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nLegislaþie nReþete nTopway nBacillus Mesentericus 69
l HG 440 [MO 244/14.V.01] –
pentru modificarea Hotã rârii
Guvernului nr. 12/2001 privind
organizarea ºi funcþionarea
Ministerului Agriculturii, Ali-
mentaþiei ºi Pã durilor 
l Ordin 364 [MO 257/
18.V.01] al ministrului muncii ºi
solidaritã þii sociale privind modifi-
carea Ordinului ministrului muncii
ºi solidaritã þii sociale nr.
340/2001 pentru aprobarea
Normelor de aplicare a prevede-
rilor Legii nr. 19/2000 privind
sistemul public de pensii ºi alte
drepturi de asigurã ri sociale, cu
modificã rile ºi completã rile ulte-
rioare.
l Ordin 114C [MO 258/
18.V.01] al ministrului afacerilor
externe privind monitorizarea pe
bazã  de licenþã  de import
automatã  a importului de mã rfuri
folosite.
l Ordin 106C [MO 260/
21.V.01] al ministrului afacerilor
externe privind regimul licenþelor
de export ºi import pentru mã rfu-
rile ºi operaþiunile supuse
licenþierii.
l OUG 70 [MO 266/ 23.V.01]
pentru modificarea ºi comple-
tarea Legii cadastrului ºi a
publicitã þii imobiliare nr. 7/1996
l HG 455 [MO 267/ 23.V.01]
privind aprobarea Planului de
acþiune al Programului de guver-
nare pe perioada 2001-2004.
l HG 461 [MO 268/ 24.V.01]
pentru aprobarea normelor de
aplicare a OUG 60/2001 privind
achiziþiile publice.
l Ordin 145 [MO 271/
25.V.01] al ministrului industriei
ºi resurselor privind modificarea
ºi completarea Ordinului minis-
trului industriei ºi resurselor nr.
64/2001 pentru aprobarea
Normelor privind procedura de
acordare, prelungire, suspen-
dare sau anulare a autorizaþiei

LEGISLATIE
de valorificare a deºeurilor
industriale reciclabile.
l Ordin 95.136/ 282/ 712/ 10/
806 [MO 275/28.V.01] al minis-
trului agriculturii, alimentaþiei ºi
pã durilor, ministrului adminis-
traþiei publice, ministrului
finanþelor publice ºi al ministrului
dezvoltã rii ºi prognozei pentru
aprobarea Normelor tehnice
privind completarea Registru-
lui agricol pentru perioada
2001-2005.
l HG 488 [MO 283/31.V.01]
privind organizarea ºi
funcþionarea Institutului Naþional
de Statisticã .
l Ordin 146 [MO 286/
31.V.01] al ministrului agriculturii,
alimentaþiei ºi pã durilor privind
aprobarea tarifelor pentru
efectuarea analizelor ºi exame-
nelor de laborator, precum ºi a
unor activitã þi sanitare veterinare.
l Ordin 158 [MO 287/
31.V.01] al ministrului agriculturii,
alimentaþiei ºi pã durilor privind
stabilirea tarifelor pentru efectua-
rea controlului în teren, în
vederea certificã rii culturilor de
sã mânþã  ºi material sã ditor ºi a
autorizã rii agenþilor economici
pentru producerea, prelucrarea
ºi comercializarea seminþelor ºi
materialului sã ditor, precum ºi a
tarifelor pentru analizele de labo-
rator ale seminþelor ºi materialu-
lui sã ditor.
l 2.443/2 [MO 288 / 1.06.01] –
Norme metodologice privind
acordarea de credite din bugetul
Fondului pentru plata ajutorului
de ºomaj în baza Legii nr. 1/1991
privind protecþia socialã  a ºome-
rilor ºi reintegrarea lor pro-
fesionalã , republicatã , cu
modificã rile ºi completã rile ulte-
rioare, emise de Ministerul
Muncii ºi Solidaritã þii Sociale ºi
de Banca Naþionalã  a României.
l Ordin 800/356 [MO 290 /
1.06.01] al ministrului finanþelor
publice ºi al ministrului adminis-
traþiei publice pentru aprobarea
Normelor metodologice privind

aplicarea prevederilor art. 30
alin. (4), (5), (6) ºi (7) din Legea
bugetului de stat pe anul 2001
nr. 216/2001. Se referã  la agenþii
economici care au puncte de
lucru stabile ºi care vor plã ti
impozitele la nivel local.
l Ordin 769 [MO 291 /
1.06.01] al ministrului finanþelor
publice pentru aprobarea
Normelor metodologice privind
aplicarea OG 93/2000 pentru
modificarea OG 82/1998 privind
înregistrarea fiscalã  a plã tito-
rilor de impozite ºi taxe.
l Ordin 239 [MO 293/4.06.01]
al ministrului muncii ºi solidaritã þii
sociale privind aprobarea
Normelor specifice de securitate
a muncii pentru vinificaþie, fabri-
carea alcoolului, bã uturilor alcoo-
lice, berii, drojdiei, amidonului,
glucozei ºi a apei minerale.
l HG 498 [MO 295/5.06.01]
pentru actualizarea limitelor
amenzilor contravenþionale, pre-
vã zute la art. 33 din Legea nr.
10/1995 privind calitatea în con-
strucþii.
l Ordin 452/105.951 [MO
296/6.06.01] al ministrului apelor
ºi protecþiei mediului ºi al minis-
trului agriculturii, alimentaþiei ºi
pã durilor pentru aprobarea
Regulamentului de organizare ºi
funcþionare a Comisiei ºi a Gru-
pului de sprijin pentru aplicarea
Planului de acþiune pentru pro-
tecþia apelor împotriva
poluã rii cu nitraþi proveniþi din
surse agricole.
l OUG 79 [MO 297/7.06.01]
privind întã rirea disciplinei eco-
nomico-financiare ºi alte dis-
poziþii cu caracter financiar. Se
referã  la societã þile la care statul
este acþionar majoritar.
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l Lege 268 [MO 299/7.06.01]
privind privatizarea societã þilor
comerciale ce deþin în adminis-
trare terenuri proprietate
publicã  ºi privatã  a statului cu
destinaþie agricolã  ºi înfiinþarea
Agenþiei Domeniilor Statului.
l Ordin 145 [MO 303/8.06.01]
al ministrului agriculturii, ali-
mentaþiei ºi pã durilor privind
staþiile de pompare din siste-
mele de irigaþii ºi desecã ri, cu
consumurile specifice de energie
electricã  ºi randamentul sisteme-
lor, aflate în administrarea
Societã þii Naþionale “Îmbunã tã þiri
Funciare” S.A., precum ºi cele
din administrarea altor agenþi
economici ºi instituþii publice
pentru care cheltuielile cu ener-
gia electricã  se suportã  din sub-
venþii de la bugetul de stat.
l Ordin 897 [MO 310/
11.06.01] al ministrului finanþelor
publice pentru aprobarea
Instrucþiunilor privind modali-
tatea de stingere a T.V.A. de
platã , datoratã  de furnizorii de
bunuri / prestatorii de servicii
contribuabilului care solicitã
compensarea, în limita diferenþei
de T.V.A. rã mase dupã  aplicarea
prevederilor art. 22 lit. b)1 din
Ordonanþa de urgenþã  a Guver-
nului nr. 17/2000 privind taxa pe
valoarea adã ugatã .
l Lege 298 [MO 313/
12.06.01] pentru modificarea ºi
completarea Legii nr. 11/1991
privind combaterea con-
curenþei neloiale.

TIVISAN-GRUP SRL vã  oferã
arahide ºi stafide (struguri uscaþi)
în cantitã þi mari, la preþuri rezo-
nabile:

l Arahide - 1,20 USD
l Stafide - 1,30 USD

tel/fax 3732/24-85-45 (Moldova)
e-mail: tihon_s@mail.md

Oferta: vând urmã toarele uti-
laje:

l sitã  planã  412, 2 pasaje
l malaxor 2 cuve 
detaºabile, 500 litri

Contact: Gigi Culcer, Brãila,
mobil: 094-300-534

OFERTE

RENAR
Asociaþia de Acreditare din 

România
RENAR organizeazã  semi-

narul cu tema Sistemul naþional
de notificare, acreditare ºi certifi-
care a infrastructurii de evaluare
a conformitã þii / Monitorizarea
satisfacþiei clientului, element
pregnant ºi de importanþã  acutã
în cadrul politicii pentru imple-
mentarea standardului internaþio-
nal ISO 9001:2000.

Seminarul se adreseazã  tutu-
ror organizaþiilor care doresc im-
plementarea unui sistem de
management al calitã þii conform
ISO 9001:2000, implicit obþine-
rea certificã rii acestui sistem.

Lucrã rile seminarului (2 zile)
se vor desfã ºura în grupe de 25
de persoane, în perioadele 25-26
iunie 2001 ºi 17-18 decembrie
2001. Taxa de participare este
de 70 USD + TVA / persoanã .
Detalii suplimentare la tel.
01-310-1291, dna Cojocariu Si-
mona, dna Hamoº Ruxandra.

Certificarea
Certificarea este solicitatã

preponderent de acele firme care
exportã  ºi au nevoie sã
dovedeascã  calitatea produselor
furnizate clienþilor. Aceasta se
poate obþine, pe de o parte, prin
certificarea produselor, iar pe de
altã  parte prin realizarea unei
structuri organizatorice care sã
conducã  la obþinerea unor pro-
duse de calitate. Cele douã  as-
pecte se completeazã , de fapt,
unul pe celã lalt, nici unul
neputând fi exclus.

O certificare a firmei dupã
standardul ISO 9000 aratã  ca-
pacitatea firmei respective de a
putea produce calitate, iar certifi-
carea unui produs aratã  cã  aces-
ta corespunde cerinþelor conve-
nite cu clientul.

Ca ºi în celelalte state est eu-
ropene, ºi în România primele
firme certificate au fost cele care
deruleazã  contracte de export în
Europa de Vest. De asemenea,
sub aspectul puterii financiare,
primii clienþi din Estul Europei au
fost societã þi mari, care dispun
de resurse financiare ºi au deja o
piaþã  de desfacere. Apoi, au ur-
mat firmele care produc bunuri

de calitate superioarã , dar care
nu au reuºit sã  se impunã  pe o
piaþã  importantã  sau care doresc
sã  o extindã . În acest caz, o cer-
tificare de produs constituie un
adevã rat atu în faþa concurenþilor
ºi a clienþilor sã i. Aceasta este
situaþia multor firme din România
care, deºi oferã  produse de cali-
tate, nu au atras atenþia potenþia-
lilor clienþi din strã inã tate.

[extras din
“Lumea Oamenilor de Afaceri”,

editat de CCI Iasi]

Mai 2001

Rata inflaþiei în luna mai 2001
faþã  de luna aprilie 2001 a fost de
1,7%. Mã rfurile alimentare au
înregistrat o creºtere a IPC1 de
+1,9%, cele nealimentare +1,8%
iar serviciile +1,4%. 

Pe ansamblu, produsele de
morã rit ºi panificaþie s-au scum-
pit cu numai +0,7% faþã  de luna
precedentã , astfel:

l produse de morã rit: +1,7%, 
din care:

l fã inã : +1,2%

l mã lai: +2,6%

l pâine, produse de franzelã rie 
ºi specialitã þi: +0,5% faþã  de luna 
precedentã , din care:

l pâine: +0,5%,

l produse de franzelã rie: 
0,7%

l specialitã þi de panificaþie: 
+1,4%.

Cele mai mari creºteri de
preþuri în luna mai 2001 au fost
înregistrate la cartofi (+14,2%) ºi
fructe proaspete (+7,9%).

Creºterile moderate din luna
mai 2001 ne aratã  o perioadã  de
“calm” în privinþa preþurilor în
sectorul de morã rit panificaþie,
calm care va continua, credem
noi, ºi în luna iunie 2001.

1. Indicele preþurilor de consum

Statistica
sursa: INSSE
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TOPWAY INDUSTRIES a
fost înfiinþatã  în 1994 la Craiova,
iar în anul 1995 a pus în
funcþiune prima unitate de pro-
ducþie pentru margarinã  ºi grã -
simi vegetale din România.

Combinând cunoºtinþele unei
echipe experimentate ºi
Know-how-ul firmei germane
Vortmeyer & Co. KG cu posibi-
litã þile oferite de piaþa româneas-
cã , TOPWAY ºi-a diversificat, în
doar câþiva ani, gama de pro-
duse, punând în funcþiune noi ºi
moderne capacitã þi de producþie
a uleiurilor vegetale ºi a dres-
sing-urilor. Astfel, Topway a de-
venit liderul incontestabil al pro-
ducã torilor din industria
alimentarã .

Calitatea produselor noastre
derivã  din politica de investiþii
permanente în cele mai bune
materii prime, materiale ºi echi-
pamente. Toate acestea, împre-
unã  cu atenþia constantã  acor-
datã  clienþilor noºtri reprezintã
imaginea companiei TOPWAY.

Mã rcile de margarinã  industri-
alã  Sonnenblumen, Wiema ºi
Vortella sunt produse la standar-
de internaþionale, cu un mana-
gement al calitã þii certificat ISO
9002. Aceastã  categorie de mar-
garinã  vine sã  satisfacã  aºtep-
tã rile utilizatorilor, punându-le la
dispoziþie o gamã  foarte variatã
pentru produsele de panificaþie,
patiserie ºi cofetarie cum ar fi:

Wiema 80% 
margarinã  vegetalã  

l Ambalaj de desfacere: se 
ambaleaza în folie polietilenã , 
cu masa netã  de 10Kg ± 0,4%.
l Ambalaj colectiv: cutii de car-
ton, marcarea pe ambalajul 
colectiv - conform SR 10673/95.
l Lista de ingrediente: uleiuri 
vegetale rafinate ºi hidrogenate, 
apã , emulgator (E471), sare de 
masã , conservant (E 202), anti-
oxidant (acid citric - E 330).
l Termen de valabilitate: 6 luni
l Sugestii de folosire: 
“Wiema” are un conþinut de 

grã simi de 80%, fiind 100% 
vegetalã , destinatã  consumului 
industrial, în special pentru pre-
pararea tuturor tipurilor de alua-
turi ºi creme.

Nota: Fiind o margarinã  desti-
natã  consumului industrial (pro-
fesional), la solicitarea clientului
(beneficiarului) produsul poate fi
îmbunã tã þit prin adaos de colo-
rant, arome ºi vitamine. Aceastã
margarinã  se regã seºte în oferta
noastrã  sub denumirea de “Wie-
ma 80% G”

Wiema 100% 
margarinã  vegetalã  

l Ambalaj de desfacere: se 
ambaleazã  in folie polietilenã , cu 
masa netã  de 10Kg ± 0,4%.

l Ambalaj colectiv: cutii de car-
ton, marcarea pe ambalajul 
colectiv - conform SR 10673/95.

l Lista de ingrediente: uleiuri 
vegetale rafinate ºi hidrogenate, 
emulgator (E322).

l Termen de valabilitate: 6 luni 

l Sugestii de folosire: 
“Wiema” are un conþinut de 
grã simi de 100%, fiind 100% 
vegetalã , destinatã  consumului 
industrial, în special pentru pre-
pararea unor aluaturi ºi creme 
fine de cofetã rie.

Sonnenblumen 67%
margarinã  vegetalã  

l Ambalaj de desfacere: se 
ambaleazã  în folie polietilenã , 
cu masa netã  de 10Kg ± 0,4%.

l Ambalaj colectiv: cutii de car-
ton, marcarea pe ambalajul 
colectiv - conform SR 10673/95.

l Lista de ingrediente: uleiuri 
vegetale rafinate ºi hidrogenate, 
apã , emulgator (E471, E322), 
sare de masã , conservant (E 
202), acid citric (E 330), beta ca-
roten (E 160a), aromã  de unt, vi-
tamine.

l Termen de valabilitate: 6 luni 

l Sugestii de folosire: 
“Sonnenblumen”, cu un conþinut 
de grã simi de 67%, este de ase-
menea, o margarinã  100% 
vegetalã , destinatã  consumului 
industrial, pentru toate tipurile 
de aluat ºi creme.

VORTELLA - 
pentru foitaj 80%
margarinã  vegetalã  

l Ambalaj de desfacere: se 
ambaleazã  în pachete din folie 
metalizatã  ºi pergament, masa 
netã  2Kg ± 0,4%, 2,5Kg ± 0,4%, 
5 Kg ± 0,4%, 10 Kg ± 0,4%.
l Ambalaj colectiv: cutii de car-
ton, masa netã  10 Kg respectiv 
20Kg în funcþie de sortiment, 
marcarea pe ambalajul colectiv - 
conform SR 10673/95.
l Lista de ingrediente: uleiuri 
vegetale rafinate ºi hidrogenate, 
apã , emulgator (E471, E322), 
sare de masã , conservant (E 
202), acid citric (E 330), beta ca-
roten (E 160a), aroma de unt, vi-
tamine A ºi D.
l Termen de valabilitate: 6 luni 
l Sugestii de folosire: 
“Vortella” cu un conþinut de 
grã simi de 80%, este, de aseme-
nea, o margarinã  100% vegetalã , 
fiind destinatã  consumului indus-
trial pentru aluaturile de foitaj.

Nota: la solicitarea clienþilor
se poate schimba baza de
grã sime ºi in 70%.

GRÃSIME DE PALMIER 100% 
l Ambalaj colectiv: cutii de car-
ton, masa netã  10 Kg, marcarea 
pe ambalajul colectiv - conform 
SR 10673/95
l Lista de ingrediente: grã sime 
de palmier.
l Termen de valabilitate: 12 
luni
l Sugestii de folosire: 
grã simea de palmier este reco-
mandatã  în primul rând con-
sumului industrial, pentru biscuiþi 
ºi napolitane.

Pentru informaþii suplimentare 
vã  rugã m sã  contactaþi:

Departamentul Marketing ºi 
Vânzã ri, Bucureºti, 

sector 1, str. George Cã linescu 
nr. 53A, 

tel: 01-230-0625, 
fax 01-230-1234

SC Topway Industries SA, 
Craiova, str. Dudului nr. 5, 

tel 051-434-336, 
fax 051-411-046 

Web site: www.topway.ro
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Cum va fi grâul?
USDA apreciazã  cã  pro-

ducþia mondialã  de grâu va fi de
circa 572 milioane tone grâu, cea
mai micã  producþie înregistratã
din sezonul 1995/1996 (538 mil.
tone). Declinul în producþia mon-
dialã  de grâu este datorat în
mare parte reducerii nivelului
producþiei în SUA ºi UE, datoritã
condiþiilor climatice nefavorabile.
SUA se aºteaptã  la cea mai micã
producþie de grâu din 1988: nu-
mai 53,4 milioane tone.

Indiscutabil, China rã mâne
principalul producã tor de grâu în
sezonul care abia începe
(2001-/2002), cu o producþie esti-
matã  de 104 milioane tone. Uniu-
nea Europeanã  este pe locul doi,
cu 97,5 milioane tone, urmatã  de
þã rile din fosta Uniune Sovieticã
cu 71 milioane tone, India cu 68
milioane tone ºi SUA cu 53,4 mi-
lioane tone. Pentru þã rile din Eu-
ropa de Est se estimeazã  o pro-
ducþie de grâu de 30,1 milioane
tone, Canada 26,5 milioane tone,
Australia 23,5 milioane tone ºi
Argentina 17,5 milioane tone.

Marii producã tori mondiali de
grâu se împart în douã  categorii:
l þã ri cu productivitate redusã  
la hectar, dar cu suprafeþe extin-
se de culturã  (Australia, SUA, In-
dia)
l þã ri cu o productivitate mare 
la hectar, dar cu suprafeþe re-
duse de culturã  (majoritatea 
þã rilor din UE, în special Olanda 
ºi Marea Britanie) 

Nu-i uitã m pe vecinii noºtri:
Ungaria se aºteaptã  la o recoltã
de grâu de circa 5 milioane tone,
mai mare cu 1,4 milioane tone
faþã  de cea de anul trecut, puter-
nic afectatã  de secetã .

[sursa: Toepfer International]

Guvernul rus a aprobat 
introducerea certificatelor de 

depozit
Comercianþii ruºi de cereale

vor beneficia de certificate de de-
pozit pe piaþa cerealelor, ceea ce
va asigura mai multã  transpa-
renþã  pe aceastã  piaþã . Se va

Piaþa internaþionalã  
a grâului

încerca astfel rezolvarea proble-
melor legate de fluidizarea acti-
vitã þilor agricole prin obþinerea
unui credit comercial în timp util,
prin girarea certificatelor de de-
pozit. 

Principala problemã  care
rã mâne de rezolvat este faptul cã
rata dobânzii la împrumuturile
acordate pe baza certificatelor
de depozit este prea mare. Nu
au fost stabilite încã  foarte clar
nici modalitã þile de efectuare a
acestor împrumuturi pe baza cer-
tificatelor de depozit.

Se apreciazã  totuºi cã  pro-
ducã torii de grâne vor avea de
câºtigat în urma utilizã rii acestor
certificate de depozit. Astfel,
deþinã torii acestor certificate de
depozit vor putea beneficia de
împrumuturi bancare pe baza
certificatelor, asigurând lichidi-
tate acestei pieþe care se con-
fruntã  cu destule probleme.

Se estimeazã  cã , pe termen
scurt ºi mediu, dupã  intro-
ducerea certificatelor de depozit
ºi dupã  ce producã torii ºi depozi-
tarii se vor obiºnui sã  le utilizeze,
piaþa grânelor din Rusia va deve-
ni mai transparentã  ºi mai efi-
cientã . [sursa: Buletin Bursier BRM]

În România, se aºteaptã  de
mai bine de un an normele meto-
dologice de aplicare a OUG 56 /
2000 [MO 45 / 31.I.2000] privind
reglementarea depozitã rii cere-
alelor ºi seminþelor oleaginoase,
regimul certificatelor de depozit
pentru acestea, precum ºi consti-
tuirea Fondului de garantare
pentru certificatele de depozit. 
Piaþa seminþelor oleaginoase 

din Italia
Cultivatorii de seminþe oleagi-

noase din Italia au solicitat mai
multe stimulente Uniunii Euro-
pene pentru a mã ri producþia de
proteine vegetale cu scopul de a
umple golurile create de inter-
dicþia utilizã rii fã inii de oase ºi
carne.

Coldiretti, federaþia fermieri-
lor italieni, a solicitat Uniunii Eu-
ropene sã  menþinã  subvenþiile di-
recte acordate cultvatorilor de
seminþe oleaginoase. Federaþia
îºi propune ca suprafaþa din Italia
cultivatã  cu seminþe oleaginoase
sã  creascã  cu 55% faþã  de nive-

lul curent, ajungând la 222.000
hectare.

Recent, Uniunea Europeanã
a confirmat cã  subvenþiile directe
acordate cultivatorilor de seminþe
oleaginoase vor fi menþinute în
anul 2002, cu precizarea cã  alo-
caþiile respective pentru fi-
nanþarea recoltelor de cereale ºi
seminþe oleaginoase se vor ridi-
ca la 63 EURO / hectar compa-
rativ cu 72 EURO / hectar în
acest an pentru seminþe oleagi-
noase ºi 63 EURO / hectar pen-
tru recoltele de cereale.

În plus, Uniunea Europeanã
va elimina alte restricþii în anul
2002, aºa cã  suprafaþa cultivatã
cu seminþe oleaginoase va
creºte peste limita impusã  de 5
milioane hectare. [sursa: Buletin
Bursier BRM]

Probleme cu OMG
În data de 5 iunie 2001,

ACGA – American Corn Growers
Association (Asociaþia cultivato-
rilor americani de porumb) a dat
publicitã þii un comunicat de
presã  prin care puneau sub sem-
nul îndoielii “înþelepciunea” mã -
surii de a promova la export or-
ganisme modificate genetic.

Conform comunicatului, gu-
vernul american datoreazã  expli-
caþii miilor de fermieri americani
care au fost îndemnaþi sã  aibã  în-
credere în biotehnologie ºi sã  cul-
tive porumb modificat genetic.
Fermierii sunt în prezent martorii
unei dramatice scã deri de preþ la
porumbul modificat genetic, în
timp ce pieþele lor de export sunt
acaparate, una câte una, de con-
curenþã . Brazilia, de exemplu, ºi-a
mã rit în anul acesta exporturile de
porumb la 1,7 milioane tone, con-
curând direct cu fermierii ameri-
cani. China a devenit, de aseme-
nea, un exportator “agresiv” de
porumb non-OMG. În plus, firma
Cargill intenþioneazã  sã  constru-
iascã , în mai puþin de un an, un
nou terminal pentru soia, în Sana-
tarem (Brazilia). Brazilia produce
porumb ºi soia ne-modificate ge-
netic... 

Aºadar, problemele cu care
se confruntã  cultivatorii ameri-
cani de porumb modificat genetic
le au ºi cultivatorii de soia modifi-
catã  genetic. ð
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Australia, producã tor non-
OMG, considerã  ca va avea, de
asemenea, un avantaj important
în faþa producã torilor americani.
O delegaþie din India a vizitat de
curând importante firme comerci-
ale din Italia, Spania Franþa ºi
Germania, asigurându-le cã  In-
dia nu produce soia modificatã
genetic, spre deosebire de alþi
producã tori. India a profitat deja
de golul apã rut pe piaþã , mã rin-
du-ºi astfel pieþele de export în
Asia.

În plus, Guvernul Ecuadorian
a suspendat un program nu-
triþional sponsorizat de Naþiunile
Unite (hranã  pentru mamele ºi
copiii sã raci) datoritã  posibilitã þii
ca produsele alimentare oferite
sã  conþinã  soia modificatã  gene-
tic.

Dar chiar ºi în faþa acestor
semnale de piaþã  negative,
existã  americani care susþin în
continuare organismele modifi-
cate genetic, indiferent de conse-
cinþe.

ACGA considerã  cã  aceastã
strategie arogantã  va deveni
exact opusul unui program de
dezvoltare comercialã . 

[sursa: World-Grain]

Ultima orã
Cercetã torii de la Kansas State 
University au descoperit 
mecanismul de formare a 
structurii glutenice în aluat

Un cercetã tor de la Universi-
tatea Statului Kansas a rezolvat o
problemã  cu care cercetã torii în
domeniu s-au confruntat în ultimii
50 de ani: ce reacþie chimicã  are
loc atunci când se amestecã  fã i-
na cu apa ºi duce la formarea
unui aluat elastic?

Katherine A. Tilley, un chimist
al departamentului de ºtiinþa ºi in-
dustrializarea cerealelor, a
demonstrat experimental cã  în
cadrul proteinelor glutenice mole-
culele de tirozinã  reacþioneazã  cu
alte molecule de tirozinã  – fie din

Se rial Q
cadrul aceluiaºi lanþ proteic, fie
din lanþuri proteice diferite – ºi
formeazã  o reþea complexã  de
legã turi încruciºate, puternice.
Aceste legã turi încruciºate de
tirozinã  constituie scheletul alua-
tului.

Rezultatele cercetã rilor lui
Tilley, “Legã turile încruciºate de
tirozinã  – baza molecularã  a
structurii ºi funcþionalitã þii glu-
tenului” au fost publicate prima
oarã  pe 3 mai 2001 în revista
on-line a Societã þii Americane de
Chimie, Revista Chimiei Agricole
ºi Alimentare ºi va apare în for-
matul tipã rit al aceleiaºi reviste
din luna iunie.

Colaboratorii lui Tilley de la
Kansas State University au fost
Rachel Benjamin, Katherine
Bagorogoza, B. Moses
Okot-Kother, Om Prakash ºi Hai-
doo Kwen din departamentul de
ºtiinþa cerealelor, programul de
absolvire pentru biochimie
alimentarã .

Articolul cuprinde descrierea
spectrelor nucleare magnetice a
legã turilor încruciºate de
tirozinã , primele imagini obþinute
vreodatã  pentru fracþiuni izolate
din fã inã  de grâu ºi aluat, realiza-
te de Om Prakash director al la-
boratorului RMN din cadrul Uni-
versitã þii Statului Kansas.

Fundaþia pentru Cercetare a
Universitã þii Statului Kansas a
depus douã  cereri de omologare
pentru a proteja descoperirea
legã turilor încruciºate de
tirozinã . În aceste cereri de
omologare se specificã  20 de do-
menii de utilizare independente
a acestei descoperiri ºi circa 80
de domenii de utilizare interde-
pendente, pornind de la aluat, ca-
litatea grâului ºi potenþialul de
panificare, pânã  la biologia mo-
lecularã  ºi chimia peptidelor sin-
tetice.

Glutenul este componenta
proteicã  a fã inii de grâu. El con-
ferã  aluatului în timpul malaxã rii
proprietã þi vâsco-elastice, pre-
cum ºi acea structurã  aeratã , po-
roasã  a miezului de pâine dupã
coacere. Tirozina este un ami-
noacid sau cu alte cuvinte “o
cã rã midã ” care intrã  în structura
glutenului. Proiectul de cercetare
condus de Tilley a stabilit legã tu-

ra care existã  între legã turile în-
cruciºate de tirozinã  ºi calitatea
glutenului. Cu alte cuvinte, calita-
tea glutenului de grâu este în
strânsã  corelaþie cu potenþialul
legã turilor de tirozinã .

Directorul departamentului de
ºtiinþa ºi procesarea cerealelor al
Universitã þii Statului Kansas,
Brendan Donnelly, a relevat fap-
tul cã  descoperirea lui Katherine
Tilley este extrem de importantã
pentru ºtiinþa cerealelor ºi are nu-
meroase implicaþii pentru indus-
tria de morã rit ºi panificaþie.

“Pentru mai bine de jumã tate
de secol s-a crezut cã  aluatul se
formeazã  în momentul
frã mântã rii fã inii cu apã  datoritã
punþilor disulfitice care se rup ºi
se reformeazã  continuu, dar nici
un cercetã tor nu a reuºit sã
demonstreze acest lucru” a arã tat
Donnelly.

“Posibilitatea mã surã rii ºi
monitorizã rii formã rii legã turilor
încruciºate de tirozinã  va deter-
mina schimbã ri importante în mo-
dul de abordare a procesã rii ce-
realelor ºi panificaþiei în special,
deoarece se va putea controla
mult mai strict uniformitatea cali-
tã þii fã inii.”

Preºedintele Fundaþiei pentru
Cercetare a Universitã þii Statului
Kansas, Ron Trewyn, a arã tat cã
aceastã  descoperire pune bazele
unui control foarte exact a calitã þii
pe tot parcursul procesului de
mã cinare a grâului ºi de proce-
sare a fã inii. În final, aceastã  de-
scoperire poate avea impact atât
asupra programelor de creare a
soiurilor de grâu cât ºi a cer-
cetã rilor viitoare pentru obþinerea
unor recolte cu calitã þi de panifi-
caþie îmbunã tã þite.

“Ca rezultat al acestor cer-
cetã ri probabil cã  într-o bunã  zi
vom fi capabili sã  obþinem soiuri
de grâu destinate fabricã rii unui
produs specific de panificaþie, pa-
tiserie etc.”, a mai subliniat Trew-
yn.

Descoperirea legã turilor în-
cruciºate de tirozinã  are influ-
enþã  practicã  ºi în cazul creerii de
produse noi alimentare ºi neali-
mentare, precum ºi pentru
obþinerea polimerilor, filmelor ºi
materialelor plastice folosite în
scopuri industriale.

ð
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Se apreciazã  cã  descoperi-
rea lui Katherine Tilley pentru do-
meniul cerealelor, fã inurilor ºi
produselor de panificaþie este
similarã  cu descoperirea struc-
turii primare a ADN-ului de cã tre
Watson ºi Crick.

Gary Rabold, vicepreºedinte
pentru transfer tehnologic al
Mid-America Commercialization
Corporation a spus cã  “aceastã
lucrare determinã  o modificare
fundamentalã  a cunoºtinþelor
noastre”. Aceastã  corporaþie este
responsabilã  cu licenþierea ºi
vânzarea drepturilor de proprieta-
te intelectualã  ale Universitã þii
Statului Kansas.

“Pentru prima datã  în istorie
avem la dispoziþie un indicator
mã surabil a calitã þii ºi consis-
tenþei aluatului” a mai spus
Rabold. Pe baza acestei desco-
periri, specialiºtii din industria de
morã rit ºi panificaþie vor fi putea
sã  înlocuiascã  aditivii chimici fo-
losiþi în prezent pentru ameliora-
rea calitã þii fã inurilor cu aditivi
netoxici. “Acum, în sfârºit, am
înþeles cã  acþiunea substanþelor
de ameliorare a calitã þii fã inurilor
ºi aluatului influenþeazã  legã turile
încruciºate de tirozinã , deci pre-
conizã m ca posibilã  obþinerea
unor agenþi de ameliorare mult
mai ‘benigni’ decât cei folosiþi în
prezent.”

Aceste legã turi de tirozinã  nu
au fost descoperite mai devreme
deoarece nimeni nu ºi-a dat sea-
ma cã  ele existã . Tilley a desco-
perit cã  legã turile de tirozinã  sunt
afectate de metodele experimen-
tale folosite pentru a demonstra
ideea acceptatã  cã  punþile di-
sulfitice stau la baza formã rii
aluatului. Pânã  la momentul actu-
al cercetã torii nu ºi-au dat seama
cã  aceste legã turi de tirozinã
existã  în gluten ºi s-au tras greºit
concluziile pe baza a ceea ce se
credea cã  are loc în aluat.

Dupã  cum a afirmat singurã ,
Tilley s-a angajat pe aceastã  cale
“neumblatã ” a cercetã rii aproape
accidental. În studiile ei privind
structura proteinei din grâu a ob-
servat cã  se repetã  o anumitã
secvenþã  de aminoacizi. “Aceas-
ta m-a fã cut sã  mã  întreb de ce
acea secvenþã  particularã  care
conþinea tirozinã  este conservatã
în planta de grâu.”

Curiozitatea a îndemnat-o sã
caute în literatura de specialitate
lucrã ri cu privire la proteinele
vegetale cu structurã  molecularã
similarã , dar nu înruditã  cu pro-
teinele glutenice ºi a proteinelor
care conþin legã turi încruciºate
de tirozinã .

“Dupã  ce am citit acele lucrã ri
m-am gândit cã  legã turile încru-
ciºate de tirozinã  ar putea sã  fie
componenta structuralã  res-
ponsabilã  de formarea aluatului.”

În urmã torii patru ani Tilley a
urmat aceastã  cale ºi a realizat o
serie de experimente care sã
confirme sau sã  infirme ipoteza
ei. A izolat moleculele care inte-
resau cercetarea ºi le-a supus la
diverse analize, iar în final a putut
sã  demonstreze existenþa legã -
turilor încruciºate de tirozinã .

Încununarea acestei cercetã ri
experimentale a fost obþinerea
imaginilor RMN a structurii fizice
a legã turilor încruciºate izolate.

Brendan Donnelly aratã  cã
prin aceastã  cercetare s-au des-
chis practic porþile pentru un do-
meniu nou de cercetare ºi dez-
voltare tehnologicã . “Este ceva
comparabil cu fenomenul Tiger
Woods în lumea golfului”, a spus
Donnelly. “Indiferent ce se va
întâmpla de acum înainte în in-
dustria de morã rit ºi panificaþie se
va porni practic de la un nivel nou
de înþelegere ºi performanþã .”

Katherine Tilley a prezentat
rezultatele preliminare ale cer-
cetã rii în aprilie 2000 la Semi-
narul Internaþional pentru Gluten,
Bristol, Marea Britanie. La acest
seminar care are loc odatã  la
câþiva ani, s-au întâlnit nume so-
nore în domeniul cercetã rii glu-
tenului.

Katherine Tilley este profesor
asistent de ºtiinþa cerealelor.
Este licenþiatã  în biologie la Em-
poria State University (Kansas),
master în microbiologie ºi doctor
în ºtiinþa cerealelor, ambele
obþinute la Universitatea Statului
Kansas. Este membru a Ameri-
can Association of Cereal Che-
mistry (Asociaþia Americanã  a
Chimiºtilor Cerealieri).

Cercetã rile au fost finanþate
de Kansas Agricultural Experi-
ment Station.

Negresã  cu sos de 
ciocolatã

Aceastã  prã jiturã  îºi “creeazã ” 
propriul sos. Decoraþi-o cu 
caramel sau ciocolatã  pentru a 
o face ºi mai apetisantã

Desert cu ciocolatã  delicios,
aceastã  prã jiturã  este originarã
din Caraibe. Zahã rul brun, vanilia
ºi pudra de cacao contribuie la
formarea aromei ºi gustului deo-
sebit al acestei negrese. Pro-
dusul este relativ neobiºnuit pen-
tru cã  în timpul procesului de
coacere îºi creazã  propriul sos,
care poate fi turnat peste prã ji-
turã  sau alã turi de ea în farfurie,
ca bazã  pentru servit. Dacã  doriþi,
puteþi sã  o ºi rã sturnaþi.

Reþeta

Pentru a începe sã  creaþi
acest desert extraordinar, se in-
troduc în vasul mixerului fã ina,
zahã rul, cacaoa ºi praful de copt
ºi se amestecã  cu atenþie. Se

Ingrediente Cant.
Aluat
Fã inã 3 kg
Zahã r 1,25 kg
Cacao 500 g
Praf de copt 225 g
Lapte 2 l
Ulei 600 ml
Zahã r vanilat 400 g
Topping
Nuci tã iate 2 kg
Zahã r brun 2,75 kg
Cacao 500 g
Apã  fierbinte cca. 6 l

Re te te
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adaugã  laptele, uleiul ºi zahã rul
vanilat ºi se amestecã  la vitezã
medie pânã  se omogenizeazã .

Se toarnã  aluatul în tã vi de 20
x 20 cm unse. Se amestecã  nuci-
le tã iate, zahã rul brun, cacaoa ºi
apa fierbinte ºi se toarnã  peste
aluat. Acest amestec trebuie sã
fie foarte fluid. În timpul coacerii
va însiropa prã jitura ºi va forma
un sirop la baza tã vii. Coacerea
se face timp de 45 minute la
170ºC, pânã  când este gata.

Pudraþi cu zahã r pudrã
Dupã  coacere, se lasã  prã jitu-

ra sã  se rã ceascã  la temperatura
camerei. Se pudreazã  cu zahã r
pudrã  ºi se serveºte. Reþeta
poate fi modificatã  pentru a întru-
ni cerinþele consumatorilor. Nuci-
le pot fi înlocuite cu alune, fistic,
migdale sau nuci pecan. Zahã rul
vanilat poate fi înlocuit cu o
esenþã  de citrice - lã mâie sau
portocalã  - care va conferi un
gust plã cut de fructe.

De asemenea, dupã  ce se
rã ceºte, prã jitura poate fi
acoperitã  cu cremã  Ganache
(vezi reþeta) sau cremã  de unt
(vezi reþeta). Pentru a face prã ji-
tura ºi mai apetisantã  se deco-
reazã  cu topping de caramel sau
de ciocolatã . Efectul este mai pu-
ternic dacã  se foloseºte ciocolatã
albã , dar se poate folosi ºi cioco-
latã  cu lapte ºi/sau neagrã .

Serviþi-o cu fructe
Oferiþi clienþilor dumneavoas-

trã  idei cum sã  serveascã
aceastã  prã jiturã . Este drept cã
prã jitura este extraordinarã  în
sine, dar poate fi servitã  cu în-
gheþatã , fructe proaspete
(cã pºuni, mure, fragi, piersici,
caise sau nectarine), precum ºi
cu o varietate de sosuri pentru
desert, cum ar fi vanilie, caramel
sau fructe de pã dure.

Produsul se preteazã  foarte
bine ºi pentru catering. Se taie
prã jitura în pã trate mici ºi se
decoreazã  fiecare bucatã  în parte
pentru a fi servitã  la pauzele de
cafea, mic dejun sau platouri
asortate de prã jituri.

Aceastã  negresã  oferã  flexibi-
litate produsului, precum ºi gustul
deosebit al ciocolatei. În mod si-
gur acest produs va fi o surprizã
foarte plã cutã  pentru clienþii dvs.

Sfaturi pentru 
folosirea nucilor

l Nucile conferã  un gust ºi o 
aromã  plã cutã , uºor astringentã , 
produselor în care sunt 
adã ugate.
l Pentru a sublinia gustul nuci-
lor folosite la prepararea negre-
sei, se recomandã  prã jirea lor 
înainte de utilizare. Aveþi grijã  cât 
þineþi nucile în cuptor: cele arse 
au gust amã rui neplã cut.
l Deoarece nucile conþin 
grã simi polinesaturate, în condiþii 
improprii de depozitare acestea 
se pot oxida (râncezesc). În gen-
eral pot fi pã strate 12 luni sau 
chiar mai mult dacã  sunt depozi-
tate în locuri rã coroase ºi uscate.

“Ganache” sau 
cremã  de ciocolatã

Aceastã  cremã  bogatã  de cio-
colatã  poate fi folositã  în multe
scopuri. Proaspã t preparatã  ºi
caldã , poate fi folositã  drept gla-
zurã  pentru prã jituri ºi torturi,
asemã nã tor fondantului: se
toarnã  peste produsul care trebu-
ie glazurat ºi apoi se lasã  sã  se
întã reascã . 

Rece, crema ganache poate fi
folositã  la fabricarea trufelor de
ciocolatã  ºi a umpluturilor pentru
alte produse de bombonerie.

Crema poate fi bã turã  pentru
a obþine umpluturi pentru torturi,
prã jituri, meringue.

Mod de lucru:
l Se taie ciocolata în bucã þele 
mici.
l Se încã lzeºte smântâna 
pânã  la fierbere, amestecând 
continuu (se va folosi numai 
smântânã  foarte proaspã tã , în 
caz contrar se poate brânzi la 
fierbere).
l Se adaugã  ciocolata. Se 
îndepã rteazã  de pe flacã rã  ºi se 
lasã  puþin în repaus. Se 
amestecã  din nou pânã  când se 
topeºte complet ciocolata ºi 

a. raportat la ciocolatã .

Ingrediente Cant. %a

Ciocolatã  dulce 1000 g 100
Smântânã  cu 
conþinut normal de 
grã sime 

750 g 75

amestecul este omogen. Dacã  
mai rã mâne ciocolatã  netopitã  
se mai încã lzeºte puþin. În acest 
moment crema poate fi folositã  
ca glazurã .

l Dacã  crema nu se foloseºte 
în stare caldã , se lasã  sã  se rã -
ceascã  la temperatura camerei, 
amestecând din când în când 
pentru a se rã ci uniform. Crema 
rã citã  poate fi depozitatã  ca atare 
în frigider ºi reîncã lzitã  pe baie de 
apã  ori de câte ori este nevoie.

l Crema ganache rã citã , dar 
nu foarte rece, poate fi bã tutã  la 
mixer pânã  devine spumoasã . Se 
foloseºte imediat dupã  prepara-
re. Dacã  se pã streazã  mai mult 
timp se întã reºte ºi nu se mai 
poate întinde.

Variante

Se poate varia proporþia de
ciocolatã  ºi de smântânã . Pentru
o cremã  mai tare, sau pe timp de
varã , se reduce adaosul de
smântânã  cu 50%. Pentru a
obþine o cremã  ganache foarte
moale se mã reºte adaosul de
smântânã  la 100%. Crema
obþinutã  din cantitã þi egale de cio-
colatã  ºi smântânã  este prea
moale pentru a face trufe, dar
poate fi bã tutã  pentru a obþine un
mousse.

De asemenea, compoziþia cio-
colatei folosite influenþeazã  con-
sistenþa cremei ºi de aceea
reþeta trebuie modificatã  puþin.

Crema de unt

Este o cremã  uºoarã  care
conþine unt sau o margarinã  spe-
cialã  pentru creme, zahã r ºi ouã
(întregi sau numai gã lbenuº). Se
foloseºte pentru fabricarea a nu-
meroase tipuri de prã jituri, torturi.
Poate fi foarte uºor coloratã  ºi
aromatizatã  în funcþie de pro-
dusul în care se foloseºte.

Cremã  de unt franþuzeascã

a. raportat la zahã r

Ingrediente Cant %a

Zahã r 1 kg 100
Apã 250 ml 25
Gã lbenuº de ou 375 g 37,5
Unt moale 1,25 kg 125
Esenþã  de vanilie 15 ml 1,5
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Mod de lucru:

l Se încã lzeºte la foc mic 
zahã rul cu apa pânã  începe sã  
fiarbã , amestecând continuu.

l Se continuã  fierberea pânã  
când temperatura siropului ajun-
ge la 115ºC.

l În timp ce fierbe siropul, se 
bat gã lbenuºurile la mixer pânã  
la consistenþã  cremoasã .

l Când siropul are 115ºC se 
toarnã  foarte încet în gã lbe-
nuºuri, cu mixerul funcþionând la 
viteza a doua.

l Se continuã  amestecarea 
pânã  când amestecul este legat 
ºi complet rã cit.

l Cu mixerul funcþionând în 
continuare se începe adã ugarea 
untului, puþin câte puþin, pânã  
când întreaga cantitate este în-
globatã  în cremã .

l La sfârºit se adaugã  vanilia. 
Dacã  crema este prea moale se 
pã streazã  puþin la frigider înainte 
de a fi folositã  (se întinde mai 
bine).

Vã  aduceþi aminte cã  în 1998
ne-am confruntat cu o adevã ratã
psihozã  în masã  cu acel Bacillus
mesentericus. Am explicat la vre-
mea respectivã  ce este, cum
apare, cum se manifestã  ºi cum
poate fi combã tut (vezi ANAMOB
NEWS nr. 10 din 15.VIII.1998 –
cei care nu sunt în posesia acelui
numã r, îi rugã m sã  ne con-
tacteze). 

Boala întinderii, cum este ea
numitã , apare în pâinea în care,
dupã  coacere, rã mân viabili o
cantitate importantã  de en-
dospori bacterieni. Boala este
mai frecvent întâlnitã  la fã ina
albã  în perioada de varã  ºi se
manifestã  efectiv dupã  24-48 ore
dupã  coacere, deci când deja
produsul este în mâna consuma-
torilor. Deºi bacilul care deter-
minã  boala întinderii este inacti-
vat la temperaturi ridicate, sporii
sã i rezistã , în general, la tempe-
raturile normale de coacere. 

Dupã  rã cirea pâinii, sporii
care au rezistat trec din faza
sporulatã  în faza vegetativã  ºi se
multiplicã  cu o vitezã  foarte
mare. Enzimele produse de
aceastã  bacterie determinã  ru-
perea lanþurilor proteice din mie-
zul pâinii, transformându-l într-o
masã  cleioasã , cu o coloraþie
maronie. În acelaºi timp, miezul
are un miros dulceag, de fructe
stricate, sesizat la ruperea pâinii.

Când boala este mai avan-
satã , la rupere se observã  niºte
fire foarte subþiri – are loc întin-
derea – deoarece bacteriile
sporulate au enzime proteolitice
care degradeazã  glutenul ºi
acesta se întinde în fire. Apoi are
loc ºi hidroliza amidonului,
deoarece într-o pâine bolnavã
are loc o scã dere a conþinutului
de amidon de la 64 la 16%. Ca
urmare, în pâine apar goluri, are
culoare închisã , atât datoritã
melanoidinelor cât ºi datoritã
unui pigment cenuºiu produs de
bacterii.

Boala este mai frecventã
vara, rã cirea pâinii de la 45oC la
25oC (intervalul optim de dez-

ATENTIE !!!
vine, vine vara...

voltare al acestor bacterii)
fã cându-se mai lent datoritã  tem-
peraturilor ambientale mari. Prin
activitatea acestor bacterii întrea-
ga pâine este alteratã  ºi nu mai
poate fi consumatã , generând
tulburã ri digestive.

ªi cum este mai uºor de pre-
venit decât de combã tut, vã
amintim de pe acum ce trebuie
fã cut pentru a nu vã  confrunta cu
aceastã  problemã .

O condiþie esenþialã  pentru a 
preîntâmpina apariþia lui Bacillus 

mesentericus este 
pã strarea igienei 

în spaþiile de producþie ºi 
eliminarea focarelor 

de infecþie: 
vase ºi instrumentar 

murdare de maia sau aluat. 
Dacã  se constatã  apariþia

acestei boli, sau preventiv, pe
perioada verii, se recomandã  

l igienizarea imediatã  a 
ustensilelor ºi utilajelor ºi 
spã larea lor cu un acid ieftin 
ºi la îndemâna tuturor:

OTETUL
Alte “antidoturi“ sunt: 
l utilizarea maielelor ºi 
aluaturilor acide
l fermentarea rapidã  a 
drojdiei
l realizarea unor ameste-
curi de fã inã
l folosirea inhibitorilor de 
bacterii ºi mucegaiuri 
l reducerea gramajului la 
sortimentele de panificaþie
l rã cirea rapidã  a pâinii ºi 
evident consumarea ei în 
stare proaspã tã .

Întotdeauna trebuie þinut
minte cã :
n boala începe sã  se manifeste
când pâinea este deja în mâna
consumatorului ºi deci nu se mai
poate face nimic 
n nimeni nu-ºi poate permite
sã  piardã  un cumpã rã tor, pentru
cã  vor urma în curând mulþi alþii
care-i vor lua exemplul! 

Calitatea produselor dvs 
este esenþialã !

pentru detalii suplimentare nu
ezitati sã contactati ANAMOB


