii.

a) Realizarea analizei riscurilor.
Pentru aceasta se intocmeste o
listd a operatiilor in care apar
elemente de hazard si se descriu
metodele preventive care trebu-
iesc aplicate.

b) Identificarea punctelor critice
de control in cadrul procesului
tehnologic.

c) Stabilirea limitelor critice pen-
tru masurile preventive asociate
cu fiecare punct critic identificat.

d) Stabilirea cerintelor de moni-
torizare a punctelor critice de
control. Stabilirea procedurilor
pentru utilizarea rezultatelor
monitorizarii Tn scopul ajustarii
procesului tehnologic Si
pastrarea  controlului asupra
acestuia.

e) Stabilirea actiunilor corective
ce trebuiesc aplicate cand moni-
torizarea semnaleazd o deviatie
de la limita critica stabilita.

f) Stabilirea procedurilor pentru
verificarea functionarii corecte a
sistemului HACCP .

g) Stabilirea modului de inregis-
trare si pastrare a informatiilor ce
stau la baza sistemului HACCP.

(Continuarea Tn numarul
urmator)
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Noile reguli pentru

asigurarea trasabilitatii
maresc incidenta
litigiilor?

Deoarece in curand in UE vor in-
tra in vigoare noile norme legate de
trasabilitate, avocatul european in
domeniul industriei alimentare Ray-
mond O’Rourke a examinat noua
legislatie si impactul pe care il va
avea aceasta asupra industriei euro-
pene. O'Rourke a afirmat ca noile
norme pot determina cresterea
numarului de litigii impotriva comer-
ciantilor si companiilor din industria
alimentara.

Companiile si comerciantii trebu-
ie sa cunoasca noile reguli privind
trasabilitatea cuprinse in Directiva
UE 178/2002 - aparuta ca urmare a
crizelor recente din Europa (dioxina
si encefalopatia spongiforma bovina)
- pentru alimentele la care se aplica
principiile generale si cerintele legilor
europene, a avertizat O’Rourke.

De la 1 ianuarie 2005 aceste re-
guli de trasabilitate se vor aplica in
toate tarile Uniunii Europene si tra-
sabilitatea alimentelor si materiilor
prime folosite trebuie sa se faca,
conform noilor reglementari, in toate
etapele procesului de productie
agricola, procesare si distributie n
lantul alimentar - conform principiului
“de la ferma la furculita”.

intr-o lucrare recentd O’Rourke
arata ca nu exista nici o derogare de
la aceste obligatii de trasabilitate
pentru anumite sectoare individuale
cum ar IMM-urile sau micii produca-
tori locali.

Conform noilor legi europene cei
care lucreaza in sectorul agro-ali-
mentar trebuie sa poata identifica de
unde au obtinut un ingredient sau
aliment si cui furnizeaza un ingredi-
ent sau aliment, sau in putine cu-
vinte sa aplice tehnica “un pas
fnainte si un pas inapoi”.

Dar tocmai aici apare problema.
Conform avocatului citat, noile reguli
de trasabilitate au potentialul de a
creste numarul litigiilor Tmpotriva
comerciantilor si companiilor din in-
dustria alimentara, mai ales in Irlan-
da, care este cunoscuta ca o tara cu
incidentd mare a litigiilor gi recla-
matiilor privind siguranta alimentelor.

El a aratat ca este o neintelegere
in cadrul sectorului agroindustrial
irfandez conform careia orice docu-
mente de trasabilitate vor fi conside-
rate “secrete de afaceri” de catre tri-
bunalele irlandeze. Ca urmare nu
vor fi puse la dispozitia clientilor care
fac plangeri la tribunal.

Articolele publicate in ANAMOB NEWS pot fi preluate cu conditia precizirii sursei. Vi multumim

Deci in cazul unei plangeri nu
este posibil sa se afle detaliile unui
raport de inspectie efectuata la o
companie producatoare din indus-
tria alimentara, comerciant, hotel sau
restaurant. Situatia este identica
pentru cazul documentatiei de tra-
sabilitate, care va fi pusa la dis-
pozitia consumatorilor numai daca
sunt satisfacute cele trei cerinte pen-
tru ca un document sa fie folosit in
justitia irlandeza: relevanta, necesi-
tate si onestitate.

O’'Rourke a aratat ca prin extin-
derea Directivei Responsabilitatii
Produsului pentru a acoperi intregul
lant alimentar “de la fermé la furcu-
litd” mai mult ca sigur ca va apare o
avalansa de reclamatii Tmpotriva
comerciantilor de alimente si compa-
niilor conform acestei noi legislatii.

"Conform acestei directive nu
exista nici o posibilitate de utilizare a
apararii pe baza investigatiilor si
cade in sarcina partii vatamate sa
dovedeasca deteriorarea starii de
sanatate produsa de aliment” a ex-
plicat acesta.

Avocatul mai avertizeaza ca pe
baza acestui sistem avansat de tra-
sabilitate, care acum devine obliga-
toriu, reclamatia unui client are avan-
tajul suplimentar ca poate obtine su-
ficiente probe pentru a genera un
caz Tmpotriva unei companii din in-
dustria alimentarad sau comerciant,
care poate incerca sa transfere res-
ponsabilitatea in spatele sau, de-a
lungul lantului alimentar, pana la ulti-
ma veriga care este fermierul.

Consumatorii informati cer din ce
in ce mai mult realizarea trasabilitatii
alimentelor. Prin aparitia acestor noi
obligatii privind trasabilitatea alimen-
telor care vor intra in vigoare in ia-
nuarie 2005, fiecare companie si
comerciant din sectorul alimentar va
trebui sa se asigure ca intruneste
aceste noi conditi de siguranta
alimentara.

O’'Rourke noteaza ca “este im-
portant de amintit ca un sistem adec-
vat de trasabilitate a alimentelor va
reduce expunerile la risc permitand
companiilor gi comerciantilor din in-
dustria alimentara sa identifice,
izoleze si sa corecteze rapid si efi-
cient o problemd de siguranta
alimentara, astfel incat sanatatea
consumatorilor sa fie mai bine prote-
jata, iar declinul economic datorat
oricarui potential litigiu s& fie minimi-
zat.”



