publicatie bilunara a Asociatiei Nationale a Industriilor de Morarit si Panificatie din Romania
— 15 mai 2004 — 8 pagini — distribuit gratuit membrilor ANAMOB

din cuprins:

® Oferte ® Serial Q ® Comunicat MAPDR

® OMG ® Noutati ® Legislatie

De 10 ani,
TMmpreuna
Stimati membrii ANAMOB,

Ne face o deosebita placere
sa va invitam la sarbatorirea im-
plinirii @ 10 ani de activitate a
asociatiei noastre.

Adunarea Generala festiva va
avea loc in dimineata zilei de 19
iunie (sdmbata), la Hotel Ciucas
din Poiana Brasov. Seara vom
avea placerea sa sarbatorim
cum se cuvine aceasta aniversa-
re, in restaurantul hotelului Ciu-
cas (muzica, antren si voie
buna... sa mai uitam de neca-
zuri).

Taxa de participare este de
35 euro/membru ANAMOB (in-
clude cina festiva de sdmbata,
materiale promotionale) si 20 eu-
ro/membru de familie (include
cina festiva de sambata) si se
achitd in contul nostru bancar
2511.1-153.1/ROL deschis Ia
BCR Suc. Stefan cel Mare Bu-
curesti. In cazul in care doriti fac-
turd, va rugam sa ne contactati.

Cazare (17-20 iunie 2004): va
rugdm sa analizati optiunile
prezentate si sa faceti rezervarile
direct la hotel, conform
preferintelor dvs.

® Optiunea 1. Hotel Ciucas, **,

26 euro / zi, dubla, cu mic dejun
inclus (110 camere disponibile)

® Optiunea 2. Hotel Alpin, ***,
34 euro/zi, dubla, cu mic dejun
inclus. (50 camere disponibile)

Rezervarile pentru hotel se
fac la fax 0268-262-236, cu pre-
cizarea hotelului ales, a perioa-
dei de cazare si a numarului de
camere. Telefonic, puteti contac-
ta pe dna. Doina Rosculet sau
dna lldico Laszlo, la tel
0268-262-181 (agentia de tu-
rism)

Dat fiind ca locurile sunt limi-
tate, va rugam sa efectuati de ur-
genta rezervarile la hotel.

Va dorim o zi buna si
asteptam sa ne revedem!

Echipa ANAMOB

COMUNICAT

MAPDR

Situatia lucrarilor agricole
la data de 10 mai 2004

Conform datelor centralizate
de centrul de calcul al Agetiei
Nationale de Consultanta Agri-
cola din cadrul Ministerului Agri-
culturii, Padurilor si Dezvoltarii
Rurale, au fost insamantate cu
culturi de primavara 5.909.494
hectare, dintr-un program de
6.363.000 hectare propus pen-
tru anul 2004, ceea ce reprezinta
un procent de 93%.

Astfel, pana la data de 10 mai
2004, s-au Tnsaméantat 191.935
hectare cu legume de camp si
solarii. Mazarea boabe s-a in-
samantat pe o suprafata de
19.739 hectare, iar ovazul a fost
cultivat pe 244.891 hectare,
realizadndu-se astfel, un procent
de 98% din ceea ce este progra-
mat pentru anul 2004.

De asemenea, programul in-
samantarilor cu grau de prima-
vara a depasit cantitatea stabilita
initial, Tn prezent fiind in-
samantate 6.882 hectare, iar
programul prevede 4.176 hecta-
re.

ANAMOB

Pana la 10 mai s-au in-

samantat 17.982 hectare cu
mustar alimentar, iar cu sfecla de
zahar, 18.642 hectare, din pro-
gramul de 80.000 hectare.

In ceea ce priveste cultura
cartofului, s-au cultivat 11.668
hectare cu cartof timpuriu,
depasindu-se programul preva-
zut cu 467 hectare. De aseme-
nea, programul stabilit pentru
cartoful de vara a fost indeplinit
in totalitate, fiind cultivate 21.281
hectare, iar cu cartof de toamna
s-au cultivat 253.076 hectare,
realizdndu-se si in acest caz cota
stabilita.

Cu plante medicinale si aro-
matice s-au insaméatat 7.909
hectare din 13.094 hectare pro-
puse, iar cu floarea soarelui s-au
cultivat 1.002.835 hectare, din
totalul de 1.091.854 hectare. Su-
prafata insdmantaté cu soia este
de 98.944 hectare, iar cu porumb
si sorg s-au cultivat 3.176.153
hectare.

in privinta suprafetei in-
samantate cu canepa pentru fi-
bra, aceasta este de 1.274 hec-
tare, iar cu pepeni galbeni si pe-
peni verzi s-au cultivat 41.020
hectare din totalul propus de
43.260 hectare.

Cu fasole boabe s-au in-
samantat 24.139 hectare, cu tu-
tun 4.005 hectare, iar cu plante
tehnice, 495.732 hectare, din to-
talul stabilit de 493.000 hectare.

Situatia centralizatoare din
data de 10 mai 2004 prezinta un
program realizat cu grau si se-
cara erbicidate pe o suprafata de
1.607.794 hectare, iar cu orz de
toamna erbicidat pe o suprafata
de 154.447 hectare.
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Utilizarea germenilor de gréu
in industria de panificatie (l)

Prof. univ. dr. ing. ec M. Leonte

Germenii de grau au un
continut ridicat de proteine, vita-
mine, substante minerale si acizi
grasi esentiali. Dintre vitamine, in
proportie ridicatd, in germenele
de grau, se gaseste vitamina E,
care este consideratd in prezent
ca cel mai eficient antioxidant.
Este cunoscut faptul ca antioxi-
dantii au rolul de a proteja orga-
nismul de radicalii liberi, care
apar in mod firesc in urma meta-
bolismului si care determina
cresterea riscului aparitiei cance-
rului si a bolilor cardiovasculare.
Tehnologiile moderne de
macinare permit separarea a cir-
ca 1% germeni de grau, germeni
care n ultimii ani au inceput sa fie
valorificati in panificatie.

Datoritéd continutului ridicat de
acizi grasi si a posibilitati de
rancezire rapida, germenii de
grau au fost folositi la Tnceput pe
scara restrdnsa, pentru im-
bunatatirea valorii nutritive a péi-
nii negre.

Tratarea germenilor de gréau
cu abur si putina sare, a permis
prelugirea duratei de pastrare si
in felul acesta au aparut conditiile
de folosire a germenilor de grau
la fabricarea painii in proportie de
circa 12,5% fata de faina. Painea
astfel obtinuta a fost denumita
HOVIS, din cuvintele de limba la-
tina Hominis Vis - puterea omului.
De la acest prim produs in care
s-au folosit germeni de grau si
pana astédzi a existat o evolutie
permanenta, un interes crescut
de folosire a germenilor la un nu-
mar cat mai mare de produse
cum ar fi cerealele pentru micul
dejun, biscuitii obignuiti, biscuitii
de tip crackers etc. In principal
germenii de grau se folosesc in
produsele de panificatie, pentru
cresterea valorii nutritive si pentru
imbunétatirea aromei produsului
finit.

in prezent, germenii de grau
se prelucreaza in doua moduri:

B pentru obtinerea uleiului de
germeni, bogat in tocoferoli
(vitamina E) si care se fo-
loseste ulterior pentru

obtinerea alimentelor-medi-

cament;

B pentru obtinerea germenilor
de grau stabilizati, care au o
duratd mai mare de pastrare,
comparativ cu germenii de
grau cruzi, obtinuti in moara.

Uleiul din germeni de grau

Germenii de grau au un
continut ridicat de tocoferoli (vi-
tamina E) si alte vitamine si din
acest motiv, prezinta interes deo-
sebit pentru industria farmaceu-
tica si industria alimentara. Uleiul
de germeni de grau, obtinut prin
extractie este un produs solicitat
in industria farmaceutica si cea
alimentara. Germenii de grau de-
gresati sunt utilizati ca ingredient
in industria de panificatie. Uleiul
din germenii de grau are un
continut foarte mare de tocoferoli,
care se gasesc in formele alfa,
beta, gama etc. Alfa-tocoferolul,
forma cea mai activa a vitaminei
E, se gaseste in proportia cea
mai mare, circa 0,12%, ceea ce
reprezinta 54%, din continutul to-
tal de tocoferoli din uleiul de ger-
meni de grau.

Pe langa tocoferoli, uleiul de
germeni de grau, mai contine i
tocotrienoli care sunt compusi
chimici de structura asemana-
toare tocoferolilor precum si acid
fenolic. Acesti compusi au un ca-
racter antioxidant natural eficient,
avand efect de neutralizare a ra-
dicalilor liberi din organism.

Germeni de grau stabilizati

Datoritd continutului ridicat de
uleiuri nesaturate, care constituie
un mediu deosebit de prielnic
pentru reactiile oxidative si enzi-
matice, germenii de grau ca
atare, obtinuti la macinare, au o
durata de pastrare de céateva zile.
Din procesele oxidative si enzi-
matice rezulta o serie de produse
secundare care confera germe-
nilor de grau, gustul si mirosul de
réanced.

Procesele naturale de
hidroliza enzimatica si oxidare
autolitica a lipidelor au ca rezultat
réancezirea germenilor.

Acest proces poate fi prevenit
prin denaturarea enzimelor care il
declanseaza prin tratament ter-
mic prin variatia pH-ului sau prin
impiedicarea contaminarii, cu
surse de asemenea enzime. En-
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zimele lipaze si lipoxidaze sunt
responsabile de hidroliza lipidelor
din germenii de grau.

Procesul poate fi influentat si
de unele enzime proteolitice.

Metoda industriala de inacti-
vare a enzimelor din germeni de
grau, consta in tratamentul termic
care poate fi tratament umed
cand are loc inactivarea totala a
enzimelor sau tratament uscat,
respectiv prajirea cand activita-
tea lipazica se elimina intr-o anu-
mita masura. Inactivarea enzime-
lor din germenii de gréu, prin
tratament termic, nu elimina com-
plet, pericolul rancezirii, proces
care continua insa cu viteza mult
mai mica functie de o serie de
factori cum ar fi tipul de lipide,
umiditatea, disponibilitatea oxi-
genului, temperatura.

Compozitia chimica a ger-
menilor de grau

Comparativ cu celelalte parti
anatomice ale bobului, germenii
de grau au o valoare nutritiva mai
mare.

Unii factori nutritivi se gasesc
in cantitate mai mare in germeni,
iar unele elemente nutritive mi-
nore se gasesc numai in germeni.

Compozitia chimicd a germe-
nilor de grau, cruzi, proaspeti,
este prezentat in tabelul 1.

Dupa stabilizare, dupa trata-
mentul termic, germenii de grau
au compozitia chimica din tabelul
2, iar compozitia chimica a ger-
menilor degresati este prezen-
tata in tabelul 3.

Analizand datele prezentate
se poate afirma ca umiditatea
germenilor de grau variaza de la
11 la 15% pentru germenii cruzi,
de la 6 la 7% pentru germenii de
grau prelucrati. Cu cat umiditatea
este mai mica, cu atat durata de
pastrare a germenilor de grau
creste. Continutul de proteina din
germenii de grau este de 23 -
25% respectiv de circa 3 ori mai
mare decat cel din endosperm
care este de 8 - 9%. Continutul de
proteina al germenilor este
functie de soiul de grau folosit la
macinare si de gradul de puritate,
de curatire a germenilor, adica de
prezenta resturilor de faina si
tarata.

Datoritd continutului ridicat de
acizi grasi esentiali, comparativ
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cu cel din proteinele din faina si
tarata, proteina din germenii de
grau, desi este o proteina
vegetala, are o valoare nutritiva
comparativa cu proteina animala.
Prin tratarea termicd umeda a
germenilor de grau, se asigura
inactivarea completa a factorilor
antinutritivi, care impiedica utiliza-
rea eficienta a proteinelor in
tractul digestiv in timp ce prin tra-
tarea termica uscata se asigura
inactivarea factorilor nutritivi doar
in proportie de 50%.

Continutul de ulei in germe-
nele de grau, variaza intre 7-14%,
in functie de soiul de grau, de pu-
ritatea germenilor de grau, de
metoda de extractie a uleiului.
Glucidele din germenii de grau
sunt reprezentate de zaharuri,
amidon si fibre. Amidonul din ger-
menii de grau provine numai din
impurificarea cu particule de en-
dosperm. Zaharurile reprezinta
cea mai mare parte a glucidelor
din germenii de grau, dintre care
predomina zaharoza (60%) si rafi-
noza (35%) din glucidele totale
din germeni. Se mai gasesc urme
de glucoza si fructoza, ca urmare
a hidrolizei zaharozei si rafinozei.
Germenii de grau mai contin circa
4% pentozani. Fibrele alimentare
sunt reprezentate de celuloza si
hemiceluloza. Germenii de grau
curati fara particule de tarata,
contin aproximativ 10% fibre ali-
mentare, cat contine de altfel fa-
ina integrala de grau. Germenii
de grau au un continut important
de minerale: K, Zn, Cu, Fe, Se.

O alta componenta principala
a germenilor de grau, o constituie
vitaminele. Germenii de grau,
contin de 7 ori mai multa tiamina
decét faina alba sau integrala de
grau. O portie de 100 g de ger-
meni de grau satisface necesarul
zilnic de tiamina pentru un adult,
respectiv 1,5 mg. Germenii de
grau contin de asemenea, ribofla-
vind, niacina, acid pantotenic si
acid folic. O portie de 100 g ger-
meni de grau asigura aproximativ
trei sferturi din necesarul zilnic de
acid folic, respectiv 0,4 mg. Cele
mai importante vitamine din ger-
menii de grau sunt tocoferolii (vi-
tamina E), care are un eficient rol
antioxidant si care reduc riscul
bolilor cardiovasculare si al can-
cerului.

Compozitia chimica a germenilor de grau neprocesati

Component Valoare Component Valoare
Umiditate, % 14 Total glucide, % 48,5
Proteina, % 23 Valoare energetica, 372
Lipide, % 9,6 Minerale,mg/100g
-saturate, % - -Calciu 100
-Fosfor 420
-mononesaturate, % - -Potasiu 1000
-Magneziu 330
-polinesaturate, % - -Sodiu 3
-Fier 12,4
-Zinc 13,4
-Cupru 0,9
Cenusa, % 4.9 Vitamine, mg/100g
Total fibre, % 22,1 Tiamina 1,8
Riboflavina 0,6
-fibre insolubile, % 17,2 Niacina 14
Vitamina Bg 0,9
-fibre solubile, % 4.9 Vitamina E, Ul 28,9
Compozitia chimica a germenilor stabilizati
Component Valoare Component Valoare
Umiditate, % 7 Total glucide, % 52,6
Proteina, % 25,4 Valoare energetica, 405
Lipide, % 10,5 Minerale,mg/100g
-saturate, % 1,8 -Calciu 100
-Fosfor 420
-mononesaturate,% 2,0 -Potasiu 1000
-Magneziu 330
-polinesaturate, % 6,7 -Sodiu 4
-Fier 12,1
-Zinc 13,2
-Cupru 1,0
Cenusa, % 4.8 Vitamine, mg/100g
Total fibre, % 21,0 Tiamina 1,6
Riboflavina 0,8
-fibre insolubile, % 17,0 Niacina 14,6
Vitamina Bg 0,9
-fibre solubile, % 4.0 Vitamina E, Ul 22,1
Compozitia chimica a germenilor degresati
Component Valoare Component Valoare
Umiditate, % 6 Total glucide, % 59,2
Proteina, % 27,8 Valoare energetica, 357
Lipide, % 1,0 Minerale,mg/100g
-saturate, % - -Calciu 100
-Fosfor 1000
-mononesaturate, % - -Potasiu 1100
-Magneziu 300
-polinesaturate, % - -Sodiu 4
-Fier 10,0
-Zinc 7,0
-Cupru 0,8
Cenusa, % 6,0 Vitamine, mg/100g
Total fibre, % 20,0 Tiamina 2,2
-fibre insolubile, % - Riboflavina 0,6
-fibre solubile,% - Niacina 4.5
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OFERTE

Avem deosebita placere de a
va face cunoscuta oferta noastra
de:

GRAU DE PANIFICATIE DIN
IMPORT IN VRAC cu urmétoarea
specificatie de calitate:

® Masa hectolitrica: min. 78
kg/hl

Umiditate: max.14.5 %
Proteina: min. 11.5 %
Gluten (umed): min. 23 %
Corpuri straine : max 2 %
Alte cereale: max 2 %

Radioactivitate: max 600

Baq/kg cesiu 134 si 137

Cantitatea si calitatea sunt fi-
nale la Tincarcarea in Vva-
goane/camioane in conformitate
cu buletinul de analiza, emis de
SGS Romana / Control Union pe
cheltuiala vanzatorului. Bunurile
trebuie sa fie sanatoase, comer-
ciabile, fara insecte vii si fara
miros strain. Mai mult, graul nu
trebuie s& contina materii straine
cum ar fi: sticla, metal, etc.

Cantitatea: loturi de min. 100
tone metrice +/- 5% la pretul din
contract.

Pretul: Cumparatorul va plati
vanzatorului  echivalentul n lei
a 220 USDf/tona fizica FCA
Constanta — Agigea port si / sau
baza Harsova - pentru marfa fac-
turatd de catre vanzator si platita
de cumparator pana la data de 30
mai 2004. Pretul marfii nu contine
TVA. Plata se face in lei la cursul
BNR din ziua efectuarii platii.

Plata: Cumparatorul va plati
in avans prin ordin de plata 100%
din valoarea marfii (cu TVA) la
prezentarea prin fax a facturii pro-
forma emisa de vanzator inainte
de livrarea marfii.

Livrarea partiala este la
optiunea vanzatorului. Véanza-
torul si cumparatorul trebuie sa
convina de comun acord asupra
programului de livrare.

Receptia calitativa si cantita-
tiva va avea loc la incarcarea Tn
vagoane/camioane, unde in
prezenta sau in lipsa delegatului
cumparatorului, greutatea neta va
fi stabilitd de cantarul CFR si/sau
auto de la expeditie si inscrisa pe
Avizul de expeditie, iar calitatea

este considerata cea din certifica-
tul de calitate emis de SGS
Romania SA/Control Union. Avi-
zul de expeditie atestad cantitatea
net incarcata si livrata.

Prezentele oferte sunt valabi-
le Tn limita stocului disponibil si
sunt  facute sub rezerva
modificarii preturilor si a conditiilor
de livrare in functie de fluctuatiile
pietei.

In cazul in care oferta noastra
va intereseaza asteptam coman-
da dumneavoastra ferma la

- fax: 021/210 57 67;

pentru informatii suplimentare
va rugam sa ne contactati la

- telefon: 021/210 57 01
021/210 57 05

- mobil: 0741-353.252.

Cu deosebita stima,

Ofelia Balan

Alfred Toepfer International

Il Societatea noastra, Living
Plastic Industry S.A. din Buzau,
este cel mai mare producator de
pe piata romaneasca de saci de
rafie (polipropilena) pentru ambal-
are faina (la 40kg sau 50 kg).

Calitatea produselor noastre
precum si seriozitarea este at-
estata de certificatul 1ISO 9001:
2000, dar si de cei peste 1000 de
clienti cu care colaboram de mai
bine de 6 ani de existenta pe
piata interna, dar si externa.

Persoana de contact:

Radu Andrei

Tel: 0238/717383;717384;
717385; 717394; 710477

Fax: 0238/711050

LEGISLATIE

® Ordin 233 al ministrului agri-
culturii, padurilor si dezvoltarii ru-
rale pentru aprobarea Normelor
privind atestatele de specificitate
pentru produsele agricole si ali-
mentare [MO 414/10.V.04]

® Ordin 285 al ministrului agri-
culturii, padurilor si dezvoltarii ru-
rale pentru aprobarea Normelor
privind protectia denumirilor de
origine si indicatiilor geografice
ale produselor agricole si pro-
duselor alimentare [MO
414/10.V.04]
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SUA: Cele mai mari exporturi
de grau din ultimii 8 ani

Mai este aproape o luna pana la
incheierea anului comercial agricol
(31 mai) si exporturile de grau ale
SUA sunt deja mai mari decét tota-
lurile anuale anuntate incepand cu
1995-96.

Se stie ca pana la 29.04, SUA a
exportat 30,1 mil. tone de grau,
depasind astfel cu 41% exporturile
realizate anul trecut pana la
aceeasi data (21,3 mil. t), vanzarile
fiind mai mari pentru toate tipurile
de grau

Cantitatile exportate de grau
rosu tare de toamna au fost cu 77%
mai mari fata de aceeasi perioada a
anului 2003. Sunt patru tari care au
achizitionat fiecare peste un milion
de tone de grau rosu tare de toam-
na: 1,84 mil. t. Nigeria, 1,76 mil. t.
Mexic, 1,42 mil. t. Egipt si 1,18 mil.
t. Japonia.

Vanzarile de grau rosu moale
de toamna au fost in acest an co-
mercial cu 35% mai mari fata de
anul trecut. Cele mai mari 3 tari im-
portatoare de grau rosu moale au
fost Mexic cu 887.000 t., Egipt cu
873.000 t. si China cu 615.000 t..

Exporturile de grau rosu tare de
primavara sunt cu 3% mai mari fata
de anul trecut, acest tip de grau fi-
ind exportat in 55 de tari.

Circa 1,5 mil. t. din fiecare tip de
grau enumerat mai sus au fost
transportate catre Europa si Ameri-
ca Latina. Japonia se afla pe primul
loc Tn randul tarilor importatoare de
grdu american, achizitionand 1.34
mil. t., iar vanzarile catre Taiwan
(626.000 t.) si China (582.000 t.)
sunt mai mari fatd de perioada
similara a anului trecut.

Anul acesta Egiptul a achizitio-
nat 1,63 mil. t. de grau alb depasin-
du-se astfel cu 41% cantitatea ex-
portata anul trecut, cantitatea
reprezentand o treime din totalul de
grau alb exportat. Pe locul doi Tn
ceea ce priveste achizitia de gréu
alb se situeaza Japonia (741.000
t.), urmata de Coreea (726.000 t.),
Filipine (722.000 t.) si Yemen
(515.000 t.).

Vanzarile de grau durum au
depasit cifra de 1 milion de tone si
sunt cu 56% mai mari fata de ex-
porturile realizate anul trecut pentru
aceeasi perioada. Anul acesta, cea
mai mare piata pentru graul durum
american a fost italia cu 391.000 t.,
urmata de Algeria cu 288.000 t. si
Venezuela cu 162.000 t.
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B Ridicarea interdictiei acce-
sului pe piatd a produse-
lor modificate genetic in
UE
Ministrii agriculturii din tarile

UE vor decide luni daca sa ridice
interdictia impusa in urma cu 5
ani produselor agricole modifica-
te genetic, cu ocazia regle-
mentarii permisiunii importurilor
unui tip de porumb dulce modifi-
cat genetic.

Permitand firmei elvetiene
Syngenta sa importe porumbul
dulce denumit Bt-11, minigtrii ar
anula pur si simplu moratoriul
privitor la importul si cultivarea
produselor modificate genetic im-
pus de UE in 1999.

Se asteapta ca mai degraba
ministrii  s& trimitd aceasta
problema spinoasa Tnapoi la
Comisia Europeana - bratul
executiv al UE - care sprijina n
mod deschis ridicarea moratoriu-
lui in scopul incurajarii industriei
OMG in Europa.

SUA, care detin in prezent
cea mai mare industrie din do-
meniul biotehnologiilor, conduce
un grup de 12 tari, cautand sa
rastoarne moratoriul UE cu aju-
torul OMC-ului.

Decizia UE asupra porumbu-
lui Bt-11 a fost deja amanata de
cateva ori.

Doar 6 tari - Marea Britanie,
Finlanda, Irlanda, Olanda, Span-
ia si Suedia - au votat Tn favoa-
rea importului porumbului dulce
Bt-11 cu ocazia unei ntalniri din
decembrie a Food Chain and An-
imal Health, un Comitet Perma-
nent al UE.

Belgia, Germania si ltalia s-au
abtinut de la vot, in timp ce Aus-
tria, Danemarca, Franta, Grecia,
Luxemburg si Portugalia au votat
impotriva -- iar ambasadorii au
promis in cadrul unei ntalniri din
aceasta lund de la Bruxelles ca
isi vor mentine aceeasi pozitie si
in viitor.

Ecologistii protesteazad impo-
triva acceptarii pe piata a porum-
bului Bt-11, argumentand ca mai
este cale lunga pana la dove-
direa sigurantei acestui produs

pentru sanatatea omului, Tn timp
ce grupul de presiune al organi-
zatiei Greenpeace a condamnat
ca “opace si demodate” instru-
mentele folosite de European
Food Safety Agency (EFSA)
pentru evaluarea produselor mo-
dificate genetic.

Noile reglementari impuse de
UE cu privire la etichetarea si
trasabilitatea alimentelor modifi-
cate genetic au intrat in vigoare
pe 18 aprilie 2004, introducand
reguli foarte riguroase pentru
protectia consumatorului. Aces-
te noi reglementari ar putea
usura procedura de ridicare a
moratoriului impus la Bruxelles.

Gruparile celor care militeaza
pentru drepturile consumatorilor
precum si gruparile ecologiste au
intdmpinat cu bucurie regle-
mentarile, adoptate oficial in luna
iulie 2003, reguli prin care se im-
pune etichetarea acelor alimen-
te si furaje care contin cel putin
0,9% ingediente provenite din
produse modificate genetic.

Producatorii si cumparatorii
trebuie sa stocheze toate infor-
matiile despre originea, com-
pozitia si lantul de desfacere a
produselor modificate genetic
pentru o perioada de 5 ani,
regula descrisa de Bruxelles ca
find cea mai dura regula din
lume privitoare la alimentele mo-
dificate genetic.

Ecologistii au privit aceste
masuri ca 0 sansa pentru con-
sumatori, pentru ca acestia sa-si
exprime dezacordul si opozitia
lor fata de alimentele modificate
genetic.

Masurile se vor aplica pentru
16 tipuri de produse modificate
genetic, permise in prezent in
spatiul UE si pentru alte 9 pro-
duse modificate genetic care
asteapta sa fie aprobate.

Sustinatorii alimentelor modi-
ficate genetic argumenteaza ca
modifiacrea genelor favorizeaza,
de exemplu, rezistenta la pesti-
cide, fapt care poate duce la o
cresterea mare a productivitatii i
poate diminua foametea de pe
glob.

In acelasi timp, cei care se
opun acetor produse afirma ca
tehnologia este Tmpinsa Tnainte
de marile companii fara o
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intelegere aprofundata a modului
in care plantele modificate gene-
tic ar putea afecta mediul incon-
jurator.

B Monsanto renunta la graul
modificat genetic

Firma Monsanto, prima din
SUA care a realizat produse ce-
realiere modificate genetic este
pe cale de a sista introducerea
primului grdu modificat genetic
din lume, datorita dezaprobarii
publice fatd de riscul posibil al
produselor modificate genetic si
fatd de tacticile agresive practi-
cate pe piata de firma Monsanto.

Decizia companiei a fost luata
dupa lungi discutii purtate cu cli-
entii din industria graului. Dimi-
nuarea suprafetelor cultivate cu
grau de primavara precum Si
dezacordul cultivatorilor Si
cumparatorilor de grau au fost
factori importanti care au condus
la luarea acestei decizii.

Monsanto a cheltuit milioane
de dolari in ultimii 6 ani testédnd
in camp comportarea graului
Roundup Ready, grau modificat
genetic pentru a tolera ierbicidul
Roundup produs tot de Monsan-
to. Pana acum s-au vandut deja
foarte bine porumbul furajer si
soia furajera si se spera sa se
implementeze aceastd tehnolo-
gie de imprimare a rezistentei la
ierbicide si in cultura graului, in-
cepandu-se cu America de Nord.

Insa planurile companiei au
fost naruite de larga opozitie ve-
nita din partea ecologistilor, fer-
mierilor, consumatorilor, precum
si a cumparatorilor de grau de
peste hotare, acestia fiind ingrijo-
rati de aspecte legate de afectar-
ea sanatatii umane si de rezis-
tenta tot mai mare a buruienilor
la ierbicide, dar si de teama ca
aceastd companie sa detina che-
ia controlului total asupra recolte-
lor pe plan mondial.

“‘Monsanto a tinut cont de
doleantele fermierilor, consuma-
torilor si ale opiniei publice. Com-
pania stie acum ca nu poate sa
introduca noi produse fara con-
sultédri si dezbateri sustinute,” a
declarat Ronnie Cummins, direc-
tor al Asociatiei Consumatorilor
de Produse Ecologice din SUA.

Decizia firmei Monsanto de a
renunta la graul modificat genetic
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a venit in mijlocul criticilor puter-
nice din partea Canadei, care in
martie a lansat o ampla cam-
panie anti grau modificat genetic.

Japonia, cel mai mare
cumparator de grau de prima-
vara din SUA, a afirmat ca nu a
dorit sa se supuna riscului de
pierdere a clientilor acceptand
transporturi de grau modifiact ge-
netic, unele companii declarand
ca vor inceta sa mai cumpere
orice grau din SUA daca va fi
aprobata cultivarea graului modi-
ficat genetic, temandu-se ca
acesta s-ar putea amesteca cu
cel conventional.

Cateva grupari din SUA au
incercat si ele sa submineze
proiectul, dintre acestea facand
parte si grupari din Dakota de
Nord, statul cu cea mai mare su-
prafata cultivatd cu grau, si unde
Monsanto planuia sa-si lanseze
graul modificat genetic. . “Cred
cé este o decizie inteleapta,” a
explicat cultivatorul de grau Lou-
is Kuster din Dakota de Nord,
“pietele noastre de peste hotare
ne-au spus de nenumdrate ori ca
nu doresc acest grdu si ¢ vor
cduta surse alternative de apro-
vizionare, fapt care ar insemna
ruinarea pietei noastre de grau.”

La inceputul acestui an gu-
vernul Marii Britanii afirma ca
sfecla de zahar si cea furajera
rezistente la Roundup nu vor fi
aprobate in aceasta tara de tea-
ma de a nu se distruge echilibrul
natural ca urmare a controlului
buruienilor.

Peter Riley, activist in randul
organizatiei Friends of the Earth
afirma ca esecul firmei Monsanto
cu graul modificat genetic a
reprezentat o victorie mondiala a
consumatorilor si fermierilor. “Es-
te o alta lovitura financiara pentru
Monsanto si compania ar trebui
acum séa iasd cumva din aceasta
afacere compromitdtoare odata
pentru totdeauna. Guvernele si
industia biotehnologiilor trebuie
S&a recunoasca acum ca aceasta
tehnologie este una uzata si ca
ar trebui sa se concentreze asu-
pra unei noi tehnologii pentru ce-
reale, una care s& sustind agri-
cultura in mod real.”

Péana la aceasta data Mon-
santo a cheltuit mai putin de 5

milioane de dolari in anul fiscal
2004 si va stopa cercetarile din
domeniul  graului Roundup
Ready in favoarea bumbacului
modificat genetic si a uleiului de
soia, dar a accentuat ca acesta
schimbare nu va modifica previ-
ziunile sale pentru castigurile din
anul fiscal 2004.

B OMG - da sau ba?

Deseori ne gandim daca e
bine sau nu sa facem un anumit
lucru. Pentru ca vrem sa nu
gresim, nu ne plac esecurile si
nici regretele. Dar oare gandim
suficient de mult? Gandim in per-
spectiva? Prudent si inteligent?

Ori de céte ori revine in dis-
cutie problema organismelor mo-
dificate genetic am o strangere
de inima. Oare este bine sa
intervenim noi, ca oameni, in ge-
netica planetelor? Fara a sti care
sunt consecintele pe termen
lung? Suntem chiar atat de dis-
perati incat sa nu ne pese care
sunt riscurile?

Va amintiti motivatia princi-
pala care a stat la baza initierii
cercetarilor legate de organisme-
le modificate genetic: omenirea
nu va putea asigura hrana popu-
latiei in viitorul apropiat. Dar iata
ca tocmai unii care au probleme
cu asigurarea hranei populatiei -
cum ar fi tarile africane - rejecte-
aza acest ajutor.

De curand, 60 de organizatii
non-profit din 15 tari africane au
trimis o scrisoare deschisa catre
World Food Programme (WFP)
si USAID, acuzandu-i ca neaga
dreptul africanilor de a refuza ali-
mentele modificate genetic primi-
te drept ajutor. Este pentru prima
oara cand atat de multe organi-
zatii africane se unesc Tmpotriva
politicii de acordare a ajutoarelor
formate din produse modificate
genetic. Concluzia ce razbate din
acest protest este de genul “mai
bine murim de foame decat sa
mancam alimente modificate ge-
netic’”.

Dupa ce OMG-urile au fost in-
troduse pe piata cu surle si trdm-
bite, fermierii fiind ademeniti cu
productii record si pierderi mini-
me datorate atacurilor de dauna-
tori, iatd ca acum eforturile de
promovare se lovesc de reticenta
cumpdratorilor. Putini doresc sa

ANAMOB NEWS nr.133 pag 6 / 15 mai 2004

cumpere produse modificate ge-
netic. Sau daca le cumpara,
doresc sa stie in ce procent
existd acestea intr-un aliment.
Fermierii sunt dezamagiti: cine le
va cumpara acum productiile
record? Africanii nu le vor nici pe
degeaba...

Nu ma surprinde deci anuntul
facut de firma Monsanto de a-si
intrerupe cercetarile legate de
graul modificat genetic, in favoa-
rea continuarii cercetarilor gene-
tice la porumb, bumbac si oleagi-
noase. Concurenta pe piata
graului este extrem de acerba si
Statele Unite nu-si permit sa mai
piarda ceva din piata de desfa-
cere din cauza promovarii graului
modificat genetic, optiune care
contravine preferintelor cumpa-
ratorilor din lumea larga.

Daca la oleaginoase, porumb
si bumbac, mai treacé mearga cu
modificarea genetica, atunci
cand vine vorba de grau, po-
tentialii clienti sunt refractari.

Chiar si fara graul modificat
genetic, pericolul ramane insa:
culturile modificate genetic - indi-
ferent de planta - infesteaza cul-
turile organice si duc la crearea
unor daunatori, culmea ironiei, gi
mai rezistenti la pesticide, iar
plantele organice sunt si ele su-
puse unor modificari genetice,
vrand-nevrand. Sarim, cum zice
romanul, din lac in put.

In plus, nu se cunosc inca
efectele consumului de organis-
me modificate genetic asupra
omului. Pentru a sti cu exactitate
acest lucru e nevoie de mult,
mult timp, iar cu genetica nu-i de
joaca!

Cred ca este cazul sa cautam
alte solutii. Ele exista - probabil
ca nu sunt atat de profitabile pe
cat si-ar dori unii - dar in cele din
urma nu profitul conteaza Tin
aceasta problema ci evolutia n
ansamblu a rasei umane. Con-
teaza mostenirea pe care o
lasam copiilor nostri. Sa-i lasam
sa creasca intr-un mediu sana-
tos, cu produse cat mai naturale
pentru ca ei, copiii nostri, si mai
departe copiii lor, sa fie sanatosi
- la trup si la minte. Ds@4n4MOB
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Dublarea continutului de

proteine si ulei din porumb

Cercetatori din cadrul Univer-
sitatii din California - Riverside au
dezvoltat o tehnologie prin care se
dubleaza continutul de proteine si
ulei din boabele de porumb, con-
comitent cu o reducere a continutu-
lui de carbohidrati.

Revista The Plant Journal a
publicat rezultatele obtinute de
echipa condusa de biochimistul
Daniel R. Gallie.

Ca parte a ceretarii, echipa a in-
trodus o gena care a creat posibili-
tatea producerii de citochinina in
procesul de dezvoltare a florilor.
Citochinina este un hormon care
joaca un rol major in prevenirea
mortii florilor . Florile din spicul de
porumb cresc in perechi, dar se
poate intdmpla ca Tnainte de pole-
nizare sa se piarda cate o floare din
fiecare pereche.

Cercetatorii s-au gandit ca cito-
chinina ar putea salva florile care
se pierd din spicul de porumb.

“Pe langé faptul cad se poate
impiedica pierderea floriilor s-a ob-
servat si ca perechile de flori au
fuzionat intr-o singurd saméanta de
dimensiuni normale care contine
doi germeni si un endosperm mai
mic," a afirmat Gallie. "Deoarece
germenele este cel care confine
cea mai mare parte din continutul
fotal de proteine si ulei, prezenta
celor doi germeni produce o du-
blare a continutului acestor sub-
stante in boabele de porumb. Re-
ducerea dimensiunilor endosper-
mului, parte a bobului care contine
cea mai mare cantitate de carbo-
hidrati, inseamna o crestere con-
siderabild a valorii nutritive a
porumbului’.

USDA, National Science Foun-
dation si California Agricultural Ex-
periment Station au alocat timp de
sapte ani fonduri pentru desfasura-
rea cercetarior din acest domeniu.

"Descoperirile noastre sunt im-
portante in procesul de transfor-
mare a florilor in porumb sub as-
pectul ca nivelul de citochinina
poate determina daca si cand se
poate produce pierderea florilor gi
aceste cunostinte pot fi utilizate
pentru modificarea cerealelor in
sensul de imbunététire a valorii nu-
tritive si economice," a mai afirmat
Gallie . "Astfel de imbunéatétiri ar
putea fi foarte importante in special

pentru cei pentru care cerealele
reprezintd principala sursa de
obtinerea a necesarului zilnic de
proteine, acestia fiind in special lo-
cuitorii tarilor din lumea a treia.”

Intoducerea produselor fara
gluten in supermarketurile
din Elvetia

Migros, cel mai mare lant de su-
permarketuri din Elvetia, a lansat o
gama de produse fara gluten desti-
nate Tn special persoanelor care
sufera de intoleranta la gluten, fiind
prima oara cand grupul a aprovi-
zionat magazinele sale cu produse
pentru cei suferinzi de aceasta
boala digestiva.

Cei care prezinta aceasta boala
nu pot tolera glutenul, proteina din
grau, orz si secara, necunoscan-
du-se pé&na acum un tratament
medical. n cazul acestor persoane,
glutenul poate afecta intestinul
subtire impiedicand o buna ab-
sorbtie a nutrientilor din alimente.

Produsele fara gluten au de-
venit disponibile pe piata din Elvetia
de ceva timp, dar numai prin acele
centre de vanzare cu amanuntul
strict specializate. Decizia celui mai
mare grup de supermarketuri din
Elvetia de a incepe aprovizionarea
cu astfel de produse reflecta
constientizarea intr-un grad mult
mai mare a problemei respective.

‘Estimam c& in Elvetia exista
circa 36.000 de persoane care
suferd de intoleranta la gluten sau
de simptome similare si circa 6000
de persoane care care au fost sfa-
tuite sd consume produse fara glu-
ten,” a declarat Monika Weibel,
purtator de cuvant al grupului Mi-
gros.

“Aprovizionand magazinele
noastre cu astfel de produse, ofe-
rim clintilor nostri care sufera de in-
tolerantd la gluten un serviciu in
plus - acestia putédnd sé& achizition-
eze produsele fara gluten in acelasi
timp cu restul produselor, fard a mai
fi nevoiti s& meargéd la magazinele
specializate,” a mai declarat doam-
na Weibwil.

Grupul de magazine este
bine-cunoscut in Elvetia pentru pro-
dusele ce poarta eticheta proprie
grupului, si care reprezinta 90% din
vanzari. Cu toate acestea gama de
produse fara gluten nu se va co-
mercializa sub marca Migros. In
schimb, grupul va achizitiona gama
de produse realizate de Nutricia si
vandute sub marca Glutafin.
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“Dorim s& oferim clientilor nogtri
acest serviciu, desi niciodatd nu va
deveni o sursa importanta de veni-
turi pentru noi. A fost mult mai sim-
plu pentru noi si mult mai economic
sa folosim o marca deja existenta
decét sa incercam s& credm gama
de produse fara gluten sub marca
Migros,” a declarat Weibel.

Migros are deja in vanzare zece
produse dintre care putem enu-
mera biscuiti, paste fainoase,
crackers, prajituri si faina, iar pe
timpul verii vor mai fi lansate si alte
produse, in special paine si pro-
duse de patiserie cum ar fi baghete,
ciabata, croisante si aluat pentru
pizza. Daca va exista o cerere
sustinuta, pe aceasta listd se vor
mai adauga si alte produse.

Fiecare produs are inscriptionat
acelasi logo - un spic de grau taiat -
fiind astfel usor de identificat de
persoanele interesate.

Controlul insectelor in
depozitele de cereale

Kline & Company a publicat un
studiu de piatd care exmineaza
tratamentele chimice si non chimice
aplicate in depozitele de cereale
pentru controlul insectelor.

Studiul, intitulat The U.S. Market
For Stored Grain Insecticides 2004,
prevede estimari ale cantitatilor,
formelor si valorilor produselor chi-
mice utilizate pentru porumb, grau
soia si orez.

Metodele non chimice aplicate
pentru controlul insectelor au jucat
un rol din ce in ce mai important in
ultimii 10 ani. Tnsd cu un arsenal
limitat de produse chimice si sub-
stante fumigene disponibile in pre-
zent pe piata, combaterea reald
sau rezistenta la insecticide a de-
venit un real motiv de ingrijorare
pentru companiile care depoziteaza
cereale cat si pentru entomologii
care le sfatuiesc.

"Deoarece companiile care de-
poziteazd cereale au dat o atentie
foarte mare produselor non chimice
foarte accesibile, piafa insecticide-
lor pentru cerealele depozitate a ra-
mas la acelasi nivel, iar companiile
pentru protectia recoltelor nu au
alocat suficiente resurse financiare
pentru crearea unor noi produse
destinate acestui sector," a afirmat
Mancer Cyr, asociat la Kline &
Company's Agribusiness Practice.
"Lipsa unei alternative disponibile
ar putea acum conduce la aparitia
unei probleme reale privind rezis-
tenta la insecticide."
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In timp ce piata de insecticide
destinate sectorului depozitare ce-
reale s-a micsorat datorita trata-
mentelor aplicate Tnainte de
recoltare, a ramas totusi una impor-
tanta. Tn fiecare punct in care ce-
realele sunt miscate sau depozitate
exista riscul ca acestea sa fie inva-
date de insecte cum sunt gandacii,
molille si gargaritele, controlul
acestor daunatori reprezentand o
parte importanta din efortul de a li-
mita cat mai mult pierderile din
fiecare etapa.

in ultimele decenii, marile com-
panii de depozitare cum ar fi Archer
Daniels Midland si Cargill si-au im-
bunatatit semnificativ eforurile de a
controla daunatorii prin metode non
chimice. Tmbunatatirea conditiilor
sanitare, inspectile regulate pre-
cum si controlul umiditatii si tempe-
raturii au permis operatorilor care
deservesc aceste depozite sa re-
ducé cantitatea de substante chimi-
ce si de fumigene.

Ca Tinlocuitor pentru insecti-
cidele pe baza de substante chimi-
ce s-a mai folosit si diatomitul
(kiselgur), o roca silicioasa
naturala.

Unele tratamente impotriva in-
sectelor mai sunt inca necesare, in
primul rand folosindu-se substante
fumigene si cateva tipuri de insecti-
cide pe bazéa de substante chimice.

"Istoria insecticidelor sugerea-
z4 c¢d dacéd nu se introduc noi sub-
stante active in locul celor folosite
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de prea multd vreme, mai devreme
sau mai tarziu insecticidele vechi
nu vor mai avea eficienta si efectul
pentru care au fost concepute," a
mai spus Cyr. "Preful este un factor
determinant atunci cand se alege
folosirea unui produs, deci pro-
ducatorii de insecticide trebuie sa
fie cat mai creativi si in acelasi timp
produsele lor sa fie cat mai perfor-
mante si la preturi accesibile."

imbunatatirea painii fabricata

pe baza de faina de soia

Departamentul de Cercetare din
Agriculura a SUA a realizat o noua
retetd de aluat pentru a elimina
gustul de péaine veche, mucegaita
al unor varietati de péaine pe baza
de soia. Problema asepta sa fie re-
zolvatd de catre tehnologii din in-
dustria alimentara Tnca din anii '70.

Descoperirea a fost facuta
odatd cu eforturile continui de a
descoperi noi utilizari, cu valoare
adaugatd pentru porumb, soia,
grau si alte cereale.

Chimistul Randy Shrogan a
aratat cum sa fie adaugata faina de
soia pentru a imbogéti continutul in
proteine al péini si in acelasi timp
sa se minimizeze gustul neplacut,
specific pe care aceasta faina il
confera painii.

S-au conceput 5 retete de aluat
contindnd 5 procente diferite de
faina degresata de soia, faina alba
de grau si faina integrala de grau,
cantitati diferite de acid ascorbic,

zahar, sare, lapte, apa si shortenin-
guri vegetale. Dupa operatia de
coacere, cercetatorii de la ARS au
analizat gustul si textura,
observand ca drojdia, surplusul de
zahar si acid ascorbic au redus
semnificativ gustul pe care-l impri-
ma faina de soia.

Rezultatele au aratat ca cele trei
ingrediente folosite au mai produs o
crestere a continutului de proteine
la 112-127 g/péine pentru aluatul cu
30-40% faina de soia, comparativ
cu 65 g proteine/paine atunci cand
alatul este preparat doar din faini
integrala.

Un juriu bine pregatit de la Kan-
sas State University's Sensory
Analysis Center, care a evaluat
noile retete, le-a clasificat ca fiind
acceptabile, comparabile cu
painea din faina integrala de grau.
Desi painea pe baza de soia este
usor mai densa, textura nu este
mult diferita de cea a painii
multi-cereale sau a altor tipuri
specifice de péine.

Costand circa 50 centi/paine,
este recomandata ca intrunind ne-
cesarul zilnic de proteine, grasimi si
carbohidrati.

Rezultatele, recent publicate in
Journal of Food Science and Tech-
nology, au aratat si ele ca painea
are un continut ridicat in fibre ali-
mentare si contine compusi cu rol
benefic asupra inimii, cum sunt
izoflavonele.
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