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Metodele de productie naturale din agricultura
ecologica si prelucrarea delicaté a alimentelor
ecologice sugereazd ca aceste alimente se de-
osebesc in mod calitativ de alimentele produse
prin metode conventionale. in mod corespunzé-
tor, si asteptarile consumatorilor fata de alimen-
tele ecologice sunt inalte si variate.

Cercetdrile efectuate confirmé partial dife-
renta evidentd dintre calitatea produselor eco-
logice si a celor conventionale. Intentia de a
oferi alimente sé@ndtoase, produse prin metode
sustenabile, de calitatea, sortimentul si modul
de prelucrare dorite, presupune si anumite pro-
vocari. Astfel, alimentele ecologice, de exemplu,
pot fi sGnatoase in masura in care este sandtos
mediul in care au crescut, deoarece in zivua de
azi prezenta pesticidelor poate fi depistata prac-
tic peste tot. Pentru a asigura prezenta calitati-
lor ecologice, indicate pe etichetd cu mentiunea
~ecologic”, sunt necesare, pe piata in continué
crestere a produselor ecologice, instrumente de
control fiabile. La fel, nu in ultimul rénd, puterea
de cumpdrare si preferintele alimentare ale con-
sumatorului determina céat de sustenabild (de ex.,
in functie de sezon) si de sanatoasd (de ex., in
functie de nevoi) este alimentatia.

in aceastd brosurd sunt abordate subiecte
pornind de la conceptul actual si unitar de eva-
luare a calitatii alimentelor si péné la sistemul
de alimentatie sustenabild. Sunt scoase, de ase-
meneaq, in evidentd anumite aspecte ale sustena-
bilitatii si calitatii si este ardtaté diferenta dintre
alimentele produse prin metode ecologice si cele
produse prin metode conventionale. Pe langé
aceastaq, sunt puse in evidentd masurile prin care
industria alimentaré ecologica incearca sé faca
fata asteptarilor inalte fata de calitate.
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in brosurd, termenul , conventional” este utilizat
drept sinonim pentru termenul ,neecologic”. To-
tusi, acest termen nu presupune producerea sau
prelucrarea produselor alimentare conform ve-
chilor practici sau ,,asa cum faceau stramosii”.
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Sustenabilitatea si calitatea sunt strans legate

Asteptarile fatd de alimentele ecologice sunt foar-
te ridicate si ample: acestea trebuie sd nu contind
pesticide, sa fie gustoase si sdndtoase, sa fie pro-
duse prin metode ecologice si cu responsabilitate
sociala. Cresterea animalelor in conditii ecologice,
cultivarea plantelor tindnd cont de conditiile locale
si renuntarea la utilizarea pesticidelor chimice, a in-
grasamintelor minerale pe baza de azot, a ingineriei
genetice si a ingredientelor cu grad inalt de prelu-
crare trebuie sa se reflecte in calitatea alimentelor
ecologice.

Intelegerea amplé a calitétii

Asteptarile demonstreaza cd calitatea alimentelor
nu poate fi redusa la criterii separate, ci trebuie sa
includd intreg procesul, de la cultivare pana la far-

furia consumatorului. Astfel, in intelegerea actuala,
valoarea adaugata regionald, asigurarea calitatii,
comertul echitabil si criteriile de sustenabilitate fac
parte din conceptul de calitate a alimentelor, la fel
ca si consumul de energie si metodele de cultivare
si prelucrare.

Pe langa cerintele fatd de sustenabilitatea pro-
ductiei, consumatorii joaca un rol principal in im-
plementarea unui sistem de alimentare sustenabil.
Astfel, calitatea si sustenabilitatea rdman Intr-o
stransa legatura. Figura 1 demonstreaza suprapu-
nerea aspectului de sustenabilitate cu cel de calitate.
Aspectul de sanatate reprezinta un element de lega-
turd intre societate, ecologie si economie — pilonii
clasici pe care se sprijind sustenabilitatea.

Figura 1: Calitatea drept rezultat al modului de productie si de viaté sustenabil
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Termenul ,sustenabilitate” include, pe langd criteriile ecologice, criterii sociale si economice. Calitatea reprezentatd in figurd cuprinde cali-

tatea ce se referd la produs, incluzénd valoarea nutrifionald fiziologicd si valorile psihobiologice (senzoriale) percepute, precum si calitatea
ce se referd la proces, conform cerintelor agriculturii ecologice. Imbinarea acestor criterii face posibild examinarea complexd si profundd a

alimentelor. Lista termenilor nu este exhaustiva.
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Alimentele ecologice sunt principial diferite?

Orientarea complex&

Productia alimentelor ecologice se deosebeste radi-
cal, sub diferite aspecte, de productia alimentelor
conventionale. Urmarind principiile sale, miscarea
ecologica tinde sd corespunda tuturor aspectelor
sustenabilitdtii (ecologice, economice, sociale si de
sanatate).

Principiile IFOAM (Federatia Internationala
a Miscarilor pentru Agricultura Ecologica)
La baza producerii alimentelor ecologice stau prin-
cipiile organizatiei mondiale de patronaj IFOAM
(Federatia Internationald a Miscdrilor pentru Agri-
cultura Ecologica)!'. Aceste principii depasesc ca-
drul productiei agricole in sens restrans. Ele servesc
drept linie directoare pentru gestionarea resurselor
naturale, a animalelor si a plantelor, pentru ame-
najarea landsaftului, pentru organizarea procesarii
si a comercializdrii, precum si pentru producerea
alimentelor s&nitoase si a altor produse. Impreun,
acestea creeaza o baza vitala sustenabild pentru ge-
neratiile viitoare.

Prin intermediul principiului ecologic, agricul-
tura ecologicad se delimiteaza radical de agricultura
conventionala.

Figura 2: Normele legale cu privire la agricultura ecologica
si standardele private, ordonate in functie de severitatea
reglementérilor
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Regulamentele private ale asociatiilor producégtorilor agricoli
ecologici sunt mai specifice si mai severe decét cerintele legale
minime de stat din UE si din Elvefia.
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Caseta 1: Principiile IFOAM

Principiul sané&tatii

Agricultura ecologicd trebuie sa pdastreze si s&
consolideze starea de sdndtate a solului, a
plantelor, a animalelor si a omului, precum si a
planetei, ca un tot unitar si indivizibil.

Principiul ecologic

Agricultura ecologicd trebuie valorificatd in baza
ecosistemelor vii si a ciclurilor de viad, trebuie
s& interactioneze cu ele, sd le imite si sa le con-
solideze.

Principiul corectitudinii

Agricultura ecologicd trebuie sd se bazeze pe
relatiile care garanteazd echitatea cu referire la
mediul comun si la egalitatea de sanse la viafa.

Principiul gestiondrii

Agricultura ecologicd urmeazd a fi gestionatd
intr-o manierd atentd si responsabild, pentru a
pdstra sdndtatea si bundstarea generatiilor actua-
le si viitoare, precum si pentru a pastra mediul.

Norme legale de drept public si privat
Legislatia privind agricultura ecologica se bazeaz4,
la momentul actual, pe prevederile regulamentelor
nationale si europene (v. figura 2). Pana la intra-
rea In vigoare a acestor reglementari in anul 2007,
au existat reglementdri de drept privat, cum ar fi
directivele asociatiilor agricole Demeter ™, Natur-
land ®'si Bioland 1 in Germania, Soil Association
in Marea Britanie, Bio Austria ¥ in Austria, Natu-
re & Progrés 1 in Franta si Bio Suisse 9 in Elvetia.
Standardele valabile la nivel mondial au fost elabo-
rate de IFOAM [Pl,

Dupa adoptarea actelor normative care prote-
jeaza termenul ,ecologic” pentru agricultura si pro-
dusele alimentare, ele au devenit baza legald pentru
productia, prelucrarea si comercializarea produ-
selor ecologice. Standardele private pot stabili, in
temeiul acestor norme, cerinte suplimentare. Din
aceasta rezulta diferentele, uneori substantiale, care
existd Intre cerintele fata de productia si prelucrarea
alimentelor formulate In normele de stat si cerintele
unor marci private ecologice, dar si Intre cerintele
diferitor mérci ecologice apartinand, de exemplu,
unor asociatii agricole, intreprinderi comerciale si
lanturi de supermarketuri.



Autenticitatea produselor ecologice: demonstrat si verificat

Consumatorii de produse ecologice vor sa fie siguri

la procurarea alimentelor cd acestea au fost produse

si prelucrate in conditii ecologice. Atat legislatia pri-
vind agricultura ecologica, cat si directivele asociati-
ilor producdtorilor agricoli ecologici asigurd aceasta

prin prevederile lor. Unele asociatii de producatori

agricoli ecologici, In intentia lor de a pastra autenti-
citatea unui produs alimentar, pe langa certificarea

proceselor prevazutd de legislatia privind agricultu-
ra ecologicd, recurg la analize suplimentare pentru

a garanta provenienta produsului. Unele marci fac

vizibild provenienta nationald a produsului printr-o

etichetare specifica, asa cum face, de exemplu, Bio

Suisse.

Trasabilitatea alimentelor
pénd la origine

Trasabilitatea alimentelor este importanta pentru
asigurarea calitatii acestora si este reglementata
atatin UE, cat si in ElvetiaI™, intreprinderile care
prelucreaza si comercializeaza produse alimentare
trebuie sd fie In masura sa prezinte informatii des-
pre furnizorii de la care au procurat materia prim4,
precum si sa fie in masura sa identifice Intreprinde-
rile catre care au fost furnizate propriile lor produse.

Figura 3: Instrumentele ce asigurd trasabilitatea alimentelor ecologice

de-a lungul lantului agroalimentar
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Organismele de certificare ecologicd, organismele de control si specialistii in marketing se angajeazd s& asigure cea mai inaltd calitate

de-a lungul lantului alimentar. M&surile incep cu utilizarea semintelor ecologice [de exemplu organicXseeds, seminte tratate dup& tehnologii
inteligente (igseeds)], continu& cu folosirea ingrésa@mintelor si produselor fitosanitare aprobate (de exemplu, prin controlul listelor de inputuri
agricole), controlul reziduurilor, garantia de origine [de exemply, prin filigran cu marca de identificare a producétorului, trasare izotopicd,

sistemul de urmarire bio ,cu identitate” - www.bio-mit-gesicht.de/] si se incheie cu controlul produsului pus in vénzare (de exemplu, cu ajuto-

rul Registrului operatorilor ecologici certificati bioC - www.bioc.info).
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Sigurantd alimentaré inaltd
datoritd controlului legal dublu

Garantarea unei sigurante alimentare inalte necesita
efectuarea de controale. Din acest motiv, prin lege
este prevazutd asa-numita asigurare dubld a calitatii
(Regulamentul UE privind sanatatea animala [fl, Re-
gulamentul elvetian privind produsele alimentare si
articolele de consum ™). Suplimentar la controalele
oficiale periodice, intreprinderile din sectorul ali-
mentar sunt principalii responsabili pentru calitatea
si siguranta produselor proprii. Ele sunt obligate
prin lege sd asigure o productie in conformitate
cu bunele practici de fabricatie (GMP - good ma-
nufacturing practice) si cu bunele practici de igiena
(GHP - good hygiene practice) si sd mentina un sis-

La intreprinderea de prelucrare se verificd, printre altele, ce mé&suri sunt luate pentru a

preveni contaminarea materiei prime ecologice. Intreprinderea trebuie s& demonstreze
cum aplicd in practicd mdsurile respective.

Trasabilitatea alimentelor trebuie sa faciliteze blo-
carea si retragerea lor, sd stabileascd cauzele si vi-
novatii pentru defecte si sa permita supravegherea
internd si optimizarea productiei?. Garantarea
trasabilitatii produselor este menita sa protejeze
consumatorii de boli epizootice, produse chimice,
agenti patogeni si alte riscuri care pot fi provocate
de produsele alimentare ?. Scandalurile alimentare
de amploare, provocate de Escherichia coli enterohe-
moragica (EHEC), dioxind si encefalopatia spongi-
forma bovind (ESB), au aratat cat de importanta
este trasabilitatea completa a produselor pe piata
globalizata.

Caseta 2: Trasabilitate mai simpla
datorita digitalizarii
Digitalizarea lanturilor de aprovizionare poate
contribui la garantarea integritdtii si a trasabili-
t&tii alimentelor produse si prelucrate ecologic.
Inregistrarea digitald si monitorizarea de la
cultivare pé&nd la vanzare oferd avantajul cd
datele necesare pentru certificarea ecologicd si
audit sunt prezentate automat si consumatorii pot
fi informati referitor la provenienta produselor
alimentare respective.

Din punct de vedere tehnic, este creatd
o copie digital& a elementelor de bazé din
lantul alimentar. Pentru garantarea protectiei si
integritdtii datelor este promitatoare, de exemplu,
tehnologia blockchain. Ea permite, de aseme-
nea, definirea drepturilor de acces la datele
specifice P,
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tem de control intern functional.

Inspectii anuale de-a lungul
lantului agroalimentar

Cerintele fata de produsele ecologice prevad, supli-
mentar la monitorizarile prevazute de legislatia din
domeniul alimentar, un control anual complex al
tuturor intreprinderilor agricole, de prelucrare, co-
merciale si de depozitare, care lucreaza cu alimente-
le ecologice. Organismele de control autorizate veri-
ficd dacd reprezentantii acestor Intreprinderi cunosc
suficient de bine reglementdrile privind productia
ecologica si dacd cerintele acestor reglementari sunt
aplicate corect.

La toate nivelurile lantului agroalimentar, se
vor verifica meticulos masurile intreprinse pentru
a preveni contaminarea sau amestecarea materiei
prime ecologice. Fiecare Intreprindere trebuie sa de-
monstreze si sa documenteze modul in care respecta
cerintele privind separarea de alimentele conventio-
nale. Este abordata si problema instruirii angajatilor
responsabili pentru lucrul cu alimentele ecologice.

La intreprinderile agricole, pe langa verifica-
rea registrelor de exploatare, se va controla si res-
pectarea cerintelor pe camp, in grajd, in spatiile de
depozitare si in timpul prelucrdrii la ferma. Se va
evalua si delimitarea de intreprinderile invecinate
care practicd agricultura conventionala.

La intreprinderile de prelucrare, in centrul
atentiei se afli verificarea fluxurilor de marfuri. In
baza documentelor justificative in original, se va
verifica dacd materia prima ecologicd procurata
este suficienta pentru cantitatea produsa. Totodatd,
se efectueazd controlul disponibilitdtii acesteia pe



zile. Acest control include si evaluarea retetelor si
a etichetelor. Dacad la o intreprindere de prelucrare
sunt produse atat alimente ecologice, cat si con-
ventionale, e necesar sd fie asigurata separarea lor
stricta. Aceasta se efectueaza printr-o separare clarad
a produselor in timpul depozitarii si al producerii,
prin curatare sau prin cantitati delimitate. Masurile
urmeaza a fi documentate.

Controlul intreprinderilor comerciale se orien-
teazd, in primul rand, spre documentatie: exista cer-
tificatele de conformitate de la furnizori si clienti?
Este transparenta informatia privind toti participan-
tii la fluxul de marfuri? intreprinderea detine un nu-
madr suficient de procese pentru a garanta calitatea
de la procurare pana la vanzare?

Numai o buné colaborare a tuturor intreprin-
derilor implicate in lantul de aprovizionare poate
garanta autenticitatea alimentelor ecologice.

Originea alimentelor ecologice este verificata
cantitativ si calitativ. In cazul incoerentelor sau al
incertitudinilor privind inspectia, organele de con-
trol din UE sunt obligate sa se informeze reciproc
cu privire la fluxurile de produse si sa faca verifi-
céri incrucisate ale datelor (cross-checks). In asa mod,
pot fi eliminate lacunele informationale si pot fi mai
bine depistate cazurile de fraudare.

Caseta 3: Tehnici de analiza complexa
In ultimii ani au fost elaborate mai multe metode
instrumentale pentru demonstrarea provenientei
alimentelor ecologice si pentru m&surarea rezi-
duurilor de substante indezirabile sau interzise [*:
spectroscopia in infrarosu apropiat!®, metoda
metabolomului pentru mdsurarea diferitor sub-
stanfe “IV8] s analiza izotopica!®!. Prin aceste
metode se mdsoard anumite substante sau sunt
furnizate probe, obtinute prin analiza complexa
a datelor din diferite m&surdri.

Prin analiza izotopicd se m&soard raportul
dintre masele atomice, avand in vedere cé struc-
tura izotopicd a alimentelor produse ecologic
este partial diferitd de structura izotopicd a
alimentelor conventionale "', Astfel, carneq,
laptele si cascavalul ecologic confin mai pufin
carbon greu, deoarece animalele cornute mari,
de reguld, consumd& mai putine furaje concentra-
te, cum ar fi porumbul; iarba si fanul, la réndul
lor, confin mai pufin carbon greu decét porum-
bull'. Analiza izotopicd ar putea fi aplicatd in
viitor drept un instrument de control suplimentar
pentru verificarea autenticitdtii alimentelor ecolo-
gicel'?,

Metodele mentionate au fost testate pe
un numdr mare de produse agricole. Acum se
cerceteazd dacd pot fi determinate si alimentele

ecologice prelucrate cu provenien{d regional&
diferita !,

Odatd cu cresterea numdrului de produse ecologice

si de retele de vanzare, creste si diversitatea etichetelor.
Un produs ecologic poate fi comercializat cu mai multe
etichete, de exemplu logo-ul unei marci bio, un label eco-
logic, si/sau un logo regional sau de

comert echitabil, ,Fair Trade”.
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Substantele componente: produsele ecologice sunt,

de obicei, considerabil mai bune

Cercetarile stiintifice privind calitatea produselor
alimentare se bazeaza, de obicei, pe comparatia
continutului de substante componente individuale.
Aceasta abordare faciliteaza evaluarea stiintificd a
alimentelor si este acceptatd de majoritatea specia-
listilor, insa ea nu face fata necesitatii de evaluare
holisticd, a produsului ca intreg. Rezultatele contra-
dictorii ale cercetdrilor pot fi explicate prin faptul ca
sunt comparate intre ele sistemele de cultivare din
diferite regiuni.

In revistele stiintifice sunt publicate, pe langa
studii separate asupra unor alimente si ingrediente,
metaanalize, care rezuma studiile separate si formu-
leaza, in baza lor, concluzii. in figura 4 sunt prezen-
tate rezultatele celor mai actuale metaanalize, prin
care se compara parametrii calitativi ai alimentelor
produse ecologic si conventional.

Diferente demonstrate

Cercetarea literaturii de specialitate si metaanalizele
efectuate pand acum duc la concluzia cd alimentele
ecologice se deosebesc de cele conventionale si, la o
comparatie directd, ocupa o pozitie mai convenabild
(v. figura 4). Cercetdrile demonstreaza ca produse-
le ecologice au un continut mai mare de substante
vegetale secundare si de acizi grasi nesaturati decat
produsele conventionale. Chiar si In ceea ce priveste
ingredientele care le depreciaza valoarea, cum ar
fi nitratii, reziduurile de pesticide si metalele grele,
alimentele ecologice se prezinta intr-o situatie mult
mai favorabila.

Aceste diferente pot fi explicate partial prin pro-
cese diferite de productie (v. caseta 4).

Nu existd un raspuns general

Este dificil din punct de vedere stiintific de efectu-
at o evaluare finald a calitatii alimentelor ecologice,
deoarece calitatea produselor nu depinde numai de
grupul de produse si de sistemul de productie, dar
este influentatd si de asa factori ca soiul, conditiile
climaterice si de sol. Pe langa aceasta, In cercetdrile
separate, multe vitamine, minerale si substante ve-
getale secundare sunt analizate, de obicei, numai in
baza probelor prelevate aleatoriu.
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Caseta 4: Ce influenteaza parametrii
de calitate?

Substantele vegetale secundare

Plantele cultivate farg utilizarea pesticidelor
trebuie s& se protejeze de sine st&tdtor de boli

si d&undtori. Multe din aceste substante pro-
tectoare ale plantelor fac parte din categoria
substantelor vegetale secundare. Fiind cultivate
f&ra pesticide chimice, produsele ecologice
contin deseori o cantitate mai mare de substante

vegetale secundare [,

Acizii grasi nesaturati

Dupé& cum aratd studiile, cantitatea fnaltd de
furaje verzi sporeste concentratia de acizi grasi
nesaturafi in laptele de vaca si carnea de vitg,
de porc si de puil™Il'él, Sistemele de crestere a
animalelor care utilizeaza multe furaje verzi, cum
ar fi agricultura ecologicd, stimuleazé continutul

de acizi grasi s@ndtosi in produsele animaliere.

Nitratii

Contfinutul de nitrafi in produsele agricole provine,
in primul rénd, din ingrasaminte. Utilizarea ingra-
s&mintelor minerale cu azot usor solubile pro-
voacd absorbtia de cétre plante a unei cantitdti
excesive de nitrat. Azotul intrd si in componenta
proteinelor. in agricultura ecologicd azotul poate
fi administrat numai in form& ecologicd, prin
intermediul compostului, al gunoiului de grajd sau
al altor surse de azot organice, ori poate fi obtinut
prin intermediul fixdrii microbiene (la plantele le-
guminoase). Azotul organic este absorbit mai greu
de plante, ceea ce duce la un confinut mai sczut
de nitrati in produsele ecologice!'”.

Fermitatea si intensitatea culorii

Continutul inalt de azot in sol influenfeaz& nega-
tiv parametrii senzoriali de calitate ai anumitor
fructe. Pe de o parte, raportul azot-calciu joacd
un rol important in fermitatea fructelor. Dacd
acest raport este inalt, fructele sunt mai putin
ferme. Pe de altd parte, azotul stimuleazd creste-
rea frunzelor plantelor, ceea ce poate duce la o
expunere mai redusd la soare si la o intensitate
mai joasd a culorii fructelor. Reducerea cantitdtii
de azot aplicat culturilor determing o concentra-
tie mai mic& de azot in solurile lucrate ecologic
si, ca urmare, o fermitate si o intensitate a culorii
mai ridicate ale fructelor'l.



Figura 4: Compararea alimentelor ecologice si conventionale in baza unor parametri de calitate selectati -
tendinte conturate prin studiul literaturii de specialitate, 2011-2020
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@ Hunter et al. (2011) 18]

in aceastd lucrare sunt analizate 33 de studii separate cu privire la diferentele existente
n confinutul de vitamine si substante minerale din alimentele vegetale produse ecologic
si conventional.

@ Brandt et al. (2011) 9]

Efectuatd in baza a 65 de studii separate, aceastd cercetare abordeazd influenta sis-
temului de productie ecologic si a celui conventional asupra continutului de substante
vegetale secundare si de vitamine in fructe si legume.

@ Smith-Spangler et al. (2012)2°!
Autorii acestui studiu au analizat peste 240 de studii separate pentru a determina dacd
alimentele ecologice sunt mai séndtoase decdt cele produse conventional.

@ Barariski et al. (2014) 12

in aceastd metaanaliz& au fost evaluate rezultatele a 343 de studii separate referitoare
la diferentele semnificative intre fructele, legumele si cerealele ecologice si cele conven-
tionale in ceea ce priveste continutul de substante componente importante.

@ Srednicka-Tober et al. (2016) %)
Tn acest studiu sunt comparate rezultatele a 67 de studii separate referitoare la substan-
tele componente ale produselor de carne fabricate ecologic si conventional.

@ Srednicka-Tober et al. (2016) 1'%
Autorii au cercetat 170 de studii separate referitoare la diferentele in continutul de sub-
stante nutritive prezente in laptele de vacd produs ecologic si cel produs conventional.

@ Mditshwa et al. (2017) 04
Acest studiu cuprinde rezultatele a 9 metaanalize efectuate cu privire la calitatea si
substantele componente ale fructelor cultivate ecologic si conventional.
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Caracteristicile senzoriale: gustul natural este decisiv

Decizia de a cumpdra un anumit produs depinde
de diferiti factori. Proprietétile intrinseci ale unui

produs, la care se atribuie si caracteristicile lui sen-

zoriale, sunt unul din acesti factori ??. Gustul este
un criteriu important pentru procurarea repetatd a
alimentelor ecologice 2311241,

Figura 5: Parametrii pentru evaluarea
senzorialé a alimentelor

Consistenta Culoarea

Parametrii

senzoriali ai
alimentelor

Caseta 5: FQH - o refea de
cercetare a calitatii

FI&.H

Organic Food Quality & Health

Food Quality and Health Association (FQH) (Asociatia pentru
Calitatea Alimentelor si S&ndtate) este o refea internafionald de
instituii de cercetare si intreprinderi care se ocupd de studierea
influentei cultivérii si prelucrarii asupra calitafii produselor alimen-
tare.

Reteaua FQH promoveazd si coordoneazd lucrérile de
cercetare referitoare la alimente si séindtate si pune la dispozitia
membrilor s&i cele mai recente rezultate. Printre membrii ei se
numard institutiile de cercetare, precum si reteaua de intreprinderi
si organizatii cu rol de facilitatori.

FQH urméreste scopul de a elabora perspective noi atat
pentru intelegerea si gestionarea alimentelor, cét si pentru séndtao-
te. Printre prioritdtile activitdfii ei se numdrd: metode unificate,
prelucrarea delicatd a alimentelor si alimentatia sustenabilad. FQH
a organizat primele doud congrese internationale cu privire la
calitatea alimentelor ecologice: la Praga (2011) si la Varsovia
(2013); www.fghresearch.org
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Gustul natural vs. aroma artificiala

Alimentele ecologice se deosebesc deseori din punct
de vedere senzorial de alimentele conventionale.
Fructele silegumele ecologice deseori sunt mai mici
in dimensiuni si au o forma mai putin perfecta. In
cazul produselor prelucrate, diferenta senzoriala se
explicd, de obicei, prin faptul cd produselor ecologi-
ce nu li se adauga arome si coloranti artificiali. Ase-
menea aditivi pot modifica substantial parametrii
senzoriali ai alimentelor conventionale, deoarece le
acorda o culoare mai aprinsa sau un gust mai intens.

Multi consumatori inainteaza cerinte mai mari
fata de caracteristicile senzoriale ale alimentelor
ecologice decat fata de cele ale alimentelor conven-
tionale. Un studiu italian a demonstrat cd eticheta
,produs ecologic” face ca un produs evaluat sen-
zorial la un grad inalt sd pard Inca mai bun, iar un
produs evaluat slab sd pard si mai necalitativ .
Aceasta se explica prin efectul de asteptare sau de
dezamagire, care apare atunci cand asteptdrile Inalte
ale consumatorilor fata de calitatea produselor eco-
logice nu au fost satisfacute.

Un studiu efectuat printre consumatorii cana-
dieni a stabilit ca calitatea senzoriala a painii eco-
logice a fost evaluata semnificativ mai inalt atunci
cand aceasta a fost etichetatd corespunzdtor, decat
atunci cand a fost degustatd anonim. In cazul painii
conventionale, preferintele nu au aratat o deosebire
intre degustarea anonima si degustarea in prezenta
etichetei %4,

Diferite preferinte senzoriale

Preferintele senzoriale pot varia de la om la om, de
la o regiune la alta si de la o tara la alta 23124271128 Ty
timp ce elvetienii, de exemplu, preferd merele dulci
si usor fdinoase, consumatorii germani méananca
mai frecvent mere cu pulpa crocanta, iar italienii
sunt amatori de mere acre, cu gust usor de iarba.
in ceea ce priveste salamul, iaurtul, uleiul, sosul de
rosii si biscuitii, gusturile de asemenea difera.



Cerealele ecologice:
calitate inalta, dar diferita

Cerealele formeaza, de rand cu alte culturi arabile,
landsaftul agricol la altitudini joase. Renuntarea
principiald la utilizarea pesticidelor sintetice si a
ingrasamintelor minerale pe bazd de azot Inainteaza
cerinte deosebite fata de cultivarea cerealelor. Chiar
si asigurarea productiei ecologice fara OMG-uri re-
prezinta tot mai mult o sarcina titanica.

Continutul scézut de proteine
in grdul ecologic

In Europa Centrala se considera ca graul ecologic nu
se potriveste pentru panificatie. Factorii principali
pentru asigurarea calitatii de panificatie si a volu-
mului de paine din fdind de grau sunt continutul de
proteine In grau si calitatea proteineil®”.

Pentru textura aluatului si structura painii o im-
portanta deosebitd o au proteinele de gluten. Con-
tinutul de gluten umed coreleaza destul de bine (la
cca 80 %) cu continutul de proteine din bob. Pe lan-
gd aceasta, indicele de sedimentare, sau indicele Ze-
leny, este determinant pentru calitatea produselor
de panificatie. Acesta oferd informatii cu privire la
capacitatea de intindere a proteinelor din faina (cu
cat mai mare este valoarea indicelui Zeleny, cu atat
mai mare este capacitatea de intindere a proteine-
lor). In timp ce pentru paine sunt preferate valorile
inalte si medii ale indicelui Zeleny, pentru biscuiti
se potrivesc mai mult valorile joase. Valoarea mini-
ma necesard a indicelui Zeleny pentru paine este de
40 ml, iar pentru cozonac de 60 ml. Faina cu indicele

Tipul ingrdsamintelor pe baz& de azot are o influentd directd asu-

pra confinutului de gluten in gréu si, astfel, asupra capacitétii de
intindere a proteinelor in timpul dospirii.

Tn imagine sunt prezentate paini produse din fdind cu un confinut
de gluten de 20, 30, 40 % (de la stdnga spre dreapta).

Cu cat e mai mare continutul de gluten umed, cu atat mai bine
creste aluatul la coacere.

Zeleny sub 30 ml se potriveste numai pentru produ-
cerea biscuitilor.

Graul ecologic din Elvetia: calitate inalta,
dar cu variatii semnificative
Analiza a peste 500 de probe de grau ecologic elve-
tian efectuatd in anii 2010-2013P% a demonstrat ca
continutul de gluten umed In acest grau este mai
ridicat In comparatie cu cel din graul din tarile ve-
cine, dar variaza foarte puternic de la an la an. Aces-
te diferente sunt explicate, Intr-o oarecare masurd,
prin soiurile si locul de cultivare ales, dar, in primul
rand, prin conditiile meteorologice. Ultimul factor
are o influenta decisiva asupra gradului de mine-
ralizare a humusului, a gunoiului de grajd solid si
formadrii proteinelor in boabele de grau. Stimularea
fertilitatii solului, de asemenea, sporeste disponi-
bilitatea naturald a azotului si atenueaza influenta
conditiilor meteo. Dar si prin cele mai bune practici
ale agriculturii ecologice agricultorii pot influenta
doar pe jumatate procesul de formare a proteinelor.
In consecinta, graul ecologic elvetian are, din
motivul renuntarii la ingrasamintele minerale pe
baza de azot, un continut de proteine brute in bob
in medie de 12-13 %, ceea ce reprezintd un conti-
nut de proteine cu 0,5-1 % mai jos decat are graul
conventional pentru panificatie. Totusi, calitatile de
panificatie ale graului ecologic si ale celui conven-
tional nu se deosebesc radical, deoarece, pe langa
continutul de proteine, un rol important il joaca si
calitatea acestora. Iar calitatea este deseori mai nal-
td la cerealele ecologice decat la cele conventionale.

Continutul redus de proteine se compenseazéa
prin prepararea diferité a aluatului

Continutul redus de proteine din faina poate fi com-
pensat printr-un mod diferit de preparare a alua-
tului, de la frdmantare pana la coacere. Prepararea
mai Indelungata a aluatului, spre deosebire de tim-
pul standard mai redus de preparare a aluatului in
conditii industriale, poate creste calitatea painii si
ameliora comestibilitatea painii.
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Fara pesticide sintetice: fructe si legume sanatoase datorita
conceptului alternativ de protectie a plantelor

Fructele si legumele reprezintd chintesenta alimen-
telor sdndtoase. Renuntarea la produsele fitosani-
tare chimice si la ingrasamintele minerale pe baza
de azot in agricultura ecologicd prezintd avantaje
pentru mediu si reduce reziduurile nedorite in pro-
duse. Totusi, cultivarea ecologicd necesita un volum
mai mare de munca si produce cantitati mai mici de
roada in comparatie cu agricultura conventionald.

Excluderea pesticidelor chimice creeaza la con-
sumatori asteptarea ca produsele ecologice sunt
complet lipsite de reziduuri. insi nici produsele
ecologice nu sunt intotdeauna complet neafectate,
deoarece pesticidele astdzi sunt raspandite in mediu
si analizele moderne depisteaza deja cele mai mici
urme de asemenea substante. Problema reziduuri-
lor nedorite poate fi bine explicatd in baza exemplu-
lui fructelor si legumelor.

Protectia ecologicd a plantelor:
intdi prevenim, apoi tratdm

Majoritatea soiurilor de fructe si legume sunt sen-
sibile la anumiti daundtori sau boli. Infestarea
poate provoca o scddere considerabila a recoltei
sau a calitdtii produsului ori poate afecta perioa-
da de valabilitate a productiei depozitate. Pe langa
aceasta, cerintele consumatorilor moderni fata de

Figura 6: Piramida masurilor biologice de protectie a plantelor

A

Parceld
agricold

v

Exploatare

Protectia naturii si durabilitatea: extensificarea, valorificarea

Pesticide biologice, feromoni

$i metode fizice Mésuri directe de

protectie a plantelor
Gestionarea ecologicd: utilizarea bacteriilor,
virusurilor, organismelor/culturilor
folositoare etc.

Biodiversitatea functionald: promovarea organismelor A
folositoare, fasii de plante folositoare specifice
culturii, compatibilitatea culturilor invecinate

_ ad Masuri
Alegerea terenului si a soiurilor, o
o P 4 indirecte de
mdsurile de ingrijire a culturilor .
protectie
a plantelor

si interconectarea terenurilor

v

Strategia de protectie a plantelor in agricultura ecologicd poate fi reprezentatd
sub formd de piramidd in trepte. Aceastd metodd solicité de la agricultori cunostinte

temeinice de biologie si observarea atentd a culturilor.

Sustenabilitatea si calitatea alimentelor ecologice | 2021 | FiBL | AED | LED

Fasiile cu flori salbatice de-a lungul campurilor cu varzd, de exem-

plu, stimuleaz& inmultirea organismelor benefice, care apoi atacd
insectele dgundtoare pentru aceastd culturd in asa mod, incét nu
sunt necesare deloc sau sunt necesare doar putine tratamente cu
substante fitosanitare.

calitatea aspectului extern al fructelor si legumelor
sunt foarte mari. Nu sunt tolerate simptomele vi-
zibile de boala sau infestare cu ddaunatori. Respec-
tiv, cerintele de calitate fata de fructele si legumele
ecologice sunt la fel de inalte ca fatd de produsele
conventionale.

In timp ce legumele si fructele conventionale
sunt tratate, de obicei, intens cu produse fitosanitare
chimice, pentru a atinge o calitate inalta a produse-
lor, in agricultura ecologicd se iau masuri preventi-
ve prietenoase cu mediul pentru a controla, pe cate
posibil, aparitia daunatorilor si bolilor (v. figura 6).

Masurile preventive urmaresc scopul de a cul-
tiva plante sanatoase si rezistente si de a controla
in mod natural organismele ddunatoare. Masurile
sunt diverse si se dezvoltd in continuare, variind de
la utilizarea soiurilor rezistente pana la aplicarea
unor metode de cultivare adaptate. Sistemele de
cultivare complexe, cum ar fi fasiile cu flori, folosesc
procesele naturale. Produsele fitosanitare ecologice
sunt aplicate numai atunci cand masurile preven-
tive de protectie a plantelor nu mai sunt suficiente
pentru a tine sub control ddunétorii si bolile.



Considerabil mai putine pesticide
in produsele ecologice proaspete

Reziduuri de pesticide se intalnesc deseori In fructe-
le si legumele conventionale. Acest fapt nu surprin-
de, avand in vedere utilizarea intensd a pesticide-
lor in culturile conventionale, cu scopul combaterii
bolilor si a ddunatorilor. Ce-i drept, prin metodele
moderne foarte exacte de masurare, uneori si in ali-
mentele ecologice sunt depistate urme de asemenea
pesticide.

Totusi, analiza comparativa a alimentelor eco-
logice si conventionale demonstreaza ca produsele
ecologice prezinta mult mai rar reziduuri de pes-
ticide decat cele conventionale. Daca si sunt gasite
in alimentele ecologice asemenea substante, con-
centratia lor este, de obicei, sub 0,01 mg/kg, fiind
considerabil mai redusa decat in alimentele conven-
tionale. Astfel, serviciul de monitorizare ecologica
din landul german Baden-Wiirttemberg a calculat
cd intr-o perioadd de 10 ani fructele si legumele eco-
logice prezintd o concentratie de pesticide de 180
de ori mai mica decat aratd, iIn mod analogic, pro-
dusele conventionale®. La fel, un studiu efectuat
in Elvetia a demonstrat o concentratie semnificativ
mai scazuta de pesticide In produsele ecologice
proaspete®2. Un studiu major efectuat in Europa a
confirmat ca in produsele ecologice proaspete rezi-
duurile se intalnesc mult mai rar decat in produsele
conventionale (v. figura 7)1,

Figura 7: Reziduuri de pesticide in fructele
si legumele cultivate ecologic si conventional
in Europa
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Conform unui studiu efectuat de Autoritatea Europeand pentru
Siguranta Alimentard in anul 2018 cu privire la reziduurile de
pesticide din alimentele ecologice si conventionale, 44 % din ali-
mentele conventionale din Europa prezintd reziduuri in comparatie

cu doar 6,5% din alimentele ecologice 3.

Recunoasterea riscurilor provocate
de reziduuri si prevenirea acestora

Substantele nedorite pot ajunge pe produsele ecolo-
gice pe diferite cai (v. figura 8). Pesticidele interzise
in agricultura ecologica pot ajunge pe culturile eco-
logice prin intermediul vantului, care deplaseaza
vaporii pulverizati de pe cdmpul invecinat cultivat
prin metode conventionale (devierea pulverizarii).
Multe pesticide raman si contamineaza mai multi
ani solurile sau lemnul culturilor multianuale, ast-
fel Incat si dupa trecerea la agricultura ecologica
se depisteaza urme In produse. Alimentele pot fi
contaminate si in timpul transportdrii, depozita-
rii si prelucrdrii. Astfel, alimentele conventionale
pot ldsa reziduuri in lazi si containere, pe banda
transportoare sau pe alte instalatii. In prezent este
cunoscuta majoritatea cailor de contaminare. Totusi,
in mod repetat apar cazuri care necesita luarea unor
masuri noi.

Caseta 6: Acidul fosforos in vin

Desi in agricultura ecologicd se interzice utili-
zarea fosfonatilor, totusi sunt depistate, in mod
repetat, urme de aceste substanfe in produsele
ecologice. Acest fapt poate avea diverse cauze,
unele puténd fi evitate.

Fosetilul si fosfonatii de potasiu sunt folositi in
agricultura conventionald in calitate de fungicid.
Aceasta provoacd aparitia reziduurilor de acid
fosforos (H3PO;) in recoltd. in cazul culturilor
multianuale, acidul fosforos se depoziteazé
toamna in lemn si se activizeazd din nou in
primdvara urmdtoare. Din acest motiv, reziduurile
de acid fosforos pot fi depistate pe parcursul mai
multor ani dupd utilizare. Astfel in struguri, acidul
fosforos poate fi depistat incd peste 5 ani dupd
trecerea la agricultura ecologica.

in alte cazuri, reziduurile de acid fosforos
pot avea diferite surse. Caile posibile de conta-
minare:

* zone contaminate dupd utilizare, pang
la trecerea la agricultura ecologics;

* zone contaminate dupd utilizare, in cazul
puietilor/plantelor tinere conventionale;

* devierea brumei de pulverizare de pe
c&mpurile conventionale invecinate;

* urme de detfergenti.
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Figura 8: Caile posibile de contaminare
a produselor ecologice de-a lungul lantului
agroalimentar

Pentru a minimiza reziduurile si a evita retragerea
produselor de pe piatd, toti actorii lantului agroali-
mentar trebuie sa aplice In mod consecvent masuri-

le care le stau la dispozitie. Iar pentru a putea defini
masurile potrivite pentru prevenirea contamindrii,
toti actorii din sfera productiei si prelucrarii alimen-
telor, precum si organele de control si de certificare
trebuie sd cunoasca ce tipuri de reziduuri exista si
care este sursa lor. In baza acestora pot fi definite
masurile de prevenire in intreg lantul agroalimentar.
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acesteq, in unele cazuri, in alimentele ecologice pot
p&trunde pesticide din mediu, de exemplu.
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Figura 9: Prevenirea prezentei reziduurilor in produsele ecologice
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Maijoritatea reziduurilor din alimentele ecologice pot fi evitate fie prin aplicarea masurilor potrivite pe c&mp in timpul cultivarii sau prin modifi-
carea ambalajelor. Unele reziduuri sunt insd greu de evitat din cauza caracterului lor sistemic sau natural.
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Caseta 7: Provocdrile minimizarii

prezentei reziduurilor in alimentele

ecologice

* Cooperarea stransd intre agricultorii ecolo-
gici si producdtorii conventionali, precum si
recomanddri bine structurate pentru evitarea
devierii pulverizérii

* Sensibilizarea tuturor participantilor la intregul
lant agroalimentar (cultivare, depozitare,
transportare, prelucrare, ambalare, comerciali-
zare, autoritdfi competente) fatd de problema
reziduurilor

* Integrarea managementului reziduurilor biospe-
cifice in managementul calitdtii la intreprinderile
de prelucrare

¢ Stabilirea unor procese de gestiune a reziduu-
rilor standardizate la nivel international

Devierea pulverizdrii ii pune pe agricultorii ecologici, mai ales pe cei care cultiva

pe terenuri separate in loturi mici, in fata unor provocdri majore.

Caseta 8: Ce ne spune legea referitor la gestionarea produselor ecologice contaminate?

In Elvefia, modul de gestionare a reziduurilor in
sectorul ecologic este reglementat de art. 3b al Or-
donantei privind agricultura ecologica, precum si
de regulamentul aferent®. In UE acest fapt este sta-
bilit in art. 28 al Regulamentului UE 2018/848 pri-
vind productia ecologicd si etichetarea produselor
ecologice (care intrd in vigoare la 01.01.2022) 1.
Regulamentul nou ia in considerare asteptdrile
consumatorilor fat& de alimentele ecologice sané-
toase si lipsite de reziduuri, prin faptul c& stabileste
modul de gestionare a factorilor de mediu. Aceste
regulamente sunt valabile de-a lungul intregului lant
agroalimentar, inclusiv in productie:

» Intreprinderile trebuie s identifice riscurile posi-
bile de contaminare si s& ia mdasurile de preca-
utie necesare pentru a preveni sau a minimiza
reziduurile.

* Eficacitatea masurilor trebuie verificatd periodic.

* Organismele de certificare trebuie s& ia de la
cel putin 5% din intreprinderi probe aleatorii,
pentru a testa produsele cu privire la confinutul
de reziduuri si contaminanti.

Modul de actiune in cazul unei suspiciuni este
descris in art. 27 al Regulamentului UE. Tn cazul in
care suspiciunile sunt intemeiate, va fi implicat or-
ganul de control si vor fi stabilite in comun md&surile
necesare. Acest fapt contribuie la cresterea calitdtii

produselor alimentare ecologice, dar pedepseste
producdtorii ecologici prin impunerea unor cheltu-
ieli mai mari pentru rezolvarea problemei, care, in
majoritatea cazurilor, este cauzatd de terti.

Unele organizatii, printre care si European
Organic Certifiers Council (EOCC), Asociatia
Federald Alimente Naturale Produse Naturale
(Bundesverband Naturkost Naturwaren (BNN)) si
Bio Suisse, au elaborat deja o grila de evaluare
pentru implementarea sistemului de asigurare a
calitdtii orientat spre procese, care ia in considera-
re prevederile Regulamentului UE privind productia
ecologicd si etichetarea produselor ecologice
noi. Vénzdtorii cu amd&nuntul, cum ar fi Coop,
au implementat mdsurile de asigurare a calitdtfii
specifice pentru produsele ecologice in cadrul veri-
ficarii produselor la primire. In prim-plan nu apare
intrebarea dacd un produs trebuie sau nu blocat, ci
necesitatea de stabilire a cauzelor contamindrii in
scopul prevenirii altor cazuri asemdndtoare. Cea
mai importantd intrebare este dacd contaminarea
a fost provocatd de o utilizare intenfionatd sau de
actiuni necorespunzdtoare sau dacd ea nu a putut
fi evitatd si/sau nu a fost provocatd din culpd. Prin
aceastd abordare orientatd spre proces au putut
fi determinate in trecut diverse cazuri de reziduuri
rdmase si au fost eliminate cauzele lor.
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Alimentele ecologice de origine animala:

garantarea unui nivel inalt de

In agricultura ecologica se acorda o importanta de-
osebitd producerii alimentelor de origine animala
prin respectarea bunastarii animalelor si prin adap-
tarea la conditiile locale. Scopul este obtinerea de
la animale a unui randament optim, si nu maxim.
Prin modul atent de crestere, ingrijire si alimentare
a animalelor de care dau dovada agricultorii ecolo-
gici, se atinge si o calitate mai Inalta a alimentelor
de origine animala.

Alimentele de origine animala:
blestem si binecuvéntare?

Dezvoltarea problematica a cresterii
animalelor

Cresterea animalelor insoteste omenirea de tot atat
de mult timp, ca si cultivarea plantelor. De sute de
ani, animalele de ferma reprezentau nu doar o sur-
sa de alimente, dar si serveau drept forta de lucru,
furnizori de materiale textile, paza pentru ferme si
furnizori de ingrasaminte. in prezent, animalele de

bunastare a animalelor

fermd sunt crescute In mare parte numai pentru
producerea alimentelor. In agricultura ecologicé
insd, excretiile animalelor, folosite drept ingrdsa-
minte, au Inca o importantd cruciald pentru culturile
arabile si pasuni.

Cererea foarte inaltd de alimente de origine
animala, care este In continud crestere pe glob, a
provocat in sec. XX si XXI excese ce nu mai pot fi
suportate din perspectiva eticd si ecologica. Aici se
numara cresterea in masa a animalelor, reproduce-
rea lor extremad, poluarea apei cauzatd de densitatea
inaltd a animalelor, precum si necesitatea crescanda
de terenuri pentru cultivarea furajelor.

S-a demonstrat stiintific cd In prezent sunt cres-
cute prea multe animale®%], Cresterea animalelor
de ferma trebuie redusa pand la un nivel semnifica-
tiv mai jos, pentru a reveni la limitele sustenabilita-
tii®¥ gi la cregterea animalelor acceptabila din punct
de vedere etic .

Calculele efectuate de FiBL in baza unui mo-
del demonstreazd ca consumul global de alimente
de origine animala trebuie sa fie redus in jumatate,
pentru a crea conditii pentru o agricultura ecologica

Agricultura ecologicé tinde spre o calitate eticd inaltd in domeniul cresterii animalelor. Dar acest fapt poate fi atins numai prin compromisuri
referitoare la productie.
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la scara larga si pentru a facilita schimbari pozitive
in mediul inconjuréator®’.,

Contributiile variate ale animalelor de ferma

Excluderea completa a animalelor din agriculturd,

in special din agricultura ecologica, este nejustifi-

cata din diferite motive:

* Animalele de fermd produc ingrasaminte valo-
roase necesare pentru fertilizarea culturilor si
sporirea fertilitatii solului.

* Alimentele de origine animald au, in special
datorita calitdtii Inalte a proteinelor, a continu-
tului de vitamina B12 si de fier, o importanta
deosebitd pentru alimentatia omului, mai ales a
copiilor.

 Animalele, In special rumegdtoarele, pot folosi
resurse, de exemplu pasunile, pe care noi oa-
menii nu le putem folosi in mod direct pentru
alimentatie.

¢ La fel, in contextul abordarii agriculturii eco-
logice, abordare care este bazata pe diversitate
si un ciclu al nutrientilor cat mai inchis posibil,
provocarea ecologica si etica consta in organiza-
rea unei exploatari adecvate a animalelor, si nu
in excluderea lor.

Calitatea etica inalta

Bunéstarea animalelor are in agricultura ecologica
o importanta deosebita. Animalele crescute la o fer-
ma ecologica trebuie sé-si pastreze comportamentul
natural cat mai mult posibil. Pentru aceasta ele au
nevoie de loc suficient, de diferite zone functionale
in addposturi, de tarc sau pasune, precum si de cres-
tere In grupuri de marime adecvatd. Aceste cerinte
sunt prevazute si in Regulamentul UE cu privire
la agricultura ecological®, dupa care se orienteaza
Ordonanta cu privire la agricultura ecologica din
Elvetiall.

Regulamentele mentionate prevad de asemenea
alegerea raselor sau a liniilor genetice adaptate spe-
cificului fermei, care faciliteaza starea buna si robus-
tetea animalelor. Sdnatatea animalelor urmeaz4 a fi
asigurata astfel in mod profilactic prin conditii de
intretinere si reproducere adecvata. Directivele aso-
ciatiilor (Bio Suisse, Bioland, Demeter etc.) prevad
standarde mai nalte pentru bunastarea animalelor
decat legislatia nationala din domeniu. Ele prevad,
de exemplu, mai mult loc, un numadr mai redus de
capete In grup in cazul pdsarilor sau interzicerea
tdierii coarnelor la vite (Demeter). Pentru exempli-
ficare: spre deosebire de agricultura conventionald,
unde sunt permise cotete cu 18.000 de gdini, Regu-

Figura 10: Spatiul disponibil destinat porcilor pentru ingrésare
in agricultura conventionald si conform principalelor standarde
ecologice
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Exemplul din domeniul cresterii porcinelor demonstreazé cd in agricultura
ecologicd se depun eforturi considerabile pentru a oferi animalelor mai mult spatiu
decét se obisnuieste in agricultura conventionald.

lamentul UE cu privire la agricultura ecologica per-
mite un numdr maxim de 3.000 de gdini, iar regu-
lamentul Bio Suisse — doar 2.000 de gdini oudtoare
intr-un cotet.

Potentialul de ameliorare suplimentar
Agricultura ecologicd se confrunta si cu provocari
de ordin etic in ceea ce priveste cresterea animale-
lor: separarea rapidd a vitelului de vaca la fermele
producatoare de lapte, cresterea puilor complet
separati de animalele-pdrinti, consangvinizarea
extrema a pasarilor, precum si posibilitatile Inca li-
mitate pentru pastrarea comportamentului natural
in cresterea porcinelor sunt doar cateva restrangeri
in bunastarea animalelor care afecteaza si agricul-
tura ecologica.

Intreprinderile si institutiile de cercetare lucrea-
za asupra identificdrii solutiilor pentru indeplinirea
cerintelor etice fatd de animale, dar se confrunta in
mod repetat cu un conflict dintre obiective si sus-
tenabilitate: un tarc mai mare inseamna ocuparea
unui teren mai mare si cresterea emisiilor de azot,
iar un animal crescut in conditii mai putin extreme
consumd mai multe furaje per unitate de hrana pen-
tru animale. Asemenea conflicte pot fi solutionate,
de cele mai multe ori, daca vom accepta o cantitate
mai micd de alimente de origine animala in farfuri-
ile noastre.
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Calitatea ecologicé inaltd

Circuitul inchis al substantelor nutritive
Ciclurile inchise ale substantelor nutritive repre-
zinta un ideal al agriculturii ecologice. Prin urmare,
ar trebui sa se aducd cat mai putini nutrienti din
afara fermei, si cat mai multi nutrienti de origine
animala ar trebui sa fie readusi pe camp sub forma
de gunoi de grajd solid si lichid, fara a se depasi
capacitatea de absorbtie a solului (v. figura 11). La
fermd trebuie tinute atatea animale, cat gunoi de
grajd solid si lichid produs de acestea pot absorbi
terenurile aferente. In agricultura ecologici exists
cerinta ca animalele de la ferma s& fie hranite cu
furajele crescute la aceeasi Intreprindere agricola,
astfel fiind importate cat mai putine furaje. Aceasta
conditie In cresterea rumegatoarelor poate fi inde-
plinita in diferite moduri®®®, ea fiind prescrisa in
regulamentele Bio Suisse.

In domeniul cresterii porcinelor si a pasarilor, in
majoritatea fermelor din Europa exista pana acum
o dependenta inalti de furajele importate. In speci-
al, la acele ferme unde se produce o cantitate mare
de produse alimentare pentru comercializarea lor
cu amanuntul, gradul de aprovizionare cu furaje
proprii pentru porci si pasari este redus chiar si la
intreprinderile agricole ecologice.

Dependenta mare de achizitionarea furajelor duce
la importuri mari de proteine pentru hrana anima-
lelor si, In asa fel, la cantitati mai mari de azot in
ciclurile operationale. La acest capitol agricultura
ecologica se confruntd cu provocdri majore.

In multe privinte, se lucreaza asupra solutiilor
pentru reducerea cantitdtilor de furaje cumparate.
Sectorul de productie a furajelor din Elvetia, de
exemplu, se obliga sd nu utilizeze in furajele ecolo-
gice soia importata din strainatate. in schimb, Bio
Suisse si FiBL promoveaza cultivarea in Elvetia a
leguminoaselor pentru boabe. Din anul 2022 Bio
Suisse va cere ca 100 % din hrana destinata rume-
gatoarelor sa provina din Elvetia.

FiBL lucreaza asupra conceptelor de reciclare a
proteinei din deseurile alimentare prin intermediul
insectelor®” sau din gunoiul de grajd prin interme-
diul lintitei ™%, care este apoi folosita drept furaj.

Gama variata de furaje

Crearea unei diversitati mari in domeniul cultivarii
si furnizarii furajelor reprezinta o altd abordare care
permite interconexiunea dintre ecologie si bunasta-
rea animalelor. Plantarea de garduri vii furajere !
si utilizarea plantelor bogate in substante active in
hrana animalelor*? sunt doar doud exemple pentru
aceasta.

Patru exemple pentru dezvoltarea in continuare a bundsté&rii animalelor

Furaj grosier pentru porci

De reguld, porcii sunt hraniti cu furaje combinate
madcinate, care constau preponderent din cereale
si soia. Aceste furaje, iIn combinatie cu conditiile
stresante de crestere, provoaca la multi porci ulcer
gastric dureros!*®l. Furajul grosier, cum ar fi silozul
de lucernd, diversificd dieta porcilor si ii tine ocu-
pati. Acesta modificd de asemenea mediul chimic in
stomac si s-a dovedit ca el contribuie la reducerea
semnificativa a cazurilor de ulcer gastric™*?l. Regu-
lamentul Bio Suisse, de exemplu, prescrie hranirea
porcilor cu furaje grosiere si aceastd strategie este
dezvoltata prin cercetari si pusa in practica (pro-
iectul PigWatch*?). Aportul de furaje grosiere insa
reduce eficienta furajelor.
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Regulamentele privind agricultura ecologicd aspird la o alimenta-
tie potrivitd si sustenabil& a porcilor. Furajele grosiere s-au dovedit
a fi un supliment valoros la furajele concentrate compuse din cere-

ale si soia. In plus, ele imbunététesc digestia si le oferd porcilor o
ocupatie.



Figura 11: Principiul de bazé al ciclului operational inchis la intreprinderile agricole ecologice

Hrand pentru animale

Produse Hrand pentru animale care nu este produsd
vegetale produsd la la intreprindere
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functie de suprafata terenului

Cresterea si alimentarea animalelor
in mod adecvat speciei

Ingrasaminte /

Ingra§6minfe ecologice de la Produse de
care nu sunt produse inh-eprindereq proprie origine animal&
la intreprindere

intreprinderile agricole ecologice tind s& asigure o economie circulard de tip inchis, in care culturile s fie fertilizate folosind drept ingrdsa-
mant gunoiul de grajd solid si lichid produs la ferma proprie, pentru a produce din ele mai apoi furaje pentru animale. In mod ideal, la ferm&
vor putea creste atdtea animale, céte pot fi hranite din culturile de pe terenurile proprii.

Cresterea viteilor fara a-i separa de mama
Tot mai multi agricultori se straduie sa nu separe vi-
teii de vaci la 1-2 zile de la nastere, ci sa-i lase sa fie
alaptati % La intreprinderile agricole ecologice din
Elvetia se practicd, in special, tot mai intens sistemul
de crestere a viteilor impreuna cu vacile-mame si
vacile-doici, aceastd strategie fiind intre timp apro-
bata prin lege (Regulamentul privind igiena laptelui,
modificat in mai 2020).

Cresterea viteilor impreuna cu vacile-mame si
vacile-doici, dupa cum s-a demonstrat, contribuie la
o stare a sdnatatii mai bund pentru acestia si la cres-
terea lor mai benefica, ceea ce are drept consecinta o
stare de sdndtate mai bund si o productivitate a lap-
telui mai mare la vacile-mame si vacile-doici. Totusi,
aceasta metodd necesitd un efort mai mare pentru
cresterea animalelor.

Cresterea viteilor impreund cu vacile-mame si vacile-doici faciliteazé comportamentul
natural si specific vacii si vifelului.
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Integrarea atentd a cresterii animalelor in cadrul
unei Intreprinderi agricole trebuie sa se bazeze pe o
diversitate a culturilor, a speciilor de animale de fer-
ma si pe stimularea dezvoltdrii animalelor si plante-
lor sdlbatice. O conditie necesara pentru aceasta ar fi
totusi o cantitate mai redusa de produse de origine
animald in cosul nostru de cumparaturi.

Calitatea nutritionald

In multe regiuni ale globului, produsele lactate sunt
o sursd importantd de proteine, vitamina B, calciu,
vitamine liposolubile A, D, E si K si vitamina hidro-
solubild B2. Grasimile din lapte contin o cantitate
considerabild de grasimi saturate®, iar laptele mai
contine si acizi grasi mononesaturati si o cantitate
redusd de acizi grasi polinesaturati (de exemplu
Omega-3, Omega-6).

Raportul dintre acizii grasi Omega-6 si Ome-
ga-3 este decisiv pentru alimentatia umana“414°,
Consumul de produse lactate cu un raport mai mic
de 2 poate reduce riscul aparitiei bolilor cardiovas-
culare si a diabetului zaharat de tip I1*¢. Odata cu
cresterea continutului de iarba si fan in ratia vacilor
si reducerea cantitdtii de furaje concentrate (cerea-

Reducerea stresului in timpul transportarii
si sacrificarii
Stresul la care sunt expuse animalele in timpul
transportarii la abator este considerabil si are, dupa
cum a fost demonstrat, un impact negativ asupra
calitdtii carnii. Dar, in special din motive de etica, se
depun eforturi pentru a reduce stresul. Experientele
pozitive ale animalelor in relatia cu omul, induse in
mod constient, pot reduce nivelul de stres chiar si la
sacrificare ¥, In afara de asta, prin diverse initiative
se incearcd, dacd e posibil, sacrificarea animalelor
la fermele unde au fost crescute, pentru a le feri de
astfel de situatii de stres!®2. Sacrificarea animalelor
la ferma sau pe pasune este permisa in Elvetia din
anul 2020, cu impunerea unor conditii foarte stricte.
Uciderea animalelor la intreprinderea agricola
este cel mai bun mod de sacrificare fara stres si cu
respect fata de animale. Dar aceasta activitate noua
necesita o planificare buna si precizie a executarii,
precum si atentie fatd de animale.
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le, boboase), se mareste concentratia de acizi grasi
Omega-3 (acid alfa-linoleic) si scade concentratia
de acizi grasi Omega-6 (acid linoleic). Datorita can-
titdtii sporite de iarba si fan In ratia vacilor crescute
ecologic, compozitia lipidica a laptelui ecologic, dar
si a carnii de vitd ecologice are, de reguld, o calita-
te nutritionald mai benefica decat cea a produselor
obtinute de la animalele hranite conventional, de
obicei cu furaje concentrate!"! (v. figura 12).

O concentratie mai mare de acizi grasi nesatu-
rati ar putea fi observata si in carnea de porc, daca
ratia porcilor contine furaje grosiere si boboase cres-
cute In gospodaria proprie. Din motiv ca in comertul
cu amanuntul existd o cerere inalta de carne de porc
slaba si de slanina tare, se depun eforturi pentru a
racorda modul de reproducere si de alimentare a
porcilor crescuti ecologic la standardele conventio-
nale, chiar daca aceasta vine in conflict cu cerintele
agriculturii ecologice privind hrana pentru animale.

In ceea ce priveste puii de carne, In urma unui
experiment al FiBL s-a demonstrat ca carnea cocosi-
lor inruditi (proveniti din oua hibride) are o culoare
mai intensa si o aroma mai placutd, fiind apreciata
pozitiv de subiectii testati. In special, proprietitile
aromatice la produsele de origine animala sunt, de
reguld, asociate compozitiei lipidice.

In cazul in care sacrificarea se face la fermd, animalul este imobi-
lizat la standul de furajare din addpostul sGu, de exemplu in tarc
sau in modulul de capturare al unei ,unitdti mobile de sacrificare”,

folosindu-se pistolul cu glont captiv, iar séngerarea se va efectua
imediat. Aceastd procedurd nu este stresantd si nu provoacd dureri
pentru animale.



Figura 12: Compozitia in acizi grasi a laptelui

produs ecologic si conventional Caseta 9: Provocdrile cresterii ecologice a animalelor

* Reducerea dependentei de achizitia de furaje in sectorul creste-
rii p&sdrilor si a porcinelor
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Cresterea duratei vietii utile a animalelor de fermé& din motive

de eticd, de sustenabilitate si de economie
Cresterea raselor adaptate la conditiile locale si a animalelor
cu indici buni de sdndtate si productivitate bund in loc de cele

cu productivitate inaltd cu o intensitate a alimentatiei de la
medie spre joasd. Cresterea raselor de bovine si de p&séri cu
dublg utilizare, precum si crearea unei diversitafi mai bogate

* Adaptarea cresterii animalelor la scdderea constantd a consu-
mului de carne si de lapte

¢ Elaborarea normelor de calitate pentru carne, care ar contu-
ra mai bine diferenta dintre produsele conventionale si cele
ecologice

Raportul dintre acizii grasi Omega-6 si Omega-3 in laptele
ecologic este mai mic si, astfel, mai benefic pentru om decéat
raportul din laptele produs conventional.

v

Gaini cu utilizare dublé si ingrasarea
cocosilor-frati

Cresterea pasdrilor s-a concentrat pana acum asu-
pra a doua tipuri: gaini ouatoare, cu capacitate inal-
ta de a oua, si gdini de carne, cu crestere rapida si
intensa a corpului si muschilor. Avand in vedere
cd puii masculi ai gdinilor oudtoare cresc prea lent
pentru ingrasare, pentru a prezenta interes econo-
mic, ei sunt sacrificati indata dupa eclozare. Acest
fapt nu este etic si contravine principiilor de baza

ale agriculturii ecologice.

Metodele alternative utilizate sunt: cresterea
gdinilor cu utilizare dubld, la care in egald mdsura
valoreazd carnea si capacitatea de a oua, si Ingrasa-
rea fratilor gainilor oudtoare. Ambele abordari nu

Cocosii-frati ai gdinilor oudtoare de rasa Lohmann Selected Leghorn (sténga) si
Lohmann Braun (dreapta) cresc in greutate mai lent si mai putin decét rasele actuale
de carne. Din acest motiv, ei nu se potrivesc pentru ingrdsare.

pot concura din punct de vedere economic cu rasele
actuale. Gdinile cu utilizare dubld, avand aceeasi
durata de ingrdsare ca rasele crescute extensiv pen-
tru carne, prezinta la sacrificare un randament mai
jos, si ele depun doar 250 de oud pe an fata de 300
de oua depuse de gdinile oudtoare de rase produc-
tive 1*°l. Cocosii-frati ai géinilor oudtoare cresc mai
lent decat gainile cu utilizare dubld, deoarece nu pot

converti in mod eficient hrana in carne®!. Compa-
rativ cu rasele de gdini de carne crescute intensiv,
consumul de resurse per kilogram de carne este
considerabil mai mare. Dilema din sectorul avicol
poate fi solutionatd numai prin reducerea consu-
mului de carne si oua si prin hrédnirea pdsdrilor cu
nutrienti de calitate mai joasa (deseuri alimentare;

furaje grosiere).
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Prelucrarea: naturala si delicata

De secole omul prelucreaza produsele alimentare
pentru a le conserva si pentru a garanta consumul
lor sigur. In ultimii ani a crescut importanta prelu-
crarii industriale a alimentelor. Conform afirmatii-
lor OMS, in general, se subestimeaza impactul teh-
nicii, al aditivilor si adjuvantilor folositi la fabricarea
produselor alimentare asupra calitatii produselor
si a sanatdtii omului (de ex. obezitatea). Aceasta se
referd in special la alimentele cu valoare energetica
sporitd, cum ar fi produsele fast-food, semifabri-
catele, bauturile racoritoare, bauturile cu continut
de zahdr, si la alimentele rafinate cu continut de
amidon.

Produsele ecologice sunt de asemenea prelu-
crate, Insd cu conditia respectdrii anumitor reguli.
Aceste reguli sunt prezentate in cele ce urmeaza.

Figura 13: Producerea sucului de portocale prin stoarcere
directd si din concentrat

- Recolta
Stoarcere
Suc de portocale Suc de portocale
fabricat prin fabricat din concentrat

stoarcere directd .
InlGturarea

<4— H;0 substantelor

. . aromatizante
Fabricarea concentratului

Depozitare
Transportare in Transportare in
stare congelata stare congelatd
Adédugarea
H.O > substantelor

oo aromatizante
Reconstituire

Pasteurizare Pasteurizare

Imbuteliere Imbuteliere

Unele principii de bazé&

Pentru a pdstra caracterul autentic al produselor si

calitatea lor initiald, alimentele ecologice trebuie

prelucrate in mod delicat. Regulamentul UE pri-

vind productia ecologicd si Regulamentul elvetian

cu privire la agricultura ecologica au definit cateva

norme fundamentale:

* Utilizarea materiei prime ecologice

¢ Utilizarea minima In prelucrare a aditivilor si
adjuvantilor, conform listei de restrictii

* Utilizarea aromelor exclusiv naturale

e Prelucrarea delicatd, de preferintd prin aplica-
rea metodelor biologice, mecanice sau fizice

¢ Certificarea ecologica a intregului proces

¢ Aplicarea limitatd a metodelor de prelucrare
specifice

Unele asociatii ale agricultorilor ecologici isi extind
directivele interne privind prelucrarea produselor
dincolo de aceste prevederi de baza legale.

Sucul ecologic produs
prin stoarcere directd -
delicat si sustenabil?

Cea mai mare parte a sucului de portocale consumat
in Europa provine din Brazilia®” Majoritatea por-
tocalelor sunt prelucrate acolo in concentrat, care
apoi este transportat congelat in Europa. Pana a
fi imbuteliat, acest suc de portocale trece prin mai
multe etape de prelucrare (v. figura 13).

Portocalele ecologice pentru producerea sucului
provin din Spania, Italia, Grecia, dar si din Brazilia,
Mexic si SUA. Spre deosebire de sucul conventional,
ele sunt folosite la fabricarea sucului prin stoarcere
directa.

Sucul de portocale ecologic este in mare parte un suc stors direct.
Pentru a pastra naturaletea produsului, sunt evitate etapele de

prelucrare inutile. Spre deosebire de sucul ecologic, sucul din con-

centrat este separat in mai multe componente pentru transportare

si depozitare si este reconstituit doar inainte de imbuteliere.
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In timp ce regulamentele cu privire la agricultura
ecologica din UEF si din Elvetiall admit fabricarea
concentratelor pentru producerea sucurilor si re-
constituirea lor ulterioara, asemenea asociatii agri-
cole ca Bio Suisse, Naturland si Demeter interzic
reconstituirea. La evaluarea procesului de prelu-
crare delicatd, in cazul sucurilor ecologice, se pune
accentul pe aceea cd asemenea etape de prelucrare
cum sunt concentrarea si reconstituirea, precum si
eliminarea si addugarea repetatd a aromatizantilor
nu sunt necesare pentru a conserva produsul si a-i
asigura siguranta. La fel, etapele suplimentare de
prelucrare duc la reducerea calitatii.

Pe langa cerinta de prelucrare delicata, regu-
lamentele cu privire la agricultura ecologica din
Elvetia si din UE prevad principiul sustenabilitatii
tehnologiilor de prelucrare, adica la alegerea aces-
tora e necesar sa se respecte criteriile de sustenabi-
litate. Pentru sectorul alimentar, aceasta Inseamna
minimizarea emisiei de gaze cu efect de sera prin
folosirea energiei neregenerabile si consumul de
resurse naturale, precum si evitarea deseurilor ali-
mentare. La producerea sucului de portocale, dupa
cum arata studiile, sunt eliminate intre 0,4 si 1,1 kg
de CO, per litru de suc gata pentru consum 46", fn
acest sens, nu este nicio diferenta intre sucul fabricat
prin stoarcere directa si cel reconstituit din concen-
trat. In timp ce portocalele ecologice provoac la
transportare emisii mai mari de gaze cu efect de
sera (a se compara transportarea unui litru de suc
de portocale sau a 2,5 kg de portocale proaspete in
raport cu transportarea a 136 g de concentrat), la
cultivare ele necesitd numai jumatate din energia
consumatd de portocalele conventionale!®?. Acest
fapt demonstreaza ca in unele cazuri e necesar de a
gasi un compromis Intre prelucrarea delicata si cea
sustenabila.

Consumul sucurilor locale de mere sau struguri este mai ecologic

decét consumul sucurilor din fructe tropicale sau subtropicale.

Evaluarea complexd a metodelor
de prelucrare

Pand acum evaluarea metodelor de prelucrare
delicata, efectuata de asociatiile agricole, se baza,
in primul rand, pe nazuinta de a pastra calitatile
nutritionale ale alimentelor. in Regulamentul UE
848/2018 cu privire la productia ecologica ™ urmea-
z4 a fi definit mai detaliat ce metode de prelucrare
corespund principiilor agriculturii ecologice.
Pentru a corespunde cerintelor noi, in cadrul
proiectului UE ProOrg a fost elaborata o metodolo-
gie sistematica si eficace pentru verificarea tehnolo-
giilor noi in ceea ce priveste adecvarea lor ecologica
si In scopul sprijinirii intreprinderilor in procesul de
modificare tehnologica si de investire In procurarea
sau Inlocuirea echipamentelor in asa mod, incat ele
sd facd cea mai bund alegere cu privire la cerintele
ecologicel®? (v. figura 14). Aceasta metodologie poa-
te fi utila si pentru asociatiile agricole ecologice, in
scopul aplicarii sistematice a cerintelor specifice la
evaluarea produselor prelucrate si a tehnologiilor.

Figura 14: Evaluarea metodelor de productie in
ce priveste adecvarea lor ecologica

Pasul 1: Definirea contextului

* Intelegerea sistemului si determinarea limitelor sale

Pasul 2: Determinarea criteriilor si a indicatorilor

* Selectarea si analiza criteriilor si aindicatorilor

¢ Elaborarea grilei de evaluare (matricea de
specificatii): compararea cu metodele alternative
(evaluarea generald) si materia primé
(verificarea naturalitatii)

Pasul 3: Efectuarea evaludrii integrale

¢ Evaluarea indicatorilor, criteriilor si aspectelor

¢ Calcularea rezultatelor generale sia
gradului de naturalitate

* Stabilirea unui etalon conform principiilor
ecologice, findnd cont de rezultatele studiilor
asupra consumului si a sustenabilitdtii economice

Tehnologiile sunt evaluate in baza indicatorilor de sustenabilitate si
a calitdtii nutritionale si senzoriale a produselor. Aceasta duce la o
evaluare integrald a alimentelor prelucrate.
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Figura 15: Exemplu de imbinare a aspectelor, criteriilor
si indicatorilor in scopul evaluérii metodelor de prelucrare

Aspecte

Sustenabilitatea
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Calitatea
nutritiva

Calitatea

senzoriald

Criterii Indicatori
Consumul de energie
. electricd
Energie —

Ponderea energiei
regenerabile

Kilometrajul total

Transport ~ —— RAICES

Tipul vehiculului

Micro- I: Fibre alimentare
nutrienti Proteine brute
Substante minerale
MG(.:I'O-. Vitamina B12
nutrienfi
Vitamina C

Gust
Gust —E

Texturd si tactilitate

Aspect Forma

Criteriile sunt prezentate doar spre exemplificare si in numdr incomplet. Exemplul

de fat& demonstreazd cd aceste criterii pot fi evaluate diferit, in functie de subiectul

abordat.

Metoda de evaluare analizeaza, in fond, calitatile
senzoriale si nutritive, precum si sustenabilitatea
ecologicd si sociald a metodelor de prelucrare ¢3¢,
in practica, pentru decizia finald, la aceste criterii se
adauga si alti factori, cum ar fi pretul, productivita-
tea, costurile de personal si de intretinere.
Metodologia noua de evaluare estimeaza teh-
nologiile dintr-o perspectivd mai larga si faciliteaza

Sectorul prelucrdrii alimentelor ecologice este expus provocdrii de a se dezvolta

permanent, ca sd poatd corespunde cerinfelor in crestere ale societdtii si ale pietei,

s& raméang fidel principiilor si s&-si menfin& prin aceasta credibilitatea.
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prin aceasta o organizare mai sustenabila a proce-
selor de prelucrare in completarea materiei prime
ecologice si a utilizarii minime de aditivi. Verifica-
rea tehnologiilor de prelucrare in baza indicatori-
lor sociali si ecologici de sustenabilitate, precum si
evaluarea calitdtilor nutritive si senzoriale asigura
o evaluare integrala a alimentelor prelucrate.

Caseta 10: Provocdrile prelucrdrii
ecologice a alimentelor

Industria alimentard conventionald a descoperit
.clean labeling”, sau ,eticheta curatd”. Tendinta
continud de a produce alimente faré aditivi con-
tribuie la o ofertd variatd de produse alimentare
calitative. Prin aceasta, sectorul ecologic pierde
o caracteristicd distinctivd importantd si este
expus provocdrii.

Pe de alt& parte, oferta de produse alimen-
tare ecologice ultraprelucrate (,ultra processed
food”) este in continud crestere. Unde ar trebui
stabilite limitele aicie Care produse mai sunt
sustenabile si sandtoase? Cum poate fi asiguratd
productia sustenabild de alimente incepand cu
lucrérile de cédmp si terminénd cu masa consuma-
torului@

Miscarea ecologica:

* poate sprijini si dezvolta tendinfele noi in
materie de produse si metode de prelucrare
(de exemplu alimente locale vegane bogate in
proteine);

* trebuie s ia in discutie la scard larg& modul
de exploatare a produselor noi si a tehnologi-
ilor noi de prelucrare, de exemplu alimentele
noi ecologice (,bio-novel food”), cum ar fi
baobabul, tehnologiile noi de stabilizare a
spumei, solidificarea natural& a grdsimilor
vegetale, producerea proteinelor alternative
din alge efc.;

* trebuie s& elaboreze instructii pentru evaluarea
produselor si a tendintelor de prelucrare noj,
in scopul mentinerii credibilitdtii (elaborarea
produselor findnd cont de principiile si asteptd-
rile consumatorilor, si nu doar din perspectiva
juridica);

* ar putea lua in considerare mai mult, in pro-
cesul de fabricare a produselor alimentare,
calitdfile lor senzoriale si nutritive, precum si
sustenabilitatea ecologicd si sociald a alimen-
telor;

* trebuie sd fie o miscare cosmopolitd si creativé
si s& dezvolte in continuare agricultura ecologi-
c&, bazandu-se pe principiile ei fundamentale.



Semifabricatele ecologice: adecvate, daca au mai putini aditivi

Facem economie de timp,
dar ne alimentdm s&ndtos?

Termenul englez convenience food desemneaza pro-
dusele semifabricate, care pot fi preparate simplu
si rapid si consumate confortabil. Produsele semi-
fabricate fac parte astdzi din rutina zilnica a majo-
ritatii oamenilor. Cererea sporita pentru alimentele
gata pentru consum (,,ready to eat”) a dus la aceea
ca multe produse semifabricate sunt oferite astazi
si In gama produselor ecologice. Asteptarile sunt
clare: chiar si produsele semifabricate trebuie sd ne
economiseascd timpul, sd fie sandtoase si gustoase.
Pot fi ele oare compatibile cu principiile agriculturii
ecologice?

Semifabricatele reprezintd comoditatea si ilus-
treaza avantajul asociat consumului acestor produ-
se: prepararea lor necesita un efort redus. Exemple
tipice pentru asemenea alimente sunt pizza conge-
lata, crochetele de cartofi sau preparatele pentru
cuptorul cu microunde. Dar si porumbul conservat,
sandwich-urile, cArnaciorii sau snackurile apartin
acestei categorii. Mancarurile cu specific asiatic
gata preparate, cum ar fi seturile de sushi si supele
instant, s-au aldturat acestui grup pe langd produ-
sele gata vegane, cum ar fi snitelul sau carnaciorii
vegetali.

Produsele semifabricate speciale supraproce-
sate contin aditivi (coloranti, conservanti), aroma-
tizanti si, deseori, adaosuri de sare, zahar si/sau
grasimi. Astfel, ele contin, de obicei, o valoare ener-
getica ridicata in comparatie cu efectul de saturare
si contribuie la cresterea numarului de oameni cu
obezitate. Din aceste considerente, multe produse
semifabricate nu corespund cerintelor de alimen-
tatie sanatoasd, recomandate de OMS (Organizatia
Mondiala a Sanatatii) sau de Societatea Elvetiana
(SGE) si, respectiv, Societatea Germand (DGE) pen-
tru Nutritie.

Dar produsele semifabricate au, pe langa avan-
tajul comoditatii pentru consumatori, si alte bene-
ficii: ele permit transformarea excesului de produse
in alimente cu perioadd de valabilitate lunga, de
exemplu cartofii in fulgi de cartofi, laptele in praf
de lapte, porumbul in porumb conservat sau rosiile
in pastd de rosii sau rosii pasate.

Pe langd aceasta, multi oameni nu-si pot permi-
te s cheltuie mult timp cu prepararea mancarii. in
asemenea caz, produsele semifabricate prelucrate
usor, cum ar fi legumele congelate, salatele gata

In ultimii ani, pe piatd au apdrut tot mai multe produse semifabricate ecologice.

Tendinta aceasta este in crestere si apare provocarea de a r&méne fideli principii-

lor fundamentale ale alimentelor ecologice si in cazul acestor produse.

pregatite sau sosul de rosii, reprezintd o alternati-
va binevenita si rezonabila (v. figura 16). Produsele
semifabricate imbina diverse aspecte si nu mai pot
fi excluse din societatea moderna.

Figura 16: Categorii de produse semifabricate

Gata de amestecare

Gata de preparare termica

Gata de gétit

Gradul de preparare al semifabricatelor

@

Clasificarea produselor semifabricate se orienteazd dupd modul
de preparare prevézut: gata de gdtit (de ex. legumele congelate),
gata de preparare termicd (de ex. produsele din paste fdinoase
proaspete), gata pentru infuzie sau amestecare (de ex. fulgii de
cartofi, supele instant), gata de preparare/incélzire (de ex. felurile
de méncare pentru cuptorul cu microunde si cele congelate) si
gata de consum (de ex. sushi).
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Mai putini aditivi in produsele
ecologice gata

Un dezavantaj al produselor gata este gradul inalt
de prelucrare si, astfel, cantitatea inalta de aditiviin
componenta lor. Acestia contribuie la compensarea
pierderilor generate prin procesele de prelucrare
(proprietétile senzoriale, cum ar fi culoarea, aspec-
tul si gustul) si la garantarea unui mod de preparare

simplu. in Europa, in procesele de prelucrare a ali-
mentelor conventionale sunt permisi peste 320 de
aditivi. Pentru toate aceste substante e necesar sa fie
garantatd siguranta alimentara. Totusi, In multe ca-
zuri, folosirea lor este inutild si poate fi deci evitata.

In sectorul productiei de alimente ecologice uti-
lizarea aditivilor este puternic limitata (v. figura 17).
Prin lege sunt permisi in procesul de prelucrare 48
de aditivi, dintre care asociatiile agricole ecologice
admit, in regulamentele proprii, doar un numar
foarte redus. Cele mai stricte, in acest sens, sunt ce-
rintele asociatiei Demeter International, care admite
un numadr foarte mic de aditivi.

Astfel, piureul de cartofi conventional contine
emulgatori (mono si digliceride ale acizilor grasi),
antioxidanti (ascorbat de sodiu si palmitat de ascor-
bil) si stabilizatori (acid citric si difosfati). Piureul
de cartofi preparat ecologic contine doar extract de
rozmarin in calitate de antioxidant si, in rest, nu
contine alti aditivi, iar procesul de preparare este
la fel de usor.

In cazul produselor ecologice, pierderile pe parcursul
prelucrérii nu pot fi compensate prin addugarea colorantilor
si a potentatorilor de aromd.

Figura 17: Numérul de aditivi permisi in Europa in procesul de prelucrare
a alimentelor conventionale si ecologice (situatia din ianuarie 2021)
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Regulamentul UE privind productia ecologicd si organismele de certificare limiteazd strict numdrul de aditivi autorizati pentru fabricarea
produselor alimentare ecologice.
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Mai putini aditivi -
ce inseamnd aceasta pentru
procesul de prelucrare?

Exemplul caiselor uscate
De ce caisele uscate conventional au o culoare oranj,
iar cele ecologice sunt de culoare maro sau maro-in-
chis? In Elvetia si in UE caisele conventionale pot fi
prelucrate cu o solutie de dioxid de sulf si de sulfiti
de pana la 2000 mg per kg, pentru a preveni schim-
barea culorii fructelor si pentru a le proteja de fungi
si bacterii!®®\. Datoritd actiunii sulfului, caisele sunt
uscate mai putin si rdman mai moi. Din punctul de
vedere al tehnologiei de producere si al igienei, pre-
lucrarea cu sulf nu este necesara, deoarece fructele
bine uscate au o perioada de valabilitate indelunga-
ta si fard adaosul de conservanti. Dioxidul de sulf si
sulfitii sunt substante alergene, din acest motiv nu
se permite addugarea de sulfiti in caisele ecologice
uscate .

in calitate de consumatori, ne-am obisnuit sa
deosebim diferite tipuri de fructe uscate dupa cu-
loare: caisele sunt oranj, stafidele de un galben-des-
chis, iar merele — albe. Odata cu introducerea pe
piata a fructelor uscate ecologice, a inceput o recon-
siderare a procesului. Astazi, chiar si fructele uscate
conventionale sunt tot mai putin supuse prelucrarii
cu sulf.

Exemplul salamului

Producerea salamurilor ecologice se deosebeste ra-
dical de cea a salamurilor conventionale. Prin lege,
la producerea salamului ecologic cantitatea maxima
de sare cu nitriti (E249-E252) este limitata pana la
80 mg per kg de carnel™il. Utilizarea nitratului sau
nitritului pentru sararea produselor din carne este
discutata in mod repetat din cauza formarii, la in-

Renuntarea la utilizarea sérii cu nitrit si a fosfafilor are drept

rezultat un produs cu calitdli senzoriale bune si sandtos. in ceea
ce priveste textura, culoarea si gustul, acesta se deosebeste totusi
putin de salamurile in care s-au folosit aditivi. In stanga: salam
conventional cu adaos de fosfati si multd sare cu nitrit; in centru:
salam ecologic f&ré fosfati si puting sare cu nitrit; in dreapta:
salamul asociatiei Demeter, f&rd fosfati si fard sare cu nitrit.

calzire sau In mediul acid din stomac, a nitrozami-
nelor cancerigene. Unele asociatii agricole ecologice
interzic utilizarea sarii cu nitriti in produsele ecolo-
gice din carne, asa cum face, de exemplu, asociatia
Demeter. Dimpotrivd, in fabricarea conventionala
a produselor din carne se permite o cantitate de la
150 pand la 180 mg de nitrit per kg de carne, apro-
ximativ de doud ori mai mult decat pentru salamul
ecologic.

Sarea cu nitriti este adaugata In mezeluri, de-
oarece are un efect colorant (culoare rosiatica),
aromatizant (intensificarea aromei de carne), de
conservant (cu actiune contra bacteriei Clostridium
botulinum si bacteriilor gram-negative) si antioxi-
dant (oxisterolul, derivatele obtinute dupa descom-
punerea grasimilor). In cazul produselor ecologice
e necesar sd se gaseasca un echilibru intre protectia
sanatatii si principiul fundamental de utilizare mi-
nim3 a aditivilor. Din acest motiv, in salamul eco-
logic nu se adauga deloc sau se adauga o cantitate
foarte micd de nitriti.

Caisele uscate ecologice de culoare maro au, la prima vedere, un aspect neapetisant, dar la gust sunt la fel de bune ca cele conventionale

prelucrate cu sulf.
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O alta diferenta intre mezelurile conventionale si
cele ecologice o reprezinta adaosul de fosfati in ca- . .
litate de adjuvanti. Folosirea fosfatilor (E338-E341, sem.lfabrlca.l'e ) .. )
E450-E452) este interzisd in procesul de fabricare a Venelfelie maers reztisare o séntiste o ls
produselor ecologice din carne. Fosfatii stimuleaza
absorbtia apei la maruntirea in tocdtor (maruntirea
carnii cu addugarea fulgilor de gheatd) si imbunata-
tesc astfel consistenta salamului®®l. Fosfatii se rega-
sesc 1n stare naturald in multe produse alimentare.
Totodata, fosfatii addugati sunt mai usor asimilati
de organism ¢!, Asimilarea unei cantitati prea mari
de fosfati, care sunt prezenti astazi in produsele ali-
mentare, poate provoca boli de rinichi si tulburari
vasculare. In special, la oamenii care sufera de in-
suficientd renald, asimilarea unei cantitati prea mari
de fosfati poate avea consecinte grave asupra starii
sanatatii lor.

Caseta 11: Provocadrile fata de produsele

etichetarea curatd (clean labelling) au o influ-

enfd puternicd asupra dezvoltdrii produselor

semifabricate ecologice noi, cum ar fi produsele
proteice vegetale sau snackurile sdndtoase,

prefabricate. Provocérile constau in faptul de a

nu dubla produsele conventionale, ci:

* de a produce din materia primé cunoscuté
alimente noi, cum ar fi produsele inlocuitoare
de carne din soia, mazdre sau lupin;

* de a utiliza tehnologii de prelucrare delicatd,
care ar pdstra ingredientele valoroase;

* de a elabora retete faré aromatizanti si cu
folosirea unui numar redus de aditivi, pentru a
obtine produse de calitate excelentd;

Principiul veridicitafii sau autenticitéfii * de aindeplini obiectivele de sustenabilitate

Standardele ecologice au drept obiectiv pastrarea
veridicitatii produselor ecologice prelucrate. Din
acest motiv, se interzice folosirea substantelor sau a
metodelor de producere care i-ar putea atribui pro-
dusului proprietati ce nu rezultd din ingredientele
sale de baza (de exemplu coloranti).

(consum redus de energie si apg, circuit inchis).

Veridicitatea Inseamna, in baza exemplului inghe-

tatei, ca:

* materia prima folosita a fost produsa ecologic;

¢ Inghetata de frisca contine frisca, si nu smanta-
na praf;

* sorbetul de cdpsuni contine pulpa de fructe,
si nu putind pulpa, colorant rosu si aromad de
cdpsuni;

* vanilia este vanilie Bourbon adevarata, si nu va-
nilina cu aroma identica celei naturale, obtinuta
din seva scoartei de molid.

De ce e nevoie de aditivi in inghetata

conventional&?

* Aromatizantii si colorantii inlocuiesc pulpa de
fructe, de exemplu in sorbet.

e Stabilizatorii si emulgatorii 1i acorda o textura
mai cremoasd, o ajuta sa-si pastreze forma si ii
maresc termenul de valabilitate.

* Guma din seminte de carruba creeaza o senza-
tie de ,,caldura” pe limbd. Alginatii (extrasi din
algele brune) si guma de guar creeaza pe limba
o senzatie de ,,rece”.

Dupé& cum ne demonstreazé
exemplul cu inghetata ecologicg,
se poate si f&rg folosirea
colorantilor si aromatizantilor.

* Hidrocoloizii (gelatina, caragenanul, agar-aga-
rul, amidonul etc.) in combinatie cu proteinele
din zer pot da unui sorbet de fructe degresat
consistenta cremoasd a inghetatei de frisca.
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Utilizarea noilor tehnologii

Asigurarea productiei ecologice

fara OMG

Utilizarea organismelor modificate genetic (OMG)
este interzisa in agricultura ecologica. Metodele de
cultivare care extrag genele din bacterii, virusuri,
plante, animale si oameni, in scopul de a le transfe-
ra in plante sau in animale, fiind apoi brevetate si
controlate, vin In contradictie cu principiile funda-
mentale ale agriculturii ecologice!".

Pana acum a fost supus modificarilor genetice
genomul soiurilor de porumb, soia, rapita si bum-
bac (la o scard mai micd — genomul sfeclei de zahadr,
al lucernei si al papaya) in scopul cultivarii indus-
trialet®l,

Soiurile modificate genetic (OMG) au o in-
fluenta letald asupra insectelor care se hranesc cu
aceste plante sau sunt rezistente la pesticide, de
exemplu la glifosat. Folosind OMG-uri rezistente
la erbicide, agricultorul poate stropi cdmpurile si
poate usor controla prin metode chimice aparitia
buruienilor. Acest sistem vine In conflict cu strate-
gia de protectie a plantelor din agricultura ecologi-
ca (v. figurile 6 si 18). Ultimii ani au demonstrat ca
si buruienile se pot adapta la utilizarea erbicidelor.
in consecinta, se aplica erbicide mai toxice sau in
cantitati mai maril®?.

Pe campurile cu porumb sau bumbac modifi-
cat genetic, protejate contra infestdrii cu omizi, se
Inmultesc, de exemplu, afidele, care panad acum nu
prezentau o problema .

Plantele modificate genetic sunt cultivate pre-
ponderent in zonele agricole industriale din Ame-
rica de Nord si de Sud si apoi exportate. Ponderea
soiurilor de soia, porumb si bumbac modificate ge-
netic reprezinta peste 90 % din aceste culturi. Dim-
potrivd, in Europa cultivarea plantelor modificate
genetic se reduce teritorial la Spania si Portugalia.
Péand in prezent a fost autorizata cultivarea unui
singur soi de porumb modificat genetic, care este
crescut in Spania pe o suprafata de cca 35 % din te-
renurile de porumb. Impreuna cu cantitatea de po-
rumb cultivat in Portugalia, ponderea porumbului
modificat genetic crescut in Europa constituie pana
acum mai putin de 1,2 % din totalul de terenuri fo-
losite la cultivarea acestei culturi”'l.

Comercializarea semintelor modificate genetic
este supravegheatd de un numar redus de intre-
prinderi multinationale. Prin contractele de vanza-
re-cumpdrare speciale ele nu permit ca materialul
semincer sa fie In continuare cultivat si Inmultit de

Pentru evitarea pé&trunderii OMG-urilor in alimentele ecologice, e necesard separarea
consecventd a produselor ecologice de cele modificate genetic de la cultivare pané la
produsul finit de pe masd. In cazul cand in produsele ecologice sunt depistate reziduuri

de OMG, ele vor fi comercializate drept produse conventionale.

agricultori sau ca el sa fie utilizat in cercetdri inde-
pendente.

intre control si coexistentd
Pentru agricultura ecologica, evitarea OMG-urilor
in procesul de cultivare si prelucrare rdmane a fi o
sarcind titanicd. Insectele si vantul pot transporta
polenul culturilor modificate genetic pe culturile
ecologice din aceeasi specie, iar In timpul semana-
tului, recoltarii roadei, transportarii si depozitarii
e necesar de a asigura o separare si o curatenie a
soiurilor. Agricultorilor ecologici li se recomanda sa
mentina o distantd suficienta pana la culturile mo-
dificate genetic, sd se informeze si sd se organizeze
in aceastd privinta.

Dacd intr-o regiune se cultivd plante modificate
genetic, atunci pentru productia ecologica este nece-
sard luarea unor masuri ample si costisitoare, care

Figura 18: Protectia plantelor contra sfredelitorului porumbului:
solutie OMG individualé vs. abordare sistematic& in agricultura
ecologica
Ingineria Agricultura ecologica
genetica

Introducerea unei
gene de toxind in
planta de porumb
pentru a crea
rezistentd

Spre deosebire de strategiile ingineriei genetice, in agricultura ecologicé
este pus in aplicare un numdr mare de mdsuri.
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majoreaza costurile de cultivare!”?. Din acest motiv,
coexistenta OMG-urilor si a culturilor ecologice nu
este posibild sau necesitd cheltuieli mari.

In special, este dificil de a organiza cultivarea si
inmultirea semintelor ecologice. Semintele contami-
nate pot prezenta o sursa importanta de patrundere
a OMG-urilor in alimentele ecologice 3.

Excluderea ingineriei genetice din procesul
de prelucrare

Conform Regulamentului UE privind productia
ecological, interzicerea OMG-urilor este valabila
nu numai pentru culturile agricole, dar si pentru
animale si microorganisme, precum si pentru adi-
tivi, furaje, Ingrasaminte si produse fitosanitare. Din
acest motiv, pentru a evita contaminarea cu OMG-
uri, alimentele ecologice pot contine, de exemplu,
numai lecitind din soia sau rapita ecologicd. Se in-
terzice utilizarea in alimentele ecologice si a acizilor
ecologici, ca, de exemplu, a acidului citric, produsi
pe baza organismelor modificate genetic. Aceeasi
reguld este valabila si pentru culturile de microor-
ganisme folosite in producerea alimentelor, cum ar
fi iaurtul, cascavalul si salamul.

Metode noi - obiective vechi

In domeniul cultivarii conventionale a plantelor
se rdspandeste rapid practica de aplicare a noilor
tehnologii de modificare genetica. E vorba de asa
procedee genetice noi ca tehnologia CRISPR/Cas,

nucleazele cu degetele de zinc sau TALEN, care per-
mit modificarea ADN-ului plantelor intr-un mod
care anterior nu era posibil. Din aceste considerente,
pentru asemenea procedee se utilizeaza si termenul
de ,editare a genomului”.

Datorita tehnologiei de editare a genomului,
culturile agricole pot fi rapid adaptate la necesi-
tdtile agriculturii industriale. Totusi, proprietati-
le complexe, cum ar fi productivitatea mai Inaltd,
eficienta azotului sau rezistenta la seceta, nu pot fi
intarite in mod satisfdcator nici chiar prin interme-
diul tehnologiilor noi de modificare genetica. Mult
mai importante raman a fi activitatile de cultiva-
re si pastrarea diversitatii soiurilor si speciilor de
plante.

Faptul ca cultivarea plantelor poate inregis-
tra succese si fara aplicarea tehnologiilor noi este
demonstrat intr-un articol publicat In prestigioasa
revista , Nature”. In acesta se mentioneaza ca po-
rumbul cultivat conventional, rezistent la seceta
aduce agricultorilor din Africa recolte mai mari de-
cat porumbul modificat genetic™.

Odata cu dezvoltarea tehnologiilor noi de mo-
dificare geneticd, agricultura ecologica se confrunta
cu provocari majore. Aceste metode au avantajul de
areduce procesele de cultivare, dar ele sunt greu de
identificat. Faptul acesta face dificild excluderea lor
din lantul alimentar ecologic. De aceea transparen-
ta si trasabilitatea devin tot mai relevante in lantul
alimentar ecologic, chiar si in ce priveste productia
de seminte.

Caseta 12: Tehnologii noi de modificare
geneticd in selectia plantelor

Termenul ,tehnologii noi de modificare geneticd”
se referd la metodele genetice prin care geno-
mul poate fi rescris sau prin care pot fi eliminate
secvente ale genomului, de exemplu: tehnologia
CRISPR/Cas, nucleazele cu degetele de zinc,
tehnologia TALEN sau ODM (mutageneza dirija-
t& prin oligonucleotide).

Aceste metode sunt aplicate la cresterea
plantelor si animalelor. Insd, pand acum, rémane
neclar ce riscuri sunt asociate cu aceste tehno-
logii si cum urmeazd a fi reglementate prin lege
aceste procese de cultivare.

Asociatiile agricole ecologice, de exemplu
Bio Suisse, interzic cultivarea de plante modifi-

cate genetic. In cazul in care noile tehnologii ge-

Agricultura ecologicé tinde s& ofere o gamé largd de soiuri care s& corespundéd

cerintelor sale specifice. Soiurile ecologice trebuie s& demonstreze o rezistentd inalt netice se vor supune legislatiei privind ingineria

fata de boli si dgundtori, s& utilizeze eficient apa si substantele nutritive, s& aib& o5 5 b o o aa 5
geneticd, aplicarea lor va fi interzis& si in temeiul

o productivitate cat mai stabild in conditii de mediu variabile si, totodatd, s& indepli- . ) -
Regulamentului privind productia ecologicd.

neascd cerintele de calitate.
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F&rd nanoparticule in alimentele si
ambalajele ecologice

Particule straine cu efect incert de duratda
Nanoparticulele si nanomaterialele sunt particule
create artificial cu dimensiunea de 1-100 nm, care,
datorita dimensiunii reduse, au niste particulari-
tati chimico-fizice deosebite”?.. Spre deosebire de
particulele mai mari cu structura chimica similara,
nanoparticulele reactioneazd mai repede cu alte
substante, sunt rapid solubile in apa si pot trece
usor prin peretii celulelor.

Proprietdtile nanoparticulelor sunt utilizate nu
numai in medicind si in tehnologiile informationale,
dar si In domeniul alimentar. Ele pot contribui la o
imbundtatire a solubilitdtii substantelor, la optimi-
zarea actiunii antioxidantilor, de exemplu, sau la
cresterea biodisponibilitatii vitaminelor. In prezent,
nanoprodusele din domeniul alimentar nu au re-
levanta pe piata. Altfel este situatia cu referintd la
materiale de ambalare, produse cosmetice (cu pro-
tectie UV), vopsele (cu protectie anticoroziva), ma-
teriale textile si artificiale (cu proprietati hidrofobe
si bacteriostatice), unde nanomaterialele sintetice si
nanoparticulele sunt utilizate pe larg.

Experienta aratd cd multe substante chimice si
produsele descompunerii lor patrund, mai devreme
sau mai tarziu, in mediu si pot fi depistate in sol, in
bazinele acvatice sau in aer, dar si In organismele
animalelor si in plante. Nanoparticulele, dupa cum
se cunoaste deja, pot fi absorbite de om prin pla-
mani, dar si prin piele sau tractul digestiv si pot
dduna sanatatii. Totodatd, cunostintele referitoare
la nanoparticule si la actiunea lor directa asupra sa-
natatii omului se modifica permanent.

Pozitia clara a organismelor de certificare a
produselor ecologice
In productia alimentara conventionala pot fi utili-
zate nanoparticule in calitate de aditivi, adjuvanti
alimentari sau in materialele de ambalare. Avand in
vedere faptul cd nanoparticulele sunt create sintetic,
nu se admite utilizarea lor in alimentele ecologice,
chiar dacd acest fapt nu este interzis in mod expli-
cit. Pe langd aceasta, In UE exista obligatiunea de
etichetare corespunzatoare a alimentelor si a produ-
selor cosmetice care contin nanoparticule. In Elve-
tia, Incepand cu anul 2021, producdtorii de alimente
sunt obligati sa declare prezenta nanomaterialelor
in produsele lor.

Situatia este complet diferita in cazul ambalaje-
lor. Ambalajul produselor ecologice nu este regle-
mentat prin Regulamentul UE sau cel al Elvetiei cu

Ambalaj pentru chipsuri cu acoperire de aluminiu la scar& nanometricd. Cu ajutorul

nanotehnologiilor, s-a redus considerabil cantitatea de aluminiu utilizatg, fiind pdstrate

proprietdfile ambalajului.

privire la agricultura ecologica. Totusi, conform Le-
gii elvetiene privind produsele alimentare™], pen-
tru materialele de ambalare este valabil urmatorul
principiu: ,la utilizarea conformd sau in scopul pre-
conizat, ele nu trebuie sa dduneze sanatatii”!". Cu
alte cuvinte, pentru ambalaje pot fi folosite numai
substantele autorizate prin Legea privind produsele
alimentare.

Regulamentul UE 2018/848 privind productia
si etichetarea produselor ecologice (Articolul 7e)
prevede in mod explicit excluderea alimentelor
care contin sau sunt alcatuite din nanomateriale
fabricate. Asociatiile Demeter, Bio Suisse, Bioland,
Naturland si Bio Austria interzic orice utilizare a
nanotehnologiilor in producerea, prelucrarea si am-
balarea alimentelor si furajelor. Totodatd, este inter-
zisd orice aplicare a nanomaterialelor care are drept
consecintd patrunderea nanoparticulelor sintetice
in alimente sau furaje (de exemplu, prin migrare
sau abraziune). Asociatia Soil Association interzice
utilizarea nanomaterialelor sintetice in calitate de
ingrediente pentru produsele alimentare.
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Ambalajul: minim si netoxic

Ambalajele servesc, in primul rand, pentru protec-
tia alimentelor. in cazul alimentelor ecologice, ele
servesc si la delimitarea acestora de produsele con-
ventionale.

Pentru ambalajul alimentelor ecologice este
valabil acelasi principiu ca si pentru procesele de
producere si de prelucrare: el nu trebuie sa dduneze
calitatii alimentelor si efectul sau asupra mediului
trebuie sa fie minim. Din acest motiv, ambalajul nu
trebuie s4 transmitd alimentelor substante toxice. In
acest sens, sectorul ecologic si-a stabilit standarde
inalte.

Functii diverse

Ambalajul alimentar indeplineste mai multe functii:

¢ functia de protectie contra razelor solare, a
apei, a daundtorilor alimentari, a microorganis-
melor si a pierderii aromei;

¢ functia de depozitare - facilitarea depozitarii si
marirea perioadei de valabilitate;

* functia de transportare — protectia si manevra-
rea simpla in timpul transportarii;

¢ functia de informare - etichetarea continutului
cu referire la cantitate, greutate si alergeni;

* functia de comercializare — sporirea atractivita-
tii la vanzare si in publicitate;

e functia de dozare si distribuire — folosirea
ambalajelor pentru pastrarea alimentelor pentru
consum direct, de exemplu produse semifabri-
cate sau bauturi.

Ambalajele indeplinesc mai multe functii. Protectia impotriva
influentelor externe reprezintd una din cele mai importante functii.
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Siguranta alimentard si protectia
resurselor

Materialul de ambalare in calitate de sursa
potentiala de contaminanti

Ambalajul prezintd nu doar avantaje. Diverse aspec-
te ce tin de siguranta alimentard si de sustenabili-
tate dau motive de discutii. In prim-plan se pune
migrarea substantelor toxice din ambalaj in produ-
sele alimentare. Dupd cum demonstreaza studiile
efectuate, riscul patrunderii in alimente a reziduu-
rilor de substante toxice din ambalaj este mai mare
decat riscul patrunderii reziduurilor dupa utilizarea
pesticidelor”l. Drept exemplu de substante toxice
provenite din ambalaj am putea numi transferul de
componente de uleiuri minerale din cutiile de car-
ton reciclat sau de ftalati din materialele de etansare
din capacele filetate. Aceste substante toxice sunt
asimilate impreunad cu hrana si pot dduna sanatatii
omului.

Masurile de protectie a alimentelor de substan-
tele toxice din materialele de ambalare, folosite pen-
tru produsele conventionale si cele ecologice, sunt
similare. Pentru a evita reziduurile provenite din
ambalaj, e necesar de a cunoaste cdile de contami-
nare. In caseta 13 sunt prezentate detaliat diverse
cdi de contaminare.

Ambalajul contribuie la formarea muntilor
de deseuri

Un alt aspect ce se refera la ambalaj este utilizarea
resurselor pentru producerea lui. Multe tipuri de
ambalaj sunt produse din materie prima nereci-
clabild (de exemplu, din materiale plastice pe baza
de petrol) si au o durata de viata utila redusa. In
asa mod, ambalajele contribuie decisiv la cresterea
cantitdtilor de deseuri?””.. Reciclarea materialelor de
ambalare, cum ar fi aluminiul sau sticla, necesita un
consum ridicat de energie.

Intensificarea discutiilor in mediul
politic

Cerintele fata de materialele de ambalare sunt regle-
mentate 1n mod similar in UE si in Elvetia . Astfel,
ambalajul poate transfera in produsele alimentare
numai substante care:



Caseta 13: Exemple de substante toxice din ambalaj

Cerneala tipografica de pe hartia si cartonul
reciclate

Hartia si cartonul reciclate confin multe substante
toxice, care ar putea migra in alimente. Cele mai
multe probleme sunt provocate de componentele
uleiurilor minerale din componenta cernelii tipo-
grafice, deoarece pot avea efecte cancerigene.
Spre deosebire de prevederile din UE, in Elvefia se
interzice ca ambalajele produse din hartie recicla-
t& s& intre in contact cu alimentele. Ambalajele de
hartie sau carton trebuie s& fie confectionate din
fibre neprelucrate sau s& contind o barierd functi-
onald din material plastic sau din aluminiu. Aceste
bariere reprezintd, in primul réind, o pungd sau un
strat de material in interiorul cutiei, care previne mi-
grarea componentelor uleiurilor minerale ¢!, Totusi,
utilizarea aluminiului in calitate de material pentru
ambalaje este limitat prin normele Bio Suisse,
deoarece aluminiul nu este o resursd regenerabila
si descompunerea acestui material dduneazd me-
diului. Cu toate acestea, aluminiul si-a redobandit
popularitatea, deoarece, spre deosebire de plastic,
el poate fi reciclat in proportie de 100 %.

* nu dduneaza sanatatii omului;

* nu provoacd o modificare inacceptabila a pro-
dusului alimentar;

* nu provoacd o alterare a caracteristicilor orga-
noleptice.

Legislatia reglementeaza utilizarea anumitor ma-
teriale de ambalare pentru asigurarea sigurantei
alimentelor. Totusi, nici Regulamentul UE privind
productia si etichetarea produselor ecologice, nici
regulamentul similar din Elvetia nu prevede cerinte

Perturbatorii endocrini in compozitia
plasticului

Existd suspiciunea c& perturbatorii endocrini,

cum ar fi ftalafii, care sunt addugati in calitate de
plastifianti in materialul de etansare din clorurd de
polivinil (PVC) al capacelor filetate, au un efect de
subminare hormonal&, cancerigen si de dereglare
a functiilor reproductive 78], Ftalatii pot migra

in alimente si sunt depistati, pe motivul solubilitatii
lor in gr&simi, mai ales in produsele alimentare cu
continut de gr&simi de origine animalé, cum ar fi
laptele, carnea sau pestele. Pentru a reduce riscul
prezentei reziduurilor de ftalati in produsele ecolo-
gice ambalate si etichetate sub logoul Bio Suisse,
asociafia Bio Suisse interzice utilizarea materialelor
PVC si a plastifiantilor in ambalaje (Bio Suisse,
2020)#%. De cativa ani pot fi achizitionate capace
fara PVC sau plastifianti. Totusi, modificarea utila-
jului de producere a ambalajelor este un proces
complicat si costisitor.

suplimentare pentru ambalajul produselor ecolo-
gice.

Problema ambalajelor este abordatd tot mai
frecvent In discursurile sociale si politice. Ambalajul
produselor alimentare joacd un rol esential intr-un
sistem alimentar durabil. Din aceste considerente,
o actiune a strategiei europene , de la ferma la con-
sumator” (,,from farm to fork”) prevede incurajarea
dezvoltdrii de solutii inovative si durabile pentru
ambalaje din materiale ecologice, reutilizabile si re-
ciclabile. Aceasta strategie urmeaza a fi implemen-
tatd pana in anul 203078,

Stanga: rolia din interior iImpledica frecerea componentelior de uleiuri minerale (MOSH si MOAH) din cartonul reciclat in produsul alimentar.

Dreapta: Din capacele filetate cu continut de PVC, ftalatii migreazd in produsele alimentare.

Utilizarea capacelor fard PVC sau faré plastifianti contribuie la prevenirea contamindrii alimentelor cu substante toxice.
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Unele ambalaje cu cerinte mai
ridicate

Asociatiile Bio Suisse si Bioland au stabilit cerinte
suplimentare pentru ambalaje fata de cele prevazu-
te prin lege. Din motive ecologice, aceste organisme
de certificare interzic utilizarea ambalajelor inutil de
costisitoare. Ele cer ca titularii certificatelor lor sa
utilizeze asemenea sisteme de ambalare care polu-
eazd cel mai putin mediul, permit folosirea lor mul-
tipla si asigura economisirea resurselor. Materialele
cu continut de clor, de exemplu PVC, sunt interzise.
Ambalajele din compozite metalice si foliile de alu-
miniu pot fi utilizate numai in cazuri justificate.

Asociatia Soil Association formuleaza cerinte
similare sub mottoul ,Reduce, Re-use, Recycle”
(,Redu, reutilizeazd, recicleaza”). Comerciantii cu
ridicata, cum ar fi cooperativa Coop, au obiective
clar definite pentru reducerea utilizarii materialelor
de ambalare”, precum si anumite norme pentru
ambalajele primare, secundare si tertiare, care, pe
langad cerinta de protectie a alimentelor, tin cont si
de criteriile de durabilitate!®.

Etichetele de tip tag reprezintd o modalitate de a marca produsele ecologice si de

a le deosebi de cele conventionale. Etichetele de tip tag inlocuiesc foliile de plastic.
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Sustenabilitatea ambalajelor

Pe langa siguranta alimentelor, o importanta tot mai
mare se acordd sustenabilitatii ambalajelor. Princi-
piul fundamental ,,redu utilizarea, reutilizeaza, re-
cicleaza” este luat tot mai mult in serios de industria
alimentard. Miscarile de genul Zero Waste (Zero
Risipd) expun industria alimentara unor provocari
suplimentare.

Renuntarea la ambalajele plastice:

mai putin este mai mult

Multe produse ecologice proaspete din comertul
cu amdnuntul sunt ambalate In plastic. Conform
rezultatelor unui studiu efectuat de Fundatia pen-
tru Protectia Consumatorilor, in Elvetia 84 % din
legumele ecologice din vanzdrile cu amanuntul sunt
ambalate in plastic, spre deosebire de 44 % din pro-
dusele proaspete conventionale!®'l. Acest fapt ridi-
cd numeroase intrebdri la consumatorii de produse
ecologice.

Mhulthcen

S

inlocuirea pungilor de plastic cu genti textile reutilizabile din bum-
bac sau poliester este o altd modalitate de a reduce consumul de
plastic la cumpdrarea alimentelor. in Elvetia, tofi comerciantii mari
cu aménuntul oferd genti textile reutilizabile.

Ambalajul produselor proaspete ecologice trebuie,
pe langa functiile descrise mai sus, sd faca diferenta
clard intre produsele ecologice si cele conventionale.
Pentru a corespunde mai bine cerintelor consumato-
rilor, folia de plastic din jurul produselor ecologice
proaspete este inlocuitd, tot mai frecvent, cu plase
din celuloza sau hartie din fibre de iarba. Etichete-
le autocolante sau de tip tag marcheaza produsele
ecologice!®?.

Masurile privind reducerea materialelor de am-
balare pentru produsele alimentare nu se limiteaza



In magazinele de comercializare cu am&nuntul sunt tot mai frecvent folosite ambalaje produse, de exempluy, din celulozd (stanga, pentru
ceapd) sau din plastic reciclat (dreapta, pentru narcise). Cerinfele in crestere fatd de sustenabilitatea ambalajelor - f&rd a neglija siguranta

produselor - stimuleazd dezvoltarea continud a solutiilor pentru ambalaije.

numai la sortimentul ecologic. Modul de ambalare
a produselor alimentare este in schimbare. Tot mai
multe alimente sunt comercializate fara ambalaj.
Conceptul zero waste, ridiculizat initial ca un feno-
men izolat, este vazut astazi, chiar si de comerciantii
mari cu ridicata, drept un concept comercial. Ast-
fel, pungile reutilizabile, aflate In vanzare liberd, au
devenit in ultimii ani tot mai populare. Mai multi
actori de pe piata produselor alimentare, de la ma-
gazinele de produse ecologice pana la distribuitorii
angro, testeaza comercializarea produselor de baca-
nie, cum ar fi pastele fainoase, orezul, pastaioasele
si fructele uscate sau cafeaua, fara ambalaj.

Materialele reciclabile - o alternativa?

In locul materialelor plastice de unica folosinta sunt
folosite tot mai frecvent materiale de ambalare al-
ternative. Diferiti comercianti cu amanuntul solicita

dezvoltarea materialelor de ambalare reciclabile si
ecologice 7782183154, De exemplu, incepand cu anul
2012, reteaua elvetiand de magazine Coop a reusit
sd economiseascd 24.000 tone de ambalaj din plastic
sau sa-1 inlocuiascé prin alternative sustenabile.
Materialele plastice produse din materii prime
agricole (biomasad) si materialele plastice biodegrada-
bile promit sa solutioneze problema plasticului. To-
tusi, la 0 examinare mai atentd, devine clar ca aceste
inovatii nu prezinta, in mod obligatoriu, alternati-
ve ecologice mai bune”). Productia plasticului din
biomasa necesita teren arabil si un volum mare de
resurse si energie. Pentru ca plasticul din biomasa sa
nu devina o problema noud, e necesar sd fie folosite
subproduse din alte procese de producere.
Materialele plastice biodegradabile nu sunt
produse, In mod obligatoriu, din materii prime re-
generabile; ele pot fi produse, cu acelasi succes, din

Figura 19: Clasificarea materialelor plastice in functie de originea materiei prime si de gradul
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Sursa: 17

Plasticul poate fi obfinut din diferite materii prime. Cea mai mare parte a plasticului folosit este confectionat din materii prime fosile.

Dar si materiile prime din plante se potrivesc pentru producerea materialelor plastice. Din ambele tipuri de materii prime pot fi confecfionate

atat materiale plastice biodegradabile, cét si nebiodegradabile.
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polimeri pe bazd de petrol. Aceste materiale plastice
pot fi descompuse de microorganisme, supuse com-
postarii aerobe sau unui proces de digestie anae-
roba. In ceea ce priveste compostarea, se face dife-
renta Intre compostarea industriala si compostarea
in gospodarii (compostarea domestica). In prezent,
lipsesc inca, in mare masurd, sistemele de colecta-
re a materialelor plastice compostabile. Din acest
motiv, aceste ambalaje sunt mai frecvent reciclate
termic, in loc sé fie supuse compostarii. In asa mod,
asteptdrile fata de aceste materiale plastice raman
inca nesatisfacute.

O viziune globala

Desi ambalajul din plastic in ultimii ani a fost dis-
creditat, e necesar sa fie oferitd o viziune globala
asupra situatiei. Amprenta ecologicd a ambalajelor
este redusa in comparatie cu impactul cultivarii si
prelucrérii alimentelor asupra mediului’®. In me-
die, doar cca 3,0-3,5 % din impactul alimentelor
ambalate asupra climei sunt conditionate de amba-
laj. In unele situatii, aceastd proportie poate fi mai
mare, de exemplu, In cazul ambalajelor grele sau al
ambalajelor pentru produsele in portii foarte mici.

Figura 20: Compararea impactului ambalajelor
si al deseurilor alimentare asupra climei
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Sursa:

Ambalajul contribuie semnificativ la siguranta unui produs, deoa-
rece poate preveni alterarea sa timpurie. De aceeaq, reducerea
cantitdfii de ambalaje nu trebuie s fie facutd din contul functiei
de protectie. Efectul pozitiv asupra climei, atins prin reducerea
sau eliminarea ambalajelor, este substantial mai mic decét efectul
negativ produs de cresterea cantitdfii de deseuri alimentare, deoa-
rece procesele de cultivare si prelucrare a alimentelor au deseori
un impact mult mai grav asupra mediului.
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Efectul protector al ambalajului contribuie semnifi-
cativ la durabilitatea unui produs, deoarece se pre-
vine alterarea prematura a alimentelor (v. figura 20).
Principiul fundamental al asociatiei Bio Suisse cu
privire la ambalaje — ,, Atat de mult, pe cat e necesar,
atat de putin, pe cat e posibil” — ofera o directie
clard pentru domeniul ambalajelor produselor ali-
mentare.

La evaluarea impactului asupra mediului este necesar s& se fing

cont si de problema globald a deseurilor plastice. Aceastd proble-
md este tot mai des abordatd si se incearcd sporirea sensibilizarii
societdfii faté de consumul de plastic.

Caseta 14: Provocdrile prezentate

de ambalaje

Sustenabilitatea ambalajelor pentru produsele ali-

mentare devine o preocupare tot mai importantd.

Ambalaijul trebuie s& corespundd cerinfelor ecolo-

gice in crestere. Tn viitor, ambalajul trebuie:

* s& fie produs din materii prime regenerabile;

* sq utilizeze cét mai putine materiale posibil;

* 53 rdméand o perioadd indelungatd in fluxul de
reciclare.

In cel mai bun caz, ambalajele trebuie sa fie
reutilizate, reciclate sau compostate ca un tot
intreg. In multe localitdti, este incd necesar sa
fie instalate sisteme de reciclare, in special de
reciclare a produselor din plastic.
Restructurarea strategiei unei intreprinderi
privind materialele de ambalare necesitd inves-
titii in infrastructurd si dezvoltarea de materiale.
In special, reciclarea plasticului nu prezintd o
activitate simpl&, din cauza diversitdtii tipurilor
de compusi plastici””). O provocare majord
pentru urmdtorii ani rémane a fi dezvoltarea
materialelor si sistemelor de ambalare noi, care
ar satisface, in egal& mdsurd, cerinfele fatd de
protectia produselor si fafd de sustenabilitate.



Comertul echitabil si responsabilitatea sociala:
o componenta esentiala a dezvoltdrii durabile

in fata consumatorului, alimentele ecologice trebuie
sd corespundd nu numai cerintelor ecologice, dar si
aspectelor sociale. Avand in vedere ca regulamente-
le de stat cu privire la productia ecologicd reglemen-
teaza numai componenta ecologica a procesului de
producere a alimentelor ecologice, tine de compe-
tenta asociatiilor agricole ecologice si a Intreprinde-
rilor comerciale sa preia responsabilitatea sociala si
sa promoveze comertul echitabil. Sistemele de pro-
ductie si de comert sustenabile din punct de vedere
economic si social reprezinta obiectivul principal al
miscarii Fair Trade (comert echitabil). Ideea ca nu-
mai abordarea complexd a sustenabilitdtii are viitor
este impartdsitd atat de reprezentantii agriculturii
ecologice, cat si de cei ai comertului echitabil.

Comportamentul corect in
comertul cu produse ecologice

In principiu, asociatiile agricultorilor ecologici ple-
deaza pentru relatii echitabile fata de partenerii co-
merciali si producdtorii din tara si din straindtate.

Principiul comertului echitabil consolideaza fermierii mici si agri-
cultorii din tdrile in curs de dezvoltare si emergente si ii sprijind pe

calea dezvoltdrii lor sociale si economice.

Totusi, modul de implementare a acestor principii
difera de la o asociatie la alta.

Asociatia Bioland, de exemplu, pledeaza pentru
respectarea drepturilor omului si echitatea sociala.
In termeni concreti, Bioland cere relatii de mun-
ca reglementate prin incheierea unui contract de
munca In scris, cu stipularea salariului minim si nu
tolereaza discriminareal™. Totusi, standardele aso-
ciatiei practic nu depasesc cerintele legale minime.
Alte asociatii au formulat norme sociale mult mai
ambitioase.

Asociatia Bio Suisse a elaborat un cod de condu-
itd pentru comertul responsabil la importarea pro-
duselor certificate. Din anul 2015, asociatia solicita
efectuarea unui audit social extern pentru anumite
produse etichetate cu logoul Bio Suisse si pentru
anumite tari de origineld. Verificarea respectarii
standardelor sociale este fixatd in reglementdri si
trebuie s fie consolidatd in continuare.

Asociatia Naturland face referintd in directive-
le sale la conventiile internationale si la directivele
Organizatiei Internationale a Muncii (OIM) sau ale
Conventiei ONU privind drepturile copiilor. Nor-
mele specifice sunt similare celor ale asociatiei Bio-
land, dar sunt verificate in cadrul unui audit®.

Pe langa aceasta, asociatia Naturland detine
marca proprie Naturland Fair, care impune anumite
cerinte stricte. Alte asociatii, de exemplu Bio Suisse,
nu doresc in mod explicit acest lucru, pentru a evita
ca alimentele , obisnuite” certificate de Bio Suisse sa
fie considerate ca fiind produse In mod inechitabil.

Marca Naturland Fair

Pentru a obtine certificarea mar-
cii Naturland Fair, e necesar sa
fie respectate standardele sociale
de baza ale directivelor Natur-
land, care prevad de asemenea o
colaborare indelungata si fiabila
cu furnizorii, precum si preturi
echitabile. Sunt promovate si
sustinute gospodariile taranesti
mici. Un aspect este evidentiat de
Naturland Fair in mod deosebit:
la indeplinirea anumitor condi-
tii, producatorii beneficiaza de o
achitare In avans in proportie de
pana la 60 % din volumul livra-
rilorf.

Naturland

Fair
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Programele de certificare a produselor ecologice si a comertului

echitabil contribuie la crearea unor conditii de muncé decente si
la asigurarea unui venit decent pentru fermierii de pe continentele
sudice. Certificatele duble de comert echitabil si de produs ecolo-
gic (Fair & Bio) devin tot mai importante.

Istoria de succes a madrcii Fairtrade

Marca (fair trade — comert echitabil) reprezinta o isto-
rie de succes, care a inceput la mijlocul secolului XX.
in Europa si In SUA au fost fondate, In mod inde-
pendent, organizatii de comert echitabil, cu scopul
de a crea conditii de comercializare echitabild pen-
tru producatorii agricoli din tdrile in curs de dez-
voltare. In anul 1988 a fost creatd marca Fairtrade
a Fundatiei Max Havelaar, prima marca internatio-
nald de cafea comercializata echitabil "?. Obiectivul
Fundatiei Max Havelaar a fost sd-i sustinad pe cul-
tivatorii de cafea, care trdiau la limita subzistentei,
si sd le asigure un nivel minim de trai prin oferirea
unui pret de cumpadrare echitabil.

In prezent, volumul principal de vanzari ale
produselor Fairtrade nu mai este reprezentat de ca-
fea, ci de flori si banane®¥, In anul 2019, cota-parte
a bananelor cu eticheta Fairtrade Max Havelaar pe
piata elvetiana a atins nivelul considerabil de 52 %,
iar a cafelei si ciocolatei — de 12 % pentru fiecare. Po-
pularitatea produselor comercializate prin sistemul
de comert echitabil este in crestere continud. Rata
cresterii volumului produselor Fairtrade Max Ha-
velaar pe piata elvetiand a atins, In anul 2019, cifra
de 2,5 %14,

FAIRTRADE

MAXHAVELAAR
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Caseta 15: Principiile comertului echitabil
Comertul echitabil urméreste scopul de a amelio-
ra conditiile de viafd si de muncd ale oamenilor
de la inceputul lanfului alimentar si de a con-
solida pozitia lor politicd si economicd. Pentru
aceasta, este nevoie de strategii diferite de
implementare in emisfera de nord si in emisfera
de sud a globului.

Obiectivul principal al organizatiilor de
comert echitabil il constituie pand in prezent co-
mercializarea la nivel international a unor bunuri,
precum cafeaua, ciocolata sau bumbacul, pentru
care au dezvoltat diverse aborddri. Fiecare stan-
dard defineste propriile criterii. Totusi, pand in
momentul de fatd, nu existd o definitie a termenu-
lui ,comert echitabil” valabild la nivel internatio-
nal.

Organizatia Mondialé a Comertului Echita-
bil a definit 10 principii:

1. crearea oportunitdtilor pentru producétorii
economic dezavantajati;

transparentd si responsabilitate;

practici comerciale bazate pe parteneriat;
achitarea pretului echitabil;

@ > @

interdictia exploatdrii prin muncd a minorilor
si a muncii fortate;

egalitatea de gen, libertatea de intrunire,
lipsa discrimindrii;

7. asigurarea conditiilor bune de muncg;

8. consolidarea capacitdfilor (sprijin in dezvolta-

o

rea competentelor practice si a cunostinfelor,
precum si a capacitdfilor de productie);

9. relatiile publice si educatia pentru un comert
echitabil;

10. protecfia mediului.

In anul 1989 a fost fondats Organizatia Mondiali a
Comertului Echitabil (World Fair Trade Organizati-
on — WFTO). Aceasta organizatie reprezinta o retea
globald de fundatii pentru comertul echitabil, care
verificd respectarea criteriilor de comert echitabil,
utilizand un sistem de monitorizare”?. Printre cri-

Numérul de mdrci comerciale care
pun accentul pe aspectele sociale
este in crestere continud. Aici sunt
reprezentate etichetele actuale ale
madrcilor Fairtrade International,
Fair for Life, Rainforest Alliance si
Better fqrming eticheta UTZ (Universal Trade Zone),
Better future valabild pand in anul 2022.



teriile de baza ale comertului echitabil trebuie men-
tionate pretul echitabil, interzicerea muncii mino-
rilor si a muncii fortate, tratamentul egal al tuturor
angajatilor, transparenta si pregatirea profesionald
a producitorilor!*°.

Metode noi de certificare a
conformitdtii cu comertul echitabil

Dupa infiintarea Fundatiei Max Havelaar, miscarea

pentru un comert echitabil a Inregistrat multe succe-
se. Marcile existente sunt dezvoltate In continuare si

apar sisteme noi de certificare. Aceastd dezvoltare

este descrisa detaliat In cele ce urmeaza.

Fair for Life - si in emisfera de nord
Standardul ,,Fair for Life”, instituit In anul 2006, a
aparut din necesitatea de a oferi alternative pen-
tru programele traditionale de comert ,Fairtrade”.
,Fair for Life” Inseamna respectarea drepturilor
omului, conditii de munca decente, transparenta,
parteneriate solide si protectia climei, a mediului si
a biodiversitatii. Aspectul inovativ al standardului
,Fair for Life” consta in faptul cd acesta include toa-
te tarile si toate produsele cu ingrediente naturale,
cum sunt produsele alimentare, cosmetice, textile
si de artizanat.

Desi abordarea ,Fair for Life” este flexibila,
unele criterii trebuie adaptate la contextul specific.
Astfel, angajatorii care au in subordine mai putin de
cinci angajati nu au nevoie de un registru al stocu-
rilor de produse agrochimice, iar pentru intreprin-
derile mai mari acest criteriu este obligatoriu. De
asemenea, ,Fair for Life” nu percepe taxe pentru
acordarea licentei si recunoaste alte standarde. In
asa mod, marca Incearcd sd creeze conditii pentru
ameliorarea conditiilor de viata, in special a fermi-
erilor dezavantajati, precum si a lucratorilor impli-
cati®®l.

Ma&rci pentru produse sustenabile,
in afard de Fair Trade si Eco

Intre timp au apdrut pe piati si marci pentru pro-
duse sustenabile. Aceste standarde iau deseori in
considerare criteriile ecologice si sociale, Insda nu
corespund tuturor principiilor fundamentale ale
productiei ecologice sau ale comertului echitabil.
Din acest motiv, ele sunt atribuite standardelor de
durabilitate L.

Rainforest Alliance si UTZ - organizatie
noud, standard nou de certificare
Societatea Rainforest Alliance pledeaza, incepand
cu anul 1987, pentru protectia naturii si existenta
durabila a producatorilor din emisfera de sud a
globului. Obiective similare urmdreste si Fundatia
UTZ Certified, cel mai mare program de certificare
pentru cafea si boabele de cacao din lume®”.. Avand
in vedere scopurile comune, Rainforest Alliance si
UTZ Certified au decis in anul 2018 s& fuzioneze sub
denumirea Rainforest Alliance.

fncepénd cu anul 2021, Rainforest Alliance
aplicd un nou program de certificare, care, pe lan-
ga standardele sociale, cum ar fi respectarea drep-
turilor omului si promovarea egalitdtii de gen, ia
in considerare si standarde ecologice. Acestea din
urmd trebuie sd sustina fermierii in procesul de
adaptare la schimbdrile climatice si sa promoveze
managementul integrat al daunatorilor. Aceasta
marca prevede si standarde pentru o durabilitate
economicd Imbunatatitd, cum ar fi salarii decente
si sustinerea in managementul Intreprinderii?®..

Programul nou de certificare Rainforest Alliance
mizeazd pe tehnologiile moderne pentru verificarea
respectdrii standardelor. De exemplu, procesele de
cultivare pe cAimpuri sunt analizate folosind aplica-
tii IT si date obtinute prin satelit. Pe langa aceasta,
Rainforest Alliance prevede o certificare dinamica
si adaptata la conditiile locale. Scopul este de a pro-
mova, In comun cu producdtorii si Intreprinderile
de prelucrare, o imbunaétdtire continua in directia
sustenabilitdtii, In loc de a retrage imediat certifica-
rea in cazul depistarii incélcarilor*?..

Fair Trade si Eco -
un parteneriat tot mai logic

Standardele Fair Trade si Eco s-au plasat la poli di-
feriti ai sustenabilitatii si, mult timp, au avut putine
tangente!'°’l. Agricultura ecologicd isi are originile
in ecologie si s-a dezvoltat lent Intr-un brand dura-
bil din punct de vedere social si economic. Comertul
echitabil, la randul sau, a inceput cu echitatea socia-
1 si economica si a inclus mai tarziu, in directivele
sale, unele cerinte ecologice. Astdzi, comertul echi-
tabil se considera pe sine un catalizator in procesul
de conversie la agricultura ecologica, deoarece sis-
temele de productie si comert intr-adevar sustena-
bile sunt compatibile din punct de vedere ecologic,
economic si social.
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Sustenabilitatea ecologica: analiza in scopul optimizarii

Sectorul agriculturii ecologice presupune sustenabi-
litate ecologicd de-a lungul intregului lant alimentar.
Din acest motiv, de cativa ani incoace se cerceteaza
intens sustenabilitatea lantului alimentar ecologic.
Evaluarea ciclului de viata al unui aliment repre-
zintd un instrument potrivit pentru a cuantifica
impactul acestuia asupra mediului pe intregul lant
alimentar si pentru a identifica punctele vulnerabile.
Acestea sunt conditiile pentru optimizarea ecologica
a productiei alimentare.

Evaluarea ciclului de viatd s-a instituit ca un instrument necesar
pentru evaluarea sustenabilitdfii ecologice in sectorul agroalimen-
tar al economiei. infelegerea corectd a complexitdfii interactiunilor
dintre agriculturd si mediu reprezintd totusi o provocare mare.

Amprenta ecologicd a alimentelor

Sectorul agroalimentar este responsabil pentru o
bund parte din impactul adus mediului. In Elvetia,
acest sector provoacd o patrime din emisiile de gaze
cu efect de serd si consumd mai mult de jumata-
te din apa. De fapt, agricultura poarta o parte din
responsabilitate si pentru pierderile de biodiversi-
tate[0",

In productia agricold, consumul de energie
pentru masini, infrastructura si producerea ingra-
samintelor provoaca efecte considerabile asupra
mediului. Agricultura ecologica reduce amprenta
ecologica prin faptul cd renunta la Ingrasamintele
minerale pe baza de azot si fixeazd mai mult carbon
din atmosfera in sol.

Prelucrarea, transportarea si prepararea alimen-
telor au, in general, un impact secundar asupra me-
diului. Totusi, exista produse, de exemplu spanacul
congelat, a caror prelucrare, ambalare si depozitare
constituie aproximativ doud treimi din amprenta de
carbon!'%?. Transportul aerian (de exemplu, pentru
fructele tropicale usor alterabile) poate avea de ase-
menea un impact puternic asupra echilibrului eco-
logic. Cu toate acestea, tipul transportului (camion,
nava sau avion) deseori este mai important decat
insdsi distanta la care se transporta!'®! (v. figura 21).

In cazul prelucrdrii reduse a solului, acesta poate depozita mai mult dioxid de carbon decét eliming. Astfel, aceastd masurd contribuie la

reducerea schimbadrilor climaterice. Cultivarea solului la adéncime micd are un consum mai redus de motorind.
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Figura 21: Evaluarea ciclului de viata al castravetilor si al sparanghelului alb din diferite tari de origine,
cu forme de productie si de transport diferite
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Castravetii din serele neincélzite lasd, chiar si fiind transportati la distanfe mai lungi, o amprent& de carbon mai micd decét cei originari din
serele incdlzite din Europa Centrald. In timp ce transportul sparanghelului cu nava, chiar si la distanfe mari, nu este semnificativ din punct de
vedere energetic, amprenta alimentului creste considerabil in cazul transportdrii cu avionul.

Alimentele de sezon sunt, in general, mai eficiente
din punct de vedere energetic si mai ecologice de-
cat produsele nesezoniere, cultivate in sere incalzite.
Astfel, castravetii proveniti din Europa de Sud din
sere neincalzite au, in pofida distantei de transpor-
tare mai lungi, o amprentd de carbon mai redusa
decat cei produsi in Europa Centrala in sere incal-
zitel'®! (v. figura 21). Totodat, o Incilzire moderata
a serelor in zonele climatice potrivite poate creste
semnificativ recolta, pentru a compensa consumul
sporit de energie si nivelul ridicat de emisii (de
exemplu cultivarea legumelor in Spania)!'°4.

O altd sursa majora de influentd asupra me- : :
diului o reprezintd utilizarea terenurilor si a apei La cultivarea migdalelor se consumé cantitdti mari de apd. Pentru cultivarea unei sin-
la producerea alimentelor. Aceasta utilizare poate gure migdale e nevoie de 4 | de apd. Necesarul sporit de ap& provoacd un deficit de
avea un impact ecologic enorm si poate contribui apd in regiunea de crestere.
la defrisarea padurilor tropicale, la disparitia spe-
ciilor de animale si plante, la deficitul de apa si la
poluare!'*l. Cel mai puternic impact asupra diver-
sitatii speciilor de mamifere exercitat de consumul
de alimente din Elvetia, de exemplu, se manifestd
la importul de cacao, floarea soarelui, ulei de pal-
mier, nuci de cocos si boabe de soia!'®!. La fel, astfel
de culturi ca migdalul, cacao si cafeaua sunt mari
consumatoare de apa si contribuie semnificativ la
poluarea mediului 'L

Caseta 16: Provocdrile sustenabilitatii in lantul

alimentar ecologic:

* reducerea pierderilor in calitate, provocate de ddundtori,
reziduuri efc.;

¢ reducerea deseurilor alimentare in lantul alimentar ecologic;

¢ dezvoltarea metodelor de evaluare a sustenabilitdtii
produselor;

¢ implementarea datelor obfinute din analiza sustenabilitdtii
in practica agricold si industria alimentard.

Sustenabilitatea si calitatea alimentelor ecologice | 2021 | FiBL | AED | LED 4]



Agricultura ecologicé
sub microscop

Evaluarea ciclului de viatd este utilizat pentru com-
pararea agriculturii ecologice si conventionale. Aici
este important sd fie specificat dacd impactul este
cuantificat per hectar de teren agricol sau per ki-
logram de alimente. Calculat la hectar, agricultura
ecologicd are un impact redus asupra mediului!'*®
(991, fn asa mod, terenul prelucrat ecologic prezinta
o eficientd energetica mai mare, emisii reduse de
carbon, o biodiversitate si soluri mai bune, emisii
toxice reduse si o poluare redusa a apelor in com-
paratie cu terenurile prelucrate conventional "1,

Figura 22: Evaluarea sustenabilitatii intreprinderilor agricole
prin intermediul modelului SMART-Farm Tool
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Cu ajutorul modelului SMART-Farm Tool, elaborat de FiBL, pot fi evaluate intreprinde-
rile agricole in baza celor patru dimensiuni ale sustenabilitdtii (integritatea ecologicd,
rezistenta economicd, bun&starea sociald si buna guvernare). Analiza SWOT (anali-
za punctelor forte si a punctelor slabe) oferd indicii pentru imbunétdtirea situatiei la
intreprindere.
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Mésurarea indicatorilor de mediu oferd informatii despre efectul
cultivérii ecologice si conventionale asupra mediului.

Daca se ia insa in considerare impactul unui kilo-
gram de produs, comparatia devine mai complexa
din cauza randamentului mai redus al producti-
ei ecologice. In functie de contextul studiului (de
exemplu amplasarea, cultura, ipotezele si meto-
dologiile utilizate), impactul produselor ecologice
asupra mediului poate fi mai ridicat sau mai scazut
in comparatie cu produsele conventionale. In timp
ce fructele si legumele ecologice pot emite cantitati
egale sau mai joase de gaze cu efect de sera per ki-
logram In comparatie cu un produs similar conven-
tional"?, rezultatul in cazul lactatelor sau al cdrnii
de vitd poate fi diametral opus!'®®. Cauzele pot fi:
modul diferit de hrand a animalelor (de exemplu
cantitatea de furaje utilizate), raportul intrare/iesire
diferit (de exemplu randamentul mai mic pentru
acelasi numar de lucrari de camp sau crestere zilni-
ca neinsemnatd a greutatii animalelor pentru ingra-
sare) si Intrebdrile metodologice (de exemplu luarea
in considerare a fixarii mai inalte a carbonului in
solurile ecologice).

Desi evaluarea ciclului de viata ofera informa-
tii cu privire la sustenabilitatea alimentului, ea tine
cont numai de o parte a efectelor ecologice, socia-
le si economice. O examinare ampla a agriculturii
ecologice ar trebui sa ia in considerare si intrebari-
le-cheie ce tin de biodiversitatea agricold, protectia
animalelor, rezilienta agroecologica si furnizarea
serviciilor ecosistemice, ca, de exemplu, protectia
apelor subterane!'%?. Aceastd discutie demonstreaza
ca evaluarea sustenabilitatii alimentelor si a siste-
melor de productie necesitd o completare prin me-
tode si criterii suplimentare!".



O perspectiva globala

Caseta 17: Evaluarea sustenabilitédtii
intreprinderii

in afard de evaluarea ciclului de viafé al alimen-
telor, poate fi efectuatd si evaluarea complexa

a intreprinderilor agricole si de prelucrare.
Aspectele ecologice, sociale si economice si
administrarea intreprinderii analizate oferd o
abordare complexd pentru evaluarea performan-
tei de sustenabilitate a intreprinderilor agricole si
din industria alimentard&. Normele SAFA (Sus-
tainability Assessment of Food and Agriculture
Systems) ale Organizatiei pentru Alimentatie si
Agriculturé (FAQ) oferd standarde recunoscute
la nivel international si o terminologie unificata
pentru instrumentele de evaluare!"'”. Modelul
SMART-Tool, elaborat de FiBL, se bazeazd pe
aceste norme (a se vedea: https://www.sustaina-
ble-food-systems.com/en/smartold/).

Dezbaterile privind sustenabilitatea alimentelor
ecologice se concentreaza frecvent asupra folosi-
rii solurilor si a recoltei. Avand in vedere faptul ca
recoltele in agricultura ecologicd sunt, in general,
mai reduse decét in agricultura conventionalal™",
studiile prevad ca trecerea In masa la agricultura
ecologica ar putea duce la un deficit de alimente
sau la cresterea cererii de terenuri agricole pentru
acoperirea consumului curent. Acest lucru se poate
intdmpla daca nu se va schimba comportamentul
de consum al populatiei. in cazul in care trecerea
la agricultura ecologicd este insotitd de reducerea
consumului de proteine animale si a deseurilor ali-
mentare, atunci agricultura ecologica are avantaje
clare [114][115]‘

Rotatia culturilor in agricultura ecologica !¢ ar
avea drept consecintd, in cazul cultivarii ecologice
la scara larga, o productie mai redusa de grau, orez
si porumb, dar, In schimb, o crestere a productiei de
cereale secundare, cum ar fi spelta, ovazul, meiul si
orzul, precum si de leguminoase!'’l. Acest fapt ar
atrage dupa sine o alimentatie mai echilibratd, care
ar corespunde normelor actuale de sanitate!"'®l.

Cultivarea ecologicd la scard largd ar atrage dupé sine o alimentatie diversificatd, cu o cantitate suficientd de calorii si o pondere

moderatd a produselor de origine animal.
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Caile spre un sistem alimentar sustenabil

Modul in care ne alimentam are o influenta puterni-
ca asupra mediului, incepand de la productia agri-
cola, prelucrare, comercializare, transport si pana
la consum. Dar alimentatia noastra nu influenteaza
numai mediul, ci este importanta si pentru bunasta-
rea si sandtatea noastra. Din acest motiv, este cerce-
tat modul prin care poate fi atinsd o aprovizionare
ecologica cu alimente sanatoase: de la cultivarea lor
pe camp pana la farfuria consumatorului.
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Strategii pentru un sistem
alimentar sustenabil

Pentru ca sistemul nostru alimentar sa fie sustena-
bil din perspectiva utilizarii resurselor si a influen-
tei asupra mediului, sunt discutate trei strategii: o
strategie de consum, o strategie de productie si o
strategie circulara.

* Strategia de consum urmareste scopul de a
modifica preferintele de consum ale omului in
asa mod, incat el sa prefere produsele cu impact
mai redus asupra mediului.

* Strategia de productie tinde spre o productie a
alimentelor mai prietenoasd mediului.

* Strategia circularé are drept scop circuitul in-
chis de biomasa si nutrienti, precum si reparti-
zarea rationald a resurselor de teren si biomasa
in intregul sistem alimentar. Acesta din urma
combina aspectele ce tin de strategia de consum
si cea de productie.

Poluarea apelor cu fertilizanti, pierderea biodiversitdtii si
schimbdrile climatice sunt doar unele probleme ecologice
pe care le provoacd producerea alimentelor. O alimenta-
tie adaptatd poate contribui la sustenabilitatea intregului
sistem alimentar.

Figura 23: Comparatia intre alimentatia recomandaté si cea actualé
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Produse din cereale, cartofi
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caloric redus
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Sursa: 1129

Recomandérile Societdtii Elvetiene pentru Nutritie (SGE) cu privire la satisfacerea nevoilor nutritive zilnice (stanga) difer& substantial de prefe-
rinfele alimentare actuale ale elvefienilor (dreapta). Spre deosebire de recomandari, in prezent se consum& mult mai putine fructe si legume,
cereale si cartofi, produse lactate si grasimi de origine vegetal&. Din contra, se preferd prea multd carne, peste, oud si tofu, grésimi de origine

animalg, dulciuri, produse sdrate si alcool.
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Sistemul alimentar circular -

un model pentru viitor?

Strategia circulard prevede adaptarea modelelor
de productie, tinand cont de resursele disponibile.
in astfel de caz, animalele trebuie s& fie hrinite cu
subproduse sau deseuri, pentru a minimiza con-
curenta intre oameni si animale in ceea ce priveste
producerea de alimente si, respectiv, furaje, redu-
cand in acest mod necesarul de resurse (de exemplu
terenurile arabile). Subproduse sunt, de exemplu,
zerul din productia de branzeturi si tescovina din
productia de bere. Pasunile permanente reprezinta
o sursd naturald de furaje pentru animalele erbivore.
Folosirea pasunilor si fanetelor permanente, adap-
tatd la conditiile locale, contribuie la pastrarea unui
landsaft biologic divers si la utilizarea terenurilor
marginale pentru producerea alimentelor.

Figura 24: Sistemul alimentar circular

Dacd animalele vor fi hranite nu numai cu subpro-

duse si deseuri, dar si cu iarba, ar fi necesar sa fie

redus substantial numarul animalelor de ferma din

Elvetia: a vitelor cu 10 %, a porcilor cu 80 % si a pa-

sarilor cu 74 %%, In prezent, ponderea subprodu-

selor si a deseurilor In hrana animalelor de ferma

constituie circa 10-20 %!"?'". Modificarea modului

de hrand a animalelor ar insemna o reducere esen-

tiala a consumului alimentelor de origine animala.

Primele analize efectuate in Elvetia demonstreaza

ca o strategie alimentara circulara ar aduce multe

avantaje mediului!'??, printre care:

* reducerea gazelor cu efect de serg;

¢ reducerea exploatarii solului;

* reducerea riscului de pierdere in continuare a
biodiversitatii;

¢ reducerea eutrofizarii apelor.
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Prezentarea schematicd a
strategiei alimentare circu-
lare demonstreazd cum pot
fi reutilizate subprodusele si
deseurile din sistemul nostru
alimentar, pentru a inchide
circuitul biomasei si al substan-

telor nutritive. Strategia alimen-

tard circulard are drept scop de a

adapta modelele de consum si de
productie la resursele disponibile.

Sustenabilitatea si calitatea alimentelor ecologice | 2021 | FiBL | AED | LED

45



Caseta 18. Contributia agriculturii ecolo-
gice la strategia alimentara circulara
Luarea in considerare a ciclurilor si proceselor
naturale ale nutrientilor reprezintd unul dintre
principiile directoare ale agriculturii ecologice.
Prin aceasta, agricultura ecologicd poate servi
drept sursd de inovatii pentru intregul sector
agrarl'?3, Astfel, excluderea ingrésémintelor
minerale din agricultura ecologicd duce la o
aplicare mai eficientd a ingrésamintelor recicla-
te, cum ar fi gunoiul de grajd si compostul din
materii verzi. Limitarea cantitdfii de furaje din
cereale si soia pé&nd la 40 % (Regulamentul elve-
fian cu privire la agricultura ecologicd) sau pana
la 10 % (directivele Bio Suisse) in regimul de
alimentare anual al rumegétoarelor promoveazd
o hranire adecvatd a vitelor si o exploatare suste-
nabilé a pdsunilor permanente.

Cum poate fi aplicata strategia circularéa

in sistemul alimentar?

Un studiu de anvergura a elaborat norme de refe-
rintd In alimentatie, care sunt compatibile cu can-
titatile de produse de origine animala ale unui sis-

tem alimentar circular!'?%. Conform acestui studiu,
omenirea ar trebui sa consume in special produse
de origine vegetala (legume, fructe, produse din
cereale integrale, uleiuri vegetale si surse de pro-
teind vegetald, de exemplu leguminoase) (v. figu-
ra 25). Ponderea alimentelor de origine animala in
normele de alimentatie din acest studiu este mult
mai redusa decat se mentioneazd in recomandarile
pentru alimentatie ale Societdtii Elvetiene pentru
Nutritie (SGE).

O asemenea modificare esentiala a preferintelor
alimentare necesita o coordonare si o restructurare a
tuturor domeniilor sistemului alimentar, de la pro-
ductie pana la consum. Aici se include o realiniere
a strategiilor de hrdnire si crestere a animalelor de
ferma, reciclarea deseurilor, a subproduselor si pro-
duselor de iarbd, precum si luarea in considerare a
surselor de proteine vegetale la producerea alimen-
telor bogate in proteine.

Limitarea in comert a spoturilor publicitare si
a actiunilor de sustinere a produselor mai putin
sustenabile ar putea duce la schimbarea comporta-
mentului de cumparare al consumatorilor. Consu-
matorii, la randul lor, prin trecerea la o alimentatie
mai bogata in produse vegetale, ar putea contribui
substantial la schimbarea sistemului.

Figura 25: Farfuria de alimentatie sandtoasd universald - un regim de referinta pentru un adult

Farfuria de sé&ndtate universald se
orienteazd dupd ghidul nutritional
de referinta al lui Willett et al.1'24],
Regimul recomandat este compus

pe jumd&tate din consumul de
fructe si legume, iar cealaltd
jumdtate include preponderent
consumul de cereale integrale,
proteine de origine vegetald

(de exemplu leguminoase,

cum ar fi fasolea si lintea, sau

nuci), uleiuri vegetale nesa-
turate, cantitdti modeste de
carne si produse lactate, pre-

cum si cantitafi mici de adaos \
de zahdr si de legume bogate

in amidon. Acest regim alimentar

este flexibil si permite adaptarea la
nevoile de alimentatie, preferintele per-
sonale si traditiile culturale ale persoanei.
Acest regim nu este doar sdndtos, dar si
contribuie la protectia mediului.

1124] —

Sursa:
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Surse de referinta

Baza legald

Regulamentele UE

a.

REGULAMENTUL (CE) Nr. 834/2007
(Regulamentul privind productia ecologicd si etichetarea produselor
ecologice)

REGULAMENTUL (UE) 2018/848
(Normele privind productia ecologicd si etichetarea produselor
ecologice)

REGULAMENTUL (CE) Nr. 889/2008
(Regulamentul de stabilire a normelor de aplicare)

REGULAMENTUL (CE) Nr. 1332/2008

(Regulamentul privind enzimele alimentare)

REGULAMENTUL (CE) Nr. 178/2002
(Regulamentul privind siguranta alimentard)

REGULAMENTUL (UE) 2017/625

(Regulamentul privind controalele oficiale si alte activitdti oficiale
efectuate pentru a asigura aplicarea legislatiei privind alimentele
si furajele, a normelor privind s&ndtatea si bundstarea animalelor,
sandtatea plantelor si produsele de protectie a plantelor)

REGULAMENTUL (CE) Nr. 1935,/2004
(Regulamentul privind materialele si obiectele destinate s& ving in
contact cu produsele alimentare)

REGULAMENTUL DE PUNERE N APLICARE (UE) Nr. 931/2011
(Regulamentul privind cerintele in materie de trasabilitate a
alimentelor de origine animald)

REGULAMENTUL DE PUNERE [N APLICARE (UE) Nr. 208/2013
(Regulamentul privind cerintele in materie de trasabilitate aplicabile
germenilor si semintelor destinate producfiei de germeni)

Regulamentele din Elvetia

Ordonanta privind agricultura ecologicd si etichetarea alimentelor
produse ecologic SR 910.18 (Regulamentul privind agricultura
ecologicd)

Ordonanta Departamentului Federal al Economiei, Formdrii
Profesionale si Cercetdrii privind agricultura ecologicd SR 910.181

Ordonanta Ministerului Federal al Afacerilor Interne din Elvefia
privind bunurile de larg consum SR 817.023.21

. Ordonanta privind produsele alimentare si obiectele uzuale

SR 817.02 (LGV)

Legea federald privind produsele alimentare si obiectele uzuale
SR 817.0 (LMG)

Directiva Oficiului Federal pentru Agriculturg (BLW) din

20 decembrie 2019 privind procedurile pentru reziduurile
din agricultura ecologicd, www.blw.admin.ch > Instrumente >
Biolandbau

Reglementari de drept privat

p-
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IFOAM Norms for Organic Production and Processing:
ifoam.bio > Our Work > Standards & Certification > Organic
Guarantee System of IFOAM

Directivele Asociatiei Bio Suisse: www.bio-suisse.ch > Verarbeiter &
Héndler > Richtlinien & Merkblétter

Directivele Asociafiei Bioland: www.bioland.de > Uber Bioland >
Unsere Richtlinien

Directivele Asociatiei Naturland: www.naturland.de > Richtlinien

Standardele Asociafiei Soil Association: www.soilassociation.org >
Our Standards > What are Organic Standards?2

Directivele Asociatiei Demeter: www.demeter.net > Certification >

Standards

Directivele Asociatiei Bio Austria: www.bio-austria.at > Bio-Bauer >
Beratung/Bildung > Richtlinien > BIO AUSTRIA-Produktionsrichtlinien

. Directivele Asociafiei Nature et Progrés:

www.natureetprogres.org > La mention Nature & Progrés >
Les cahiers des charges

Directivele Asociatiei Biocohérence:
www.biocoherence.fr > Téléchargements > Le cahier des charges
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