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® Oferta aniversara SARTOROM ®  Serial Q
® Comunicate MAPDR ®  Durum: mai mult decdt paste

De
10
ani,
TMmpreuna

¥t

+

Nu uitati: sambata, 19 iunie
2004, va avea loc Adunarea
Generala aniversara, la Hotel
Ciucas din Poiana Brasov. (ora
de Tncepere: 10:00)

Seara vom avea placerea sa
sarbatorim cum se cuvine aniver-
sarea a 10 ani de activitate, in
restaurantul hotelului Ciucas.

Taxa de participare este de
35 euro/membru ANAMOB (in-
clude cina festiva de sambata,
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 (sau numerar, la fata loc-
ului)

Asteptam sa ne revedem!

Echipa ANAMOB

COMUNICATE

MAPDR

Preturi de achizitie en-gros
pentru recolta anului 2003
in saptamana 31 mai - 6
iunie

Conform datelor centralizate

j;:. de Ministerul Agriculturii, Pa-

durilor si Dezvoltarii Rurale, pentru
saptaména 31 mai - 6 iunie 2004,
o tona de grau s-a vandut cu pre-
turi cuprinse intre
6.000.000-6.500.000 lei in jude-
tele Dolj si Salaj iar in judetul Bra-
sov, preturile de achizitie au variat
intre 8.500.000 — 9.000.000 Ilei.
Valori apropiate s-au raportat si
din judetele Arges, Mehedinti
(8.000.000 - 9.000.000 lei/tona) si
din judetul Suceava (8.000.000 -
10.000.000 lei/tona).

Preturile de achizitie en-gros
pentru o tona de orz au oscilat
intre 4.500.000- 5.000.000 lei in
judetul Alba, in timp ce in judetele
Harghita si Prahova au fost
inregistrate valori cuprinse intre
6.000.000-8.000.000 lei.

Pentru o tona de porumb s-a
platit intre 5.200.000-5.500.000
lei Tn judetul Alba si intre
7.000.000-9.000.000 lei in judetul
Harghita iar pentru o tona de floa-
rea soarelui in judetul Alba s-a
platit intre 5.600.000-5.800.000
lei. Tn municipiul Bucuresti, pre-
turile au oscilat intre
8.500.000-14.700.000 lei.

In ceea ce priveste plantele de
nutret, o tona de lucerna a costat
cel mai putin Tn judetele Tulcea
(3.500.000-4.000.000 lei), Timis
(4.000.000-5.000.000 lei) iar din
judetele Covasna si Alba s-au
raportat cele mai mari preturi, res-
pectiv intre 8.000.000-10.000.000
lei.

BALANTA MONDIALA A

PORUMBULUI

Conform estimarilor IEM/US-
DA-Grain: World Markets and
Trade din aprilie 2004, in sezonul

ANAMOB

2003/2004, productia mondiala
de porumb va atinge un nivel de
612,5 milioane tone (+1,7%), iar
consumul se va majora la 647,4
milioane tone, cu 3,1% fata de se-
zonul precedent, inregistrandu-se
un deficit in balanta mondiala a
porumbului de 34,9 milioane tone.

Astfel, SUA — cel mai mare
producator mondial de porumb —
va recolta o cantitate de 256,9 mi-
lioane tone (+12,8%), iar con-
sumul va creste cu 5,8%, in timp
ce livrarile externe se vor majora
cu circa 24%. China va inregistra
o recolta de 114 milioane tone, cu
6% mai putin comparativ cu se-
zonul 2002/2003.

Uniunea Europeana isi va di-
minua productia la un nivel de
30,73 milioane tone (-22%). Su-
prafetele cultivate s-au restrans cu
4%, iar randamentul este estimat
la 7,4 tone/ha fata de 9,17 tone/ha
in sezonul precedent. UE va
cunoaste o majorare semnificati-
va a importului la 4,5 milioane
tone (+23%).

Brazilia va Tnregistra o produc-
tie de 42 milioane tone (-6,7%), iar
exportul se mentine la un nivel de
5 milioane tone iar Argentina va
recolta in sezonul actual o canti-
tate de numai 12,5 milioane tone
(-19,4%), ca urmare a secetei
inregistrate, Tn timp ce exportul va
fi de 9 milioane tone (-27%).

Conform Institutului de Econo-
mie Mondiala, la data de 4 iunie
2004, o tona de grau american
moale este cotata la Bursa din
Chicago intre 135,9-139,8 USD, in
timp ce o tona de porumb ameri-
can galben valoreaza, la aceeasi
bursa, 121,3 USD. O tona de ulei
de floarea soarelui este cotata cu
606 USD la Bursa din Rotterdam
iar o tona de zahar rafinat- Londra,
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la Portul vest-european era cotata
la data aminitita cu 236 USD.

Tendinte pe piata
internationala a graului

Balanta mondiala a graului in-
dica, in cifre estimative, o pro-
ductie de 549,3 milioane tone de
grau  pentru anul  agricol
2003-2004, in conditiile unui con-
sum asteptat de 589,4 milioane
tone.

In ceea ce priveste consumul
mondial de grau si faina de grau
se preconizeaza o cantitate de
101,9 milioane tone destinata
relatiilor comerciale.

Totodata, balanta comerciala
a cerealelor furajere reflecta,
conform estimarilor din luna
aprilie a acestui an, o productie
asteptata de 891,6 milioane de
tone in conditile in care a fost
anticipat un consum de 935 mili-
oane de tone.

Conform prognozelor efectu-
ate de USDA - Grain, World Mar-
kets and Trade, balanta mondia-
la a graului se va mentine deficit-
ara si in sezonul 2003/2004.

HHIAN

Pentru sezonul 2003/2004,
productia mondiala de grau este
estimata la un nivel de 549,3 mi-
lioane tone, cu 3% mai scazuta
fata de sezonul anterior, din cau-
za diminuarilor recoltelor in Chi-
na, UE, India, Rusia si Europa de
Est. In sezonul actual, SUA,
Canada si  Australia vor
inregistra recolte sporite.

Uniunea Europeana este cel
mai mare producator de grau si
va recolta in acest sezon 90,5
milioane tone, cu 12% mai putin,
comparativ cu sezonul
2002/2003. Exportul comunitar
de grau este estimat la 7 milioa-
ne tone (-57%), iar importul de
5,5 milioane tone (-56%). Cana-
da si SUA sunt principalele tari
exportatoare de grau de calitate
superioara pe piata comunitara.

China va inregistra o recolta
de 86 milioane tone (-4,7%) din
cauza, in special a schimbarii
destinatiei terenurilor, a orientarii
spre legumicultura si pentru alte
culturi mai profitabile, precum si
a insuficientei apei. Consumul de
grau se ridica la un nivel Tnalt,
respectiv de 104,5 milioane tone,
in timp ce stocurile vor scadea la
41,4 milioane tone.

SUA va inregistra o productie
de 63,6 milioane tone (+44,3%).
Exporturile se vor majora cu
41,3%, iar importurile vor scadea
cu 8%. Recoltele slabe din Uniu-
nea Europeana si din fosta
URSS creeaza  oportunitati
sporite pentru exportul american.

Australia estimeaza pentru
sezonul actual o productie de 25
milioane tone, de 2,5 ori mai
mare fata de sezonul precedent.
Livrarile externe vor atinge un ni-
vel de 14 milioane (+27%), prin-
cipalele destinatii fiind Egipt si
China.

Pentru tarile est-europene se
estimeaza o productie de 20,8
milioane tone (-32%). Expor-
turile vor atinge un nivel de 1,17
milioane tone, de 4 ori mai mici
decat in sezonul precedent, iar
importurile se vor majora de 2,7
ori, la 6 milioane tone.

Desi cererea pentru grau
american creste, totusi, con-
curenta sporita din partea Aus-
traliei, care are disponibilitati
mari de export si costuri scazute
de transport pentru livrari pe pie-
tele asiatice, ar putea crea o pre-
siune asupra preturilor SUA, n
sensul franarii ritmului lor de
crestere.

Cotatiile bursiere la data de
28.05.2004 pentru grdu moale
american variau intre
133,01-136,04 $/tona la Bursa
de la Chicago, conform Institutu-
lui de Economie Mondiala. Tot-
odata, o tona de ulei de floarea
soarelui la Bursa din Rotterdam
este cotata cu 606 $ iar o tona de
zahar rafinat-Londra este evalua-
ta la 233,7 $. In ceea ce priveste
zootehnia, o tona de vite vii este
cotata la Bursa din Chicago la
1.933,2 $ iar o tona de porci vii,
la aceeasi Bursa, este apreciata
la1.671$.
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Preocupari in domeniul

monitorizarii solurilor si

terenurilor agricole din
Romania

Romania detine o suprafata
importanta de terenuri agricole,
care Insumeaza 14.717.426 hec-
tare, adica 61,74% din teritoriul
total al tarii, restul revenind pa-
durilor si altor terenuri cu vege-
tatie forestiera (6.751.645 hecta-
re — 28,32%) si altor folosinte
neagricole.

Tn vederea aplicarii unui man-
agement modern in agricultura
este necesara cunoasterea
amanuntita a evolutiei fondului
funciar agricol, tinand seama de
conditiile naturale si de rezultate-
le activitati umane desfasurate
de-a lungul unor pericade de
timp.

In acest sens, in anul 2002 a
intrat in aplicare Legea nr.444,
privind Tntocmirea studiilor pedo-
logice si agrochimice si realiza-
rea Sistemului national de moni-
torizare sol-teren pentru agricul-
tura , precum si sol-vegetatie fo-
restiera pentru silvicultura.

in cadrul fondului funciar agri-
col, unitatile specializate ale Mi-
nisterului  Agriculturii, Padurilor
si Dezvoltarii Rurale (37 de Oficii
judetene de Studii Pedologice si
Agrochimice) efectueaza studii
pedologice si agrochimice cu o
periodicitate de 10 ani, prin care
se determina, prin parametri
adecvati, calitatea solurilor si
masurile necesare de aplicare
pentru refacerea acestora.

La nivel national, Institutul de
Cercetari pentru Pedologie si
Agrochimie efectueaza studii in
reteaua nationala de monitoring
al solului de nivel | (16 x 16
km),cu o periodicitate 4 ani, si in
areale de nivel Il (la 1- 2 ani),
afectate de diferite procese, co-
laborand de asemenea la inven-
tarierea terenurilor a caror calita-
te este deteriorata din diverse
cauze.

In acest scop se recolteaza
probe de sol din locuri bine preci-
zate, iar Tn laborator, cu ajutorul
aparaturii moderne, se determina
caracteristicile fizice si chimice
ale solurilor si, prin determinari
succesive, dinamica acestora.
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Datele principale obtinute la
nivel judetean si national sunt
stocate la I.C.P.A., in Banca de
date pedologice a solurilor din
Roménia si puse la dispozitia
factorilor locali si centrali (Directii
agricole, MAPDR s.a.), care pot
astfel sa aiba o imagine de an-
samblu si de detaliu asupra ma-
surilor care se impun pentru con-
servarea si ameliorarea produc-
tivitatii  si calitatii  solurilor
Romaniei.

Tratamente fitosanitare

In aceasta perioada se efec-
tueaza o serie de tratamente fito-
sanitare la culturile agricole (ce-
reale paioase, legume, porumb,
floarea soarelui, pomi, vie s.a.)
pentru combaterea bolilor, dau-
natorilor si buruienilor.

Pentru a evita utilizarea la
tratament a produselor de uz fito-
sanitar, neavizate, contrafacute
sau a celor care nu corespund
parametrilor omologati (continut,
culoare, forma de condition-
are,etc.) recomandam tuturor
producatorilor agricoli sa achizi-
tioneze produse de uz fitosanitar
numai de la agenti economici au-
torizati pentru comercializarea
acestor produse (conform legis-
latiei Tn vigoare), carora va trebui
sa le solicite o copie dupa certifi-
catul de omologare (eliberat de
Ministerul Agriculturii, Padurilor
si Dezvoltarii Rurale - Directia Fi-
tosanitara) si dupa buletinul de
analiza fizico-chimica al produsu-
lui (eliberat de Laboratorul Cen-
tral de Carantina Fitosanitara).

Recomandam de asemenea
producatorilor agricoli sa se
adreseze permanent specialis-
tilor din cadrul unitatilor fitosani-
tare judetene si a Municipiului
Bucuresti pentru a solicita infor-
matii cu privire la utilizarea si co-
mercializarea produselor de uz
fitosanitar, in functie de cultura si
agentul de daunare ce trebuie
combatut.

Stadiul actual al
implementarii Programului
SAPARD

Agentia SAPARD a contrac-
tat pana in luna iunie, anul
acesta, un numar de 830 de
proiecte in valoare totala de

peste 546,79 de milioane de
Euro.

Astfel, pentru Masura 1.1
Jmbunatatirea  prelucrarii si
marketingul produselor agrico-
le” au fost contractate 115 pro-
iecte in valoare de 59,13 milioa-
ne de euro. Sumele contractate
pe aceasta Masura depasesc
cu aproape 12% alocarea fi-
nanciara aferenta anului 2000.

Pentru Masura 2.1 "Dezvol-
tarea si Tmbunatatirea infra-
structurii rurale” au fost contrac-
tate 594 de proiecte in valoare
de 480 de milioane de Euro, fi-
ind consumate toate fondurile
alocare Masurii pentru intreaga
perioada de implementare.

Pentru Masura 4.2 ,Asisten-
ta tehnica” au fost depuse 6
proiecte in valoare totala de
0,68 milioane de Euro din care
4 au fost contractate valoarea
totala fiind de 0,56 milioane de
Euro.

Investitile Tn  exploatatiile
agricole, Masura 3.1, au atras
un numar de 88 de proiecte, in
valoare de 10,78 milioane de
euro, din care au fost contracta-
te 30 de proiecte ale caror va-
loare se ridica la 3,55 milioane
de euro.

De asemenea, au fost de-
puse 97 de proiecte cu o valoa-
re totala de 5,98 milioane de
euro pentru ,Dezvoltarea si di-
versificarea activitatilor econo-
mice care sa genereze activitati
multiple si venituri alternative”,
Masura 3.4. Din aceste proiecte
au fost contractate 42 in suma
totala de 2,75 milioane de euro.

Uniunea Europeana si Gu-
vernul Romaniei au alocat pen-
tru aceasta masura pana in
anul 2006, suma de 150 milioa-
ne de Euro. Din aceasta suma
sunt distribuiti aproape 37 mili-
oane de Euro pentru turismul
rural, care are o pondere de
25% in cadrul acestei masuri.

Pana in data de 01 iunie
2004 au fost efectuate plati
pentru Masura 1.1 in valoare de
12,36 milioane de euro, iar pen-
tru Masura 2.1 au fost platiti
20,06 milioane de euro.
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INFORMATII SUPLIMENTARE

Prin Programul SAPARD se
finanteaza 11 masuri, din care 6
au fost deja acreditate, respec-
tiv:

-‘Masura 1.1 - Imbunatatirea
prelucrarii si comercializarii pro-
duselor agricole si piscicole —
256 milioane de euro

‘Masura 2.1 - Dezvoltarea
si imbunatatirea infrastructurii
rurale — 483 milioane de euro

‘Masura 3.1 - Investitii in ex-
ploatatiile agricole — 226 milioa-
ne de euro

‘Masura 3.4 - Dezvoltarea si
diversificarea activitatilor eco-
nomice pentru generarea de
activitati multiple si venituri al-
ternative — 150 milioane de
euro

-‘Masura 4.1 - imbunatatirea
pregatirii profesionale — 81 mili-
oane euro

‘Masura 4.2 Asistenta teh-
nica — 21 milioane de euro (este
inclusa si asistenta tehnica la
initiativa Comisei Europene).

Total fonduri alocate pentru
masurile acreditate: 1.217 mili-
oane euro.

Masurile care urmeaza a fi
acreditate in urmatoarea etapa
sunt:

‘Masura 1.2 - imbunatatirea
structurilor in vederea realizarii
controlului de calitate, veterinar
si fitosanitar, pentru calitatea
produselor alimentare si pentru
protectia consumatorilor — 41
milioane euro.

‘Masura 2.2 - Managemen-
tul resurselor de apa pentru a-
gricultura — 43 milioane de eu-
ro.

‘Masura 3.2 - Constituirea
grupurilor de producatori — 26
milioane Euro.

‘Masura 3.3 - Metode agri-
cole de productie proiectate sa
protejeze mediul si sa mentina
peisajul rural — 39 milioane Eu-
ro.

‘Masura 3.5 - Silvicultura —
157 milioane Euro.

Total fonduri alocate pentru
masurile neacreditate: 306 mili-
oane Euro.
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EXPO

1.POLAGRA - FOOD

Targul International pentru In-
dustrie Alimentara ,POLAGRA —
FOOD” se va desfasura, in peri-
oada 21 — 24 septembrie 2004,
la Poznan, in Polonia.

Cu aceasta ocazie vor fi
prezentate o gama larga de pro-
duse, precum masini si echipa-
mente tehnologice pentru indus-
tria de procesare a alimentelor,
masini si echipamente pentru
magazine, restaurante si indus-
tria de catering, instalatii de re-
frigerare, produse si ingrediente
alimentare.

2. POLAGRA FARM

De asemenea, in perioada 7
— 10 octombrie, se va desfasura
Tirgul International ,POLAGRA
FARM?”, unde vor fi expuse ma-
sini agricole si echipamente, mij-
loace de transport din domeniul
agricol, masini si echipament fo-
losit in productia animala, materi-
ale de crestere a animalelor,
furaje si premixuri, produse chi-
mice pentru agricultura, horticul-
tura si silvicultura. Targul este
impartit in patru zone de interes,
respectiv .camp, cresterea ani-
malelor, horticultura si dezvoltare
rurala.

Organizatorii  celor doua
evenimente au pus la dispozitia
Romaniei 20 mp de spatiu ex-
pozitional cu echipament si con-
structie standard. Informatii supli-
mentare si completarea formu-
larelor de inscriere se pot afla
accesand site-urile
www.polagra-food.pl si
www.polagra-farm.pl, precum
si la Serviciul Acorduri, tratate si
mecanisme comerciale din ca-
drul Ministerului Agriculturii, Pa-
durilor si Dezvoltarii Rurale, tele-
fon 307.86.33, fax 307.86.11,
e-mail daniel.lica@maa.ro.

Cheltuielile de transport ale
reprezentantilor firmelor, caza-
rea, diurna si cheltuielile cu
transportul mostrelor vor fi supor-
tate de catre firmele expozante.

Oportunitatile de participare
ale societatilor de profil trebuie
analizate pana la date de 10 iu-
nie 2004.

LAPTELE S| PRODUSELE
LACTATE iN INDUSTRIA DE
PANIFICATIE (1)
Prof. univ. dr. ing. ec M. Leonte
0233/630.778, 0722/363.841
Se cunoaste ca laptele consti-
tuie un aliment de baza in nutritia
omului, deoarece contine sub-
stantele necesare dezvoltarii or-
ganismului. Astfel, cazeina si al-
bumina din lapte asigura dezvol-
tarea normala a organismului, iar
proteinele  contin  aminoacizi
esentiali.

Laptele lichid ca atare a
reprezentat prima forma in care
laptele a fost utilizat de gospodi-
ne la fabricarea painii. Odata cu
dezvoltarea productiei de paine
si trecerea de la indeletnicirea
casnica, la productia industriala,
mai ntai Tn brutarii, apoi in fabrici
de péaine de mare capacitate,
concomitent cu cresterea
numarului de sortimente, a im-
bunatatirii structurii catre sorti-
mentele de franzelarie cu adaos
de diverse substante, folosirea
laptelui, a produselor lactate si a
subproduselor rezultate la fabri-
carea produselor lactate, a cu-
noscut o serie de mutatii cantita-
tive si calitative.

In cea mai mare parte, locul
laptelui lichid a fost luat de
laptele praf degresat, de produse
lactate, branzeturi, unt, diversi
inlocuitori pe bazd de produse
lactate, de unele subproduse ale
industriei laptelui cum ar fi: zerul,
zara, etc.

Adaosurile de lapte si pro-
duse lactate, sub diverse forme,
depind de tehnologia de fabri-
catie, de sortiment. Astfel, adao-
sul de lapte praf degresat la fa-
bricarea painii poate varia intre
0-25 % raportat la cantitatea de
fain4. Tn alte produse de panifi-
catie, precum si in amestecurile
gata preparate, adaosurile de
lapte praf variaza de regula intre
5-10 % functie de cantitatea de
faina utilizata.

Grasimea continuta in lapte o
constituie trigliceridele formate
dintr-o molecula de glicerind cu
trei parti de acizi grasi. Prin dife-
rite procedee de separare si ex-
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tractie, din grasimea laptelui au
fost separati aproximativ 30 de
acizi grasi. Ponderea unuia sau
altuia din acesti acizi grasi con-
fera produselor lactate caracte-
ristici fizico-chimice individuale.
Variatiile Tn compozitia acizilor
grasi din lapte se datoresc unor
factori legati de rasa animalelor,
caracteristicile individuale ale
vacii, perioada de lactatie, natura
furajelor consumate, care de alt-
fel, reprezinta factorul esential in
determinarea compozitiei chimi-
ce a laptelui.

Din punct de vedere al
raportului dintre grasimile satu-
rate si nesaturate, laptele se de-
osebeste de alte produse prin
aceea ca ponderea o reprezinta
grasimile saturate, ceea ce con-
fera produsului stabilitate la cal-
dura si la oxidare.

Pentru a intelege mai bine
comportarea laptelui si produse-
lor lactate In procesul de panifi-
catie, precum si efectul acestora
asupra finsusirilor aluatului n
procesul de preparare si prelu-
crare si a calitati painii, se
prezinta in continuare sintetic
unele aspecte referitoare la com-
pozitia chimica a laptelui.

Grasimea din lapte contine o
serie de combinatii carbonilice
cum ar fi diacetilul
(CH3COCOCH3) si altii care
confera produsului finit « aroma
de unt» specifica, precum si
cantitati mai putin importante de
fosfatide ca lecitina si cefalina.
Continutul de fosfolipide din lapte
variaza intre 0,025-0,040 %, iar
continutul de lecitina Tintre
0,012-0,018 %.

In procesul de separare a
smantanii si a untului, cea mai
mare parte a continutului de
lecitina raméane in subprodusele
zer, zara, ceea ce face ca in
aceste subproduse continutul de
lecitina sa ajunga la 1,9 — 5,85%,
in timp ce in unt continutul de
lecitina este de 0,023 — 0,099 %.

In urma cercetarilor efectuate
in ultimii ani, se apreciaza ca
laptele contine un grup destul de
eterogen de proteine, grupate in
fractii inguste, a caror importanta
in tehnologia panificatiei nu este
inca pe deplin cunoscuta.
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De aceea clasificarea si de-
scrierea amanuntita a proteinelor
din lapte se impun in mod deose-
bit, daca se are in vedere faptul
ca fractiunea proteicd este
fractiunea de substanta solida
din lapte cu cea mai mare impor-
tanta in produsele de panificatie.
Proteinele din lapte sunt cazeina,
globulina si alte céateva fractii
macromoleculare azotoase.

Cazeina este o proteina care,
extrasa din lapte si uscata se
prezintd sub forma unui praf in-
solubil in apa. In lapte, cazeina
se gaseste 1n stare coloidala sub
forma de sare de calciu, denu-
mita cazeinat de calciu. in laptele
de vaca cazeina se gaseste in
medie in proportie de 3 %.

Fractiunea clasica de cazeina
din lapte se compune din fractiu-
nea precipitatd din laptele
sméantanit crud prin acidulare la
pH =4,6-4,7.

Cazeina din lapte este un
amestec din cei patru com-
ponenti principali: alfa, beta,
gama si K-cazeina si se gaseste
sub forma unor particule com-
plexe continand fosfat de calciu.

Daca in lapte se adauga
cheag, atunci cazeinatul de cal-
ciu se depune sub forma de co-
agul, denumit paracazeina. Daca
in lapte se adauga un acid slab
se formeaza, de asemenea, un
coagul alcatuit din cazeina libera
fara calciu, iar acesta prin com-
binarea cu acidul respectiv
formeaza o sare. Asa se explica
de ce laptele la caldura, daca nu
este fiert sau pasteurizat, coagu-
leaza ca urmare a actiunii micro-
organismelor care ataca lactoza
transformand-o Tn acid lactic.

Lactalbumina, spre deosebi-
re de cazeina, este solubila in
apa si nu precipita sub actiunea
cheagului gi acizilor diluati. Lac-
talbumina precipita la incalzirea
laptelui sau a =zerului la o
temperatura de peste 600C, iar
prin fierberea zerului obtinut
dupa coagularea cazeinei, se
obtine lactalbumina denumita ur-
da.

In laptele de vacé lactalbumi-
na se gaseste in proportie de
0,4 % in medie.

Lactoza sau zaharul din lapte
se prezinta ca un praf alb dul-

ceag. In lapte lactoza se géseste
in procent de 4,6 %. Prin
hidroliza acida sau enzimatica,
lactoza se scindeaza formand
monozaharide, glucoza si galac-
toza. Lactoza este un amestec la
echilibru de forme alfa si beta.
Alfa-lactoza monohidrata este
mai putin solubild Tn apa si mai
putin dulce decéat forma beta an-
hidra.

Gradul de dulce al lactozei n
comparatie cu zaharoza
considerata ca 100 are valoarea
16. Lactoza este usor transfor-
mata in acid lactic de numeroase
microorganisme.

Pentru industria de panificatie
importanta este si compozitia in
substante minerale a laptelui.
Principalele substante minerale
care se gasesc in lapte sunt:
0,013 % Mg, 0,095 % Na, 0,109
% Cl, 0,010 % S. Pe langa faptul
ca joaca un rol important in nu-
tritie, substantele minerale din
lapte influenteaza stabilitatea ter-
mica a produsului.

La fabricarea diverselor sorti-
mente din lapte concentrat gi
condensat, precum si la unele ti-
puri de lapte praf, echilibrul mine-
ral intre Ca si Mg pe de o parte si
intre fosfati si citrati pe de alta
parte este fundamental in obtine-
rea unor produse cu caracteris-
tici de vascozitate uniforme.

Enzimele mai importante din
lapte sunt peroxidaza si reducta-
za.

Peroxidaza intervine in proce-
sul de oxidare a unor substante
cu o anumita toleranta la oxidare.

Reductaza care se formeaza
in urma activitatii microorganis-
melor din lapte, are proprietatea
de a decolora, de a reduce unele
substante colorate prezente in
lapte.

Laptele are o mare impor-
tantd in alimentatie Tintrucat
contine majoritatea vitaminelor.

— &

(continuare Tn nr. viitor)
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DURUM.

MAI MULT DECAT PASTE

Graul durum este considerat
in general materia prima favorita
pentru productia de paste dar
este folosit, de asemenea, si la
fabricarea altor produse, ca de
exemplu cea a diferitelor tipuri de
cereale expandate, cereale us-
cate, deserturi si anumitor tipuri
de paine.

In zona mediterana si in spe-
cial in sudul Italiei, grdul durum
este folosit in compozitia anumi-
tor tipuri de péine iar in Africa de
est si de nord, jumatate din con-
sumul de grau durum este desti-
nat procesului de fabricare a pai-
nii. Si alte parti ale lumii s-ar
putea orienta, de asemenea,
spre folosirea graului durum in
procesul de fabricare al painii,
oferind astfel noi piete pentru
morarii de grau durum.

Graul durum (Triticum du-
rum) este o specie particulara de
grau gi diferd de celelalte clase
prin mai multe caracteristici:
prezinta valori mari ale greutatii
bobului, bobul este tare, roscat si
mai greu in raport cu inaltimea si
diametru, iar endospermul este
dur si galben.

Pastele fabricate din gris du-
rum au o stabilitate superioara
iar graul durum are numeroase
avantaje Tn procesul de fabricare
a painii. Faina durum confera
painii un termen de valabilitate
mai mare si poate fi folosita si la
fabricarea specialitatilor de pani-
ficatie, inclusiv a produselor des-
tinate persoanelor cu intoleranta
la gluten.

S-au efectuat mai multe studii
incepand cu anul 1920 cu privire
la folosirea graului durum n pro-
cesul de fabricare a painii, ca ur-
mare a faptului ca ofera fainii un
potential mai ridicat de valoare
adaugata. Studii timpurii au folo-
sit fainurile conventionale de
grau durum (cu continut scazut
de gluten) iar rezultatul a fost ca
au fost calificate drept nepotrivite
pentru procesul de fabricare al
painii, desi in anumite cazuri
gustul a fost apreciat iar utiliza-
rea graului durum avea un efect
pozitiv in ceea ce priveste proce-
sul de coacere. Mai multe studii
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au relevat calitatile superioare de
pastrare a painii fabricata din
grau durum.

In 1980 s-au introdus noi cul-
turi de grau durum, cu calitati su-
perioare in ceea ce priveste
continutul de gluten avéand ca
efect cresterea calitatii pastelor
fabricate in SUA, Canada si ltalia
. Rezultatele cercetarilor facute
folosind aceste noi culturi au
adus noi provocari vechilor cre-
dinte potrivit carora graul durum
este adecvat fabricarii pastelor
de calitate dar nu si painii.

STUDII TIMPURII

In anii ’80-'90 au fost efectu-
ate o serie de studii cu privire la
utilizarea graului durum in proce-
sul de fabricare al painii:

Studii canadiene au aratat ca
anumite culturi noi de grau du-
rum au atins niveluri acceptabile
pentru panificatie, in vreme ce un
raport din Grecia a mentionat
faptul ca cele mai favorabile ca-
racteristici ale painii fabricate din
grau durum erau aroma i capaci
tatea de a ramane proaspata mai
multe zile.

Ingredientele folosite si pro-
cesul de coacere au facut ca
painea fabricata din grau durum
sa aiba o culoare galbuie, po-
rozitate buna si uniforma, gust si
miros caracteristic si un termen
de valabilitate mai indelungat.

Alte cercetari au aratat ca o
paine cu caracteristici acceptabi-
le poate fi obtinuta din ameste-
curi contindnd 25% faina durum
si 75% faina de grau pentru
paine, adaugand o combinatie
de SSL (0,5%) si acid ascorbic
(75 ppm).

Studiile au continuat aratand
faptul ca amestecul de faina de
grau durum cu faina de grau
pentru paine a avut drept rezultat
o compozitie mai putin faramicio-
asa, fara deficiente in ceea ce
priveste culoarea, aroma si pros-
petimea.

Studii asupra performantelor
obtinute prin folosirea ameste-
cului de faina pentru paine si
faina durum, au aratat ca painea
fabricatda cu 60% faina durum
prezenta in interior o culoare
usor galbuie.

Un studiu realizat pentru a
vedea efectul utilizarii fainii fabri-
catd din culturi de grdu durum
provenite din  Arabia Saudita
asupra calitatii painii, au aratat
faptul ca dupa adaugarea unui
ameliorator alimentar la 0,3% din
greutatea fainii, painea care
continea 25% faina de grau du-
rum era similara cu cea fabricata
100% din faind de grau pentru
paine, in ceea ce priveste toate
aspectele, exceptie facand
greutatea, care era mai mica.

DESCOPERIRI RECENTE

In urma unui studiu efectuat
in anul 2000 in Italia cu privire la
posibilitatea folosirii grisului la fa-
bricarea unei péaini traditionale
din Sardinia, numita Carasau,
s-a ajuns la concluzia ca un in-
dice glutenic de 50 pana la 75 si
indici alveografici de W (240-110)
si P (140-90) joaca rolul cel mai
important Tn obtinerea unei cali-
tati optime.

Rezultatul studiului care a
constat n utilizarea fainii, grisu-
lui si granulelor din grdu durum
canadian de diferite concentratii
de gluten pentru painea siriana
din doua straturi (khobz) pentru
ciabata si pentru painea de vatra
turceasca, a fost ca toate speciile
de grau durum au condus la fa-
bricarea acceptabila de khobz si
ciabata, exceptand o culoare gal-
buie foarte intensa la ciabata.
Khobz, ciabata si painea da vatra
turceasca fabricate din faina au
fost usor inferioare celor fabrica-
te din gris si granule.

O evaluare a calitatii a aratat
faptul ca graul durum prezinta un
continut mai slab de gluten si re-
zulta aluaturi care cresc mai
putin.

Un studiu efectuat asupra ca-
litatii culturilor de grau durum din
Italia in 2002 a aratat ca volumul
painii este corelat cu valoarea
P/L alveografica.

Un studiu din 2003 a exami-
nat efectele compozitiei de glu-
ten, ale granulatiei si compozitiei
grisului si ale timpului variabil de
fermentatie asupra volumului si
texturii faramicioase a péainii fa-
bricata din grdu durum de prove-
nientd nord americana si italiana.
S-a ajuns la concluzia ca folo-
sirea granulelor si dospirea de
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scurtd duratd imbunatateste pro-
cesul de fabricare al péainii din
grau durum.

Odatd cu introducerea cul-
turilor de gradu durum cu un
continut sporit de gluten, nu mai
poate fi spus ca graul durum nu
este potrivit pentru fabricarea
painii. Totusi trebuie subliniat
faptul ca tipul proteinelor gluteni-
ce gasite in graul durum au o im-
portanta deosebitd in ceea ce
priveste utilizarea graului durum
la procesul de fabricatie.

CEREALELOR

B Polonia

Pe 3 iunie, odata cu intrunirea
Comitetului de Management al
Cerealelor din Comisia Europe-
ana, Polonia urmeaza sa prime-
asca permisiunea UE de a pune
in circulatie stocuri de gréu pe
piata nationald. Este foarte pro-
babil ca reprezentantii tarilor
membre sa voteze in favoarea
unei reglementari a Comisiei
care sa precizeze maniera in
care graul va fi pus in circulatie
pe piata. Unele rapoarte spun ca
Polonia doreste sa puna in circu-
latie 300 000 de tone de grau
pentru a stopa cresterea
preturilor dar un oficial polonez la
Bruxelles a refuzat sa confirme
cantitatea. El a declarat faptul ca
Polonia a vrut sa scape de sto-
curile de grdu pastrate de o
perioada mai indelungata de
timp. Comisia a blocat aceleasi
planuri ale Poloniei acum cateva
saptamani, insistdnd sa urmeze
procedura corecta si sa ii comu-
nice  planurile  specialistului
Comisiei UE care se ocupa de
piata cerealelor.
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De 5 ani de zile ANAMOB NEWS vi tine la curent cu tot ce este nou !

Oferta promotionala

sartorom

Cu ocazia sarbatoriri a cinci
ani de colaborare cu firma
PERTEN pe teritoriul Romaniei
in conditii de exclusivitate, com-
pania SARTOROM IMPEX SRL
vine in Tntdmpinarea clientilor sai
cu urmétoarea oferta (pretul nu
include TVA):

PerCon Inframatic 8600
6-filter / Analizor NIR

16.500 euro
pret promo: 9.300 euro

Aparatul face parte din noua
generatie a analizoarelor ce de-
termina reflectanta in infra-rosu
apropiat (1400-2400 nm) avand
calibrari standard pentru determi-
narea proteinei, umiditatii, etc, in
total 15 parametrii in mai putin
de 1 minut.

Sistemul contine 6 filtre (pen-
tru 6 lungimi de unda), o unitate
electronica cu memorii  dis-
ponibile pentru 103 calibrari,
afisaj electronic cu tastatura, im-
primanta si ceas incorporate, in-
terfata seriala RS232C.

Livrarea include deaseme-
nea un stabilizator magnetic la
220V, role de hartie si banda tu-
sata pentru imprimanta precum
si  programul pentru cali-
brare-analiza-statistica compati-
bil IBM utilizat la comunicarea cu
aparatul prin intermediul PC.

Cod comanda:
08.60.70+81.50.12+82.00.10+82
.05.59+82.24.12-52.

PerCon Inframatic 8600 Ash
! Analizor NIR

18.000 euro
pret promo: 12.000 euro

Aparatul face parte din noua
generatie a analizoarelor ce de-
termina reflectanta in infra-rosu
apropiat (1400-2400 nm) avand
calibrari standard pentru determi-
narea proteinei, umiditatii, cen-
usii, etc, in total 15 parametrii in
mai putin de 1 minut.

Sistemul contine 7 filtre (pen-
tru 7 lungimi de unda), o unitate
electronica cu memorii dis-
ponibile pentru 63 de calibrari,
afisaj electronic cu tastatura, im-

primanta si ceas incorporate, in-
terfata seriala RS232C.

Livrarea include, de aseme-
nea, un stabilizator magnetic la
220V, role de hartie si banda tu-
sata pentru imprimanta precum
si  programul pentru cali-
brare-analiza-statistica compati-
bil IBM utilizat la comunicarea cu
aparatul prin intermediul PC.

Cod comanda:
08.60.70+81.50.12+82.00.10+82
.05.59+82.24.12-52.

Glutomatic 2200 / Analizor
gluten

: @ pret lista: 12.167 euro
pret promo: 10.950 euro

Analizor gluten cu doua pos-
turi. Sistem complet automat
pentru determinarea cantitativa
si calitativa a glutenului. Livrarea
include: analizor automat; pipeta;
sistem de pompare pentru ames-
tecarea pastei; timer electronic
pentru determinarea timpului de
spalare; site speciale pentru de-
terminarea indexului glutenului: -
pentru faina: sita de 88 um din
poliester, - pentru seminte: sita
de 840 um din poliamida. Dimen-
siuni 330x350x320 mm. Greutate
24 Kkg. Alimentare 220V/50Hz
Putere 185 W. Cod comanda:
02.20.00

Glutomatic 2100 / Analizor
gluten

: @ pret lista: 10.200 euro
pret promo: 9.180 euro

Analizor gluten cu un post.
Sistem complet automat pentru
determinarea cantitativa si calita-
tiva a glutenului. Livrarea in-
clude: analizor automat; pipeta;
sistem de pompare pentru ames-
tecarea pastei; timer electronic
pentru determinarea timpului de
spalare; site speciale pentru de-
terminarea indexului glutenului:

-pentru faina: sita de 88 pym
din poliester,

- pentru seminte: sita de 840
pm din poliamida. Alimentare
220V/50Hz. Putere 185 W. Cod

: comanda: 02.10.00

TRUM

sTRUN

:  Centrifuge 2015/
:  Centrifuga
® pret lista: 3.714 euro

pret promo: 3.343 euro

Pentru determinarea indexu-
lui de gluten. Operare 1 minut la

ANAMOB NEWS nr.135 pag 7/ 15 iunie 2004

: @ pret lista:

6000rpm. Dimensiuni 220x265
x165 mm. Greutate 9 kg. Alimen-
tare 220V/50Hz . Cod comanda
02.01.00

Accesoriu  Analizor
Glutomatic 2200_02.20.00

Glutork 2020 / Uscator

782 euro
pret promo: 703 euro

Pentru uscarea automata a
glutenului. Necesar pentru deter-
minarea cantitativa si calitativa a
glutenului uscat. Durata uscare 4
minute la 150°C. Dimensiuni
190x250x100 mm. Greutate 2
kg. Alimentare 220V/50Hz. Pute-
re 840W. Cod comanda 02.02.00

Accesoriu  Analizor
Glutomatic 2200 _02.20.00

Falling Number 1310 /
Aparat pentru determi-
narea indicelui de cadere

® pret lista: 8.452 euro
pret promo: 3.960 euro

gluten

gluten

Efectueaza analiza alfa- ami-
lazei in contextul celorlalti indica-
tori (continutul in amidon, gluten,
sticlozitate, proteina, fibre, celu-
loza), numarul obtinut fiind in
concordanta cu acesti indicatori.
Timpul de cadere poate fi citit in
maximum 2 minute de la ince-
perea analizelor. Alimentarea
este la current alternativ220 V/
50 Hz. Greutatea aparatului este
de 8 kg.

FALLING NUMBER
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(continuare Tn nr. viitor)

Pentru mai multe detali va
rugam sa ne contactati la tel
021-252-3139, 252-7284, 252-3074,
fax 021-252-3075, info@sartor-
om.ro




® Cursuri ® Oferte ® Cereri ® Retete ® Legislatic ® Statistici @ Informatii

Lista rau-platnicilor

Firmele care nu-si respecta obli-
gatiile contractuale ar putea fi puse
pe o lista neagra de rau-platnici de
companiile specializate in recupera-
rea datoriilor. Lista neagra ar putea fi
pusa la punct la sfirsitul anului. In pia
ta romaneasca functioneaza inca de
la mijlocul anilor ‘90 citeva firme spe-
cializate in recuperarea datoriilor,
care au decis recent sa se uneasca
intr-o asociatie profesionala. Motivul
esential care a determinat aparitia
unei asociatii este construirea unei
baze de date a rau-platnicilor din
economia romaneasca.

Mai multe societati de consultan-
ta in domeniul recuperarii datoriilor
se constituie astazi in Asociatia Na-
tionala a Colectorilor de Debite din
Romania. “Asociatia doreste sa pro-
moveze pe piata profesia de colector
de debite, ca parte a serviciilor de
management al creditelor”, ne-a
spus ieri Cristian lonescu, directorul
general al societatii Coface Inter-
credit Romania, una dintre societa-
tile fondatoare. Printre companiile
care vor participa la constituirea AN-
CDR se numara CreditPlus Consul-
ting&Collection SRL, Delos Creditin-
fo, Kasolvenzia, Creditreform si Cab-
inetul de Avocatura Cristian Stancu.

Trei luni se dau telefoane,
notificari, se negociaza

Desi activitatea de recuperare a
creantelor a aparut in Romania la
mijlocul anilor ‘90, numarul firmelor
care apeleaza la societati specializa-
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te este mai mic de o mie. “Avem un
portofoliu de clienti pentru care intoc-
mim rapoarte de credit. Cind una
dintre firme are probleme cu clientii,
cu incasarea facturilor, apeleaza la
noi”, ne-a spus ieri Anca Frumusani,
“Data Collection” manager la firma
Coface. “In primele trei luni, incer-
cam sa recuperam datoria pe cale
amiabila. Luam legatura cu datornicii
telefonic, ii notificam, negociem un
plan de plati. Daca nu platesc, dupa
cele trei luni de negocieri demaram
actiunile pentru recuperarea in in-
stanta a sumelor”, a adaugat Anca
Frumusani. Ea spune ca suma mini-
ma de la care firma se angajeaza in
recuperarea datoriilor este de circa
50 de milioane de lei, insa pot fi si
facturi mai mici. Comisionul primit la
sfirsitul operatiunii se ridica la
10-15a din valoarea sumei recupe
rate iar banii nu se percep decit daca
operatiunea are succes. De regula,
conflictul se stinge pe cale amiabila,
fiind mai importanta pastrarea relatii-
lor comerciale, de unde concluzia ca
multi restantieri sint rau-platnici, nu
neaparat insolvabili.

“In general la noi apeleaza firme
romanesti sau straine, private. Multi
dintre managerii companiilor de stat
habar nu au ca exista asemenea
servicii pe piata, de aceea, in porto-
foliul nostru de clienti nu avem com-
panii de stat. Avem insa clienti com-
panii foste de stat”’, ne-a spus Cris-
tian lonescu. Managerul Coface
spune ca, la scurta vreme de la
privatizare, noul proprietar - obisnuit

cu astfel de servicii in strainatate -
externalizeaza activitatea de colec-
tare a creantelor si incheie un con-
tract cu o firma specializata in recu-
perarea datoriilor.

Restantele populatiei, pe lista
de prioritati

Pina acum, societatile de recu-
perare a datoriilor s-au rezumat la
relatia stricta cu agenti economici,
insa cei mai multi intentioneaza sa
accepte si colectarea de datorii de la
populatie. “Deja exista pe piata com-
panii care se ocupa de recuperarea
datoriilor populatiei la televiziunea
prin cablu. Noi ne gindim sa dezvol-
tam activitatea de recuperare de la
populatie pentru companiile de tele-
fonie fixa si mobila, pentru energia
electrica si, de ce nu, si pentru fac-
turile de energie termica”, ne-a spus
Cristian lonescu. El a adaugat ca re-
cuperarea datoriilor de la o persoana
fizica este mult mai greu de realizat.
“O firma poate da faliment, o familie

nu”.
Lista neagra a rau-platnicilor

Asociatia isi propune sa creeze o
baza de date cu toti rau-platnicii din
Romania. Este vorba de firme care
nu-si respecta obligatile contractu-
ale, nu neaparat obligatile fata de
buget. Prin aceasta lista neagra,
firmele din Romania si strainatate
vor fi avertizate cu ce companii nu
trebuie sa lucreze daca vor sa nu
aiba probleme. (sursa: Evenimentul
Zilei)
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SERVTEC CEREAL SRL

Str. Constantin NACU nr. 3; 020995
BUCURESTI - 2; ROMANIA

SOCIETATE MIXTA ROMANO-FRANCEZA

Importator direct

Distribuie gama completa de
tesaturi tehnice pentru
morarit si accesorii

* NYTAL furnizor SEFAR - ELVETIA

* MONODUR furnizor VERSEIDAG - GERMANIA

021 31583 63
021 303 96 03
0722 29.57.57

stcereal@fx.ro
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