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LEGISLATIE

® L 511 — Legea bugetului de
stat pe anul 2005 [MO
1.121/29.X1.2004]

® O 1.713 — Ordin al ministru-
lui finantelor publice privind orga-
nizarea activitatii de administra-
re a marilor contribuabili [MO
1.124/29.X1.2004].

Printre cele 1272 de societati,
pe langa banci, societati de
asigurari, investiti financiare,
mari furnizori de electrocasnice,
automobile, telecomunicatii
s.a.m.d., care au incheiat anul fi-
nanciar 2003 cu o cifra de afaceri
de peste 532 miliarde lei, se
numara gi societati din domeniul
nostru: Nutrisam SA (Satu
Mare), Moara Cibin SA (Sibiu),
Kraft Foods Romania SA
(Brasov), Boromir Prod SA
(Buzau), Morarit Panificatie
Baneasa SA (Bucuresti), Galmo-
pan SA (Galati), Dobrogea
Group SA (Constanta), Boromir
Ind SRL si Vel Pitar SA (Valcea),
Nestle Romania SRL (Bucuresti),
McDonald’s Romania SRL (Bu-
curesti), Glencore Protein Roma-
nia SRL, Cargill Agricultura SRL,
Alfred C. Toepfer Intl. Romania
SRL, Cerealcom SA (Teleor-
man) etc.

Incepand cu 1 ianuarie 2005,
marii contribuali vor fi adminis-
trati de Directia Generala de ad-
ministrare a marilor contribuabili
din Bucuresti, prin preluarea ac-
tivitatii de la organele fiscale teri-
toriale.

® L 512 — Legea bugetului
asigurarilor sociale de stat pe
anul 2005 [MO 1.128/30.X1.2004]

® O 749 — Ordin al ministrului
agriculturii, padurilor si dez-
voltarii rurale pentru aprobarea
Normelor metodologice privind
alocarea si acordarea sub-
ventilor de la bugetul de stat
pentru acoperirea unor categorii
de cheltuieli necesare des-
fagurarii  activitatiior de Tm-

din cuprins: ® Legislatic ® Reducerea costurilor de

drojdiei pentru utilizare in industria de panificatie (I1I) ®

bunatatiri

funciare [MO
1.132/30.XI1. 2004]

® HG 2.100 — privind aproba-
rea Mecanismelor de acordare a
sprijinului financiar de la bugetul
de stat pentru aplicarea Progra-
mului de promovare a exportului,
administrat de Ministerul Econo-
miei si  Comertului  [MO
1.147/3.XI11. 2004]

® OUG 123 — pentru modifica-
rea si completarea Legii nr.
571/2003 privind Codul fiscal
[MO 1.154/7.XI1. 2004]

® HG 1.897 — pentru aproba-
rea Normelor metodologice de
aplicare a Legii Tmbunatatirilor
funciare nr. 138/2004 [MO
1.156/7.XI11. 2004]

® Ordin 1.779 — al ministrului
finantelor publice privind aplica-
rea prevederilor HG 831/1997
pentru aprobarea formularelor
modelelor comune privind activi-
tatea financiara si contabila si a
normelor metodologice privind
intocmirea si utilizarea acestora
[MO 1.165/9.XI1. 2004]

COMUNICAT

Agentii economici producatori
autorizati pentru producerea si
prelucrarea semintei, au inceput
pregatirea semintelor din recolta
anului 2004 din speciile porumb,
floarea soarelui, soia si altele,
destinate pentru Tnséamantare in
primavara anului 2005.

Semintele hibride de porumb
au fost produse pe suprafata de
14.000 ha, realizdndu-se o pro-
ductie aprobaté in camp in loturile
de hibridare de 38.000 tone, res-
pectiv. o productie medie de
sadmanta hibrida de peste 2.700
kg /ha, cea mai mare din ultimii 10
ani. Aceasta cantitate a intrat in
procesul de pregatire in statiile de
procesare specializate pentru
porumb in scopul uscarii, sortarii,
calibrarii, tratarii si ambalarii in pe-
rioada noiembrie - martie.

Pe masura pregatirii semintei
de catre procesatori, aceasta este
supusa procesului de certificare

ANAMOB

Numarul 147 din ANAMOB
NEWS este ultimul din acest an.
Profitam de ocazie sa va uram
din toata inima

Craciun
Fericit!

si un An Nou plin de
bucurii, sanatate,
impliniri, satisfactii
personale §i
profesionale!

La Multi Ani!

oficiala care sa ateste puritatea
varietala si calitatea prin aplicarea
unei etichete oficiale de culoare
albastra pe fiecare ambalaj.

Cele 38.000 t. sémanta de po-
rumb produse in anul 2004, plus
stocul de sdméanta de 7.000 t. din
anul 2003, pot asigura in-
samantarea unei suprafete de cir-
ca 2.500.000 ha in primavara
2005 cu sdamanta certificata.
MAPDR - 03.12.2004
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Pregatirea drojdiei pentru
utilizare in industria de
panificatie (llI)

Activarea drojdiei

n procesul de productie, droj-
dia adaugatda in semifabricate
(prospatura, maia si aluat) ajun-
ge in conditii diferite de cele ae-
robe, trecand de la respiratie la
fermentatie. Pentru intensificarea
procesului de fermentare a semi-
fabricatelor se recomanda mai
intai introducerea drojdiei intr-o
cantitate mica de mediu nutritiv
optim, pentru adaptarea celulelor
de drojdie la noile conditii pentru
activarea drojdiei. Pentru acti-
vare, drojdia trebuie amestecata
cu mediul nutritiv gi se mentine in
acest mediu, la temperaturi de
30-35°C, timp de 30, 60, 90 sau
120 minute. Pentru activarea
drojdiei se foloseste ca mediu
nutritiv suspensia de faina - apa.

Exista diferite metode de acti-
vare a drojdiei prin adaugarea in
suspensia de drojdie a unor sub-
stante cum ar fi: extract de malt,
faina oparita, faind de soia, sub-
stante minerale gi altele.

Activarea clasica consta in
adaugarea 1in suspensia de
drojdie obtinutd dupa procedeele
aratate, a unei cantitati de faina
de aproximativ 200 g la 10 | sus-
pensie de drojdie si mentinerea la

temperatura de 30-35°C timp de
30 — 90 minute.

Folosirea drojdiei compri-
maté activatd duce la reducerea
consumului de drojdie compri-
mata cu 25-40% si la reducerea
duratei de fermentare a maielei
cu circa 30 min si la scaderea
pierderilor de substanta uscata la
fermentare.

Incercari de activare a drojdiei
dateaza de mult timp. Cei care
au cercetat conditiile de activare
a drojdiei au folosit diferite medii
nutritive. Astfel, in 1955, cerceta-
torul Chinzburg realizeaza acti-
varea drojdiei cu opareala de
faina zaharificata cu maia activa
si adaos de faina de soia.

Fedorova si colaboratorii sai
activeaza drojdia folosind un

complex de saruri minerale:
(NH4)2804, CaSO4, MgSO4,

ZnSQO,4, la 35°C timp de 30
minute. Utilizarea unei aseme-
nea drojdii activate a facut ca du-
rata de fermentare a maielei sa
se reduca cu 30 — 60 minute.

Tn anul 1982 Mazur activeaza
drojdia lichida prin aerare. Giurca
Voicu si colaboratorii (1983) pun
la punct tehnologia de activare a
drojdiei prin aerare puternica si
adaos de saruri minerale.

Rusanova activeaza drojdia
prin tratare cu vibratii sonore prin
care se asigura separarea ce-
lulelor de drojdie si in felul acesta
un contact mai eficient cu parti-
culele de faina. Drojdia astfel ac-
tivata asigura reducerea durate-
lor de fermentare cu 20 — 30 min.

La Universitatea Galati, Des-
pina Bordei gi Draguta Georges-
cu au cercetat activarea drojdiei,
folosind faina de malt vitaminic,
ce contine vitamine ce pot asigu-
ra drojdiei elemente nutritive,

saruri minerale, vitamine, uti-
lizand doua metode.

Prima metoda a constat in in-
troducerea fainii de malt vitami-
nic n cantitatile de 0,2; 0,5; 0,8 g
pentru 5 g de drojdie, in suspen-
sia de drojdie preparata din
drojdie, faina si apa (in raportul
1/6/5). Activarea se realizeaza la
temperatura de 30°C timp de 30
— 120 minute.

A doua metoda consta in pre-
pararea unei opareli de faina si
apa la temperatura de fierbere si
zaharificare in prezenta de malt
vitaminic.

Opareala astfel obtinuta s-a
folosit pentru activarea suspensiei
de drojdie. Suspensia de drojdie
s-a obtinut din drojdie si apa in
raport 1:10. Activarea se realizea-
za la 30°C timp de 30 — 120 min.

Cercetarile au stabilit ca
puterea de crestere a drojdiei se
mareste o data cu doza de faina
de malt vitaminic, mai pronuntata
de la 0,2 la 0,5 g si mai putin pro-
nuntata la 0,8 g.

Tabelul 2. Influenta cantitatii de malt folosita la activare asupra puterii

de crestere a drojdiei

Cantitatea de faina de malt vitaminic, g

0 02 05 08

Metoda | 102 97 93 91

Puterea de crestere, min

Metoda Il 105 85 78 74

Cresterea este mai accentua-
ta la metoda a ll-a datorita faptu-
lui ca amidonul fiind gelificat este
mai usor atacabil de amilazele
din malt, formand astfel cantitati

Tabelul 3.

mai mari de zaharuri asimilabile.
Puterea de crestere a drojdiei a
crescut o data cu timpul de acti-
vare, rezultate mai bune inregis-
trandu-se la metoda a ll-a.

Influenta duratei de activare asupra puterii de cregtere a drojdiei

Timp de activare, min.

Martor Timp de activare, min

0 30 60 90 120

Metoda |

102 97 90 86 88

Puterea de crestere, min

Metoda Il

105 92 85 80 77
166 130 128 120 113
150 - 125 115 105

Pentru determinarea influ-
entei fainii de grau din faza de
activare asupra activarii drojdiei,
s-a variat cantitatea de faina
pentru activare intre 10 si 20 g
pentru metoda fara opareala si
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cantitatea de faina oparita intre 5
si15g.

S-a variat deci raportul
drojdie/faina din mediul de acti-
vare de la 1:2 la 1:4, la o canti-
tate constantd de fainad de malt
vitaminic de 0,5 g.
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Tabelul 4. Influenta cantitatii de faind de grdu in mediul de activare

asupra puterii de crestere a drojdiei

Cantitatea de faina din

Metoda de activare a drojdiei

mediul activat

| (fara opareald)

Il (cu opareald)

in suspensie, g 0
in opareala, g 0
Total M

Puterea de crestere, min 193

10

10
176

15 20 0 5 5 5
- - 0 5 10 15
15 20 M 10 15 20
154 148 | 193 153 136 130

Rezultd ca puterea de
crestere a drojdiei este mai mare
cu cat cantitatea de faina este
mai mare. Cresterea este mai
buna in cazul metodei cu opa-
reald si in conditiile raportului
drojdie/faina de 1:3.

Activarea drojdiei prin ambele
metode a condus la obtinerea de
produse de calitate superioara
comparativ cu produsele martor.

Mihai Leonte a experimentat si
elaborat o tehnologie de activare a
drojdiei prin adaugare de extract
de malt si saruri minerale CaSO,
si MgSQO, in doua variante:

Varianta l-a a constat in
amestecarea drojdiei cu apa la

temperatura de 35°C, in proportia
de 1:6, respectiv 1 kg drojdie si 6 |

de apé la temperatura de 35°C, si
adaugarea de extract de malt si
saruri minerale CaSO, si MgSO,.
Durata de activare a fost de 30,
60, 90 minute;

Varianta a ll-a este similara
primei variante din punct de vede-
re al cantitatilor si parametrilor
tehnologici, asigurand in plus ae-
rarea puternica a suspensiei pe
toata durata activarii, prin bar-
botare de aer.

Prin utilizarea in productie a
drojdiei activate, prin ambele me-
tode, s-a urmarit pe de o parte pro-
cesul de fermentare sub aspectul
intensitatii si duratei iar pe de alta
parte calitatea produselor finite.

Influenta activarii drojdiei asu-
pra puterii de crestere este
prezentata Tn tabelul 5.

Tabelul 5. Influenta activarii drojdiei, in cele doua variante asupra puterii

de crestere

Caracteristica

Varianta

Martor Timp de activare, min

0 30 60 90

102 92 86 80
105 93 87 81
109 95 89 79

Puterea de crestere, min

102 90 83 77
105 91 84 78
109 92 84 76

Rezultatele obtinute au per-
mis formularea de concluzii refe-
ritoare la efectul activarii drojdiei
in cele doua variante, respectiv:

® pentru fiecare din cele trei cali-
tati de drojdie, cu puterea de
crestere de 102, 105, 109 min.,
activarea timp de 30, 60, 90 min.,
a avut efect de marire a puterii de
crestere pana la 80 min. de la 102
min., pana la 81 min. de la 105
min., pana la 79 min. de la 109
min. pentru o activare de 90 min.;

® pentru aceleagi calitati de
drojdie si acelasi timp de activare,
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in varianta Il puterea de crestere
a drojdiei se mareste fata de vari-
anta |, de unde rezultad influenta
deosebita a aerarii suspensiei de
drojdie pe toatd durata activarii.
Astfel, pentru drojdia cu putere de
crestere de 102 min. activarea
aerata a determinat cresterea ac-
centuata a puterii de crestere de
la 102 min. la 77 min., pentru cea
de 105 min. puterea de crestere
s-a marit la 78 min., iar pentru cea
de 109 min. puterea de crestere a
crescut la 76 min. dupa o activare
de 90 min.

Metoda de activare a drojdiei
se aplica pentru drojdia compri-
mata.

Consumul de drojdie uscata
de calitate normala este de 1,5 -
2 ori mai mare fatd de drojdia
comprimata, calculat la substanta
uscata. Cu tot acest consum ridi-
cat, procesul de fermentare este
lent, produsul obtinut, ca o con-
secintd, are un volum mic, po-
rozitate redusa. Pentru a elimina,
chiar gi partial, aceste neajunsuri
este absolut necesara activarea
drojdiei uscate.

Activarea drojdiei uscate con-
std In amestecarea unui kg de
drojdie presata cu 300 g drojdie
uscata, adaugarea a 3,6 | de apa
cu temperatura de 30°C si
mentinerea la aceastd tempera-
tura timp de 30 minute, dupa care
se adauga 1,8 kg faina de grau si
se mentine 2 h la temperatura de
30°C.

In cazul drojdiei uscate, de ca-
litate slaba se mai adauga 3,5 |
apa si 1,8 kg faina si se mentine
1,5 — 2 h la temperatura de 30°C.

Activarea drojdiei uscate se
poate face si folosind ca mediu
nutritiv opareala.

Pentru aceasta, drojdia uscata
se amesteca cu apa calda la tem-

peratura de 30°C, in proportie de
1:6, respectiv 1 kg drojdie uscata
si 6 | de apa calda, timp de 50
minute, agitdndu-se periodic. La
drojdia astfel inmuiata se adauga
1,5 kg opareala dulce de faina, in
prealabil diluata cu 9 | apa rece.
Amestecul astfel obtinut tre-
buie sa aiba temperatura de 27 —

30°C si se tine la fermentare timp
de 6 h.

Opéreala se obtine din faina si
apa in proportie de 1:3 respectiv 1
kg faina si 3 | apa, care apoi se
raceste la 63°C si se zaharifica 2h.

Drojdia uscata activata are o
putere de crestere, determinata
prin metoda bilei de aluat, de 8 —
14 minute si o aciditate de 4-5
grade.

Aciditatea aluatului preparat
cu drojdie uscata activata este cu
0,5 - 1 grad mai mare comparativ
cu aciditatea aluatului preparat
cu drojdie presata.

Prof. univ. dr. ing. ec.
Mihai LEONTE
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OFERTA

Reducerea costurilor
de productie in
patiserii si brutarii

V-ati intrebat vreodatd de ce
concurentul dumneavoastra vin-
de acelasi produs la un pret mult
mai mic ca dumneavoastra? Isi
permite el oare sa aiba un profit
mai mic? Se multumeste sa
castige mai putin? Ei bine,
raspunsul este: NU!. Practica un
pret mai redus pentru ca isi per-
mite.

De méine va puteti permite si
dumneavoastrd sa cheltuiti mai
putin si sa castigati mai mult.

Nu e nevoie sd va cumparati
un talisman fermecat pentru
aceasta si nici sa va concediati
din personal. Nu e necesar nici
chiar sa va schimbati modul de
lucru. Dar este absolutd nevoie
sa va faceti viata dumneavoastra
si a angajatilor dv. mult mai
usoara.

Solutia o reprezinta utilizarea
in procesul de fabricatie a

hartiei
termorezistente
pentru cuptor

Avantajele oferite de hartia
termorezistenta pentru cuptor
duc la reducerea semnificativa
a costurilor de productie in in-
dustria alimentara.

Utilizdnd héartia termorezis-
tenta pentru cuptor, brutariile si
patiseriile pot coace produsele
cu un continut ridicat de zahar
fara pericolul ca ele sa fie arse
sau sa se lipeasca de tava.

Folosirea hartiei pentru cuptor
reduce cheltuielile si timpul

utilizat pentru curatarea si un-
gerea tavilor.

Utilizarea hartiei pentru cup-
tor face procesul de coacere
economic si usor.

Hartia pentru cuptor industri-
ala este subtire, de inalta rezis-
tentd mecanica si termorezis-
tentd. Proprietatile antiadezive
sunt asigurate de stratul foarte
subtire de ulei siliconic aplicat pe
ambele fete.

Utilizarea hartiei termorezis-
tente pentru cuptor nu prezinta
nici un pericol pentru sanatatea
umana si nici nu influenteaza
gustul si/sau mirosul specific al
produselor. Calitatea acesteia
corespunde celor mai severe
norme europene.

Utilizarea hartiei termorezis-
tente pentru cuptor aduce urma-
toarele avantaje :

® tava nu trebuie unsa
® tava nu trebuie curatata
® produsul nu se lipeste de tava

® produsul se dezlipeste curat
de hartie, fara resturi sau impu-
ritati
@ produsul va fi copt uniform pe
ambele parti

Dispar cheltuielile pentru un-
gerea si curatarea tavilor si
creste randamentul muncii. Har-
tia se aseaza in tava, dupa care
se aseaza produsele. Ambele
fete ale hartiei pot fi utilizate de
mai multe ori.

Hartia termorezistenta pentru
cuptor este disponibila Tn mai
multe tipuri. Putem recomanda
utilizatorilor calitatea si dimensiu-
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nile cele mai eficiente din punct
de vedere economic si din
punctul de vedere al procesului
tehnologic. Asa-numita "hértie
termorezistenta normaléa pentru
cuptor" se poate utiliza oriunde si
la orice produs, iar cea cu un
continut ridicat de silicon se reco-
manda in locurile unde este su-
pusa unor temperaturi foarte
inalte si unde procesul tehnolo-
gic permite reutilizarea multipla.
In acest caz, utilizarea unei hartii
de calitate superioara cu un pret
mai ridicat este rentabila datorita
numarului mare de reutilizari
posibile.

Ambele tipuri de hartie ter-
morezistenta pentru cuptor sunt
disponibile in role sau sub forma
de coli taiate pe dimensiuni fixe.

Rolele au 200 m lungime si
urmatoarele latimi: 40 cm, 43 cm,
45 cm, 50 cm si 57 cm.

Colile au urmatoarele dimen-
siuni: 40 cm x 60 cm, 57 cm x78
cmsi 57 cm x 98 cm.

In cazul unor nevoi speciale,
va putem oferi hartia termorezis-
tenta pentru cuptor sub forma de
platou pentru pizza, blat de tort
sau forme pentru patiserie.

METRIA & VTO

Ambalaje Sigure SRL

CUI: R 16189500
Telefon/Fax: 0264-417450

Mobil: 0788-484-764
0741-174-470

metria@metria.ro
Cluj Napoca,
str. T. Vuia nr. 220

HVB Bank Cluj
RO82BACX0000000431074310
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Revolutia
trasabilitatii

L

Tendinta de a asigura trasa-
bilitatea completa pe intreg lantul
alimentar exercita o presiune in-
credibila asupra producatorilor
din industria alimentara. Dar
analistii considera ca aceasta
poate fi o oportunitate pentru
acesti producatori de a creste in-
crederea consumatorilor in pro-
dusele lor si practic de a-si
creste profiturile.

Aceasta tendintd spre trasa-
bilitatea completa a produselor
alimentare este inexorabila.
Marile companii de retail deja au
pus la dispozitia furnizorilor lor
coduri de identificare pe
frecventa radio, iar cel mare
mare dintre acestia, gigantul
Wal Mart, lucreazd acum la im-
plementarea standardelor proprii
de trasabilitate pentru toate pro-
dusele proaspete pe care le
comercializeaza.

Din punctul de vedere al
acestor companii de retail, princi-
pala lor motivatie este cregterea
increderii gi fidelizarea clientilor.
Aplicarea trasabilitatii pe intreg
lantul alimentar constituie o ga-
rantie a faptului ca daca exista o
reclamatie la un produs, indife-
rent de problema, aceasta poate
fi tinutd sub control si rezolvata
repede fara pierderea credibili-
tatii.

Cea mai buna metoda pentru
a atinge acest obiectiv este asi-
gurarea ca furnizorii detin contro-
lul total asupra marfurilor furniza-
te spre comercializare. Din acest
motiv comerciantii fac presiuni
asupra producatorilor sa folo-
seasca tehnologii care sa ga-
ranteze trasabilitatea completa.

Scot McLeod, vicepresedinte
pe probleme de marketing al
companiei producatoare de soft-
ware Ross Systems, considera
ca aceste presiuni au existat in-
totdeauna. in momentul de fata
nu au facut altceva decét sa se
intensifice.

“Ceea ce observdm in mo-
mentul de fatéd si, mai mult ca si-
gur ca pe viitor se va intensifica,
este o preocupare crescanda pe
sigurantd”, a aratat el intr-un in-

terviu acordat site-ului FoodPro-
ductionDaily.com. “Pdnd nu de
mult, marile companii de retail igi
percepeau clientii ca fiind intere-
satli de pret, calitate si service-ul
in perioada de garantie i post -
garantie, dar cred ca in momen-
tul de fata se adaugéa la toate
acestea si  protectia maércii.”
Primii care sunt direct afectati de
aceasta politica noua de pro-
tectie a marcii sunt producatorii
de marfa sub eticheta privata
(sub licenta).

“‘Dacéd produci sub licenta,
presiunea asupra ta din punctul
de vedere al garantarii securitatii
este la fel de mare ca atunci
cand te afli sub lupa.

Este o problema mai mare
deoarece fabrici produse cu eti-
cheta altuia pe ele, iar compania
proprietara a maircii este foarte
sensibila la toate riscurile. Daca
aceasta companie face un con-
trol prin sondaj asupra produse-
lor si nu este multumita de rezul-
tatele obtinute, aceasta poate
avea repercusiuni serioase.”

Bine-nteles ca exista si presi-
uni legislative asupra producato-
rilor din industria alimentara sa
asigure trasabilitatea. Dar McLe-
od considera ca cea mai mare
parte a acestor presiuni provine
de la celelalte verigi ale lantului
agroalimentar si mai putin din
partea organismelor de regle-
mentare.

“Majoritatea oamenilor cu
care discut cunosc legislatia si
urmaresc indeaproape ce se
intdmpla la acest nivel, dar sunt
mai preocupati s& nu piarda con-
tractele cu clientii importanti”, a
mai aratat el.

“Incélcarea unei legi se pe-
depseste in prima fazd cu un
avertisment, dar marile companii
nu sunt obligate s& dea avertis-
mente. Dimpotriva isi pot cauta
oricand furnizori in alta parte
dacé nu sunt convingi ca stan-
dardele nu sunt respectate”.

Toate acestea sunt suficiente
pentru a da dureri de cap majore
unui director de fabrica. Dar
McLeod considera ca acest con-
trol atent pe intreg lantul agroali-
mentar este o oportunitate pen-
tru furnizori de a se diferentia in
piata.

ANAMOB NEWS nr. 147 pag 5/ 15 decembrie 2004

El este sigur ca, daca firmele
inteleg si aplica corect principiul
trasabilitatii, vor afla in scurt timp
ca acest proces nu este doar o
alta povara financiara ca o noua
forma de asigurare, ci un ele-
ment care i va ajuta enorm in re-
latia cu companiile de retail.

“Din acest principiu pot deriva
o serie de elemente pozitive pen-
tru o companie. Cu un sistem
adecvat de pastrare a inregis-
trarilor, companiile vor avea un
control mult mai bun asupra ac-
tivitatii  proprii de  productie.
Aceasta inseamné ca trasabili-
tatea nu este doar un cost supli-
mentar, ci este un instrument de
crestere a profitabilitati  com-
paniei.”

McLeod da exemplu compa-
nia Berner Foods, un producator
de produse lactate sub licenta,
care foloseste in momentul de
fatd software-ul de trasabilitate
iRenaissance, furnizat de Ross
Systems. Inainte ca soft-ul res-
pectiv sa fie instalat, o trasabili-
tate completa putea dura si o zi
intreaga. Acum aceeasi operatie
se poate realiza in mai putin de o
ora.

In momentul de fata Berner
are posibilitatea sa urmareasca
produsele si materiile prime si sa
faca controale prin sondaj pentru
a asigura conformitatea produse-
lor cu ghidurile federale de sigu-
rantd alimentara. Aplicatile de
trasabilitate a lotului, manage-
mentul retetelor folosite si con-
trolul calitatii din iRenaissance
dau posibilitatea de a pastra si
monitoriza Tnregistrarile privind
produsul, inclusiv sursa si fluxul
de materii prime, procesul tehno-
logic de productie, precum gi
unde a fost trimis.

Ca urmare, tehnologia a de-
terminat o mai mare eficienta
profesionald. Berner sustine ca
gratie acestui sistem au fost
eliminate disfunctionalitatile n
aprovizionare si desfacere, de-
oarece stocurile pot fi inventari-
ate mai usor. De cand a instalat
programul respectiv. compania
nu a mai pierdut nici un client.

Aceastda  declaratie este
sustinuta si de un studiu de piata
realizat recent de grupul Aber-
deen, in care se aratd ca
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indeplinirea conditiilor de trasa-
bilitate reprezintd un procent mic
din totalul beneficiilor obtinute de
producatori.

Alte beneficii includ: un mana-
gement mai bun al inventarului
stocurilor si al mijloacelor fixe, o
imbunatatire a relatiilor cu clientii
si a posibilitdti de urmarire a
containerelor cu marfa livrate.

Concluzia principala a
raportului Aberdeen este ca pro-
ducatorii din industria alimentara
nu vor realiza care sunt toate be-
neficiile pana cand nu vor aplica
trasabilitatea efectiv in productie.

“Consumatorii au devenit mult
mai constienti de siguranta
alimentara, iar marile companii
de retail au rdspuns la cerinfele
lor’, a aratat McLeod. “Aceasta
preocupare a patruns practic
péana la ultimul element al lantului
agroalimentar.”

Ross Systems, o ramura pro-
ducatoare de software a corpo-
ratiilor chinadotcom, furnizeaza
solutii informatice pentru a ajuta
procesatorii sa-si mareasca efi-
cienta unitatilor de productie,
profitabilitatea si in acelasi timp
sa se incadreze in rigorile nor-
mative. www.bakeryandsnacks.com

PE SCURT

Polonia: achizitii pentru
stocurile de interventie

Pana la 30 noiembrie,
Agentia Pietelor Agricole din Po-
lonia a semnat deja 30 de con-
tracte pentru achizitionarea a
35.000 tone de cereale pentru
stocurile de interventie, din care
31.000 tone pentru gréu, 4.000
tone porumb si 535 tone orz.

Achizitiile se vor derula in pe-
rioada 1 noiembrie 2004 - 31 mai
2005 si vor viza graul, porumbul
si orzul, estimandu-se in final o
cantitate totald achizitionata de
750.000 tone cereale.

Furnizorii - societati comerci-
ale, fermieri - vor primi un pret de
101.31 euro/tond, pret care va
creste cu 0.46 euro in fiecare
luna. Cantitatea minima ce poate
fi achizitionata este de 80 tone.

TENDINTE

Specialigtii in ingrediente
diversifica oferta pentru
produse de panificatie
functionale

Dominique  Patton  arata
intr-un articol publicat pe site-ul
www.foodnavigator.com c& noile
ingrediente  pentru panificatie
sunt destinate fabricarii produse-
lor functionale intr-un domeniu
aflat in plind dezvoltare.

Sectorul panificatiei a ramas
in urma industriei lactatelor si
bauturilor nealcoolice in ceea ce
priveste oferta de produse
functionale, mai ales datorita
structurii sale fragmentate si a
rolului sau de a oferi produse tra-
ditionale, de cele mai multe ori la
preturi mici.

Dar o serie de voci din panifi-
catie sustin ca aceasta industrie
a fost tinuta pe loc si datorita pro-
blemelor tehnice legate de
retetele folosite in fabricatie.
Spre deosebire de produsele lac-
tate, in paine nu pot fi introduse
imediat arome care sa mascheze
ingredientele noi, in timp ce eli-
minarea sarii, grasimilor si a
zaharului are influenta imediata
asupra structurii produsului finit.

PURATOS

Cu toate acestea furnizorul
belgian de ingrediente pentru
panificatie Puratos a incercat sa
extindad optiunile aflate la dis-
pozitia producétorilor de péine,
prin crearea unui parteneriat de
afaceri cu firma suedeza Crea-
Nutrition, producator de ingredi-
ente pe baza de ovaz, pentru a
crea un sortiment de paine ce
ajuta la scaderea colesterolului.

F—
HEALTH
INGREDIENTS
EUROPE

La expozitia Health Ingredi-
ents Europe1 a fost prezentat
saptamana trecuta un sortiment
de paine alba cu adaos de fibre

1. Ingrediente Sanatoase in Europa
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din ovaz care va putea fi comer-
cializat pe piatd in urmatoarele
sase luni.

in timp ce pe piata existd o
serie de produse lactate si bau-
turi nealcoolice care ajuta la sca-
derea colesterolului, sunt relativ
putine sortimente de péine co-
mercializate in acest scop.

&

ALLIED BAKERIES

in Europa, printre primii care
au fabricat produse de panificatie
de acest gen, este compania Al-
lied Bakeries din Marea Britanie,
care a lansat pe piata la in-
ceputul acestui an un sortiment
de paine cu adaos de faina de
soia, cu rol de scéadere a coles-
terolului si de ameliorare a
functionarii sistemului circulator
(inima, tensiune arteriald). Dar
aceasta companie este una din
putinele care au realizat produse
destinate scaderii riscului afectiu-
nilor circulatorii.

Dirk Decoene, directorul eco-
nomic al companiei Puratos, a
aratat ca: “in momentul de fatad
retete destinate scéderii coleste-
rolului existd numai in industria
lactatelor. Noi vrem s&a folosim
acest concept si sd creem ima-
ginea péinii sdnatoase.”

Intr-un interviu acordat site-ul-
ui Nutralngredients.com acesta a
aratat ca: “Studiem acesta
problema a scaderii colesterolu-
lui si pentru aceasta analizdm o
serie de ingrediente. Solutia
gasita, ingredientele pe baza de
ovaz de la CreaNutrition, a fost
cea mai buné din punctul nostru
de vedere. Celelalte, fie nu erau
eficiente din punctul de vedere al
costului, fie modificau considera-
bil reteta de fabricatie a painii.”

Puratos a trebuit sa rezolve o
serie de probleme tehnice
aparute prin adaugarea de fibre
de ovaz in paine, cum ar fi modi-
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ficarea capacitatii de absorbtie a
apei si capacitatea de retinere a
apei, care influenteaza in final
structura painii.

El a mai adaugat ca primii
producatori de paine care vor fo-
losi reteta oferita de Puratos, vor
trebui sa faca fata unei
adevarate provocari in comercia-
lizarea acestui sortiment, intr-un
sector care nu prea este invatat
cu lansari numeroase de pro-
duse noi.

De asemenea, nu se va
intdmpla n nici un caz cu aceste
produse ce s-a intamplat cu mar-
garinele care reduc colesterolul.

“Acest sortiment de paine nu
va putea fi comercializat nicio-
datd la un pret de trei ori mai
mare decét cel al sortimentelor
obisnuite, asa cum este cazul
margarinelor”, a mai adaugat el.

Dar companiile din Marea Bri-
tanie si Statele Unite care produc
deja astfel de sortimente sunt
ajutate Tn strategiile lor de mar-
keting de prezenta pe eticheta
produsului a recomandarilor pen-
tru ameliorarea starii de sanata-

te. FDA' a aprobat acum cativa
ani utilizarea unei astfel de reco-
mandari pentru proprietatile ova-
zului de reducere a colesterolu-
lui, urmata recent de organizatia
Joint Health Claims Initiative, din
Marea Britanie.

Consumatorii sunt din ce in
ce mai informati in ceea ce
priveste riscurile unui colesterol
ridicat. Noile produse cu continut
ridicat de steroli de origine
vegetala au fost create tocmai
pentru a sprijini consumatorul n
schimbarea dietei pentru reduce-
rea acestor riscuri.

De asemenea, ovazul mai are
avantajul fatad de alte produse cu
continut ridicat de steroli ca
poate fi etichetat ca fiind liber de
organisme modificate genetic. in
plus, contine o serie de alti nu-
trienti, cum ar fi antioxidanti si
acizi grasi.

www.foodnavigator.com

1. Federal Drug Administration
(Administrapia Federala a
Medicamentului ©i Alimentelor

TENDINTE

Lipsa folatilor si
carotenoizilor creste
riscul bolilor
cardiovasculare in
Europa Centrala si de Est

Alimentatia saraca in folati si
carotenoizi poate fi un factor de
risc major in incidenta bolilor car-
diovasculare din Europa Cen-
trala si de Est.

O crestere alarmanta a in-
cidentei bolilor cardiovasculare
in regiune este responsabila de
scaderea dramaticd a sperantei
de viatd in multe din noile state
membre ale Uniunii Europene,
se arata intr-un studiu realizat de
un grup de cercetatori de la Uni-
versitatea din Oregon.

Dar factorii de risc traditionali,
cum ar fi fumatul, obezitatea si
alimentatia bogata in grasimi sa-
turate nu explica aceasta
crestere fara precedent.

Folosind date de la Organi-
zatia Mondiala pentru Agricultura
si Alimentatie (FAO), cercetatorii
au evaluat consumul de alimente
din 19 tari diferite, Tmpartite n
patru regiuni in functie de tra-
ditiile lor culturale - Europa Cen-
trala si de Est, Europa Occiden-
tala si SUA, tarile mediteraneene
si Asia.

Mortalitatea datoratd bolilor
cardiovasculare in tarile din Eu-
ropa Centrala si de Est - Cehia,
Estonia, Ungaria, Lituania si Fe-
deratia Rusa este de 6 - 7 ori mai
mare decat in Japonia, de 3 - 4
ori mai mare decét in tarile medi-
teraneene, cum ar fi Franta, Spa-
nia si Grecia, precum si de 1,5
ori mai mare decat in Europa Oc-
cidentala.

Pentru identificarea predic-
tiilor independente ale mortalitatii
s-a folosit analiza de eliminare
prin regresii multiple. Aportul de
folati, fibre si acizi grasi omega
joaca un rol important in mortali-
tatea datoratd bolilor corona-
riene, iar dintre acestea, aportul
de folati este cel mai important.

Lipsa vitaminelor din grupul
B este asociata cu nivelul crescut
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de homocisteina, marker de risc
pentru boli cardiovasculare.

Folatii au fost intercorelati cu
carotenoizii (luteina/zeaxantina)
si betacatotenul. “Toli acesti trei
nutrienti sunt prezenti in aceleasi
alimente derivate din plante; ei
pot juca un rol sinergic de pro-
tectie impotriva bolilor cardiovas-
culare.”

Aceste rezultate confirma
oportunitatea dezvoltarii indus-
triei suplimentelor si alimentelor
functionale in pietele centrale si
est - europene.

Cercetatorii au subliniat cazul
unic al Poloniei in zona, unde se
constata o rata scazuta a mortali-
tatii din cauze cardiovasculare si
un aport ridicat in alimentatie de
folati si alti aditivi de protectie.
Aceasta sugereaza faptul ca o
crestere a consumului de astfel
de alimente si in alte tari poate fi
benefic.

Cercetatorii arata ca, desi bo-
lile cardiovasculare nu se dato-
reaza  exclusiv  alimentatiei,
aceasta are impact important
asupra sanatatii.

“Mai mult ca sigur ca statisti-
ca teribila datoratd mortii subite
care afecteazd in special barbatii
cu vérste cuprinse intre 30 si 50
ani din Europa Centrala si de
Est, este rezultatul unei combi-
natii de factori.”

“Alimentatia in aceste tari
este bogata in factori de risc
patogenic si sdraca in factori de
protectie, in speciali folati si caro-
tenoizi, ceea ce poate explica
rata mare a mortalitatii datorate
bolilor coronariene atét la barbati
cét si la femei din Europa Cen-
trala si de Est.”

www.cee-foodindustry.com
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Painea cu soia reduce
riscul cancerului de
prostata

Un recent studiu derulat la
Universitatea Monash din Aus-
tralia arata ca o paine bogata in
soia reduce nivelul PSA (anti-
genul specific prostatic).

Nivelul sanguin al PSA (care
masoara cantitatea de proteine
specifice produse de prostata)
este folosit frecvent in identifica-
rea cancerului de prostata si ur-
marirea evolutiei bolii dupa diag-
nosticare.

Cercetarile efectuate arata
ca soia poate reduce riscul dez-
voltarii si progresiei cancerului
de prostata.

Cancerul de prostata este al
doilea tip de cancer din punct de
vedere al mortalitatii masculine,
afectand anual peste 500.000 de
barbati din intreaga lume. La
fiecare zece secunde, pe glob un
om moare din aceasta cauza.

Privitor la incidenta acestei
boli in Romania, numai la Insti-
tutul Clinic Fundeni se prezinta,
anual, peste 300 de cazuri cu
cancer de prostata, iar 95% sunt
in stadii avansate.
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Studiul desfasurat in Australia
a fost efectuat pe 29 de pacienti
diagnosticati cu cancer de pros-
tata, programati pentru prostec-
tomie radicala. Acestia au con-
sumat patru felii dintr-un anumit
tip paine, Tn fiecare zi. Au fost fo-
losite trei tipuri de péine: 1. im-
bogatita cu soia; 2. imbogatita cu
soia si seminte de in; 3. normala,
de gréau (ca referinta).

Dupa numai o luna de trata-
ment, la pacientii care au con-
sumat paine imbogéatitéd cu soia,
nivelul sanguin al PSA a fost in-
fluentat favorabil, Tinregistran-
du-se scaderi de 13%.

Exista deja o tendinta pe plan
mondial de imbogatire a unor
produse alimentare cu soia. Nu-
mai in SUA, in anul 2004 au
aparut peste 500 de noi produse
pe baza de soia. Soia este din ce
in ce mai folosita si in Europa.

In Marea Britanie, Allied Ba-
keries a scos pe piata painea im-
bogatita cu soia, special pentru
consumatorii care au probleme
cu nivelul ridicat al colesterolului.
(vezi pag. 6)

ANAMOB a avut, anul trecut,
initiativa folosirii pe scara larga a
fainii de soia in paine, au fost fa-
cute cateva teste... dar momen-
tan, lucrurile nu au progresat.

Sucul de rodie
face bine la inima...

Céativa cercetatori israelieni
au demonstrat ca ingerarea
zilnica a sucului de rodie previne
ingrosarea arterelor din zona
gatului. S-a apreciat, printre al-
tele, ca sucul de rodie reduce o-
xidarea colesterolului aproape la
jumatate si reduce retentia de
LDL (lipide de mica densitate -
considerate “daunatoare”)

In prezent, cercetatori din
Marea Britanie desfasoara mai
multe teste pentru a determina
daca sucul de rodie previne dete-
riorarea vaselor de sange si ajuta
la prevenirea bolilor de inima.

Studiile preliminare arata ca
din punct de vedere al caracteru-
lui antioxidant, sucul de rodie
este de 3 ori mai eficient decat
aceeasi cantitate de ceai verde
sau vin rosu.

Rodiile contin polifenoli, tanini
si antocianini - considerate drept
substante ce combat afectiunile
inimii. Extractul de rodie este stu-
diat si el, pentru a vedea proprie-
tatile sale in lupta cu cancerul.
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