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Prezent na urodziny browaru

Rozmowa z Mariuszem Bitniokiem, dyrektorem
browaru w Elblggu

Piwa z rodzinnego browaru

Przemystaw Ptonka, redaktor naczelny BMP
700 lat tradycji otwartych kadzi
Fotoreportaz z browaru w Namystowie

CMMS w UR - zagrozenia, wyzwania, szanse
Wojciech Maczynski

Coboty w automatyzacji proceséw

przemystu spozywczego

Damian Zabicki

Inwestycje w efektywnos$é energetyczna

nie oming nikogo

Radostaw Zytka

Jak rozwija¢ pracownikéw w dziale utrzymania
ruchu w zaktadach spozywczych?

Martyna Homin

Robotyzacja w przemysle cukierniczym,

czyli kto dotykat ciastka na produkciji?

Jacek Caban

Partnerstwo na rzecz bezpieczeistwa zywnosci
Jedrzej Gajda

Cel: bezawaryjna praca

Dominik Kasprzak

Akryloamid powstawanie i wystepowanie
W Zywnosci

Katarzyna Sujka

Innowacje dla zielonej przysztosci. Jak
budowaé bezpieczny i zrownowazony
system zywnosciowy?

Marta Stachnik

Obawy swierszcza Filipa. O zastosowaniu
owadéw w produkcji zywnosci

Joanna Rembecka

Zywnosé i pasze z owadéw jadalnych.
Czy jest sie czego baé?

Bartosz Kruszewski, Piotr Karpirski

Sposoby pomiaru cukréw i etanolu w piwie
Mateusz Jackowski, Aleksandra Modzelewska
Kwas mlekowy. Dlaczego stale rosnie jego
zapotrzebowanie?

Magdalena Lech

Na drodze do normalizacji. Reklamy alkoholu
w social mediach
Dawid Siedlecki

Sciekawostki ze $wiata nauki
Radostaw Zytka
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PIWA Z RODZINNEGO BROWARU

Przemystaw Ptonka, redaktor naczelny BMP

INWESTYCJE W EFEKTYWNOSC
ENERGETYCZNA

Radostaw Zytka

i S
INNOWACJE DLA ZIELONEJ
PRZYSZtOSCI. JAK BUDOWAC
BEZPIECZNY | ZROWNOWAZONY
SYSTEM ZYWNOSCIOWY?

Marta Stachnik
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OD REDAKCJI

Liliana Mamczur

redaktor wydania

tel. 32 415 97 74 wew. 39

tel. kom. 510 940 345

e-mail: liliana.mamczur@e-bmp.pl

PrzysztoS¢ w branzy

dzisiejszych czasach, kiedy co-
raz wiecej oséb zwraca uwage
na to, co znajduje sie na ich talerzu,
chcemy dostarczy¢ Wam wiedzy na te-
mat najnowszych rozwiazar i innowadcji
w przemysle spozywczym. W tym wydaniu
znajdziecie wiele interesujgcych artyku-
téw, ktdre przedstawia nowe technolo-
gie i rozwiazania stosowane w produkgji
zywnosci. Przeczytacie réwniez o ekolo-
gicznych i zrdwnowazonych metodach
produkcji oraz o rosnacej popularnosci
zywnosci roslinnej.
Nasza redakcja sktada sie z ekspertow
w dziedzinie produkcji zywnosci oraz
naukowcow, ktdrzy na biezgco Sledzg
najnowsze trendy i wydarzenia w branzy
SpPOZYyWCZej.
Zyczymy mitego czytanial” — ChatGPT.

ChatGPT to jedno zinnowacyjnych na-
rzedzi, ktérych — choc nie az z tak ogrom-
nym potencjatem rozwoju — w ostatnich
latach jest coraz wiecej. W branzy spo-
zywczej styszy sie choéby o inteligentnych
etykietach wykorzystujacych RFID, maszy-
nach do drukowania zywnosci, inteligent-
nych magazynach...

W fabrykach coraz czesciej nowoczesne
systemy wspomagaja wszelakie procesy
produkcyjne. W swoim artykule Wojciech
Maczynski opisuje m.in. korzysci z wtasci-
wie wdrozonego systemu CMMS: Wazne
jest, aby system ten byt w peti wykorzysty-
wany oraz efektywnie wspomagat proces
zarzadzania systemem utrzymania uchu”.
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Réwnie wiele slyszy sie o tym, ze cza-
sy taniej energii minely i nalezy obecnie
szukaé sposobdw na maksymalne zmniej-
szenie jej zuzycia przy zachowaniu wyma-
ganej jakosci produktdw kofncowych. Ra-
dostaw Zytka opisuje korzysci z inwestycji
w efektywnos¢ energetyczna, ktdre nie
muszg wiazac¢ sie z duzym eksploatowa-
niem budzetu zaktadu dzieki wsparciu,
jakie stanowi system bialych certyfikatow.

Zmian, nowych trenddw i innowacji jest
sporo takze i w mniej ,technicznych” ob-
szarach. Nie cichna dyskusje zwigzane
ze zrbwnowazong produkcjg, ekologicz-
nymi wyborami, wplywem produkcji na
srodowisko. Marta Stachnik odpowiada
na naszych tamach na pytanie, jak budo-
wac bezpieczny i zrdwnowazony system
zywnosciowy oraz czym jest inicjatywa
CLEVERFOOD. Joanna Rembecka i Bar-
tosz Kruszewski poruszaja z kolei popularny
w ostatnich tygodniach temat dotyczacy
wprowadzania do obrotu nowej zywno-
sci, jaka sa m.in. produkty pochodzace
z owadow.

Trudno doktadnie okresli¢, jak bedzie
najblizsza nawet przysztos¢. Patrzac jed-
nak na zmieniajgcy sie sposdb produkcji,
wykorzystywane rozwigzania, ale i oczeki-
wania konsumentdw mozna wyciggnac
wniosek, ze czeka nas (albo juz trwa)
prawdziwa rewolucja.
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Spozywezy

porozumienia

Wydawca:
BMP Spétka z ograniczong
odpowiedzialnoscia Sp. k.

KRS: 0000406244, REGON: 242 812 437
NIP: 639-20-03-478

ul. Morcinka 35

47-400 Raciborz

tel./fax 32 41597 74

tel.: 3241529 21, 3241597 93

e-mail: biuro@e-bmp.pl
www.kierunekSPOZYWCZY.pl

BMP to firma od 30 lat integrujaca srodowiska
branzowe, proponujaca nowe formy budowania
porozumienia, integrator i moderator kontaktéw
biznesowych, wymiany wiedzy

i doswiadczen. To organizator branzowych
spotkan i wydarzen - znanych i cenionych ogdl-
nopolskich konferencji branzowych, wydawca
profesjonalnych magazynéw i portali.

Rada Programowa:

Barttomiej Morzycki — dyrektor generalny
Zwiazku Pracodawcoéw Przemystu
Piwowarskiego — Browary Polskie

dr inz. Katarzyna Umiejewska — Wydziat
Inzynierii Srodowiska, Politechnika Warszawska

Maciej Chotdrych - browarnik

mgr inz. Andrzej Olkowski — prezes zarzadu
Stowarzyszenia Regionalnych Browaréw Polskich

drinz. Aleksander Poreda - Katedra
Technologii Fermentaciji i Mikrobiologii
Technicznej, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

prof. dr hab. inz. Dorota Kregiel - Katedra
Biotechnologii Srodowiskowej, Politechnika
todzka

dr hab. inz. Agnieszka Nawirska-Olszanska
- Katedra Technologii Owocow, Warzyw i Zbdz,
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

Pawet Btazewicz - historyk, mitosnik
i popularyzatorhistorii i kultury piwa, Muzeum
Warmii i Mazur w Olsztynie, kulturapiwa.pl

dr inz. Bartosz Kruszewski — Katedra Technologii
i Oceny Zywnosci, Szkota Gtéwna Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie

prof. dr hab. inz. Marian K. Panasiewicz

- Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych

— Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

Prezes zarzadu BMP Spétka
z ograniczong odpowiedzialnoscig Sp. k.
Adam Grzeszczuk

Redaktor naczelny:
Przemystaw Ptonka

Redaktor wydania:

Liliana Mamczur

Redakcja techniczna:

Marcelina Gasior

Kolportaz

rafat.ruczaj@e-omp.pl

Sprzedaz:

Magda Widrinska, Marta Mika, Ewa Dombek,
Jolanta Mikotajec-Piela, Krzysztof Sielski

Druk:
Infopakt

Redakcja nie odpowiada za tres¢ reklam
Niniejsze wydanie jest wersjg pierwotng
czasopisma

Wykorzystywanie materiatéw i publikowanie re-
klam opracowanych przez wydawce wytacznie
za zgoda redakgji. Redakcja zastrzega sobie
prawo do opracowywania nadestanych tekstow
oraz dokonywania ich skrotéw, mozliwosci zmia-
ny tytutéw, wyréznien i podkreslen w tekstach.
Artykutéw niezamoéwionych redakcja nie
zZwraca.

Fot. na oktadce: OptiFlow

:0 kierunekspozywczy.pl

budujemy moliwosci



W OBIEKTYWIE

ZAKONCZYt SIE PIERWSZY ETAP TRANSFORMACJI ENERGETYCZNEJ ZAKEADU UPFIELD KATOWICE

W ramach prowadzonych prac wybudowano i uruchomiono nowoczesng kottownie parowg o wydajnosci
ok. 12 t/h, ktéra pokryje zapotrzebowanie zaktadu, dostarczajac pare do celéw technologicznych. Rozwigzanie
przyczyni sig do redukcji emisji CO, najwigkszej fabryki Upfield w Europie, o ponad 9 tys. ton rocznie

Zrédlo i fot.: informacja prasowa
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INWESTYCYJNE CUKROWNI STRZELIN

W ciagu ostatnich 10 lat w Cukrowni Strzelin zrealizowano
szereg projektéw. Ich fgczna wartosé szacowana jest

na okoto 65 min zt. Wéréd inwestycji wymieni¢ mozna
chociazby beztlenowa oczyszczalnig, biogazownig,
wysokosprawne stacje wyparne czy dyfuzor wiezowy,
pozwalajace oszczedzaé energie cieplng i elektryczna.

- Na terenie Cukrowni Strzelin dziata nowoczesna biogazownia,
wytwarzajaca energie elektryczna z roslinnych pozostatosci
powstatych w procesie produkcji cukru. Aktualnie tworza ja

3 fermentory oraz 3 zbiorniki do magazynowania dygestatu.
Jej zadaniem, przy wspétudziale beztlenowej oczyszczalni
Sciekdw, jest produkcja biogazu — gwarantujacego
niezalezno$¢ energetyczna — informuje Mariusz Maziarz,
dyrektor Cukrowni Strzelin. - W przysztosci planujemy
uruchomienie na terenie zaktadu farmy fotowoltaiczne]

o mocy ok. T MWp, co pozwalitoby oswietli¢ ponad 300
domdw w skali roku. Jest to rozwigzanie, ktdre umozliwi

nam uzyskiwa¢ energie odnawialng w efektywny sposdb,

bez generowania uciazliwosci dla mieszkahcdw miasta.
Zredukujemy réwniez znacznie emisje CO, poprzez wymiang
kotta z weglowego na gazowy. Dodatkowo statym elementem
plandw inwestycyjnych oraz przedsiewzie¢ jest instalacja
falownikdw i optymalizacja pracy urzadzen — dodaje.

Zrédlfo i fot.: informacja prasowa

SZARA STREFA W BRANZY ODPADOWEJ

Szara strefa moze stanowi¢ miedzy 30 a 40 proc.
wartosci catej gospodarki odpadami i by¢ warta nawet
6 mld zt rocznie - wynika z danych Departamentu
Zwalczania Przestepczosci Srodowiskowej GIOS.

Jak wynika z raportu opublikowanego przez UN GCNP przecietny
Europejczyk produkuje rocznie ok. 505 kg odpaddw
komunalnych. Polacy wytwarzaja ich srednio o ponad 140 kg
mniej, ale liczby z roku na rok rosna. W 2021 roku byto to srednio
358 kg na osobe (0 4,2 proc., czyli 16 kg wiecej niz w 2020 roku),
a wiec sumarycznie 13,7 min t. Duza cze$¢ zebranych odpadéw
komunalnych wcigz jest w Polsce unieszkodliwiana poprzez ich
sktadowanie (38,7 proc.), jednak zgodnie z wigzacymi celami UE
do 2035 roku ten odsetek nie powinien juz przekracza¢ 10 proc.
Na poczatku ub.r. zaczeto cbowigzywal tez nowe
rozporzadzenie, ktére okresla poziomy recyklingu odpaddw
opakowaniowych w poszczegdinych latach az do 2030 roku.

Zrodto: newseria.pl
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SPADAJA CENY SKUPU MLEKA PRZY
ROSNACYCH KOSZTACH PRODUKCJI

Ubiegty rok przyniést w Polsce wyrazne wzrosty cen skupu
mleka. Jak podaje BNP Paribas Food & Agro, sredni
poziom cen skupu w 2022 roku byt w Polsce

0 47 proc. wyzszy w stosunku do poprzedniego i az

0 61 proc. wyzszy niz srednia w latach 2013-2022. Jeszcze
w grudniu ub.r. cena skupu mleka wyniosta wedtug
GUS-u 2,75 zt za litr, osiagajac rekordowy poziom.

Poczatek tego roku przynidst korekte. Wiele mleczarni, takze
tych najwiekszych, obnizyto ceny skupu mleka o 30, a nawet
ponad 40 gr na litrze. Wyrazny spadek wida¢ takze w danych
GUS, wedtug ktérych cena skupu mleka w styczniu br.
wyniosta 245,53 zt za 1 hl i byta 0 10,9 proc. nizsza

w stosunku do poprzedniego miesigca. Nie jest to dobra
informacja dla dostawcédw surowca i producentdw mleka.

Wedtug analitykdw spadki cen skupu mleka w Polsce

w duzym stopniu wynikaja z tego, co sie dzieje na rynkach
zagranicznych, m.in. mocnego spadku popytu na rynku
chifiskim, zmiany cen na nowozelandzkiej gietdzie Global
Dairy Trade oraz nadpodazy produkcji mleka przerzutowego
w Europie Zachodniej. Co istotne, taka sytuacja ma sie
utrzymac jeszcze co najmniej przez najblizszych kilka
miesiecy.

Zrédlto: informacja prasowa

Fot.: 123R

Wrtochy liderem
certyfikacji zywnosci

Kuchnia wtoska — juz nie tylko pizza i makarony — coraz
czesciej gosci na polskich stotach, a konsumenci

w sklepach szukajg tradycyjnych wtoskich wyrobdw.

Ze wzgledu na duza populamos¢ ta grupa

produktéw nalezy do najczesciej podrabianych

na $wiecie. Oryginalne produkty mozna odrézni¢
dzieki unijnym certyfikatom, ktére potwierdzaja

ich recepture i pochodzenie. Wtochy przywigzuja

do tego duza wage — zajmuja pierwsze miejsce

pod wzgledem liczby takich certyfikowanych

wyrobdw, na rynku jest ich obecnie 1065.

Whoska kuchnia jest ulubiong kuchnig Polakéow, tuz

po rodzimej — pokazato badanie przeprowadzone

w ubiegtym roku przez PBS na zlecenie North

Coast. Coraz wieksza populamoscia wsrdd polskich
konsumentéw ciesza sie rowniez jakosciowe,
tradycyjnie wioskie produkty, takie jak sery — parmezan,
mozzarella, provolone czy gorgonzola, dliwy, octy
balsamiczne, bazyliowe pesto, wtoskie wedliny, w tym
stynna prosciutto di Parma, czyli szynka parmenska,
wtoskie wina, z musujagcym prosecco na czele, a nawet
dotad mniej znane i drozsze produkty; jak np. trufle.

Zrédto: newseria.pl
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REKORDOWA PRODUKCJA
OLEJOW ROSLINNYCH

Swiatowa produkcja olejéw roslinnych na
calym Swiecie w roku 2021/22 przekroczyta
200 milionéw ton, osiggajac nowe rekordy.
Prognozy USDA sugeruja, ze tendencja ta
wciaz bedzie kontynuowana, a w sezonie
2022/23 produkcja wyniesie 217,2 min

ton, co oznaczatoby wzrost o 8,7 min ton

w poréwnaniu z sezonem 2021/22. Mimo to,
wskutek wydarzen ostatnich miesiecy, rynek
ttuszczéw roslinnych ulegt znaczacej zmianie.

Zaktécenia w globalnych dostawach oleju
stonecznikowego i rzepakowego, po ataku
Rosji na Ukraing, ktdrych kraje byty gtéwnymi
dostawcami, spowodowaly gwattowng
podwyzke cen na rynkach $wiatowych.

W efekcie producenci zmuszeni byli szukaé
alternatywnych zrodet ttuszczédw roslinnych.
Jednym z ich gtdwnych wyboréw, ze wzgledu
na swoja niska cene i tatwa dostepnos¢ na
rynkach $wiatowych, stat sie olej palmowy.

Olej ten juz wczesniej pozostawat
najwazniejszym olejem na rynku globalnym,
stanowigc okoto 35% catkowitej Swiatowej
produkgji ttuszczy roslinnych. W poprzednim
sezonie wyprodukowano 73,8 min ton oleju
palmowego, natomiast obecnie szacuje sie,

ze produkcja w 2022/23 wyniesie 77,5 min

ton, co oznacza wzrost o 4,5%, w poréwnaniu

z poprzednimi latami, na przestrzeni ktdrych
wzrost wynosit nie wiecej niz 1,1% z roku na rok.

Zrodio i fot.: informacja prasowa
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Warto$¢ rynku piwa
w Polsce wzrosta

010,1%

(219,3 mid zt
w 2021 r.
do 21,2 mid zt
w 2022 r).

Zrédto:
NielsenlQ

1

W miare wysokie
plony buraka
cukrowego
z hektara nie zdotaly
zrekompensowaé
mniejszej niz
przed rokiem ilosci
przerobionych
burakéw (...).
W efekcie krajowi
producenci
wyprodukowali
o okoto 300 tys.
ton mniej cukru
niz podczas
ubiegtoroczne;j
kampanii
- komentuje

Michat Gawryszczak,

dyrektor Biura
Zwigzku Producentow
Cukru w Polsce.

Zrédito:
informacja prasowa

NAWYKI ZYWIENIOWE
MtLODYCH POLAKOW

Na zlecenie Stowarzyszenia Krajowa Unia
Producentéw Sokéw (KUPS) na poczatku
marca br. przeprowadzono badanie
konsumenckie, w ktérym sprawdzano nawyki
zywieniowe mtodych ludzi.

Najczesciej wybieranym rodzajem positkéw sg te
przygotowywane samodzielnie w domu. Nieco
mniejsza popularnoscig ciesza sie fastfoody oraz
dania z restauracji, spozywane zardwno w lokalu,
jak i zamawiane na wynos, a takze dania gotowe
(np. z supermarketu). Najrzadziej mtodzi
korzystaja z diet pudetkowych, niechetnie siegaja
robwniez po dania instant.

Istotnym elementem odzywiania badanej grupy
sg przekaski. To czesty nawyk, az 72% mtodych
Polakéw podjada miedzy positkami 1-2 razy
dziennie, a 15% robi to jeszcze czesciej (3-4 razy
dziennie). Wsrdd rodzajow przekasek najczesciej
wymieniane byly: stodycze, owoce, dania gotowe
(np. kanapka), stone przekaski oraz sok. Jedynie
9% badanych twierdzi, ze nie siega po przekaski
w ogdle.

Zrodio i fot.: informacja prasowa

DRUGA EDYCJA KAMPANII
NUTRI-SCORE

Nutri-Score to system znakowania
zywnos$ci umieszczony na przodzie
opakowania produktu w postaci prostego
kodu sktadajacego sie z 5 liter (od

A do E) i odpowiadajacych im koloréw
(od ciemnozielonego do czerwonego)
przedstawionych na skali.

System Nutri-Score zostat opracowany przez
zespdt naukowy i jest obecny na polskim

rynku od 2021 r. Ma on zastosowanie do tych
produktéw spozywczych, ktdre posiadaja

na opakowaniu informacje zywieniowa. Nie
znajdziemy go na produktach, takich jak
owoce i warzywa oraz na Zywnosci specjalnego
przeznaczenia — dla niemowlat i osdb chorych.
Firmy stosujace system Nutri-Score wdrazaja
go w ramach spotecznej odpowiedzialnosci
biznesu, stawiajgc sobie za cel zachecanie
Polakéw do lepszych wybordw zywieniowych.

Zrédlto: informacja prasowa
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MARIUSZ BITNIOK
dyrektor Browaru
w Elblagu

®
[
-

PREZENT

na urodziny browaru

— Przygotowania do warzenia Heinekena trwaly sporo czasu, nie ,,celowalismy”
specjalnie w rok jubileuszowy, niemniej mozna powiedzie¢, ze to taki
urodzinowy prezent dla naszego browaru - méwi Mariusz Bitniok, dyrektor
Browaru w Elblagu, ktéry w roku 2022 obchodzit 150-lecie istnienia.

Dobrze trafiliscie.
Rozpoczecie produkcji Heinekena w Elblagu
w roku jubileuszu 150-lecia waszego browaru.
Zbieg okolicznosci?

Przygotowania do warzenia (ewen-
tualnie produkcji) Heinekena trwaty sporo czasu, nie
~celowalismy” specjalnie w rok jubileuszowy, niemniej
mozna powiedzieé, ze to taki urodzinowy prezent dla
naszego browaru. To z pewnoscig jego docenienie,
dowdd na wysoki poziom technologiczny. Z drugiej
strony - niemate wyzwanie, poniewaz produkcja

8 Kierunek Spozywczy 2/2023

tego piwa wymaga m.in. specjalnych urzadzen. Nowe
linie rozlewnicze spetniajg zatem ostre wymagania
Heinekena.

Skad decyzja o produkciji tego piwa wtasnie
w Elblagu?

7 jednej strony instalacja nowych urzadzen
zwiekszyta nasze mozliwosci zwigzane z produkcja
innych piw, m.in. miedzynarodowych - jak wtasnie
Heineken czy Desperados. Z drugiej, byta to decyzja
strategiczna, pozwalajaca na skrdocenie dystansu
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Z ZYCIA BRANZY

pomiedzy browarem a klientem. To ograniczenie
kosztow transportu.

Trudno byto? ,Oswoié¢ sie” z produkcja tak
znanego, globalnego piwa?

Wszystko przebieglo sprawnie. Instalacje urucho-
mili$my jesienig 2021 roku, a w marcu 2022 pierwsze
piwa trafily na rynek. Wezesniej kilka partii musieli-
$my wystac¢ do Holandii, gdzie oceniata je specjalna
grupa sensoryczna — kazda produkcja piwa w nowej
lokalizacji musi bowiem uzyskaé stosowny certyfikat.
Musi spelnia¢ wspomniane parametry jakosciowe,
sprawdzane sg takze opakowania.

Instalacja do produkcji Heinekena to nie
jedyna inwestycja w Elblagu w ostatnich
latach.

Istotng rozbudowe browaru rozpoczelismy
w 2018 1., kiedy ruszyly prace z montazem nowych
linii butelkowych. Zakonczyli$my te przedsiewziecia
w 201912020 ., uruchamiajgc linie butelek zwrotnych
oraz linie combi, ktéra umozliwia produkcje butelek
zwrotnych i bezzwrotnych.

Cowazne — ta poteznainwestycja nie spowodowa-
ta przestoju browaru.

Co przed wami?

Na pewno bedziemy inwestowaé w bezpieczen-
stwo — przypomne, ze zdobyliSmy juz Ztotg Karte Li-
dera Bezpiecznej Pracy, przyznawang przez Centralny
Instytut Ochrony Pracy, oraz laur ogélnopolskiego
konkursu Panstwowej Inspekcji Pracy ,Pracodaw-
ca — organizator pracy bezpiecznej”.

Chcemy takze w dalszym ciggu ograniczac oddzia-
tywanie na $rodowisko: zmniejszaé zuzycie mediow
oraz zwiekszac udziat energii odnawialnej. Naszym
celem jest rowniez pozyskiwanie jak najwiekszej licz-
by surowcdow z upraw zréwnowazonych oraz wykorzy-
stywanie opakowan bardziej przyjaznych srodowisku.

Faktem jest, Ze juz dzi$ browar w Elblggu - jak
i wszystkie inne nalezace do Grupy Zywiec — jest na
Swiatowym poziomie, jesli chodzi o wskazniki zuzycia
medidw. Korzystamy w 100% z energii elektrycznej od-
nawialnej, kupowanej u certyfikowanych dostawcow.
W zakresie wykorzystania wody jestesmy lepsi nawet
od wymaganych w korporacji parametréw benchmar-
kowych, co oczywidcie nie zmienia faktu, Ze staramy
sie ciggle poprawiaé, m.in. analizujgc nasze limity
technologiczne.

Zamierzamy rowniez koncentrowaé sie na budo-
waniu autonomicznych zespotéw, chcemy optyma-
lizowaé koszty i podnosi¢ naszg elastycznosé, czego
wymaga rynek. Kierunkiem jest tez digitalizacja.

To znaczy?

Proces produkcyjny w calym browarze jest dzi$
sterowany komputerowo: zaréwno na rozlewach, jak
inabrewingu. Zaawansowanie techniczne mamy wiec
na wysokim poziomie, natomiast wszystkie informa-

:0 kierunekspozywczy.pl

cje sa zawarte w systemach sterowania. Pojawia sie
tu problem, jak te informacje wydoby¢ i obrobi¢. Jak
dane wtasdciwie wykorzystaé. Obecnie staramy sie au-
tomatyzowac procesich zbierania, wdrazamy systemy
do raportowania, ktore utatwiajg prowadzenie analiz.

Warto podkresli¢, ze wiele narzedzi tworzymy
sami, a konkretnie buduje je centrum w Warce, gdzie
testuje sie, uruchamia wszelkie ,cyfrowe nowosci”
dla catego $wiata Heinekena. Zreszta przynaleznosc
do korporacji pomaga nam takze m.in. w obszarze
utrzymania ruchu.

A konkretnie?

W ramach Grupy Zywiec — zuzyciem TPM — poréw-
nujemy koszty remontdw, wymieniamy miedzy sobg
dobre praktyki, co umozliwia poprawe parametrow:
obnizenie poziomu awaryjnosciiliczby mikroprzesto-
jow. Staramy sie przechodzi¢ z reakcyjnego utrzyma-
niaruchu na predictive maintenance. Na przyktad nie
wykonujemy co rok remontu, ,w ciemno” wymieniajgc
okreslone elementy, a probujemy przewidywacé awa-
rie, wykorzystujac bardziej zaawansowane metody
sprawdzania maszyn pod katem np. termowizji czy
innych wyrafinowanych narzedzi, ktére umozliwiaja
nam sprawdzanie kondycji poszczegdlnych podzespo-
téw. Na bazie tych informacji wiemy, Ze zycie danych
elementow sie koniczy i nalezy je zastgpic.

Staramy sie réwniez caly czas podnosi¢ kompe-
tencje operatorow, czyli rozwija¢ ich w kierunkach
technicznych, by byli w stanie samodzielnie usuwaé
nieprawidtowosci. Operator, bedac 8 godzin dziennie

| ENERGIA

&
Elblagu 9

N

Fot.: Browar w

ELEKTRYCZNA
Browar korzysta
w 100% z energii
elektrycznej
odnawialnej
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150 LAT BROWARU
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Elblgski browar jest dzi§ jednym z czotowych zaktadéw
piwowarskich w Polsce. Nowoczesnos¢, dbatosé o Srodowisko

i spotecznosci taczy sie tu z pasja ludzi i niezwykta tradycja
elblaskiego browarnictwa siegajaca az XIV wieku. Jednak

za poczatek produkcji piwa na duza skale w miescie uznaje

sie rok 1872, kiedy to Towarzystwo Akcyjne Browar Elblgski
zbudowato Browar Angielski Zdréj, bedacy przodkiem obecnego
zaktadu. Przy nazwie tej browar pozostat az do 1945 r.

W czasie Il wojny Swiatowej zaktad zostat czesciowo zniszczony.
Po odbudowie, juz 6 lutego 1946 roku uwarzona zostata pierwsza
warka — piwo o nazwie Eksport Battycki. W latach 50. browar
zmodernizowano. Odbudowano stodownie, a drewniane
wyposazenie fermentowni wymieniono na metalowe tanki.
Nastepnie, w latach 70. XX wieku, zostat rozbudowany o nowa
warzelnie, fermentownie, lezakownie i stacje propagacji drozdzy.

W latach 90. browar zostat sprywatyzowany i przeszedt gruntowna
modernizacje dokonang przez nowego wiasciciela — Elbrewery
Company Limited (gtéwnym udziatowcem byto australijskie
Brewpole Pty Ltd.). To wtasnie wtedy miata miejsce premiera
piwa EB, ktdre — po latach przerwy w okresie zmian na

rynku — powrécito ponownie w 2015 i do dzis ma wiernych fanéw.

Od 1999 roku Browar w Elblagu wchodzi w sktad Grupy
Zywiec, powigzane] z Grupg HEINEKEN. Do dzi$ zrealizowano
tam wiele inwestycji, dzieki ktérym browar nalezy obecnie do
najnowoczesniejszych w Europie. Moze szczyci¢ sie nie tylko
najwyzszg jakoscia piwa, potwierdzong zdobyciem w 2010 roku
Brazowej Nagrody Total Productive Management, ale takze
najwyzszymi standardami w zakresie ochrony srodowiska.
Browar jest dzi§ w $wiatowe] czotéwce w Grupie HEINEKEN
pod wzgledem oszczedzania wody (2,5 | na litr piwa).

Jedna z najwiekszych inwestycji w ostatnich latach

byta wymiana linii rozlewniczej. W efekcie browar moze
odpowiadaé¢ na szybko zmieniajace sie oczekiwania
konsumentéw i produkowaé wieksza liczbe réznych marek
piw, w wielu réznych opakowaniach. W 2022 roku dotaczyt
do elitarnego grona browardw, ktére — poza ojczyzna
marki Holandia - moga warzy¢ piwo Heineken.

Zrédito: Browar Elblgg
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przy maszynie, moze najszybciej zdiagnozowac, co jest
znig ,nie tak”, by wyprzedzic¢ zblizajgca sie awarie.

Wspomniat pan o centrum w Warce, ktére
testuje cyfrowe rozwigzania, wykorzystywane
potem w catym Heinekenie. Elblag takze petni
wazna ,testowa” funkcje.

Jestesmy swoistym centrum rozwojowym w za-
kresie nowych produktéw — zanim trafig na rynek,
wtasnie u nas sg badane. Jezeli préby wyjda pozy-
tywnie i zostang zaakceptowane przez klientow, sg
nastepnie wdrazane w réznych lokalizacjach.

Czego dzi$ poszukuja klienci?

Od parulatwidaé, ze udziatlageréw spadanarzecz
piwa bezalkoholowego i piw smakowych, w réznych
wariantach. Ten trend si¢ pogtebia, zwlaszcza w gru-
pie mtodych dorostych. Konsumenci preferujg takze
coraz czesciej piwalzejsze, o orzezwiajgcych smakach.

Pracuje pan w browarze od 1995 r.
Patrzac na jubileusz to niewiele, ale biorac
pod uwage czeste zmiany zachodzace
w korporacjach - sporo.

W Elblagu przeszedtem chyba wszystkie szczeble:
poczawszy od elektronika do dyrektora browaru,
ktorym jestem od dwoéch lat.

Czuje pan sentyment do jakiego$ konkretnego
dziatu?

Wywodze sie z techniki, wiec sitg rzeczy z tym
obszarem jestem najmocniej zwigzany. To, Ze bardzo
dobrze znam proces produkcji, pomaga mi tatwiej,
szybciej dziataé, gdy pojawiaja sie ewentualne pro-
blemy. Natomiast dzi$ patrze na browar jako na ca-
tos¢, gdzie istotny jest kazdy dziat i kazdy pracownik.
Browar zawdziecza zresztg swoje dotychczasowe
sukcesy pelnym pasji, zaangazowanym ludziom. Jego
historie wspottworzyly cate pokolenia piwowardw,
technologdéw, operatoréw, pracownikow logistyki
czy administracji. Podczas uroczystych obchodéw
jubileuszu dwunastu z nich otrzymato wyrdznienia za
dtugoletnie zastugi. Pracownik z najdtuzszym stazem
poswiecit browarowi prawie 40 lat pracy.

Nawiazujac zesztorocznego jubileuszu, czego
by pan zyczyt browarowi, ale i catej branzy
piwowarskiej?

Browarowi w Elblagu zyczytbym kolejnych 150 lat
istnienia, z czym wigze sig¢ grono wiernych klientdow,
ktorzy kupujg nasze piwo. A catej branzy piwowar-
skiej — by byla w stanie dostosowac sie do obecnej
zmiennej i trudnej sytuacji rynkowej. By nie wzrastata
akcyza, koszty, a w zwigzku z tym - piwo nie byto zbyt
drogie.

Rozmawiat Przemystaw Plonka,
redaktor naczelny wydawnictwa BMP &

:0 kierunekspozywczy.pl
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PIWA

Z RODZINNEGO

BROWARU

Przemystaw Ptonka
redaktor naczelny BMP

WISNIA
— W —
CZEKO
LADZIE

— Przypominamy troche taka wloska rodzine. Jest u nas duzo pasji,
motywujemy si¢ nawzajem, pozytywnie nakrecamy - méwi Joanna Piatek,
wlascicielka rodzinnego Browaru na Jurze.

awiercianski Browar na Jurze dobrze znany jest

koneserom piwa. Po pierwsze dzieki miejsco-

wej zrodlanej wodzie, wydobywanej ze studni
o gtebokosci 125 metréw. — Pochodzi z podziemnych
formacji wapienia muszlowego, o idealnych propor-
cjach wapnia do magnezu — chwali sie Joanna Pigtek,
witascicielka browaru.

12 Kierunek Spozywczy 2/2023

Rozmawiamy w gtéwnej sali restauracji ,Kuchnia
i Piwo”, tuz obok baru, zza ktérego wystajg nalewaki
z — jakzeby inaczej — logo miejscowych piw. Wystar-
czy stad przejs¢ kilkanascie krokéw, by znalezé sie
w sasiadujacym z restauracja browarze. Stawnym ze
wspomnianej wody, ale i kilku innych powoddéw. Jak pi-
sze Tomasz Gebel na blogu Piwne Podréze: ,Browar stat
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sie szerzej znany po tym, jak zaczeta tam warzy¢ swoje
piwa Pinta, przez co moze on uchodzi¢ za forpoczte
piwnej rewolucji w naszym kraju”. — Pamietam, ze na-
sze ,Jurajskie Bursztynowe” ugotowalismy w 2007 r.,
gdy w Polsce jeszcze niewielu myslato o piwach gérnej
fermentacji. Pierwszy zbiornik zostal wypity w naszej
karczmie - $mieje sie technolog Anna Bugata. — Moz-
na powiedzie¢, ze konsumpcja dokonata sie
,wokot komina” - dodaje. Rynek nie bytjeszcze
gotowy wowczas na piwo inne niz lagery.
A.Bugata pamietaiwczesniejsze czasy,
gdy dominacja duzych koncernéw bytanie-
podzielna, a o kulturze picia piwa niewiele
sie mdéwito. - Potem przyszly czasy EB - ta
marka zrobita duzo dla ,piwnego $wiata”.
Piwo stato sie modne, zaczeli po nie siegaé
ludzie mtodsi, cho¢ na rewolucje i rozkwit
matych browaréw musieliSmy jeszcze pocze-
kaé¢ — wspomina. - Z biegiem lat preferencje
Polakdéw sie zmieniatly, zaczeli szukac zyw-
nosci dobrej jakosci, dobrej jakosci piwa. To
byta dla nas szansa, ktorg wykorzystaliSmy
rozwijajac browar, choé tatwo nie byto. Kon-
sumenci z wahaniem podchodzili do naszych
piw, ale udato sie ich przekonaé. Zostali do dzis.

Emocje

Nieczesto — zwlaszcza w Polsce - trafia sie na
browar bedgcy firma rodzinng. Aktualnie w Browarze
naJurze, dziatajacym od 1997 roku, pracuje juz trzecie
pokolenie Pigtkéw. Zaczeto sie od matzenistwa — Ewy
i Stanistawa - ktorzy stopniowo oddajg stery swoim
dzieciom. Te, w tajniki prowadzenia firmy, wdrazajg
powoli wnuki zatozycieli.

W browarze dominujg kobiety: Ewa Pigtek, jej cor-
kiJoannaiMonika, technolog Anna Bugata. — Kobiety
prowadzg biznes bardziej intuicyjnie i to sie przydaje.
Firmy rodzinne, takie jak nasza, to bardzo skompli-
kowana maszyna uczu¢, wzajemnych relacji, emocji
i mysle, ze to kobiety w tgczeniu emocji i biznesu
sg najlepsze — mowita Joanna Pigtek w wywiadzie
udzielonym kilka lat temu (,W Zawierciu eksperymen-
tuja, dobrze sie bawigc”, portal polskamowi.pl). Dzi$
podtrzymuje swoje zdanie: — Thumienie i chowanie
emocji nam nie stuzy. Przypominamy tu troche taka
wtoska rodzing. Jest u nas duzo pasji, motywujemy
sie nawzajem, pozytywnie nakrecamy do tworzenia
czegos nowego.

Szukanie nowych smakéw

Na wysokim regale pod sSciang restauracji — kil-
kanascie butelek. ,Jurajska Pomarancza”, ,Cherry
Lady”, ,R6zowa Pantera”... — Caly czas szukamy nowych
smakow, eksperymentujemy, stosujac inne stody,
chmiele, drozdze, siegamy po ziota, przyprawy, owoce
iwarzywa. Tworzenie piw to wspdlna pasjaiwzajem-
na inspiracja — Joanna Pigtek kolejny raz podkresla
role emocji w rozwoju firmy. Tych nie brakuje np.
gdy razem z siostra Monika (,Bardzo lubi gotowac,
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odkrywac nowe smakowe potgczenia”) i Anng Bugatg
godzinami spierajg sie, co ma dominowac¢ w danym
piwie, jakie polgczenia smakéw i aromatéw nadadza
mu wyjatkowy i niepowtarzalny charakter. - Czasem
inspiracjg sg dlanas doswiadczenia z podrozy. Czasem
dzwonig dostawcy mowigc, ze majg wtasnie jakies
nietypowe owoce. Cze$é surowcow — co jest chyba
rzadkoscig — przerabiamy u siebie, np. ttoczac sok
z grejpfruta czy cytryny - opisuje wtascicielka. — To
nasza stynna Wisnia w Czekoladzie - Anna Bugata
pokazuje ciemng butelka. — Stodkie, aromatyczne
piwo z sokiem z wisni nadwislanki, bardzo soczystej.
Obok ,Stodki Drwal” — powstat po jednym z wyjaz-
dow taty Asi w Bieszczady. Ma tam znajomego, ktory
zaoferowatl miod spadziowy. Przywiozt beczke i tak
zaczeta sie produkcja — wspomina. - 0, a tu ,Ryczgca
Czterdziestka” — Joanna Pigtek podnosi kolejng butel-
ke. — Moja siostra miata urodziny i zastanawiali$my
sie, jak to uczcié. PostanowiliSmy uwarzy¢ co$ zbli-
zonego do szampana - piwo na bazie Belgian Golden
Strong Ale. ,Ryczgca Czterdziestka” ma wszystko, co
powinnamie¢ wsobie dojrzata kobieta: moc, owocowa
stodycz, wyrazng goryczke i piekny zapach. Jest solid-
nie nachmielona, wzbogacona swiezo wycisnietym
sokiem z melona i cytryny.

Na potce mozna znalez¢ i ,Kwasng Aske”, ,Juraj-
skie Mojito”, do ktérego w browarze sami wyciskaja
limonke i miete oraz imbir (mielony i mrozony, by dat
wiecej soku), czy Jurajska Pomarancze — flagowe piwo,
stodkie, z miodem, skdérka pomaranczy i kolendra.
Stoitez ,Vermont IPA” — gérnej fermentacji, soczyscie
nachmielone amerykanskimi chmielami. — Naszym
nieoficjalnym degustatorem jest nasz mtynarz - méwi

JURAJSKIE
MOJITO

Piwo, do ktérego
w browarze sami
wyciskajg

limonke i miete
oraz imbir (mielony
i mrozony, by dat
wigcej soku)
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30 MAREK PIW

W browarze
powstaje okoto 30
marek. Niektére to
piwa sezonowe, nie
brakuje tez
nowosci, m.in.

w zakresie ,dzikich”
piw

W BROWARZE NA
JURZE

Jak zapewniajg

w browarze: ,Nasze
piwa to wysoka
jakos¢ i najlepsze
surowce. To produkty
dopieszczone,
broniace sie
smakiem i swoim
charakterem”. Na
zdjeciu: fragment
instalacji

Joanna Pigtek. — Zawsze szczerze wyrazi swojg opinie.
Tym piwem bardzo sie zachwycit.

W browarze powstaje okoto 30 marek. Niektore
sa sezonowe, jak ,Jurajskie Swiateczne” (,Ulubione
piwo szefa — ojca Asi. Zwiera kakao, midd gryczany,
chili” - wyjasnia gtéwna technolog) czy ,Ale Szop-
ka”. - To grzaniec z calg gama roznych ziét — kompo-
zycja autorska mojej siostry. Uzyta m.in. kardamonu,
anyzu, macierzanki... Nie sg to tatwe w potgczeniu
sktadniki - zaznacza Joanna Pigtek.

Czesto pojawiajg sie nowosci, takze w zakresie
»dzikich” piw, cho¢ dzi$ z dostaniem blendu dzikich
drozdzy sg rynkowe trudnosci. Nie braki piw bezalko-
holowych, ktérych popularnosé weiaz rosnie.

Co dalej?

Dla branzy piwowarskiej w Polsce nastaty dzis nie-
tatwe czasy. Coraz czesciej stychac o browarach, kto-
rych wtasciciele mys$la nie o rozwoju, a o przetrwaniu.
Informacje te potwierdzajg i w Zawierciu. — Sg zaktady,
ktore z powodu drozejacych surowcow, energii, kosz-
tow pracowniczych zastanawiajg sie nad czasowym
lub stalym zamknieciem interesu — méwi Joanna
Pigtek. Sama wierzy w to, ze Browar na Jurze oprze
sie rynkowym trudnosciom i podkresla, ze sprzedaz
piwa jest wprawdzie nizsza, ale wiosng powinna
wzrosngé. — Nasze piwa to wysoka jakosc¢ i najlepsze
surowce. To produkty dopieszczone, bronigce sie
smakiem i swoim charakterem. Klient je zapamieta,
zateskni za nimi i bedzie chcial wracac. Zawsze uda-
wato nam sig to osiagnaé ijestem przekonana, ze tak
bedzie i w przysztosci. O to juz zadba nasza ,wloska
rodzina” — podsumowuje.

Zrédto fot. Browar na Jurze ®
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700 LAT TRADYCJI
OTWARTYCH KAD/ZI

30 kwietnia 1321 roku Konrad I, ksigze olesnicki i namystowski, podpisat
dokument, w ktérym wspomina si¢ o ksigzecej stodowni i warzelni

w Namystowie. Od tej daty liczy sie historie miejscowego browaru - jednego
z najstarszych w Polsce.

Liliana Mamczur
redaktorka magazynu Kierunek Spozywczy

GOTYCKO-RENESANSOWY ZAMEK
Z Xl WIEKU
Na terenie browaru znajduje sie
gotycko-renesansowy zamek z XIII
wieku, z ktérym zaktad dzielit
swoja dtugowiekowa historie,
przechodzac m.in. przez rece Zakonu
Krzyzackiego czy bawarskiej rodziny
Haselbachéw

16 Kierunek Spozywczy

— ——



Z ZYCIA BRANZY

PRZEJECIE PRZEZ GRUPE ZYWIEC
Od 1 kwietnia 2019 roku browar
nalezy do Grupy Zywiec, ktéra jest
jego jedynym wiascicielem

WARZELNIA
Niewatpliwie serce Browaru Namystow.
To tutaj powstaje flagowy Namystow Pils.
Jest wielce prawdopodobne, ze piwo z tej
warzelni popijali w 1348 1. krél Kazimierz Wielki
i czeski cesarz Karol IV - podczas rozméw
pokojowych prowadzonych w tamtejszym
zamku i zakonczonych podpisaniem pokoju

| namystowskiego

OTWARTE KADZIE

W Namystowie weiaz wykorzystywane
sa otwarte kadzie. Swiadomie
stosowana tu metoda dolnej
fermentacji daje drozdzom swobode,
a to skutkuje wyksztatceniem sie
unikatowego smaku piwa

:0 kierunekspozywczy.pl Kierunek Spozywczy 2/2023 17



Z ZYCIA BRANZY

NAJNOWSZA INWESTYCJA
W zeszlym roku w zaktadzie uruchomiono nowa linie do rozlewu. Jej wydajnosc¢ to nawet 48 000 butelek na godzine

Fot.: BMP

18 Kierunek Spozywczy 2/2023
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Z ZYCIA BRANZY

NOWOCZESNE INSTALACJE | TRADYCJA WARZENIA
Zaktad w ostatnich latach zrealizowat kilka inwestycji, jak np. budowa beztlenowej oczyszczalni Sciekdw. Mimo to w browarze wciaz wykorzystywane sg tradycyjne
metody produkcji, aby zachowac regionalny charakter i niepowtarzalny smak piwa

:0 kierunekspozywczy.pl Kierunek Spozywczy 2/2023 19



CMMS

zagrozenia, wyzwania, szanse

Wojciech Maczynhiski
WoMa Solution

W UR

Akronim CMMS w dalszym ciggu wzbudza emocje wsréd os6b
zarzadzajacych dziatami technicznymi. Dla jednych jest to lek na cate zlo.
Wierza bardzo mocno, ze po zakupie takowego leku, wszelkie problemy, jakie
wystepuja w ich przedsiebiorstwach, znikng jak za dotknigciem magicznej
r6zdzki. Dla drugich z kolei jest to dodatkowa biurokracja, ktéra utrudnia
biezace funkcjonowanie. I ci, i ci majq po czesci racje.

Czym jest CMMS? Akronim ten pochodzi od
pierwszych liter anglojezycznej nazwy: Com-
puterized Maintenance Management Sys-
tem. W wolnym ttumaczeniu na jezyk polski mozna

uzy¢ nastepujacej nazwy: Informatyczny System
Zarzgdzania UR. Wiele probleméw niestety wynika

20 Kierunek Spozywczy 2/2023

z bezposredniego ttumaczenia tego akronimu: czy to
w sposob formalny czy tez nieformalny.

Wiele osob traktuje go wrecz bezposrednio, jako
system zarzgdzania UR — wdroZenie go powoduje, Ze
system jest w firmie i teraz bedzie wszystko ok. Nie-
stety, rzeczywistos¢ jest zgota odmienna.

:0 kierunekspozywczy.pl



TEMAT NUMERU: UTRZYMANIE RUCHU W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM

Warto w tym miejscu zaznaczy¢, ze system klasy
CMMS to tylko i wytgcznie narzedzie wspomagajgce
funkcjonowanie istniejacego systemu zarzadzania UR
w przedsiebiorstwie.

W artykule przedstawie kilka kwestii zwigzanych
z systemami CMMS - poczgwszy od najpowszechniej
popetnianych btedéw w trakcie wdrazania systemu,
poprzez mapowanie procesow i budowe modelu
poprawnego CMMS, na korzysciach konczac. Biorge
ograniczenia edytorskie, artykutl ten nie wyczerpuje
tematyki zwigzanej z wdrozeniem systemodw klasy
CMMS. Jest ona tak szerokaiwarta poznania, ze nalezy
glebiej sie nig zainteresowad.

Nie wskazuje ani nie potepiam zadnego istnie-
jacego na rynku systemu. Mam swoje przemyslenia
na ten temat, ale nie jest to tematem opracowania.
Osoby chcace zapoznaé sie z moim subiektywnym
rankingiem - zapraszam do kontaktu.

Najczestsze btedy popetniane podczas
wdrozenia systemu CMMS w przedsiebiorstwie

3. 1% mozliwosci — w momencie zakupu systemu
nastepuje proces wdrozenia w przedsiebior-
stwie. W tym miejscu wiele firm skupia sie na
implementacji systemu do zbierania danych
odnosnie awarii w zaktadzie. W tym celu w sys-
temie wdrazane sg nastepujace moduty: wpro-
wadzona infrastruktura, wprowadzeni uzytkow-
nicy; nadaje sie im uprawnienia, wprowadzone
sa typy zgltoszen, opracowany modut zgtaszania
awarii z produkcji, ustalane ,priorytety” awa-
rii, etc. Uruchomienie systemu i ,czerpanie
korzysci”. Na pierwszy rzut oka wydaje sie, ze
sporo tutaj juz sie dzieje. Niestety, ale system
tylko i wytacznie zbiera dane dotyczgce awarii
i to w sposob ,nieuporzagdkowany”. W praktyce
system wdrozony jest na poziomie kilku procent
swoich mozliwosci.

29

CMMS: akronim ten pochodzi od pierwszych
liter anglojezycznej nazwy: Computerized
Maintenance Management System. W wolnym
ttumaczeniu na jezyk polski mozna uzyé
nastepujacej nazwy: Informatyczny System

Kiedy zapada decyzjana temat wdrozenia systemu
klasy CMMS firmy, a raczej osoby w tych firmach, nie
unikaja btedéw podczas procesuimplementacji. Btedy
te mozna mnozy¢ bez konica. W artykule chcialem
sie skupi¢ na najwazniejszych i najczestszych z nich
i pokrotce je omowic.

1. Wybdr systemu na podstawie okladki - pierwszy
inajczesciej popetniany btad. Niestety, ale wyste-
puje on juz na samym poczatku wyboru systemu.
W momencie, gdy zapadnie decyzja o jego zakupie
iwdrozeniu wysytane sg zapytania do dostawcow
takich systeméw. W tym celu pierwszym krokiem
jest przeglad internetu oraz wyselekcjonowanie
tych, ktérych oferta wpada nam w oko. Innymi
stowy: jest atrakcyjna wizualnie i przykuwa naszg
uwage. Kolejnym krokiem jest wystanie zapytania
i umowienie prezentacji w przedsiebiorstwie.
W trakcie prezentacji - jesteSmy oczarowani
systemem. Przedstawiciel firmy (handlowiec)
przedstawia nam same plusy i co to system nie
moze. Zachwalane sg takie mozliwosci, ze stu-
chajac i ogladajac prezentacje, grzechem bytoby
z takiej okazji nie skorzystaé. Po etapie wszystkich
prezentacji, do finatu najczesciej wybierane sa
dwie lub trzy opcje, ktore beda dalej analizowane.

2. Kryterium ceny - po przejsciu pierwszego etapu
nastepuje finatowy wybdr systemu. W tym miejscu
niestety, ale wchodzg juz aspekty ekonomiczne.
Podstawowym kryterium, jakie bierze si¢ pod uwa-
ge, jest cena zakupu i wdrozenia systemu. Na tym
etapie nie sg brane pod uwage przyszte koszty — bo
tenapewno bedg, cho¢ wcale nie musza. Wynikajg
one z faktu, ze organizacja bedzie nabierata do-
$wiadczenia, a co za tym idzie — rowniez potrzeby
i Swiadomos¢ bedg rosty. Ten krok jest pomijany
i nawet nierozwazany. Zazwyczaj wygrywa oferta
0 najnizszej cenie.

:0 kierunekspozywczy.pl

Zarzadzania UR

4. Dostosowywanie sie do systemu - ten mecha-
nizm wystepuje w kilku fazach: na poczatkuy,
w trakcie wdrozenia lub juz po jakim$ czasie
funkcjonowania. Zatézmy, Ze w naszym przy-
padku bedzie ten ostatni etap — po pewnym
czasie funkcjonowania. Zyjemy juz dosyé dobrze
z ,1% mozliwos$ci”, czyli z modutem zglaszania
awarii. Analizujac dotychczasowe doswiadcze-
nia, chcemy co$ udoskonali¢ w naszym procesie
imusimy dokonaé zmian w systemie. No niestety,
wwigkszosci przypadkow zderzamy sie ze Sciana.
To, co bysmy chcieli, aby system nam oferowat,
niestety nie funkcjonuje i nie mozemy tego zro-
bi¢. Wéwcezas firma zmienia swoj proces tak, aby
dostosowac sie do systemu, zeby mdgt on taki
proces realizowad.

Wyzej wymienione punkty sa najczesciej powta-
rzajacymi sie problemami. Na kazdy z nich mozna pi-
sa¢ wnieskonczonos¢. Kazdy mdgtby by¢ oddzielnym
artykutem, doktadnie opisujagcym rézne przypadki
i sytuacje. Przedstawiajac te punkty chciatem zwro-
ci¢ uwage czytelnika, Zeby w momencie wdrozenia
systemu klasy CMMS unikat tych putapek.

W dalszej czedci przedstawie model poprawnego
wdrozenia systemu CMMS w przedsiebiorstwie i jak
do niego nalezy podejsc.

Kierunek Spozywczy 2/2023 21



TEMAT NUMERU: UTRZYMANIE RUCHU W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM
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gdlne elementy w systemie CMMS, aby mdc sprawniej
i efektywniej realizowac te procesy w firmie.

Generalny diagram przeptywu procesu jest przed-
stawiony na rysunku 1. Wynika z niego, Ze procesy
zachodzgce w utrzymaniu ruchu mozna podzielié¢ na
poszczegdlne grupy:
- Proces prac planowanych.

Proces prac reaktywnych.

Proces zarzadzania magazynem.

Proces harmonogramowania prac.

Proces realizacji prac.

Proces Analizy.

Kazdy z tych proceséw réwniez powinien byé
przedstawiony w szczegotowej mapie realizacji dane-
go procesu. Kazdy musi by¢ opracowany i dostosowa-
ny do danego przedsiebiorstwa. Taka praca powinna
by¢ wykonana w kazdej firmie i na podstawie tego
mozna podej$¢ do wdrozenia systemu klasy CMMS.
Warto w tym miejscu zaznaczy¢, ze kazdy proces ulega
zmianom, tak wiec nalezy réwniez sig zastanowic¢, jak
moze ewoluowac nasz proces w przysztoscii czego my
sami bedziemy oczekiwac.

RYS. 1
Diagram przeptywu
proceséw UR ., . " . .
Jak zmapowa¢é proces, aby efektywnie Model ,poprawnego” wdrozenia CMMS
odzwierciedlat rzeczywisto§é? w przedsiebiorstwie
Jednym z podstawowych elementéw, od ktérego System klasy CMMS powinien w pierwszym
nalezy rozpoczgc¢ proces wdrozenia systemuinforma- ~ wzgledzie realizowaé ,Idealny proces zarzadzania
tycznego wspomagajacego system zarzadzania UR,  systemem URw przedsigbiorstwie”. W tym celu trzeba
jest mapa procesu UR. Tak, tak. Co$ takiego powinno  rozwingé wyzej przedstawiony diagram przeptywu
w firmie funkcjonowaé. Dlaczego? Dlatego, ze mapa  procesu. Na rysunku 2 znajduje sie przyktad modelu
taka ma by¢ drogowskazem, jak wdrozy¢ jej poszcze-  klasy CMMS.
RYS. 2
Przyktad modelu
CMMS

ZAKLIPAMI

POWIAZANIE WiD Z
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Komponenty Procesowe

'. Odpowiedni wybér. Odpowiednie doswiadczenie
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L Tetra Pak®

PROTECTS WHAT'S GOOD

Poznaj kilka z naszych
najlepszych produktow.

Wszystkie sprzedawane przez nas komponenty instalacji sa
wybierane z uwzglednieniem takich kryteriéw, jak czas pracy, zuzycie
mediéw i ograniczenie ilosci odpadéw.

Oznacza to, ze zapewniajg one nie tylko oszczednosci ekonomiczne, ale takze
Srodowiskowe. Dzieki temu produkcja staje sie bardziej zrGwnowazona, a takze fatwiej jest
spetni¢ coraz bardziej rygorystyczne przepisy dotyczace np. zuzycia wody

i odprowadzania sciekéw.

Aby zapoznac sie z petng ofertg, odwiedz naszg platforme e-Business lub zapytaj
lokalnego przedstawiciela Tetra Pak aby uzyskaé wiecej informacji

Tetra Pak, Protects What's Good sg znakami towarowymi nalezgcymi do Tetra Pak Group.

www.tetrapak.com
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TEMAT NUMERU: UTRZYMANIE RUCHU W

PRZEMYSLE SPOZYWCZYM

MMAINTENANCE KPI DASHBOARD - EKONOMICZNE

Kt UF st % ARV

Koart RO PM ko % Total

27,61% ’ A

12,8%

LI bl e R R

IFEEERFER R

Jak wida¢, jedynym podstawowym elementem,
jaki charakteryzuje system CMMS, jest W/O — Work
Order, czyli zlecenie pracy. W systemie powinny by¢
zdefiniowane rézne rodzaje W/0 dostosowane oczy-
wiscie do przedsiebiorstwa. W/0 jest podstawowym
dokumentem, ktory pozwala na rejestracje wszyst-
kich zasobow, niezbednych do wykonania pracy czy
to planowanej, czy reaktywne;j.

Jakwynika zwyzej przedstawionego modelu, za po-
moca W/0 mozemy otrzymac wszystkie niezbedne in-
formacje, jakie sg potrzebne w procesie raportowania.

Bardzo waznym elementem jest fakt, aby wszel-
kie informacje bylty zapisywane przez technikow, jak

:0 kierunekspozywczy.pl
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27,90% ’ V

ioperatorow. Niedopuszczalne jest, by prace odbywaty
sie poza systemem - na tzw. ,gebe”.

Moze to stwarzaé¢ wrazenie nadmiernej biurokra-
cji, jak juz wspomniatem na samym poczgtku. Nie-
stety, jezeli chcemy wiedzieé: Co, Kiedy, Gdzie i Za ile
byto robione, to te informacje muszg by¢ zapisywane
igromadzone wjednej bazie danych. Dzieki temu mo-
zemy w bardzo tatwy sposob analizowad i doskonalié
nasz system zarzadzania UR.

Korzysci ptynace z wdrozenia CMMS
Moéwigc o korzysciach z wdrozenia CMMS, trzeba
mie¢ na uwadze dtuzszy okres. Dlaczego? Dlatego, ze

RYS. 3
Dashboard
ekonomiczny

WDROZENIE
CMMS

Dzieki dobrze
wdrozonemu
systemowi CMMS
mozna efektywniej
zarzadzaé
procesami w UR
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TEMAT NUMERU: UTRZYMANIE RUCHU W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM

RYS. 4 |
Dashboard
organizacyjny

RYS. 5
Dashboard
planistyczny

MMAINTENANCE KPI DASHBOARD - ORGANIZACYJNE
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MMAINTENANCE KPI DASHBOARD - PLANISTYCZNE
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dzieki dobrze wdrozonemu systemowi klasy CMMS
jestesmy w stanie efektywniej zarzadzac¢ naszymi
procesami w UR. Informacje zebrane w systemie
iw odpowiedni sposob zestawione oraz przygotowane
w postaci wizualnych raportéw pozwolg na uargu-
mentowanie podejmowanych decyzji.

Wszystkie dane mozna na biezgco analizowac za
pomocg wtasciwie przygotowanych raportéw. Przy-
ktady narys. 3-5 przedstawiajg takie raporty. Pierwszy
z nich to dashboard z raportami ekonomicznymi.

Na poszczegdlnych wykresach mozna sledzié
wiasciwe KPI miesigc do miesigca. Dzieki temu za-
uwazymy, czy zmierzamy we wtasciwym kierunku,
czy trzeba dokonaé korekty kursu. Istotne sg obrane
cele oraz okreslony plan dziatan.

Kolejny dashboard pokazuje dane dotyczace efek-
tywnosci wykorzystanych dostepnych roboczogodzin
technikow UR - rys. 4.

Ta grupa raportow przedstawia, w jaki sposob
zostaty zagospodarowane dostepne rbh technikow
UR. Jest to mozliwe poprzez rejestrowanie ich czasu
pracy na poszczegdlne rodzaje W/0. Dzieki temu wi-

26 Kierunek Spozywczy 2/2023

27,5%

dzimy, ile czasu poswieciliSmy na prace planowane,
aile na reaktywne.
Kolejny dashboard to realizacja zlecer: pracy - rys. 5.
Jest to typowy dashboard planistyczny pokazuja-
cy nam realizacje harmonogramu W/0 z podziatem
na poszczegdlne kategorie prac.

*kk

Jakwidaé, korzysci z dobrze wdroZzonego systemu
klasy CMMS sa nie do przeceniania. Wazne jest, aby
system ten byl w pelni wykorzystywany oraz efek-
tywnie wspomagal proces zarzadzania systemem
utrzymania ruchu.

Jezeli chcesz dokonaé audytu swojego systemu
klasy CMMS lub zastanawiasz sie nad wyborem systemu
do swojego zaktadu, mozesz skontaktowac sie ze mng
w tym zakresie. Pomoge w optymalizacji istniejgcego
systemu, jak réwniez w wyborze najodpowiedniejsze-
go dla Twojego przedsiehiorstwa. Od 18 lat pomagam
firmom usprawnia¢ procesy utrzymania ruchu, wy-
korzystujac najlepsze sprawdzone praktyki na rynku.
Wojtek Maczynski - WoMa Solution; tel: 512-360-766;
e-mail: wojtek.maczynski@womasolution24.com =
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Kompleksowa
realizacja projektow

systemy zatadunku i roztadunku cystern

Rozwiazania Ruland
Engineering & Consulting
dla branzy napojowe;:

systemy magazynowania komponentéw ptynnych
stacje rozpuszczania komponentow sypkich
stacje dozowania komponentéw ptynnych
systemy mieszania

pasteryzacja i obrobka termiczna

systemy filtracji i odgazowania

technologie aseptyczne

stacje CIP

® systemy sterownia, wizualizacji i archiwizacji

i wiele innych rozwigzan dostosowanych do indywidualnych
potrzeb Klienta

ul. Podleska 51,43-100 Tychy | +327897071 www.rulandec.pl

Ruland Engineering & Consulting Sp. z o0.0.




COBOTY

W AUTOMATYZACJI PROCESOW
PRZEMYStU SPOZYWCZEGO

Damian Zabicki

analityk rynku automatyki przemystowej i budowy maszyn

Branza spozywcza jest jednym z przodujacych segmentéw przemystu pod
wzgledem wykorzystania cobotow, czyli robotow wspodtpracujacych, ktére
moga pracowaé w specyficznych warunkach, w tym w $§rodowisku

o podwyzszonej wilgotnosci, w skrajnych temperaturach, w zadaniach o duzej
uciazliwosci czy w Srodowisku szkodliwym dla cztowieka.

jace z kontaktu z zywnoscia — nie przenosza

chordbi-odpowiednio serwisowane —w zaden
inny spos6b nie zanieczyszczaja produktow drob-
noustrojami chorobotworczymi czy substancjami
szkodliwymi.

Coboty spelniaja przy tym wymagania wynika-

Zalety cobotéw w procesach produkcyjnych
branzy spozywczej

Zgodnie z wynikami badan przeprowadzonych
na poczet Barometru robotyzacji, najwazniejszym

28 Kierunek Spozywczy 2/2023

powodem, dla ktérego firmy z branzy spozywczej
decydujg sie na automatyzacje, jest poprawa efek-
tywnosci produkcji. Jako kolejne powody wymienione
zostaly takie zalety cobotdw, jak zwiekszenie wolu-
menu wytwarzanych produktow, skrécenie czasu od
zamowienia do realizacji, wyeliminowanie btedéw
ludzkich, trudnosci z zatrudnieniem lub utrzymaniem
personelu, podniesienie konkurencyjnosci oraz bez-
pieczenstwa pracy, a takze standaryzacja procesow.

Katalog powoddéw, dla ktérych coboty tak bardzo
polecane sg do pracy w branzy spozywczej, nie koriczy
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sie na tych wymienionych powyzej, dlatego tez wta-
$nie ten sektor jestjednym z najszybciej rozwijajacych
sie pod wzgledem automatyzacji z wykorzystaniem
robotdéw wspdtpracujacych.

Coboty swietnie radzg sobie wzadaniach wymaga-
jacychzachowania szczegdlnej higieny, a do tego mogg
pracowac przez cala dobe, nie potrzebujac przerw. To
szczegdlnie przydatne wsezonie, kiedy potrzebnajest
wysoka wydajnosé, dotychczas wspomagana zatrud-
nianiem pracownikéow tymeczasowych.

Walorem robotow wspotpracujgcych jest rowniez
tatwosc ich przestawienia do innych zadan, co wynika
z prostoty programowania. Dzieki temu urzgdzenia
te ptynnie odpowiadajg na zmieniajace sie potrzeby
producenta zywnosci.

Warto zwrdci¢ uwage na fakt, ze roboty wspot-
pracujace, do wykonywania powierzonych im zadan
wymagajg jedynie matej przestrzeniroboczej. Pracujg
ramie w ramie z cztowiekiem, jednak szybciej niz on
wdrazaja sie i przezbrajajg do nowych zadan. Mogg
wykonywadé prace w procesach pick and place, obstu-
giwaé maszyny czy pakowadé i paletyzowac zaréwno
w duzych przedsiebiorstwach, jak i kilkuosobowych
zaktadach. ,Zatrudniane” sg takze do porcjowania
oraz kontroli jakosci. Sg w stanie zagwarantowac po-
wtarzalnosé procesuiprecyzje. Mogg znalezé zastoso-
wanie w pracy przy linii produkcyjnej, do wspotpracy
z innymi maszynami lub systemami intralogistycz-
nymi. W przeciwienstwie do tradycyjnych robotow
przemystowych, coboty nie potrzebujg wygrodzenia,

etykietowanie, umozliwiajg im wbudowane kreatory.
Niezwykle przydatna jest takze bogata gama chwy-
takow typu plug-and-play, dzieki ktérym coboty
z tatwoscia radzg sobie nawet z delikatnymi przed-
miotami o nieregularnych ksztattach, w tym m.in.
7 owocami czy jajami.

Catkowita automatyzacja procesu paletyzacji
z wykorzystaniem cobotéw pozwala zwiekszy¢ wy-
dajnos¢ produkcji i umozliwia przesuniecie pracow-
nikdéw do innych zadan. Pozwala tez na skrdcenie
czasu paletyzacji, zoptymalizowanie ergonomii pracy
i odcigzenie pracownikéw od najbardziej Zzmudnych
zadan. W procesie paletyzacji kazdy z pojemnikow
uktadany jest na palecie przez robota, wedtug z géry
okreslonego wzoru.

Co oczywiste, roboty muszg zostac zaprojektowane
tak, aby wykonywane przez nie czynnosci dostosowane
byly do ksztattu i wielkosci stosowanych na danym
stanowisku opakowan. Zwykle po osiggnieciu zaktada-
nej przez program liczby opakowan na palecie, robot
zaczyna uktadac kolejng warstwe. Za kazdym razem,
po zakonczeniu uktadania warstwy, cobot oblicza
nowg wysokosé iwyznacza punkt, wktorym ma zaczgé
kolejng. Operator widzac, ze robot uktada kartony na
kolejnej palecie, odjezdza z zatadowanym towarem.
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Catkowita automatyzacja procesu paletyzacji
z wykorzystaniem cobotéw pozwala zwigkszyé

wydajnos¢ produkcji i umozliwia przesuniecie

bowiem ich system bezpieczenstwa pozwalana prace
w towarzystwie cztowieka.

Cobot w przetwoérstwie zywnosci

Produkcje spozywczg mozna podzielié na dwa eta-
py — przetwarzanie wstepne i przetwarzanie wtorne.
Do pierwszego zwymienionych zaliczamy czyszczenie,
sortowanie, transport i mieszanie surowych produk-
tow zywnosciowych. Drugi etap obejmuje gotowanie,
pieczenie, zamrazanie i inne metody, w efekcie kto-
rych powstajg nowe produkty spozywcze.

Chwytaki cobotéw lepiej nadaja sie do obrobki
wtdrnej, jednak coraz czesciej uzywane sg rowniez
do przetwarzania podstawowego.

Coboty w paletyzacji i pakowaniu

Coboty mogg znalezé¢ zastosowanie w kazdym
z etapow pakowania produktéw spozywezych. Podczas
pakowania w opakowania podstawowe, chwytak typu
pick and place moze umiesci¢ batoniki w plastikowych
pojemnikach. Pojemniki moze pakowaé w opakowa-
nia zbiorcze - uktadajgc je w bardziej rozbudowany
pakiet. I'w koncu opakowania zbiorcze moze pakowac
do transportu w opakowania trzeciorzedne, np. ukta-
dajac warstwy pudetek w duzym pudle.

Paletyzacja nalezy do tych proceséw w branzy
spozywczej, w ktérych coboty wykorzystywane sg
najczesciej. Prace z paletami réznymi pod wzgledem
wymiardw i sposobu uktadania, a takze zréznicowane

:0 kierunekspozywczy.pl

pracownikéw do innych zadan

Automatyzacja bazuje zwykle na wykorzystaniu
sterownikéw PLC oraz komputerow. Pozwala to za-
pewnié lepszg kontrole nad trajektoriami procesow
podnoszenia i uktadania przedmiotéw przez coboty.
To z kolei gwarantuje lepszg jakos$¢ i stabilnos¢ palet,
co ma kluczowe znaczenie dla sprawnego transportu
palet w caltym taricuchu dostaw.

W procesie paletyzacji istotny jest takze efektywny
interfejs cztowiek-maszyna. Dzieki niemu nawigacja
jest wysoce intuicyjna, a odbywa sie najczesciej za
posrednictwem tableta.

W dziatach pakowania, dzieki robotom wspdtpra-
cujacym, ilos¢ odpadéw moze zosta¢ zmniejszona
$rednio o 25%.

Coboty do kontroli jakosci

Odpowiednio wyposazony cobot doskonale spraw-
dzi sie w aplikacjach wymagajacych duzej precyzji
i szybkosci dziatania, a do takich z pewnos$cig nalezy
kontrola jakosci. Aby spelnia¢ swoje zadanie, robot
wspolpracujgcy uzbrajany jest w czujniki, skanery
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CHWYTAKI
COBOTOW
coraz czesciej
uzywane sg do
przetwarzania
podstawowego

i systemy wizyjne, ktore sg w stanie precyzyjnie
identyfikowa¢ wadliwe produkty Zywno$ciowe przed
ich zapakowaniem.
W systemach laboratoryjnych czy tez w cleanro-
omach, cobot moze by¢ odpowiedzialny:
za zatadunek, roztadunek i oznaczanie probek;
dozowanie i nanoszenie ptyndw i roztworéw na
podtoza znajdujgce sie pod mikroskopem;
pelna rejestracje probek i wykonanych testow;
sterowanie i obstuge czytnikow kodow, tekstu
i symboli;
integracje z zewnetrznymi systemami kontroli
jakoscii czujnikami;
sterowanie podajnikami i transporterami ele-
mentow;
kontrole jakosci z uzyciem czujnika sity, wizyjna
kontrole produktéw zywnosciowych w technice
2D/3D w pelnym kolorze, a takze kazdg dowolng
czynnos¢ kontrolng, do ktorej mogg postuzyc na-
rzedzia zainstalowane na koricu ramienia cobota.

Czy tak bedzie wygladac przysztosé cobotéow?

Przemyst spozywczy obiegaja coraz bardziej futu-
rystyczne wizje bazujace na zastosowaniu cobotdéw.
W San Francisco jedna z sieci uzywa kilku cobotéw
do robienia pizzy. Inna restauracja wspodlpracuje
zrobotem, ktory w rekordowym tempie przygotowuje
hamburgery, a kalifornijska sie¢ uzywa cobota do
przewracania stekow na grillu. W jednej z restauracji
w Bostonie wystarczy wybraé¢ potrawe na ekranie,
a coboty btyskawicznie przygotuja zamowione danie.

Narynku robotéw wspoétpracujgcych znalezé moz-
na m.in. coboty zajmujace sie smazeniem. Nie tylko
poprawiajg szybkosé produkcji i dbajg o powtarzalng
jakos¢, ale takze minimalizuja straty sktadnikow
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i zwiekszaja bezpieczenstwo pracownikéw, zmniej-
szajac ryzyko wystgpienia urazéw spowodowanych
smazeniem. Z kolei cobot przygotowujacy pizze
gwarantuje precyzyjne dozowanie dodatkéw, dzieki
czemu pracownicy mogg skupié sie na innych czyn-
nosciach w kuchni.

Kolejny, zaprojektowany przez kalifornijskg fir-
me cobot, jest w stanie szybko dostarczy¢ positki
zamawiane w hotelowych kuchniach irestauracjach.
Podobne rozwigzanie testuje polska sie¢ pizzerii. Ta
sama, ktdra jakis czas temu z catkiem dobrym skut-
kiem testowata dostarczanie pizzy przez drony.

*k%

Branza spozywcza chtonie nowe rozwigzania
poprawiajace elastycznosé automatyzacji produkcji.
To pozwala jej na zwiekszenie dynamiki wytwarzania,
a jednoczes$nie wptywa na inne sektory przemystuy,
przyspieszajac wprowadzanie innowacji. Warto przy
tym zwrocié uwage na fakt, ze produkcja zywnosci
i napojow obwarowana jest szeregiem restrykcji,
a dodatkowym utrudnieniem dla postugiwania sie
cobotami sg nieregularne ksztatty, miekkaidelikatna
struktura, a takze gtadka powierzchnia produktéw,
ktére to cechy nie utatwiajg zadania chwytakom
robotéw wspdtpracujacych. Problem w duzej mierze
rozwigzany zostat poprzez zastosowanie bardzo wraz-
liwych czujnikéw i zaawansowanych technologicznie
chwytakow.
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Chwytaki cobotow lepiej nadaja sie
do obrébki wtdrnej, jednak coraz
czesciej stosowane sg rowniez do
przetwarzania podstawowego

Bez watpienia wplyw na zainteresowanie bran-
7y spozywczej cobotami miata pandemia, ktora
spowodowata podniesienie standardéw czystosci
i bezpieczenistwa oraz zachowania zasad dystansu
spotecznego. Istotnym powodem wdrozen robotow
byto tez uniezaleznienie procesu produkcji od obec-
nosci wszystkich pracownikéw. Spowodowato to
automatyzacje m.in. procesow pick and place oraz
pakowania i paletyzacji. Co przy tym istotne - cobo-
ty zapewniajg powtarzalnosc i elastycznosé, nawet
w procesach, ktérych wczesniej nie mozna byto
zautomatyzowac. Dzieki temu osiggana jest nie tylko
wysokajakosé, ale takze optymalna wydajnosé, nawet
w tych zaktadach, ktdére borykaja sie z ograniczong
przestrzenig robocza. ®
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HygieneFirst

Rozwiazania higieniczne

w posadzce gwarantuja
bezpieczenstwo przetwarzanej
Zywnosci - sprawdz rozwiazania
ACO HigieneFirst.

ACO zapewnia doskonate rozwigzania, dopasowane do potrzeb przemystu
spozywczego. Oferujemy wysokiej klasy odwodnienia przeznaczone dla
wszystkich czterech stref ryzyka, okreSlonych przez British Retail Consortium,
cisle przy tym przestrzegajac wskazan wszystkich gtéwnych audytoréw,
takich jak IFS, FSSC 22000 i BRC.




INWESTYCJE

W EFEKTYWNOSC
ENERGETYCZNA
NIE OMINA NIKOGO_

dr inz. Radostaw Zytka
Zytka Consulting Sp. z 0.0.
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Jakie rozwigzania poprawiajace efektywnos¢ wykorzystywania energii
w przemysle warto wdrozy¢, wpltywajac tym samym na obnizenie

kosztéw operacyjnych przedsiebiorstw?

edlug danych statystycznych, zuzycie ener-

gii w przemysle i budownictwie w Polsce

wyniosto w2020 roku 42,5% catkowitego zu-
zyciaw odniesieniu do energii elektrycznej oraz 56,1%
w odniesieniu do energii cieplnej. Przemyst jest zatem
kluczowym i strategicznym elementem gospodarki
energetycznej. Niestety, staje sie on rowniez najwiek-
szg ofiarg kryzysow i zawirowan na rynku energii.

W prostym ujeciu, zadaniem przemystu jest
zakup surowcow po mozliwie niskich cenach oraz
przetworzenie ich na dobra konsumenckie i sprzedaz
z zyskiem. Do tej pory ceny mediow energetycznych
nie byly istotnym elementem kalkulacji cenowych
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oraz nie rzutowaly w stopniu znaczgcym na gospo-
darke. Zmienito sie to drastycznie w ciggu ostatniego
roku, w ktéorym byliSmy swiadkami wzrostu cen
nos$nikow energii o kilkaset procent. Producenci sg
obecnie zmuszeni do przerzucania rosngcych kosz-
tow na klientéw, co w potgczeniu z szybujgca inflacjg
pogtebia negatywne zjawiska ekonomiczne. Celem
artykutu nie jest opisanie genezy obecnej sytuacji
na rynku energetycznym ani doszukiwanie sie jej
skutkow, a wskazanie rozwigzan poprawiajgcych
efektywno$¢ wykorzystywania energii w przemysle,
wplywajgc tym samym na obnizenie kosztéw opera-
cyjnych przedsiebiorstw.
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Whdame BC

Zakonceniu ydanie BC
MWestycy

=100 o — audyt SprzedaZ BC na

powykonawezy TGE
Imaesiycia

RYS. 3
Uproszczona
procedura
przyznawania
Swiadectw
efektywnosci
energetycznej

2. przebudowa lub remont budynku wraz z instala-
cjami i urzadzeniami technicznymi;

3. modernizacja lub wymiana:

a) oswietlenia,

b) urzgdzen lub instalacji wykorzystywanych
w procesach przemystowych, energetycznych,
telekomunikacyjnych lub informatycznych,

c) lokalnych sieci cieptowniczych i lokalnych
zrodet ciepta w rozumieniu art. 2 pkt 61 7
ustawy z dnia 21listopada 2008 r. o wspieraniu
termomodernizacjiiremontéw oraz o central-
nej ewidencji emisyjnosci budynkow,

d) urzadzen przeznaczonych do uzytku domowe-
go,

e) pojazdow stuzgcych do transportu drogowego
lub kolejowego;

4. odzyskiwanie energii, w tym odzyskiwanie energii
w procesach przemystowych;

5. ograniczenie strat:

a) zwigzanych z poborem energii biernej,

b) sieciowych zwigzanych z przesytaniem lub
dystrybucja energii elektrycznej, gazu ziem-
nego lub paliw ciektych,

c¢) natransformacji,

d) w sieciach cieptowniczych,

e) zwigzanych z systemami zasilania urzadzen
telekomunikacyjnych lub informatycznych,

f) zwiazanych z magazynowaniem i przetadun-
kiem paliw cieklych;

6. stosowanie, do ogrzewania lub chtodzenia obiek-
téw, energii wytwarzanej w instalacjach odnawial-
nego zrodta energii, ciepta uzytkowego wwysoko-
sprawnej kogeneracji w rozumieniu ustawy z dnia
10 kwietnia 1997r. — Prawo energetyczne lub ciepta
odpadowego z instalacji przemystowych.

Podsumowujgc, praktycznie kazde rozwigzanie,
ktore w efekcie przyniesie zmniejszenie zuzycia
energii finalnej o min. 10 toe, kwalifikuje sie do sys-
temu biatych certyfikatéw. Nalezy jednak pamietad,
ze kazdy przypadek jest indywidualnie rozpatrywa-
ny przez urzednikow URE. Waznym aspektem jest
rowniez koniecznosc¢ zwiekszenia wartosci Srodkow
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trwatych zaktadu w wyniku inwestycji. Same zmiany
parametrow procesowych prowadzgce do zwiek-
szenia efektywnosci energetycznej nie spetniajg
warunkow ustawy.

Procedura uzyskiwania biatych certyfikatéw

Biate certyfikaty przyznawane sg tylko na podsta-
wie wniosku do URE, popartego audytem efektyw-
nosci energetycznej (AEE), przeprowadzonym przez
wykwalifikowanego audytora. Pierwszym krokiem
jest jednak okreslenie potrzeb inwestora w zakre-
sie optymalizacji zuzycia energii oraz wykonanie
wstepnych kalkulacji, determinujgcych wielkosé
mozliwych do uzyskania w skali roku oszczedno-
$ci. Gdy wstepne obliczenia wykazg, ze inwestycja
przyniesie obnizenie zuzycia energii >10 toe, trzeba
przeprowadzic¢ AEE, zatgczany do wniosku do prezesa
URE. Jak juz wspomniano, ztoZzenie wniosku do URE
musi odby¢ sie przed podjeciem jakichkolwiek dzia-
tan inwestycyjnych (zamowienia ustugi, materiatow
czy tez urzadzen). Po zlozeniu wniosku inwestor
moze rozpoczynacé¢ projekt zmniejszajgcy zuzycie
energii. Jednoczesnie konieczne jest zatozenie konta
w domu maklerskim, celem p6zniejszego obrotu bia-
tymi certyfikatami. Inwestor moze robic¢ to w swoim
imieniu, jednak coraz bardziej popularne jest zlecanie
sprzedazy BC firmom doradczym na podstawie pet-
nomocnictwa. Po zakoniczeniu dziatan inwestycyj-
nych nalezy zawiadomi¢ prezesa URE o tym fakcie.
W przypadku duzych projektéw, w ktérych oszczed-
nosci energii przekraczajg 100 toe, konieczne bedzie
wykonanie postaudytu potwierdzajacego osiagnietg
efektywnos$¢. Kolejnym krokiem jest oczekiwanie na
decyzje URE. Po pozytywnym rozpatrzeniu wniosku
i przyznaniu biatych certyfikatéw, mozna zleci¢ ich
sprzedaz na najblizszej sesji TGE.

Przyktady inwestycji zrealizowanych
w przemysle. Izolacje rurociggéw i armatury
parowej

Efektywnos$¢ energetyczna to przede wszystkim
zapobieganie stratom energii. Przyktadem takich
dziatan jest izolowanie rurociggéwiarmatury trans-
portujacej ciepto. Inwestycje w izolacje termiczne
charakteryzuja sie najwyzszymi stopami zwrotu,
natomiast stopien odzyskania kapitatu ze sprzedazy
biatych certyfikatow siega czesto 80% wktadu finan-
sowego. Wptyw na to ma przede wszystkim tempe-
ratura mediow w izolowanych rurociggach, ktéra
w przypadku pary siega najczesciej powyzej 200°C.
Wystepuje zatem duza réznica temperatur miedzy
medium a otoczeniem, co wptywa na wysokie straty.

W jednym z zaktaddw spozywczych wykonano izo-
lacje ok.100 m rurociggdw oraz ok. 100 szt. armatury
cieptej wody o temperaturze 120°C, w zakresie srednic
DN32 - DN100. Roczne oszczednosci energii cieplnej
przekroczyty tam 1000 MWh, co przetozyto sie na
pozyskanie srodkéw ze sprzedazy BC o wartosci blisko
85% kosztéw inwestycyjnych. Warto nadmienic, ze
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Wydajnos¢ i nienaganna higiena — to one odgrywaja
najwazniejsza role podczas przetwarzania

i pakowania zywnosci. Aby sprosta¢ zwigzanym z nimi
wymaganiom oraz zapewni¢ bezpieczeristwo

na kazdym etapie przeprowadzanych procesow,
Forbo Siegling opracowato szeroka game
innowacyjnych pasow i ustug, a wéréd nich:

- typy jednorodne, wykonane z r6znych materiatéw,

a takze tasmy modutowe z tworzywa sztucznego

(polipropylen, polietylen, poliacetal),
- tasmy spetniajgce wymagania systemu HACCP oraz produkty halal,
« niezawodne i dostepne na catym swiecie ustugi serwisowe.

Forbo Siegling Poland Sp. z o.0.
ul. Przestrzenna 98, 93-424, + 6d?
Telefon: +48 601 562 612

www.forbo-siegling.pl
siegling.pl@forbo.com
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TEMAT NUMERU: UTRZYMANIE RUCHU W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM

same korzysci z oszczednosci paliwa gazowego, bez
uwzglednienia wartos$ci BC, pozwolityby na zwrot
inwestycji w zaledwie 7 miesiecy. Obecnie na rynku
dostepne sg réwniez opcje izolowania rurociggéw
iarmatury w formule ESCO, co gwarantuje brak ryzy-
ka po stronie inwestora. Zdecydowanie ograniczenie
start ciepta przez zaizolowanie rurociagéwiarmatu-
ry powinno by¢ pierwszym krokiem energochtonnego

:0 kierunekspozywczy.pl

FOT. 1

Zawory i rurociagi
c.w.u w izolacji

z wetny mineralnej
i pokrowcow
termoizolacyjnych

FOT. 2
Widok na stary

i nowy chiller wody

lodowej

zaktadu na drodze do zwiekszenia efektywnosci
energetycznej.

Modernizacja oswietlenia

Wymiana oswietlenia jest ,najnizej wiszacym
owocem” wsrdd dziatan optymalizujacych zuzycie
energii elektrycznej. Hale produkcyjne oraz maga-
zynowe czesto oswietlane sg oprawami sodowymi
starego typu o mocach 250-400W i wigkszych. Lam-
py te emituja zotte, ciepte swiatlo, ktore oswietla
pomieszczenie nieefektywnie, pochtaniajac przy
tym niepomiernie duze ilosci energii elektryczne;j.
Osiggaja przy tym wysokie temperatury, co skutkuje
stratg >90% energii w postaci ciepta emitowanego
do otoczenia. Rozwigzaniem tego problemu sg diody
LED, pozwalajgce na osiggniecie wymaganego stopnia
naswietlenia przy kilkukrotnie mniejszej zainstalo-
wanej mocy. Pozwala to na finalne zmniejszenie ilosci
opraw oswietleniowych przy jednoczesnym speinie-
niu warunkéw normy PN-EN 12464-1. Audyt efektyw-
nosci energetycznej modernizacji oSwietlenia wyko-
nywany jest w sposob uproszczony, zgodnie z ustawg
o efektywnosdci energetycznej. Znacznie przyspiesza
to proces wydawania biatych certyfikatow.

Jedna z sieci sklepéw zdecydowata sie na wymia-
ne istniejgcych opraw sodowych na LED wjednym ze
swoich magazynow. Oprawy w liczbie ok. 190 sztuk,
o dredniej zainstalowanej mocy wynoszacej 120 W,
zostaty zastapione ok. 80 oprawami o Sredniej mocy
90 W. Dodatkowo zatoZono system czujnikéw ruchu,
dzieki ktéremu czas pracy oswietlenia w skali roku
zmniejszyt sie niemal pieciokrotnie. Inwestycja
pozwolita na zmniejszenie zuzycia energii finalnej
$rednio 0 128 MWh rocznie, co zakwalifikowato jg do
pozyskania swiadectw efektywnos$ci energetycznej.
Wartos¢é sprzedanych BC pokryta koszty inwestycyjne
w 22%.

Wymiana chillera wody lodowej

W kazdym zaktadzie przemystowym nadchodzi
moment, w ktérym urzgdzenia pracujqce przez wiele
lat odmawiaja postuszenistwa, badzich wydajnos¢ nie
jest w stanie sprosta¢ nowym parametrom procesu
produkcyjnego. Konieczne jest zatem zaplanowanie
srodkéw w budzecie na nowe urzadzenie. Sercem
agregatu sprezarkowego wody lodowej — chillera — sg
sprezarki, ktore z biegiem lat stajg sie nieefektyw-
ne. Proces wymiany chillera rowniez wpisuje sie
w przedsiewziecia stuzace poprawie efektywnosci
energetycznej, wymienione wczesniej w artykule.
Gtownym parametrem $wiadczacym o efektywnosci
chillera jest wspotczynnik COP, okreslajacyile energii
cieplnej agregat jest w stanie wytworzy¢ z jednostki
energii elektrycznej. Wspdtczynnik ten w starych
jednostkach czesto osigga wartosci zblizone do 1,
natomiast w urzgdzeniach nowszych zazwyczaj
przekracza wartos¢ 3. Oznacza to, ze po wymianie,
zjednejjednostki energii elektrycznej mozliwe bedzie
uzyskanie 3 razy wiecej chtodu technologicznego.
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Generuje to znaczne oszczednosci energii elektrycz-
nej, ktére mogg zosta¢ zamienione na swiadectwa
efektywnosci energetyczne;j.

Jeden z zaktaddw produkujgcych wyroby wyma-
gajace duzychilosci chtodu borykat sie z problemem
pienienia produktu w okresie letnim, przy zmniejszo-
nej efektywnosci chillera. Zdecydowano sie na zakup
nowej jednostki, poprzedzony audytem efektywnosci
energetycznej. Przy mocy jednostki 320 kW uzyskano
oszczednosci siegajace 16 toe, co pozwolito na zwrot
18% kosztow zakupu. Okres zwrotu z inwestycji,
wynikajgcy z samych oszczednosci energii, wyniost
niewiele ponad 2 lata.

29

Inwestycje w efektywnos$é energetycznag

nie musza wiazac sie z nadmiernym
eksploatowaniem budzetu przedsiebiorstw
dzieki wsparciu, jakie stanowi system biatych

certyfikatéw

Reklama

Wymiana odwadniaczy parowych

Odwadniacze to kluczowy element kazdej insta-
lacji parowej. Pozwalajg na odprowadzenie z rurocig-
gdéw kondensatu, w ktdry zamienia sie para po odda-
niu energii do odbiornika. Powszechnie w przemysle
stosowane sg odwadniacze mechaniczne: ptywakowe,
termodynamiczne, termostatyczne, dzwonowe lub
wolno-ptywakowe. Jak kazdy uktad mechaniczny, sg
one narazone na uszkodzenia i awarie. Najczestsze
usterki odwadniaczy to ich niepeine zamkniecie lub
niepelne otwarcie. 0dwadniacz nie w petni zamknie-
ty przepuszcza pare wodng do uktadu kondensatu,
powodujgc straty energii. Z kolei odwadniacz nie
w pelni otwarty zatrzymuje kondensat w uktadzie
parowym, zmniejszajac tym samym powierzchnie
wymiany ciepta na linii: para — odbiornik. Jednym

z wariantow poprawy efektywnosci energetycznej
odwadniaczy jest ich wymiana najednostki, ktérych
dziatanie bazuje na zwezce Venturiego. Nie posiadajg
one czes$ciruchomych, zas badania pokazujg, ze mogg
traci¢ nawet do 1,25 kg/h pary wodnej w poréwna-
niu do odwadniaczy mechanicznych. Przed decyzja
o ingerencji w uktad odwadniania zalecane jest
przeprowadzenie audytuizlokalizowanie wadliwych
jednostek.

W zaktadzie spozywczym z branzy mleczarskiej
zdecydowano o przeprowadzeniu audytu odwadnia-
czy. Badanie pokazato, ze 8 z nich nie pracuje pra-
widtowo, generujac straty energii cieplnej. Wstepne
obliczenia wynikajgce z badania odwadniaczy do-
prowadzity inwestora do decyzji o wymianie uszko-
dzonych jednostek po uprzednim przeprowadzeniu
audytu efektywnosci energetycznej. Uzyskane, rocz-
ne oszczednosci energii finalnej osiggnety poziom
39 toe. Sprzedaz wolumenu biatych certyfikatow
w takiej ilosci pozwolita na okreslenie zwrotu kosz-
téw inwestycyjnych w ponad 80%.

*kx

W swietle ostatnich zawirowan swiatowej go-
spodarki niezbedna bedzie zmiana podejscia ener-
gochlonnych zaktadéw do pojecia efektywnosci
energetycznej. Czasy taniej energii minetly i nalezy
obecnie szukac sposobdw na maksymalne zmniejsze-
nie jej zuzycia przy zachowaniu wymaganej jakosci
produktéw konicowych. Inwestycje w efektywnosé
energetyczng nie muszg wigzaé sie z nadmiernym
eksploatowaniem budzetu przedsiebiorstw dzieki
wsparciu, jakie stanowi system biatych certyfikatow.
Niejednokrotnie wsparciem mozna réwniez objaé
przedsiewziecia, ktore sg konieczne do wykonania
bez wzgledu na intencje zmniejszenia kosztéw ope-
racyjnych. Dlatego niezmiernie wazne jest, aby kazde
dziatanie w tym obszarze poprzedzi¢ konsultacjami
oraz audytem efektywnosci energetycznej. Moze
to okazaé sie dodatkowym wsparciem finansowym
zaktadu przy jednoczesnej optymalizacji jego ener-
gochtonnosci.

Fot. zasoby autora =

KONFERENCJE

@kierunekbmp z

BUDUJEMY MOZLIWOSCI POROZUMIENIA
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LABORATORIUM DIAGNOSTYKI OLEJOWE)J
analizyolejowe.pl B STRUB “. E‘ol

Diagnostyka maszyn w oparciu o analizy laboratoryjne
olejéw, smardw, chtodziw i cieczy hydraulicznych.
Diagnostyka smaréw metodg Grease Thief®

Srodki smarne STRUB Swiss Tribology dla branzy spozywczej,
zarejestrowane przez NSF w grupie H1,
certyfikowane wedtug ISO 21469.

EcolSp.zo.0. ul. Podmiejska 71A PL44-207 Rybnik tel.: +48 3273918 30
e-mail: ecol@ecol.com.pl www.analizyolejowe.pl www.strub.pl
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JAK ROZWIJAC PRACOWNIKOW
W DZIALE UTRZYMANIA RUCHU

w zaktadach spozywczych?

Martyna Hémin
partner zarzadzajacy 2M Consulting

Firmy, aby osiagna¢ sukces i rozwija¢ si¢, muszg zadba¢ o umiejetnos$ci oraz
kompetencje swoich pracownikéw. Organizacje coraz cze$ciej zaczynaja
rozumied, ze dopiero wykwalifikowany zespoét, ktory moze poradzi¢ sobie

z wiekszoscig sytuacji i by¢ w miare elastyczny, jest filarem i nalezy dba¢

o jego ciagly rozwdj.

0 pracownicy tworzg organizacje i jej kulture,

wiec rozwijanie umiejetnosci i ich kompetencji

powinno by¢ zbiezne ze strategig biznesowg
firmy, ktéra bedzie wspierac¢ procesy zarzgdzania
wiedzg i kwestionowac¢ dotychczasowe reguty oraz
procesy po to, aby zatrudnieni oraz cata organizacja
mogli reagowaé zwinnie na ciggle zmieniajgcym sie
otoczeniu biznesowym. W dzisiejszej sytuacji ryn-
kowej, gdzie to pracownik bardziej decyduje u kogo
i gdzie bedzie pracowat, juz nie oczekuje on tylko od

40 Kierunek Spozywczy 2/2023

swojego pracodawcy odpowiedniego wynagrodzenia,
ale réwnie wazna jest konkretna stymulacja jego
rozwoju. Tylko dbatosé o poszerzenie umiejetnosci
twardych i kompetencji miekkich moze wnie$é or-
ganizacje na wyzszy poziom. Witasciciele, zarzady to
wiedzg, ale niestety zdarza im sie odktadac procesy
rozwojowe, szkolenia, wdrozeniana ,,odpowiedni” czy
Llepszy moment”, ktéry nie nadejdzie, bo jezelijeszcze
te procesy w organizacji nie sg odpowiednio utozone,
to tym firmom nie uda sie osiggngé wyzszego poziomu

:0 kierunekspozywczy.pl



rozwoju. Trzeba znac¢ potencjal swojego zespotu, zeby wiedzieé, w ktérym miej-
scu firma moze by¢ za kilka lat na rynku. Organizacje duzo traca wsrod swoich
pracownikow na niedbatosci czy nawet braku proceséw rozwojowych. Najlepsi
poszukuja wyzwan oraz rozwoju i nie otrzymujgc tego w firmie, w ktorej pracuja,
bedg szukaé nowych mozliwosci w innej.

Dziat techniczny

Jednym z dziatdw, bez ktorego przedsiebiorstwa nie mogtyby dobrze funkcjo-
nowad, jest dziat UR. Mimo jego duzej automatyzacji w wielu firmach, dalej istotne
sg umiejetnosci twarde wsrod pracownikéw. Zespoty UR majg swojg specyfike
dziatania i funkcjonowania choéby dlatego, Zze sg mocno doswiadczone zawodo-
wo i stazowo. Nie jest tatwo w tych zespotach wprowadzi¢ zmiany ze wzgledu na
duzg hermetycznosé, ale jak juz uda nam sie wspotpracowac i obraé konkretny
kierunek rozwoju i zmian, to efekty takich projektéw sa nieocenione i przynosza
bardzo wiele optymalizacji kosztowych w organizacjach.

W projekcie, ktérym miatam przyjemnosé zarzadzac i by¢ jedng z doradcow,
klient stat przed wieloma wyzwaniami. Jako czotowy producent w branzy FMCG
posiadat cztery zaktady, ktore miescity sie w czterech réznych lokalizacjach
w Polsce. Jednym z wyzwan byt wtasnie rozwdj pracownikéw m.in. w dziale UR.

Case study

Sytuacja klienta, jak na tamten okres naszego wdrozenia, byta dos¢ oczywista
w obszarze rozwoju pracownikow. Cata wiedza praktyczna o pracy (utatwienia,
triki) znajdowata sie wytgcznie w gtowach doswiadczonych specjalistow (liderdw,
kierownikow, operatorow, mechanikow), kazdy szkolit wedtug swojego wlasnego
sposobu, instruktaz stanowiskowy trwat dtugo, a pomimo tego byt nieefektywny.
Instrukcje pracy byty bardzo opisowe i trudne do zrozumienia, a w niektérych
obszarach w ogole brakowato standardéw. Przygotowanie instrukcji zajmowato
duzo czasu, a i tak nikt ich nie uzywat, instrukcje nie odzwierciedlaty sposobu
pracy, istniata duza rotacja i zatrudniani byli pracownicy tymeczasowi. Pojawiata
sie znaczna liczba poprawek i btedow jakosciowych, nowo przeszkoleni nie pra-
cowali Swiadomie, nie wiedzieli, dlaczego wykonuja prace w dany sposéb, czesto
styszeli: ,tak robimy od wielu lat i juz”.

Caly projekt obejmowatl plan wdrozenia opierajacy sie na kluczowych fila-
rach TPM (AM, PM, E&T) i wedtug niego zrealizowaliémy wdrozenie, w oparciu
0 ponizsze cele:

1. Wdrozenie Filaru AM (Autonomiczne Utrzymanie Ruchu).

2. Wdrozenie ,AM Scorcard”.

3. Kontynuacja wdrozenia Filaru PM.

4. Wdrozenie narzedzia CMMS.

5. Wdrozenie Filaru E&T (Zarzadzanie Wiedzg) w oparciu o TWI (Trening Wiedza
Instruktaz).

6. Akademia Liderow dla dyrektoréow i kierownikow.

7. Proces monitoringowy dla dyrektorow zaktadow.

8. Pomoc w zwiekszeniu efektywnosci spotkan operacyjnych.

9. Potaczenie AM z Modutem 2 (TWI) - Kaizeny.

Jednym z kluczowych filaréw w projekcie byt E&T (Edukacja i Szkolenia), ktéry
w catym procesie odpowiedzialny jest za wdrozenie zarzadzania wiedzg w organizacji,
aw przypadku tego konkretnego projektu odpowiadat za implementacje strategii
procesow dzielenia sie wiedza na poziomie czterech zaktadéw produkcyjnych. Kro-
ki filaru E&T w kierunku procesu rozwoju pracownikéw to po pierwsze stworzenie
strategii szkolert w celu wsparcia drogi organizacji w kierunku zera strat, okreslenie
umiejetnosci, wiedzy, zdolnosci poprzez wykonywanie zadan. To opracowanie matrycy
umiejetnosci i ustalenie priorytetowych szkolen, uzywajgc do tego analizy drzewa
strat, nastepnie dostarczenie szkoleni w celu zbudowania potencjatu wsrod pracow-
nikow zgodnie z matrycg, wsparcie sSrodowiska, ktore pozwala na samoksztatcenie
i wykonanie dtugoterminowych planéw i na koniec ocena systemu przekazywania
umiejetnosci oraz planowanie przysztych potrzeb rozwojowych.

:0 kierunekspozywczy.pl

ewepey

Leuze

Safety at Leuze

Nowy referencyjny
czujnik dyfuzyjny

Niezawodne
wykrywanie
dowolnych obiektéw.

Nowy, dynamiczny czujnik referencyjny
DRT 25C dziata w oparciu o
innowacyjng technologie Contrast
Adaptive Teach. Rozwigzanie to
wykorzystuje przenosnik tasmowy
jako punkt odniesienia. W ten sposéb
wszelkie obiekty sg wykrywane przez
czujnik jako odchylenie od powierzchni
tasmy przenosnika.

Pozwala to na detekcje produktéw
niezaleznie od wiasciwosci ich
powierzchni, co eliminuje koniecznos$¢
regulacji po zmianie obiektu. Nowy
referencyjny czujnik dyfuzyjny zapewnia
krétszy czas konfiguracji i wyzszg
przepustowos¢ maszyn, niezawodnie
wykrywajgc dowolne obiekty.

www.leuze.com/pl/PL/

The Sensor People
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PLANOWANIE SZKOLEN

W FILARZE E&T

Planowanie szkoler w filarze E&T

odbywa sie za pomoca cyklu

PDCA (Plan, Do, Check, Act):

1. Przygotowanie: szkoleh na podstawie
priorytetéw rozwojowych, kategorii
uktadoéw podlegajacych inspekciji,
materiatéw szkoleniowych (APR
OPL), planowania przegladéw UR.

2. Edukacja: przygotowanie struktury zespotu,
w tym trenerdw wewnetrznych, planowania
i przeprowadzanie dalszych szkoler.

3. Ogdlna inspekcja: karta wdrozenia
i rozwoju pracownika w organizaciji,
paszporty/indeksy rozwoju umiejetnosci.

4. Utrwalenie: wdrozenie tymczasowe
standardow inspekgji, sprawdzenie
umiejetnosci wykonywania inspekcji
przez operatordw (egzaminy), audyty
wewnetrzne i zewnetrzne, praca nad
dalszym rozwojem i poprawa wskaznik&w.

Do gtéwnych celéw projektu w obszarze wdrozenia

zarzadzania wiedzg (E&T) w organizacji nalezaty:

1.

2.

N oo

Szybkie wdrozenie nowych pracownikéw.
Rozwdj umiejetnosci miedzystanowiskowych
wsrdd statych pracownikdow.

Wyzsza produktywnos$é¢ w krotszym czasie re-
alizacji.

Redukcja btedow jakosciowych.

Standaryzacja pracy.

Wieksze bezpieczenstwo pracy.

Zwiekszenie poziomu wiedzy i $wiadomosci po-
miedzy pracownikami.

Standaryzacja procesu szkolen.

9. Zbudowanie dobrych relacji z pracownikami
(ProdukcjaiUR).

10. Wdrozenie efektywnychijakosciowych instruktazy.

11. Ciggte doskonalenie proceséw i pracownikow.

W projekcie zrobiliémy podziat na konkretne
kroki, systemy/procesy oraz narzedzia, wedtug kto-
rych prowadzono projekt wdrozeniowy. Pierwszym
i drugim krokiem byto powigzanie szkolen z potrze-
bami organizacji oraz ocena obecnego stanu umie-
jetnosci i zdefiniowanie priorytetéw biznesowych
oraz luk w umiejetnosciach. Do tego postuzyly nam
zaprojektowane i wdrozone kluczowe KPI (wskazniki)
firmy, zaprojektowanie procesu wdrozen nowych
pracownikéw, rozwoju tych statych, transferu wie-
dzy pomiedzy obszarami, zmapowanie umiejetnosci
stanu obecnego oraz czynnosci operacyjnych, ocena
i samoocena pracownika. Tego typu kroki i systemy
wzbogaciliSmy o narzedzia, ktore wspieraty caty
ten proces. Mowa tutaj o zakresach obowiazkow,
strukturze organizacyjnej, matrycy stanowiskowej
iumiejetnosci, zaszeregowaniach stanowiskowych,
analizie strat OEE czy priorytetach biznesowych.
Matryca umiejetnosci w UR zostata podzielona na
poszczegdlnych pracownikdw, liste umiejetnosci,
opisy/definicje, podzial na umiejetnosci dla mecha-
nikéw i elektrykow, wskazniki wptywu danej umie-
jetnosci na OEE, koszty, BHP i jakos¢. To pozwolito
wybraé¢ nam kluczowe oraz priorytetowe szkolenia
z perspektywy biznesowe;j.

Rozwéj zespotu szkoleniowo-wdrozeniowego

W kolejnych krokach zaprojektowali$my wdroze-
nie procesu szkolen poprzez rozwdj wewnetrznego
zespotu szkoleniowo-wdrozeniowego. Wyszczegol-
niliSmy nowe role funkcyjne w organizacji: Mastera,
Trenera, Audytora (zespot liczyt na poczgtku projektu
45 pracownikow).
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Efekty, jakie osiagnelismy podczas projektu, to:
* 1% zmniejszenie awaryjnosci maszyn,
*  40% skrécenie czasu wdrozen
nowych pracownikow,
» 200+ APP
e 1 dzien na efektywne
przeszkolenie pracownika,
*  20% zredukowanie btedéw produkcyjnych,
* 280 przeprowadzonych wdrozeh
nowych pracownikow,
e -21 skrécenie czasu produkcji (dni),
e 30+ wyszkolonych Treneréw TWI,
* 832 przeprowadzonych szkolen
stanowiskowych,
*  75% skrécenie czasu wdrozenia
nowych pracownikéw w zaktadzie 1,
»  20% skrocenie czasu przezbrojen,
o 67 0sbb przeszkolonych na podstawie
matrycy umiejetnosci (UR).

Master to ktos, kto docelowo uczy innych trene-
row, jak budowaé standardy, prowadzié¢ jakosciowe
i efektywne instruktaze w obszarach, promuje rozwdj
pracownikow w catej organizacji, dba o wizualizacje
procesu, przydzial treneréw do oséb szkolgcych sie,
wspiera wdrozenie matrycy umiejetnosci. Trener
buduje standardy, prowadzi instruktaze i uczy innych
pracownikéw nowych umiejetnosci. Audytor ma role
oceniajgcg Trenera z prowadzenia samego instrukta-
zu, wedhug arkusza rozwoju.

Struktura zostata stworzona z jednych z najlep-
szych pracownikéw w organizacji, wiec wdrozenie nie
mogto sie nie udac. To byli pracownicy, ktérzy znali do-
skonale procesy oraz bylimocno zaangazowani w caty
proces wdrozenia zmiany w organizacji. Na tym etapie
powstato ok. 200 Arkuszy Podziatu Pracy (APP), czyli
konkretnych instrukgji, ktore sktadaty sie z: gtéwnych
krokdow (Co?), wskazowek (Jak?), przyczyn (Dlaczego?)
i wizualizacji okreslonych czynnosci. Zbudowanie
tych standardéw spowodowato duze utatwienie dla
treneréw w prowadzeniu instruktazy (Zeby o niczym
nie zapomnieli w procesie przekazywania umiejet-
nosci). Musimy pamietaé, iz posiadanie znacznego
doswiadczenia zawodowego i wykonywanie danych
czynnosci wiele lat nie oznacza, Ze nie bedziemy
popetnia¢ btedéw. W prace doswiadczonego pracow-
nika wkrada sie rutyna i mechaniczne wykonywanie
danych czynnosci. Standardy daty réwniez organizacji
poczucie bezpieczenstwa, wiedza ukryta stata sie
wiedzg jawna (zostata spisana).

Transfer wiedzy

Nastepnie uruchomilismy caty program wdrozenia
i rozwoju pracownikow oraz transferu wiedzy po-
miedzy obszarami. Oprdcz standardéw pracy zostatly
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zaimpelementowane jakosciowe instruktaze, superwizje dla treneréow
realizowane w trakcie szkolenia nowych, jak i statych pracownikéow oraz
audyty proceséw wewnetrznych. Proces rozwoju pracownikéow weryfi-
kowany byl na podstawie ocen efektywnosci rozwoju w powigzaniu ze
stratami/odpadami/wskaznikiem OEE. Zostaly wdrozone takze narze-
dzia do doskonalenia i usprawnienia proceséw, takie jak m.in. analiza
przyczyn zrédtowych (5xDlaczego, Ishikawa) oraz elementy systemu
Kaizen w polaczeniu z wdrozeniem filaru AM, ktory zapewnit szosty
krok wdrozenia, czyli stworzenie organizacji samouczgcej sie w oparciu
o wizualizacje systemu postepdéw i rozwoju pracownikow.

Rezultaty, jakie osiggneliSmy podczas projektu, zaprezentowano
w ramce.

Efekty projektu pokazujg, ze warto zadbac¢ o systemowe podejscie do
rozwoju pracownikdéw, poniewaz to wlasnie dzieki temu mozemy osiggaé
ponadprzecietne wyniki w catej organizacji i by¢ konkurencyjng firma
narynku pracownika. Czasami osoby zarzgdzajgce pytajg nas, jako firme
consultingowg, co sie stanie, jesli wyszkola pracownikow, a oni odejda do
innej firmy. My jednak odwracamy to pytanie: a co, jesli paristwo ich nie
przeszkolicie, a oni zostang? Warto sie nad tym zastanowic.

Reklama

antoni

GROUP

Silniki elektryczne i systemy napedowe
dla przemystu spozywczego

since 1920 ®

CELMA
indulklia

since 1878
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OBOTYZACJA

W PRZEMYSLE CUKIERNICZYM,
czyli kto dotykat ciastka na produkgji?

dr inz. Jacek Caban

Katedra Automatyzacji, Wydziat Mechaniczny, Politechnika Lubelska

Produkcja artykutéow spozywczych — roéwniez cukierniczych — wymaga
zapewnienia specyficznych warunkow technologicznych i transportu. Z tego
powodu tak istotna jest automatyzacja i robotyzacja proceséw wytworczych.
Jakich maszyn uzywamy w przemysle cukierniczym i do jakich proceséow
stuza? Jakie korzysci uzyskujemy dzieki robotyzacji przemystu spozywczego?

nymi warunkami pracy, zachodzgcymi procesa-

mi oraz wykorzystywang aparaturg i maszynami,
atakze okreslonymiwarunkami co do jako$ciiwyma-
gan sanitarnych. Réwniez w zaleznosci od kierunku
specjalizacji danego zaktadu zmianie ulegajg wyma-
gania, procesy oraz kryteriawyboruioceny produktu.
Inne bedg dla przemystu mleczarskiego, miesnego,
owocowo-warzywnego, a inne dla cukierniczego. O ile
czes¢ maszyn bedzie bardzo podobna, jak np. maszy-

Przemys} spozywczy charakteryzuje sie specyficz-
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ny transportowe, czyli przenos$niki czy wozki jezdne,
o tyle juz inne urzadzenia sg specjalnie dedykowane,
jaknp.: mieszalniki, rozdrabniacze, urzgdzenia myjace
czy piece. Z tych powodéw przemyst spozywezy jest
tak wymagajacy.

Specyfika przemystu cukierniczego

Urzadzenia w przemysle cukierniczym stanowig
odrebna grupe, co wynika gtéwnie ze specyfiki tej
gatezi przemystu spozywczego. Gtownym celem
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TEMAT NUMERU: UTRZYMANIE RUCHU W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM

pracy cukiernika jest produkcja wszelkiego rodzaju
wyrobow cukierniczych, jak np.: ciast, ciastek, lodow
oraz tortow. W przypadku matych zaktadow rzemiesl-
niczych, zatrudniajgcych kilka os6b, pracownicy
wykonuja wszystkie zadania zwigzane z produkcja.
7 kolei w zaktadach srednich i wiekszych rozmiaréow
(szczegolnie przy duzych produkcjach tasmowych)
istniejg juz bardzo waskie specjalizacje, z ktorych naj-
czesciej spotykane to: ciastkarz, lodziarz, dekorator.

Pierwszg czynnoscia cukiernika jest przygotowa-
nie maszyn i urzadzen do produkeji i zapoznanie sie
z konkretnym zamoéwieniem. Kolejny krok to przygo-
towanie surowcow (sktadnikéw) potrzebnych do pro-
dukcji. Aby produkt finalny byt odpowiedniej jakosci,
cukiernik musi trzymad sie Scisle danej receptury nie-
mal z aptekarskg precyzja. W duzych, nowoczesnych
zaktadach cukierniczych w tym celu bardzo pomocne
sa precyzyjne urzadzenia elektroniczne. Podstawowe
operacje to obieranie, odpestkowywanie i dzielenie
owocow, wyrabianie, watkowanie i dzielenie ciasta.
Stuzg do tego urzadzenia mechaniczne, takie jak:
dzieze, ubijarki, watkowarki, dzielarki. Rozdrabnianie
surowcow typu ser czy mak odbywa sie za pomoca
tak zwanych wilkéw wielofunkcyjnych, natomiast do
przygotowywania pomad stuza krystalizatory.

Wszelkiego rodzaju prace zwigzane z obrobkg
w wyzszych temperaturach odbywaja sie w specjal-
nych piecach. Réwnie specyficzna jest produkcja
lodéw, gdzie ,frezer” ukreca mase lodowg, pasteryza-
tor pasteryzuje lody i rozpuszcza czekolade. Pomimo
wykorzystania licznych urzgdzen mechanicznych,
wiele wyrobow (marcepany, praliny, torty) wymaga
zwiekszonego zaangazowania pracy recznej (zdobie-
nie kremami, dekorowanie owocami, przystrajanie
ozdobami z masy cukrowej).

Jakwidaé przemyst cukierniczy to dosé specyficz-
na czesé branzy spozywczej, ktora w zaleznosci od
swej specjalnosci (danego asortymentu) moze wyko-
rzystywaé rozne maszyny i urzgdzenia mechatronicz-
ne, a takze roboty przemystowe oraz coboty.

Automatyzacja w przemysle spozywczym

Korzysci ptynace z automatyzacji i robotyzacji
przemystu spozywczego polegaja na poprawie ja-
kosci, spetnieniu wysokich wymagan sanitarnych,
powtarzalnosci danego procesu dzieki precyzyjne-
mu dziataniu oraz obnizeniu kosztow pracy. Jak juz
wspomniano, przemyst cukierniczy wymaga bardzo
wielu operacji, manipulacji i proceséw obrobki oraz
zapewnienia kompletacji i bezpiecznego transportu
wyrobow gotowych. Dlatego od systemow automatyki
wymaga sie zapewnienia szeregu kryteriow budowy
urzadzen wykonawczych i metod prowadzenia pro-
cesu technologicznego [2].

Dominujgcymi wyzwaniami po stronie robotyzacji
sg m.in.: zmiennos¢ ksztattu produktu i jego wagi
(czesto bardzo drobne pralinki), krucho$¢ ciastka
oraz zmiennosci wielkosci opakowania. To powoduje
koniecznos¢ modyfikacji metod pakowania czy pa-
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CECHY ROBOTOW W ZAKtLADACH

SPOZYWCZYCH

Roboty zainstalowane na liniach technologicznych
przemystu spozywczego charakteryzuja sie gtéwnie:
¢ duza predkoscia dziatania (ciggta wspdtpraca
z szybkimi liniami produkcyjnymi),
* realizacja chwytania grupowego (jednoczesne uchwycenie
kilkunastu butelek i zatadowanie ich do kartonu),
e ufatwieniem proceséw pakowania i paletyzacji produktéw,
e wspdtpraca robota z systemami wizyjnymi (sledzenie
i odpowiednie uchwycenie towaréw),
¢ wielozadaniowoscia i tatwoscia przeprogramowania,
¢ mozliwoscia pracy robota w niekorzystnych dla
cztowieka warunkach klimatycznych.

FOT. 1

Przyktad
zamocowania
robota typu delta
firmy ABB [8]

letyzacji wyrobu gotowego oraz zmiany algorytmoéw
sortowania, a takze potrzebe czestych przezbrojen
w procesie sortowania produktu [4]. W przemysle cu-
kierniczym na linii technologicznej wykorzystywane
sg przewaznie dwa typy robotéw: roboty SCADA typu
delta (tzw. robot pajak, fot. 1) oraz roboty przemystowe
do procesdéw paletyzacji, wiekszych partii produktu.

Robot delta posiada podstawe z napedami, od
3 do nawet 6 ramion oraz platforme, do ktérej mo-
cowane sg narzedzia. Roboty te sa montowane nad
linig technologiczng. Praca przewaznie wykonywana
jest w trzech osiach, a w niektorych rozwigzaniach
réwniez w czterech.

Roboty zainstalowane naliniach technologicznych
przemystu spozywczego charakteryzujg sie kilkoma
istotnymi cechami — patrz ramka.

Glownymi wymaganiami stawianymi maszynom
na liniach produkcyjnych w przemysle spozywczym
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TEMAT NUMERU: UTRZYMANIE RUCHU W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM

FOT. 2

Robot ABB typu
delta IRB 360
FlexPicker [7]

REALIZACJA ROBOTYZACJI

W PRZEMYSLE
CUKIERNICZYM

W przemysle cukierniczym roboty moga
realizowa¢ nastepujgce zadania:

¢ pakowania precyzyjnego,

* sortowania,

* kontroli jakosci wyrobu,

e paletyzaciji.

sq: zapewnienie warunkdéw sanitarnych, tatwosé
czyszczenia oraz uzycie materiatéw konstrukcyjnych
niereagujacych z zywnoscig. W przemysle cukierni-
czym niezwykle istotna jest tez interakcja cztowieka
imaszyny. Dzieki temu operatorzy w swojej codzienne;j
pracy majg mozliwos¢ wpltywania na wiele para-
metrow produkcyjnych. Dlatego aby utatwi¢ prace,
producenci maszyn i systeméw automatyki swoje
produkty wyposazajg w specjalne interfejsy cztowiek-
-maszyna (z ang. HMI, Human Machine Interface).
Interfejsy te najczesciej przybieraja forme ekranow
czy kamer, za posrednictwem ktdérych do systemu
mozna wprowadzac i zbiera¢ informacje, ale tez
pobieraé¢ oraz wyswietla¢ dane o produkcji. Kryteria
te spetniajg wtasdnie roboty typu delta, wykorzysty-
wane przede wszystkim w przemysle spozywczym
(szczegodlnie w cukierniczym), farmaceutycznym oraz
kosmetycznym.

Przemyst cukierniczy oferuje bogatg game pro-
duktéw - to nie tylko réznego typu cukierki, ale m.in.
ciastka francuskie, pierniki, wafle i rurki waflowe,
ciasta kruche i herbatniki, roladki i biszkopty, herbat-
niki laminowane i luksusowe produkty w czekoladzie.
Czesto bywa, ze asortyment ten jest wykonywany
cyklicznie na danej linii technologicznej, co dodat-
kowo komplikuje zadanie integratordow i operatorow
maszyn produkcyjnych.

46 Kierunek Spozywczy 2/2023

Wdrozenie automatyzacji i robotyzacji w prze-
mysle cukierniczym przynosi korzys$ci w postaci
pozyskania doktadnych danych produkcyjnych (para-
metry jakosciowe, czas operacji), ktore pozwalajg na
ograniczenie kosztow produkcyjnych. Na podstawie
uzyskanych danych réwniez z systemow wizyjnych
i HMImozliwa jest szybka analiza, co pozwala na prze-
prowadzenie trafnych zmian w procesie produkeyj-
nym zwiekszajgc efektywnosci linii technologicznej
i ograniczajgc koszty pracy. Dzieki robotom mozliwe
jestwykonywanie czynnosci o zadanych parametrach,
duza powtarzalno$¢ i precyzja wykonania oraz wyso-
ka wydajnos¢ pracy, niemozliwa do uzyskania przez
cztowieka.

Roboty w przemysle cukierniczym

Roboty staty sie¢ powszechnym rozwigzaniem
w wielu procesach przemystowych i tym samym
przyczynity sie¢ do zwiekszenia wydajnoscii elastycz-
nosci produkeji, zwiekszenia bezpieczenistwa pracy,
pozwalajac na osiggniecie wysokiej jakosci produkeji
przy wiekszej niezawodnosci i nizszych kosztach [5].
Roboty typu delta, np. ABBIRB 360, nadaja sie idealnie
do produkcji delikatnych ciasteczek, poniewaz zapew-
niajg pakowanie bez uszkodzenia produktu, podnoszg
wydajnos¢ pracy oraz charakteryzujg sie duza precy-
zje dziatania. Przyktad takiego robota w praktycznym
zastosowaniu przedstawiano na fot. 2.

IRB 360 FlexPicker firmy ABB jest w stanie re-
alizowac najszybsze aplikacje kompletacji i zostat
zoptymalizowany pod katem pakowania produktow.
Robot ma wyjatkowg wydajnoscé ruchu z najkrétszymi
czasami cykli, precyzja i doktadnosdcig dla tadunkow
od 1do 8 kg [1]. Wedtug danych producenta, rodzina
robotdw IRB 360 obejmuje warianty o udzwigu 1 kg,
3 kg, 6 kgi 8 kg oraz zasiegu 1130 mm i 1600 mm, co
pozwala na dostosowanie odpowiedniego robota do
celéw produkcyjnych. Kolejng ich zaletg jest mozli-
wos¢ pracy z bardzo duzg predkoscia w dowolnych
przestrzeniach, od przejsé waskich po szerokie, z bar-
dzo matymi tolerancjami. IRB 360 jest wyposazony
w standardowy kotnierz narzedziowy do mocowania
regulowanych chwytakéw o wiekszym rozmiarze,
co pozwala na wydajne przenoszenie produktéw
owinietych przeptywowo z duzg predkoscig tasmy
indeksujacej [1].

Roboty typu delta idealnie nadaja sie do zadan
typu pick&place, czyli pobierania i odktadania produk-
tow. Przede wszystkim uzywane sg do umieszczania
produktéw w opakowaniach (ciastek, pralin), w $cisle
okreslony spos6b wspoélpracujgc z precyzyjnymi sys-
temami wizyjnymi. Z uwagi na ich szybkos¢ dziatania
sa w stanie osiggng¢ wydajnos¢ niemozliwg do uzy-
skania przez cztowieka, z duzg doktadno$cig. Dosko-
nale sprawdzajg sie rowniez w aplikacjach sortowania.
Wspotpracujgc z systemami wizyjnymi, sg w stanie
sortowac elementy ze wzgledu na ich ksztatt lub kolor,
co jest bardzo istotne dla przemystu cukierniczego.
Roboty te moga dobrad kilka lub kilkanascie roznych
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TEMAT NUMERU: UTRZYMANIE RUCHU W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM

rodzajow pralin czy ciastek i wtozy¢ je do blistrow we
wlasciwym miejscu w nienaruszonym stanie. Robot
moze pobraé¢ dany element i umiesci¢ w miejscu
docelowym, dodatkowo rozpoznajgc utozenie innych
elementéw. Co bardzo wazne, roboty sg wyposazone
w system wizyjny z oprogramowaniem ABB PickMa-
ster3, ktéry umozliwia integracje wszystkich urza-
dzen w linii w taki sposéb, by rejestrowac orientacje
produktu na przenosniku, sledzi¢ jego potozenie
iwyznaczac punkt poboru dlarobotdw [6]. System ten
zapewnia rowniez kontrole jakosci; na podstawie ob-
razu z kamery produkt jest pordownywany z wzorcem,
akiedy zostanie wykryty wyrdb niespetniajgcy wyma-
gan jakosciowych - jest automatycznie odrzucany.
Standardowo w tej branzy za pochwycenie pro-
duktu odpowiada uktad poboru podcisnieniowego.

pytoszczelnosé i bryzgoszcezelnosé (standard IP65)
oraz powinny speitnia¢ wymagania norm w zakresie
zabezpieczenia przed pytem i woda (standard 1P54),
a takze ochrony przed porazeniem pradem (stan-
dard IP67). Nalezy zauwazy¢, ze wszyscy liczacy sie
na rynku producenci robotéw oferuja wykonania
w specjalnej wersji, tzw. cleanroom. Podstawowym
materiatem do ich budowy jest stal nierdzewna lub
specjalne materiaty eliminujace powstawanie czastek
drobnodyspersyjnych, ktére moglyby zanieczyscic
poddawane obrdébce produkty.

29

Od systemoéw automatyki wymaga sie
zapewnienia szeregu kryteriow budowy urzgdzen
wykonawczych i metod prowadzenia procesu

Niestety czasem dane ciastko jest tak specyficzne,
delikatne i kruche zarazem, ze standardowy uktad
poboru nie jest odpowiedni. W takim przypadku sto-

sowane sg chwytaki mechaniczne, na tyle delikatne,
by nie niszczy¢ produktu, a jednoczesnie trzymajace
wystarczajaco mocno, by ciastko nie spadto w trak-
cie przenoszenia. Jest to bardzo duze wyzwanie dla
projektantéw systemu, zwtaszcza, ze robot realizuje
catg operacje podniesieniaiutozenia wblistrze ciast-
ka w czasie krotszym niz jedna sekunda, co pozwala
zapewni¢ duza wydajnos¢ catej linii technologiczne;j.

Duza zaletg robotow typu delta jest osigganie
bardzo szybkiego cyklu pracy, bez ryzyka przegrzania
czy przyspieszonego zuzycia elementow roboczych.
Ponadto ich otwarta konstrukcja umozliwia znacznie
tatwiejsze serwisowanie niz innych rodzajow robotow,
a co za tym idzie — wyzsze bezpieczenistwo ciagtosci
procesu produkcyjnego.

Roboty dla przemystu cukierniczego maja wysoki
stopien ochrony obudowy IP67, co oznacza, ze moga
by¢ myte wodg i innymi $rodkami czyszczacymi.
Roboty z systemami wizyjnymi dajg mozliwosé
wielozadaniowej obstugi stanowiska, mogg automa-
tycznie zmieniaé narzedzia i chwytaki. W przypadku
matych i srednich zaktadéw produkeyjnych oraz gdy
wystepuje duza zmiennos¢ obiektu (mate serie pro-
dukcyjne), producent nie musi wprowadza¢ zmian
mechanicznych w linii technologicznej, a ogranicza
sie do zmian programu i aplikacji. To znacznie utatwia
funkcjonowanie zaktadu produkcyjnego oraz oszcze-
dza czas i pienigdze.

*k%k

Produkcja Zywnosci to proces niezwykle ztozony
i obecnie mocno wspierany przez elementy auto-
matyki i ztozong aparature kontrolno-pomiarowg
oraz roboty i coboty. Przemyst cukierniczy charak-
teryzuje sie dodatkowo specyficznymi warunkami
procesu, takimi jak: warunki techniczno-technolo-
giczne, sanitarno-epidemiologiczne i zastosowanie
odpowiednich materiatéw konstrukcyjnych [3]. Od
robotow w przemysle spozywczym wymagana jest
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technologicznego

Wspotczesne roboty mogg pracowaé w warun-
kach, w ktorych praca cztowieka jest niewykonalna
lub nieefektywna, jak w przypadku bardzo delikatnych
ciastek, pralin itp. W takim przypadku roboty typu
delta sg bezkonkurencyjne i dodatkowo zapewniajg
bardzo duzg wydajnosé¢. Nadaja sie réwniez do pro-
cesow precyzyjnego kompletowania asortymentu.
Roboty delta maja tez cechy szczegdlnie istotne
w branzy spozywczej, takie jak tatwo$¢ utrzymania
w czystos$ci oraz eliminuja kontakt cztowieka z zyw-
noscig. Ponadto dodatkowg zaleta jest ich otwarta
budowa, co zapewnia tatwos¢ prac konserwacyjnych
i serwisowych, gwarantujac przy tym wysoki poziom
bezpieczenstwa.
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RUCHU W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM

AT

Stainless Steel Engineering

Fot.: zasoby autora, ehedg.org

PARTNERSTWO NA RZECZ
BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI

Jedrzej Gajda
dyrektor ds. sprzedazy krajowej, EHEDG

Juz w XIX wieku stworzono podstawy naszej obecnej wiedzy na temat
higieny i bakteriologii. Jednakze w epoce, kiedy zywno$¢ byta produkowana
lokalnie w matych gospodarstwach, a jej przetwarzanie ograniczato si¢ do
sezonowej pasteryzacji produktow, nikogo nie zajmowato wprowadzenie
standard6w higienicznych wytwarzania. Dopiero pdzniej, wraz z rozwojem
przemystowej produkcji wyrobéw spozywczych, rozpoczely sie rzeczywiste
wysitki majace na celu poprawe bezpieczenstwa w przetworstwie.

piajaca producentéw zywnosci, firm zajmujacych
sie jej przetwarzaniem, a takze wytworcow
sprzetu i maszyn przeznaczonych dla przemystu
spozywczego. Jej celem jest wspieranie i wytyczanie
kierunkow w zakresie bezpieczenstwa i ustawicznej
poprawy jakosci w tych sektorach. Stanowi m.in.
forme platformy stuzacej wymianie doswiadczen,
dzielenia sie rozwigzaniami i efektami wdrozen.
Jest takze jednostka certyfikujacg poszczegdlne
maszyny i urzadzenia stosowane w przemysle spo-
zywezym. Wspomniana certyfikacja dotyczy rowniez
procesow produkceyjnych/ technologicznych. Jej przy-

E HEDG to powstata w 1989 roku organizacja sku-
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znanie jest wyroznieniem posiadacza, jednoczesnie
stanowigc uwiarygodnienie producenta.

Przewodnictwo EHEDG w Polsce

Firma ATT Sp. z o0.0. zostata cztonkiem EHEDG
w 2016 roku, a od 2022 roku petni funkcje Przedsta-
wiciela Sekeji Regionalnej EHEDG Polska. ATT podjeta
sie misji krzewienia wysokich standardow produkcji
zywnosci, gdyz sama zawsze na nie stawiata.

Specjalizujemy sie w projektowaniu, produkcji
i montazu wyposazenia nierdzewnego do obiektow
przetworstwa spozywczego na catym swiecie. W port-
folio produktow znajduja sie systemy odwodnien,
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podesty/konstrukcje, wlazy, elementy ochronne
@n Program certyFikacji EHEDG oraz pozostale wyposazenie zaktadéw chemicznych
ispozywczych.

W 1912 roku zostata opatentowana przez niemiec-
kich inzynieréw stal nierdzewna. To materiat, ktory

- ":l 8 'Er'a 12 270 zrewolucjonizowat proces higienicznej produkcji
@ Laboratoriow _“__i Specjalistow Akbywnych zywnosci. Elementy wykonane przy jej uzyciu sa

na swiecie weryfikujgcych certyfikatow w stanie sprostaé najwyzszym, surowym standardom
higienicznym. Jednoczesnie nalezy pamietac, ze sam
materiat nie daje catkowitej gwarancji higieny. Rozwdj
' mikrobdéwibakterii moze nastgpi¢ wkazdym miejscu,
w ktorym gromadzg sie organiczne pozostatosci po
procesach produkcji zywnosci.

Zastosowanie materiatéw higienicznych stanowi
zaledwie czes¢ staran o zapewnienie bezpieczenstwa
zywnosci na linii produkcyjnej. Drugim istotnym ele-
RYS. 1 mentem jest sposob, wjaki poszczegdlne elementy sg
;;gg’;@gf%fﬂ;fgi%ﬁ g0 z tego materiatu wykonane.

Dla osiagniecia zadowalajacej jakosci produktu,
speiniajgcego najwyzsze standardy higieniczne, ko-
nieczne jest wdrozenie najlepszych praktyk w zakre-

... sie higieny juz na etapie projektowania. Szczegdlnie
'.‘ istotng jest znajomos¢ wymagan obowigzujacych
w tym sektorze. Dlatego na przyktad ATT udostepnia
bezptatny dostep do plikéw revit, stworzonych z myslg
141 0
Indywidualni

o tatwym i precyzyjnym dostosowaniu produktow
higienicznych do $rodowiska projektowego. Dotyczy
to zarowno projektantow, jak i architektow, czesto
we wspotpracy z mikrobiologami czy technologami
Zywnosci.

Projektowanie systeméw odwadniajgcych posadz-
kito bardzo szeroki temat, ktory czesciowo opisaliSmy
w Roczniku EHEDG 2017/2018. Higienicznosé jest
priorytetem w produkcji wysokiej jakosci odwodnien
dla zaktaddw przetwdrstwa spozywczego. Natomiast
projektowanie i wykonczenie produktu skierowane sa

6?@

| Instytucje

RYS. 2
Cztonkowie EHEDG
Zrédito: zasoby autora, ehedg.org

Fot.: zasoby autora, att.eu

FOT. 1
Program certyfikacji
EHEDG
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Obecnos¢ EHEDG
Zrodto: zasoby
autora, ehedgorg

RYS. 3

Ameryka
Pétnocna

Ameryka
Potudniowa

Misja

Zwiekszanie Swiadomosci dotyczgcej zachowania

surowych standarddéw higienicznych w projektowaniu,
dostarczanie opracowan i rozwigzan. Tworzenie platformy do
popularyzacji naszej wiedzy oraz utatwianie nawigzywania
kontaktéw miedzy firmami na catym swiecie.

Oferta

cztonkostwo w aktywnej miedzynarodowej sieci;
wytyczne w postaci profesjonalnych

opracowan obejmujacych wiele branz;

szkolenie branzowe i dla srodowisk akademickich;
certyfikacja zgodnie z normami tworzonymi na podstawie

wynikéw najnowszych badar i nowoczesnych technologii.

Korzysci

Dostep do bogatej wiedzy i doswiadczenia

w zakresie higienicznego projektowania.

Akces do miedzynarodowej sieci firm.

Mozliwos$¢ wspétpracy z ekspertami w Twojej branzy.
Pozycjonowanie firmy na arenie miedzynarodowe;.
Oszczednosé srodkow dzieki zwiekszeniu
efektywnosci produkcji/swiadczenia ustug.
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Oceania

naograniczenie przestrzeni sprzyjajacych gromadze-
niu sie bakterii oraz tatwosciiskutecznosciich czysz-
czenia. Aby zminimalizowac ilos¢ spawow, odptywy
powinny byé wytwarzane z wykorzystaniem gteboko
tloczonych elementéw, ktore niejako automatycznie
eliminujg ostre narozniki.

EHEDG i jego cztonkowie

Sitg EHEDG sa jego czlonkowie, w skiad ktérych
wchodzg zaréwno producenci zywnosci, wytworcy
technologii, jak i instytucje naukowe czy wyzsze uczel-
nie. Z radoscig powitaliSmy w polskich strukturach
stowarzyszenia firmy: ekspertéw w zakresie procesow
mycia i dezynfekcji zaktadow spozywcezych: Diversay,
Ecolab oraz producenta posadzek — Stonhard. Obecnie
trwajg rozmowy z firmami z branzy konstrukcyjnej
i rybnej, bardzo liczymy na ich uczestnictwo w or-
ganizacji.

Jezelinie jest Ci obojetne bezpieczenistwo wytwa-
rzania zywnosci, przystap do naszego stowarzyszenia,
zostan jego cztonkiem.

Kontakt dla zainteresowanych cztonkostwem
w Polsce: ehedg@att.eu m
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BEZPIECZNY PRODUKT SPOZYWCZY

CZUJNIK OPTIMES
PRZYMOCOWANY
DO SILNIKA

ARCHITEKTURA
SYSTEMU OPTIME

CEL:

Dominik Kasprzak
Albeco Sp. z o.0.

BEZAWARYJNA PRACA

Awaria sprzetu jest jedna z gtéwnych przyczyn utraty ciggtosci produkeji

w Srodowiskach przetworstwa spozywczego — rowniez jedna z najbardziej
mozliwych do unikniecia. Z dziesigcioleciami do§wiadczenia w tym sektorze,
technologia Schaeffler jest najskuteczniejszym sposobem utrzymania
bezawaryjnej pracy sprzetu i bezpieczenstwa pracy, przy jednoczesnym
zapewnieniu wysokiego poziomu standardu higieny.

ypowy zaktad przetwdrstwa spozywczego skta-

da sie z szeregu urzadzen, ktére musza dziatacé

przy zapewnieniu bezpieczenstwa i utrzymania
standardow higieny pracownikow. Wszystkie maszyny
w linii produkcyjnej wymagajg statej uwagi, co jest
szczegolnym wyzwaniem, gdy obstugiwane sg przez
cata dobe.

Bezpieczenstwo przede wszystkim

W $rodowiskach przetwdrstwa zywnosci bezpie-
czenstwo i higiena pracy sg najwazniejsze. Oznacza
to jednak czesto ograniczenie dostepu do maszyn
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i identyfikacji ich problemoéw. Dziatanie jest jeszcze
bardziej skomplikowane w zwigzku z réznymi wa-
runkami produkcji zywnosci, poczawszy od srodo-
wiska mokrego, suchego badz wilgotnego, konczac
na bardzo wysokich lub niskich temperaturach.
Przestrzen moze szybko staé sie zanieczyszczona,
jesli proces chtodzenia jest zaktocony, podczas gdy
maszyna w procesie zuzywania sie podzespotow
i ptynéw eksploatacyjnych nie moze skazié¢ produko-
wanych zywnosci i napojow. Jesli tak sie stanie, cata
partiaznajdujgca sie w obrebie zanieczyszczonej linii
produkcyjnej musi zostaé¢ wyrzucona.
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Czy moie byc cos
prostszego?

Caujniki bezpraewodows Bramka

Sprostanie wyzwaniu

Sprzet do przetwarzania zywnosci jest wrazliwy
na utraty wydajnos$ci w wyniku zuzycia. Dlatego ze-
spotly odpowiedzialne za konserwacje sprzetu musza
by¢ doskonale zorganizowane, zwtaszcza, ze jednym
zich gléwnych zadan jest unikniecie nieplanowanych
przestojow. Im dtuzej trwa konserwacja sprzetu, tym
gorzej. Fakt ten tworzy efekt domina, ktdre moze spo-
wodowac niedotrzymanie terminow, utracone docho-
dyirozczarowanie klientow. Producenci zywnoscinie
moga sobie pozwoli¢ na czekanie, az cze$¢ maszyny
ulegnie kompletnemu zuzyciu lub zanieczysci linie
produkcyjng — muszg mie¢ wiedze na temat stanu
technicznego sprzetu przez caly czas.

Monitoruj i zarzagdzaj

Wszystko co pozwala na zredukowanie liczby
przestojow, powinno by¢ w kregu zainteresowania
producentow zywnosci. Monitorowanie bazujgce
na stanie technicznym wykorzystuje czujniki do
monitorowania i oceny zuzycia elementéw maszyny.
W efekcie konserwacja jest wykonywana tylko wtedy;,
gdy stwierdza sie spadek wydajnosci urzadzenia. Dzie-
ki technologii OPTIME firmy Schaeffler mozliwe jest
wykrywanie potencjalnych uszkodzen wielu innych
czynnikow niepozgdanych, zanim spowodujg powazne
problemy. Mozliwosé przegladania tych informacji na
komputerze i/lub smartfonie oznacza peing kontrole
maszyny w niebezpiecznych warunkach. Monitoruje
rowniez chtodzenie i moze wykrywac nagte awarie
w wentylatorach na wezesnym etapie.

Wchodzenie w gtab

Technologia OPTIME umozliwia zorganizowanie
planowanej konserwacji oraz moze by¢ wsparciem
w procesie zakupu czesci zamiennych. Potgczenie
systemu OPTIME z doskonale rozwinietym swiato-
wym tanicuchem dostaw firmy Schaeffler’s oznacza,
ze w prosty sposob mamy dostep do niezawodnych
iwytrzymatych czesci zamiennych, takich jak tozyska
toczne oraz narzedzi do konserwacji i innych kompo-
nentow, ktore mozna pozyskac szybko do usprawnienia
procesu konserwacji.

:0 kierunekspozywczy.pl

SCHAEFFLER
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Aplikacja

Jesli chodzi o awarie maszyny, gtéwnym proble-
mem jest smarowanie. 80 procent przedwczesnych
awarii tozysk tocznych mozna uniknaé, stosujac od-
powiednie smarowanie. OPTIME C1 firmy Schaeffler
zostal opracowany w celu zapewnienia konserwacji
zespotdw, zapewniajgc optymalne smarowanie
elementdw maszyn i zapobiegajac zbyt szybkiemu
zuzywaniu sie podzespotow. Ponadto system daje
mozliwo$¢ delegowania kluczowych informacji na
temat wszystkich sieci smarownic. Schaeffler po-
maga rowniez w ochronie maszyn i tozysk tocznych
poddanych zabiegowi czyszczenia agresywnymi
srodkami stosowanymi w zmywarkach. Firma ofe-
ruje smary niezagrazajace zdrowiu ludzkiemu, np.
Smar H1 oraz state smary, zapewniajgce ochrone
uszczelnien tozysk.

Historia sukcesu

Dzieki 75-letniemu zaangazowaniu w tworzenie
innowacjiijakosci, Schaeffler zyskat ogromng wiedze
i doswiadczenie w zakresie przemystu przetworstwa
spozywczego. Produkty firmy Schaeffler cieszg sie
zaufaniem producentéw na calym $wiecie, z ustalo-
ng siecia dystrybucyjng partneréw firmy Schaeffler
gotowych i chetnych do wydtuzenia czasu pracy
w srodowiskach produkcji zywnosci.

Okiem specijalisty

»~Jako osoba zajmujaca sie technikg liniowa w fir-
mie Albeco, ktdra jest autoryzowanym dystrybuto-
rem marki Schaeffler, z czystym sumieniem moge
polecié technologie OPTIME jako element nadzoru
maszyn w ramach dzialania przetwdrstwa spozyw-
czego. System gwarantuje bezproblemowg obstuge
i kontrole urzadzen 24/7, pozwalajgca na ciaglosé
dziatania tak istotng w produkcji artykutéw spozyw-
czych. Charakteryzuje sie tez wysokim poziomem
niezawodnoscii pozwala na automatyzacje proceséw
inspekcyjnych, usprawniajac planowane dziatania ze-
spotéw odpowiedzialnych za dziatanie i konserwacje
maszyn” - Jakub Burdajewicz, specjalista ds. techniki
liniowej Albeco Sp.z 0.0. ®

| SKEADOWE
SYSTEMU OPTIME
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AKRYLOAMID

powstawanie i wystepowanie w zywnosci

dr inz. Katarzyna Sujka

Szkota Gtoéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Jednym ze zwigzkéw powstajacych w czasie obrobki termicznej zywnosci jest
akryloamid. Zwigzek ten wykazuje dziatanie szkodliwe na organizm cztowieka
i jego zawarto$¢ w zywnosci powinna by¢ jak najmniejsza.

brébka termiczna, tj. gotowanie, pieczenie,

smazenie, prazenie, grillowanie, to podsta-

wowy proces wykorzystywany w przemysle
spozywczym. W czasie dziatania wysokiej tempera-
tury w surowcach i produktach zawierajacych cukry
i biatka zachodzg reakcje Maillarda, okreslane mia-
nem ,nieenzymatycznego brunatnienia”. Powstate
w wyniku tych reakcji zwigzki wplywajg na barwe
oraz aromat zywnosci. Jednym z nich jest akrylo-
amid, wykazujacy dziatanie szkodliwe na organizm
cztowieka. Jego zawartosé w zywnosci powinna by¢
wiec jak najmniejsza.
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Charakterystyka akryloamidu

Akryloamid (syn. akrylamid, prop-2-enoamid,
amid kwasu akrylowego) jest bezbarwnym zwigzkiem
organicznym o budowie krystalicznej, dobrze rozpusz-
czajacym sie wrozpuszczalnikach polarnych, tj. woda,
etanol, chloroform czy octan etylu.

Akryloamid nie wystepuje naturalnie, lecz tworzy
sie wczasie termicznego przetwarzania zywnosci wy-
sokoweglowodanowej. Na skale przemystowg zwigzek
ten jest otrzymywany w procesie katalitycznej hy-
drolizy akrylonitrylu przy udziale enzymu — hydra-
tazy nitrylu. Akryloamid stosuje sie jako odczynnik
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chemiczny w laboratoriach analitycznych m.in. do
modyfikacji grup sulfhydrylowych (-SH) biatek czy
w analizach fluorescencyjnych reszt tryptofanu
wystepujacych w biatkach. Gléwnym kierunkiem wy-
korzystania akryloamidu jest produkcja poliakryla-
miduijego kopolimerow, uzywanych do uzdatniania
wody pitnej oraz oczyszczania Sciekdw. W mniejszym
stopniu poliakrylamidy znajdujga zastosowanie
w produkcji: kosmetykdw, srodkéw czystosci, tkanin
syntetycznych, papieru, farb, klejow czy materiatow
budowlanych. Podstawowe Zrodta wystepowania
akryloamidu w srodowisku przedstawiono narys. 1.

Akryloamid wchtaniany jest do organizmu czto-
wieka przez przewdd pokarmowy, uktad oddechowy
oraz skore. Okres jego pottrwania w organizmie
szacowany jest na 2-7 godzin. Tylko ok. 10% tego
zwigzkujest wydalane zmoczem, natomiast pozostata
czes¢ - prawdopodobnie metabolizowana.

Miedzynarodowa Agencja Badan nad Rakiem (IARC,
ang. International Agency for Research on Cancer)
w 1994 roku zaklasyfikowata akryloamid jako substan-
cje prawdopodobnie rakotworceza dla ludzi (grupa 2A).
W rozporzadzeniu (WE) 1272/2008 akryloamid klasyfi-
kowany jest jako substancja: rakotwdrcza, mutagenna
i toksyczna. Zwigzek ten wykazuje dziatanie neurotok-
syczne (zawroty gtlowy i sennosé, zaburzenia mowy oraz
pamieci, dretwienie koriczyn, zaburzenia koordynacji
ruchdéw), co zostato potwierdzone w przypadku osdéb
przemystowo narazonych na akryloamid. Dodatkowo
dziata draznigco i uczulajgco, powodujgc alergie i zapa-
lenie skdry. Na podstawie badan na zwierzetach (myszy
iszczury) oszacowano, Ze Najwyzszy poziom narazenia,
przy ktérym nie stwierdza sie efektu szkodliwego (NO-
AEL, ang. No Observed Adverse Effect Level) dla dziatania
neurotoksycznego akryloamidu, wynosiod 0,2do10 mg/
kg masy ciata/dzien.

RYS. 1
Zrodta akryloamidu w Srodowisku
| Zrédito: opracowanie wiasne na podstawie Pingot i wsp. 2013

zywnos$é

dym tytoniowy

kosmetyki, Srodki czystosci
nawozy sztuczne

materiaty budowlane

koagulanty do oczyszczania wody
tworzywa sztuczne

wyroby papierniczo-celulozowe
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Produkt Zawartos¢ [pg/kgl]
Frytki smazone 63-2175
Chipsy ziemniaczane 113-3647
Ptatki owsiane 11-41
Ptatki kukurydziane 15-414
Pieczywo swieze 35-110
Pieczywo chrupkie 65-1271
Ciastka 37-1178
Krakersy 566-2017
Kawa palona 61-699
Napar kawy [ug/I] 5-14

Mechanizm powstawania akryloamidu i jego
wystepowanie w zywnosci

W zywnosci akryloamid tworzy sie w reakcji
Maillarda, zachodzgcej pomiedzy cukrami redu-
kujacymi (gtéwnie fruktozg i glukoza) oraz amino-
kwasem - asparaging, w czasie obrdobki termicznej
(temperatura co najmniej 120°C). Pierwszym etapem
reakcji jest kondensacja grupy aminowej aminokwa-
su z tlenem grupy karbonylowej cukru. Prowadzi to
do powstania N-podstawnych glikozyloamin, okre-
slanych mianem produktéw Amadori. Akryloamid
jest jednym z produktow ubocznych zachodzacych
reakcji. Moze powstawac takze z triglicerydow, ktére
ulegajg hydrolizie do glicerolu. Nastepnie, w wyniku
dehydratacji, wytwarza sie akroleina, utleniana do
kwasu akrylowego. W wyniku reakcji tego kwasu
z amoniakiem tworzy sie akrylan amonowy, ktéry pod
wplywem temperatury przeksztatca sie w akryloamid.

TAB. 1

Zawartos¢
akryloamidu

w wybranych
produktach
spozywczych
Zrédlto:
Opracowanie
whasne na
podstawie Mojska
i wsp. 2008, 2009,
2011
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Poziom narazenia na akryloamid moze by¢
okreslany na podstawie analizy stezenia
biomarkeréw, przede wszystkim adduktow
akryloamidu i jego metabolitu glicydamidu

z hemoglobing oraz obecnosci kohcowych
produktéw przemian akryloamidu i glicydamidu

W 2002 roku Szwedzka Narodowa Agencja ds.
Zywnosci opublikowata dane wskazujace na wysoka
zawartosc tego zwigzku w produktach wysokowe-
glowodanowych pochodzenia roslinnego, poddanych
obdrce termicznej (nawet do 3000 pg/kg). Zawartosé
akryloamidu w zywnosci jest bardzo zréznicowana
i wynosi do ponad 4000 pg/kg. Czynnikami wptywa-
jacymina powstawanie akryloamidu sa: temperatura,
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pieczywo

wyroby
ciastkarskie

RYS. 2

frytki

chipsy i inne
produkty z

masy
ziemniaczanej

zywnosé dla
dzieci

ptatki
$niadaniowe

kawa i jej

substytuty

Produkty spozywcze podlegajace monitorowaniu na obecnos¢ akryloamidu
Zrédfo: opracowanie wiasne na podstawie Rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)

2017/2158

TAB. 2

zawartos$¢ i rodzaj aminokwaséw oraz weglowoda-
now, powierzchnia produktu poddawanego obrobce
termicznej, niska wilgotnos¢ produktu i nieaktywna
matryca, np. skrobia. Gtéwnym prekursorem akry-
loamidu jest asparagina, dlatego wyzsza zawartos¢é
tego aminokwasu bedzie sprzyjata powstawaniu akry-
loamidu. Wazna jest tez stosowana temperatura ob-
robki termicznej — najmniej tego zwigzku bedzie po-
wstawato przy zastosowaniu gotowania, wiecej przy
uzyciu pieczenia i smazenia. Natomiast grillowanie
powoduje znaczgcy wzrost akryloamidu w produk-
cie. Rdwniez zastosowany rodzaj medium - oleju do
smazenia — moze wptyngé na zawartosc tego zwigzku.
Proces prazenia kawy réwniez powoduje powstawanie

Poziomy odniesienia zawartosci akryloamindu
Zrédfo: opracowanie wiasne na podstawie Rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)

2017/2158
$rodek spozywczy Poziomy odnie%ienia zawartosci
akryloamidu [pg/kg]
Frytki gotowe do spozycia 500
Chipsy ziemniaczane 750
Pieczywo Swieze pszenne 50
Ptatki $niadaniowe z pszenicy i zyta 300
Wafle, herbatniki, pieczywo chrupkie 305
Pierniki 800
Kawa rozpuszczalna 805
Kawa palona 400
Zywnosé dla dzieci 40
Herbatniki_i sucharki c_ila_ 105
niemowlat i matych dzieci
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akryloamidu, jednak w samym naparze ilo$¢ tego
zwigzku jest niewielka. Zawartosé akryloamidu jest
skorelowana ze stopniem zrumieniania Zzywnosci,
dlatego zaleca sie, aby w czasie obrébki termicznej
monitorowac¢ barwe produktu.

Monitorowanie akryloamidu w zywnoSci
Komisja Europejska w maju 2007 roku wydata
zalecenie 2007/331/WE w sprawie monitorowania
pozioméw akryloamidu w zywnosci. W roku 2015
panel naukowy ds. zanieczyszczen w tanicuchu zyw-
nosciowym Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa
Zywnosci potwierdzil, ze akryloamid moze zwiekszaé
ryzyko rozwoju raka u konsumentdéw nalezacych do
wszystkich grup wiekowych. Natomiast zidentyfi-
kowane poziomy narazenia z dietg nie wskazywaty
na potencjalnie szkodliwe dzialanie akryloamidu
na uktad nerwowy, rozwdj prenatalny oraz zdolno-
$ci reprodukcyjne mezczyzn. W 2017 roku Komisja
Europejska wydata rozporzgdzenie (UE) 2017/2158

29

Akryloamid wchtaniany jest do
organizmu cztowieka przez przewédd
pokarmowy, uktad oddechowy oraz
skore

ustanawiajace srodki tagodzgce i poziomy odniesienia
stuzace ograniczeniu obecnosci akryloamidu w zyw-
nosci. Dokument zaktada wdrozenie Dobrej Praktyki
Higienicznej oraz stosowanie procedur bazujgcych
nazasadach HACCP, w celu zapewnienia wytwarzania
srodkow spozywczych o jak najnizszej zawartosci
akryloamidu. Skutecznos$¢ srodkéw tagodzgcych
powinna by¢ sprawdzana poprzez pobieranie probek
i przeprowadzanie analiz zawartosci akryloamidu.
Produktami, ktore podlegajg monitorowaniu, sg wy-
roby ziemniaczane, takie jak frytki, chipsyiprzekaski,
produkty zbozowe, kawa i jej substytuty oraz zywnosé
dla dzieci (rys. 2). W rozporzadzeniu (UE) 2017/2158
podano takze poziomy odniesienia dla zawartosci
akryloamidu w produktach objetych monitorowa-
niem (tab. 2).

Ocena ekspozycji populacji na spozycie akrylo-
amidu jest trudna ze wzgledu na wystepowanie tego
zwigzku w réznych artykutach spozyweczych oraz
mozliwo$¢ dostarczania go do organizmu z innych
zrodet, np. dymu tytoniowego. Poziom narazenia na
akryloamid moze by¢ okreslany na podstawie analizy
stezenia biomarkerdw, przede wszystkim adduktow
akryloamidu i jego metabolitu glicydamidu z hemo-
globing oraz obecnosci koricowych produktéw prze-
mian akryloamidu i glicydamidu. Ocena narazenia
prowadzona jest rowniez na podstawie kwestiona-
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riusza ankiety, w ktéorym konsumenci podajg rodzaje
iilos¢ spozywanych pokarmoéw. Szacowana przecietna
ekspozycja na akryloamid w Polsce wynosi 0,43 pg/kg
masy ciata na dzien. Z kolei badania przeprowadzo-
ne przez naukowcow w innych krajach wskazujg na
poziom 0,5 ng/kg masy ciata na dzien dla dorostych
oraz 0,6 ng/kg masy ciata na dzien dla dzieci. Wyzsze
spozycie tego zwigzku przez dzieci jest zwigzane
z czestszym spozywaniem artykultéw spozywczych,
takich jak: chipsy i frytki, w poréwnaniu z osobami
dorostymi. Badania wskazujg, ze gléwnym zrédtem
akryloamidu w diecie sa produkty ziemniaczane,
a w Polsce to: pieczywo, kawa oraz frytki. Oprocz
zawartosci akryloamidu w produktach spozywczych,
waznym czynnikiem wplywajacym na poziom pobra-
nia tego zwigzku jest stosowana dieta.

W czerwcu 2022 roku w Genewie odbyty sie kon-
sultacje ekspertéw Swiatowej Organizacji Zdrowia
(WHO, ang. World Health Organization) oraz Organi-
zacji Narodow Zjednoczonych do spraw Wyzywienia
i Rolnictwa (FAO, ang. The United Nations Food and
Agriculture Organization) dotyczace skutkow obec-
nosci akryloamidu w Zywnosci. Eksperci ocenili, ze
wiedza na jego temat jest wcigz niewystraczajgca.
Badania na zwierzetach wskazujg na kancerogenne
wtasciwosci akryloamidu, jednak brakuje danych
potwierdzajacych takie dziatanie w przypadku ludzi.
Dostepne dane wskazuja, Ze spozycie akryloamidu ze
wszystkich 7rodet nie przekracza 70 pg dziennie dla
osoby dorostej, a sg to dawki znacznie nizsze od tych
powodujgcych uszkodzenia nerwéw u zwierzat.

Eksperci wskazali, ze brakuje badan dotyczacych
zawartosci akryloamidu w innych produktach spo-
zywcezych niz chipsy, frytki, pieczywo i przetwory zbo-
zowe. Rowniez badania dotyczace spozycia zywnosci
w regionach innych niz Europa i Ameryka Péinocna
sq niedostepne. W zwigzku z tym nie mozna jeszcze
okreslié¢, jaki procent ogdlnej obecnosci akryloami-
du w organizmie cztowieka pochodzi z Zzywnosci na
bazie skrobi. Zwigzek ten moze trafia¢ do organizmu
rowniez wwyniku spozywania produktow, takich jak:
owoce, warzywa, mieso i owoce morza oraz napoje,
a takze palenia papierosow.

Na podstawie przeprowadzonych konsultacji wy-
dano zalecenia, aby kontynuowac badania w nastepu-
jacych obszarach: okreslenie mechanizmu powstawa-
nia tego zwiazku w czasie obrdobki termicznej, badan
epidemiologicznych nowotworéw u ludzi oraz badan
akryloamidu w innych produktach spozywczych,
w tym obecnych w diecie ludzie zamieszkujacych inne
regiony niz Europa i Ameryka Péinocna.

Sposoby ograniczania zawartosci akryloamidu
W Zywnosci

Ograniczanie powstawania akryolamidu w srod-
kach spozywczych moze stanowi¢ wyzwanie dla
producentdw zywnosci, gdyz czesto wymaga wprowa-
dzenia zmian w procesie technologicznym. W rozpo-
rzgdzeniu (UE) 2017/2158 podano praktyki do stosowa-
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nia, ktore majg utatwic¢ produkcje wyrobéw o niskiej
zawartosci akryloamidu. Waznym aspektem jest
wykorzystywanie surowcéw o jak najnizszej zawarto-
$ci asparaginy oraz fruktozy i glukozy. W przypadku
produktéow smazonych dodawanie przeciwutleniaczy
do oleju lub moczenie pétproduktéw w roztworze
przeciwutleniaczy, przed obrobka termiczng, powo-
duje obnizenie zawartosci akryloamidu w gotowym

AKRYLOAMID
Jego gtéwnym
Zrodtem sg
produkty
zlemniaczane

29

Gtownym kierunkiem wykorzystania akryloamidu
jest produkcja poliakrylamidu i jego kopolimerdw,
stosowanych do uzdatniania wody pitnej oraz

oczyszczania Sciekow

produkcie. Jednak wazny jest rodzaj zastosowanych
zwigzkow przeciwutleniajgcych. Wykazano, ze uzy-
cie rozmarynu do ziemniakéw smazonych w oleju
powoduje obnizenie zawartosci akryloamidu o 25%.
Rowniez naturalnie wystepujace zwigzki fenolowe
w oliwie z oliwek ograniczajg powstawanie akrylo-
amidu w chipsach. Istotna jest takze czesta wymiana
oleju stosowanego do smazenia, gdyz wielokrotne
ogrzewanie powoduje wzrost zawartosci akryloamidu
w produkcie. W przypadku wyrobow zbozowych zale-
ca sie zastepowanie wodoroweglanu amonu innymi
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srodkami spulchniajgcymi, ograniczanie stosowania
fruktozy i surowcow zawierajgcych fruktoze oraz
dodawanie asparaginazy. Co wiecej, wykazano, ze
dodatek katechiny do ciasta pszennego réwniez po-
zwala obnizy¢ zawarto$¢ akryloamidu w pieczywie.
Takze fermentacja mlekowa jest skuteczna metodg
redukcji akryloamidu w produktach piekarskich.
Dodatkowo badania naukowe wskazujg, Ze niektére
szczepy bakterii mlekowych majg zdolnos¢ wykorzy-
stywania akryloamidu jako 7rodta wegla i azotu, co
moze zmniejszac zawartosé tego zwigzku w zywnosci.

*kk

Akryloamid wykazuje dziatanie szkodliwe na or-
ganizm cztowieka, dlatego jego zawartos¢ powinna
by¢ kontrolowana. Stosowanie odpowiednich su-
rowcow w produkcji zywnosci — o nizszej zawartosci
asparaginy i cukrow redukujacych oraz prowadzenie
obrébki termicznej w nizszych temperaturach - moze
przyczynié sie do zmniejszenia pobrania akryloami-
du przez konsumentéw. Réwniez wykorzystywanie
zwigzkow o charakterze przeciwutleniajgcym moze
wplynaé na ograniczenie zawartosci akryloamidu
w zywnosci, ale nalezy najpierw okresli¢, jakie sub-
stancje dadzg oczekiwany efekt.
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Zintegrowana dla bezpieczenstwa:

* Trwale i bezpieczne mocowanie rurki przediuzajacej
* Przytwierdzony na state przycisk Perma-Lock®
* Praktyczny kotnierz zapobiega skapywaniu

CRC Perma-Lock® system — Nie mozesz na tym stracié!
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INNOWACJE

DLA ZIELONEJ PRZYSZtOSCI

Jak budowac bezpieczny i zriGwnowazony

system zywnosciowy?

Marta Stachnik
Uniwersytet w Turku, Finlandia

Wkrétce przyszios¢ zywnosci w Europie ulegnie zmianie dzieki
CLEVERFOOD - nowej inicjatywie majacej na celu przeksztatcenie sposobu
myslenia o przemysle rolno-spozywczym w UE. Projekt 1aczy w sobie wiedze
ekspertdow z calej Europy, ktérzy wspoélnie pracujq nad badaniami,
innowacjami oraz rozwojem polityk dotyczacych zréwnowazonego rozwoju,
zmniejszenia ilo$ci odpad6éw oraz poprawy zdrowia konsumentow.

rzemyst rolno-spozywczy w obecnej formie gene-
ruje az 30% globalnych emisji gazéw cieplarnia-
nych (GHG) w Europie. Ich zrodtem jest gtéwnie
produkcja zywnosci pochodzenia zwierzecego (24%)
oraz marnotrawstwo zywnosci (6%). Aby zmniejszy¢
jego negatywny wptyw, konieczne jest wdrozenie
zrownowazonej produkcji i konsumpcji zywnosci.

:0 kierunekspozywczy.pl

Jednak, pomimo rosngcej potrzeby zmian, wielu
rolnikow, producentéw oraz konsumentéw wcigz
jest negatywnie nastawionych do takich rozwigzan.
Nadal takze potrzeba rozwigzan w zakresie pomocy
zywnosciowej w zwigzku z m.in. katastrofami natu-
ralnymi, ubéstwem, konfliktami zbrojeniowymi oraz
migracjg uchodzcow.
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OBSZARY FOOD 2030

Food 2030 koncentruje sie na 10 ocbszarach - to tzw.
drogowskazy do dziatania (Pathways for action):

1. Zarzadzanie i zmiany w przemysle rolno-spozywczym.
2. Przemiana miejskich systemow zywnosciowych.

3. Zywnosé pochodzaca z oceandw i zasobdw wod stodkich.
4. Alternatywne biatka i zmiana diety.

5. Marnowanie zywnosci i efektywnos¢ wykorzystania zasobéw.
6. Mikrobiom.
7
8
9.
1

. Zdrowe, zrbwnowazone i spersonalizowane odzywianie.
Systemy bezpieczenstwa zywnosci.
Przemyst rolno-spozywczy w Afryce.

0. Systemy zywnosciowe oraz zbiory danych.

CLEVERFOOD

Projekt CLEVERFOOD jest inicjatywg prowadzo-
ng przez zespot z Climate and Food Security Group
w Departamencie Nauk o Roslinach i Srodowisku
Uniwersytetu Kopenhaskiego w Danii. Rozpoczat
sie on oficjalnie 1 stycznia 2023 roku i otrzymat do-
finansowanie w wysokosci 8,1 miliona euro. Celem
tego kompleksowego projektu jest promowanie
wspotpracy, koordynacji oraz synergii pomiedzy
istniejgcymi, powstajgcymi oraz przysztymi inicja-
tywami UE skupionymi na transformacji przemystu
rolno-spozywczego, a takze ich potgczeniu z Ramowg
Polityka Zywno$ciowa UE 2030 — FOOD 2030.

29

Aby przejs¢ na zdrowe, zrbwnowazone diety dla
wszys’rkich obywateli, konieczne jes’r zrozumienie
zmian w konsumpcji, stylu zycia i potrzeb
fizjologicznych konsumentow

CLEVERFOOD ma kilka zadan do realizacji. Pierw-
szym z nich jest przesuniecie produkcji zywnosci
w kierunku zréwnowazonej, odpornej i regeneracyj-
nej. Dzieki temu poprawi sie wykorzystanie zasobow
naturalnych, zwiekszy innowacyjnosé, poprawi
odzywienie obywateli i wzmocni wtadze lokalnych
spotecznosci.

Drugim zadaniem jest utatwienie przeptywu wie-
dzyiinformacji poprzez Laboratoria Polityczne, Miast
i Zycia. Te laboratoria sa prowadzone w ramach czte-
rech projektéw UE: FITAFO0D2030, FOODSHIFT, FOOD
TRAILS i FUSILLI. Rolnicy, przedsiebiorcy, inwestorzy,
badacze, edukatorzy, liderzy przemystu i decydenci
beda wspdttworzyé w ich ramach zréwnowazony
iroslinny system zywnosciowy przysztosci.
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CLEVERFOOD skupi sie takze na legislacjiipromo-
cji, ktore pozwola na opracowanie wspolnej polityki
UE. Projekt bedzie dziatal na rzecz utatwienia wpro-
wadzania nowych technologii i praktyk dla rolnikéw
i innowatoréw zywnosciowych, a jednoczesnie dazyt
do zwiekszenia $wiadomosci spotecznej na temat
zdrowej i zréwnowazonej zywnosci, co zwiekszy popyt
na zywnosé roslinng wsrod konsumentow.

Cele Food 2030

Food 2030 jest inicjatywg Unii Europejskiej. Projekt
obejmuje caty przemyst rolno-spozyweczy, taczac wiele
sektorow: produkcje pierwotna na ladzie i wodzie,
przetworstwo zywnosci, handel i dystrybucje, opako-
wania, odpadyirecykling oraz ustugi gastronomiczne
i konsumpcje. Ma on za zadanie stworzy¢ odporny
na zmieniajgce sie warunki system zywnosciowy,
poprzez wzmocnienie spdjnosci polityki, zwiekszenie
inwestycji dlainnowacyjnosci. Jednocze$nie wspiera
sie takze rozwdj nowych technologii, inicjatyw i mo-
deli biznesowych. Program ten jest zgodny z celami
strategii Europejskiego Zielonego tadu, strategii Od
pola do stotu oraz strategii bioekonomiczne;.

Gtéwne problemy, z jakimi boryka sie obecny
przemyst rolno-spozywczy, to:

zmiany klimatu,

niedobdr zasobow,

zanieczyszczenie i odpady,

degradacja srodowiska,

utrata réznorodnosci biologicznej,

wzrost liczby ludnosci,

niedozywienie i choroby niezakazne zwigzane

z dieta.

Food 2030 ma ambitny cel, ktory obejmuje cztery
kluczowe elementy zwigzane z zywnoscig i odzywia-
niem. Pierwszym jest zapewnienie zrownowazonych
i zdrowych diet, walka z niedozywieniem i otytoscia,
a takze personalizacja zywienia. Aby to osiggnaé, ko-
nieczne jest pozyskiwanie i rozwijanie alternatywnych
7rodet biatka, ktére beda promowac¢ diety bazujace
na roslinach. Kolejnym krokiem jest dalszy rozwaj
narzedzi do zapewnienia autentycznosci, identyfiko-
walnosci i bezpieczenistwa zywnosci. Cel ten zaktada
takze promowanie spozycia zapomnianych zb6z dla
urozmaicenia i zwiekszenia wartosci odzywczej diet.

Drugim celem Food 2030 jest stworzenie syste-
mow zywnosciowych sprzyjajacych zdrowiu planety,
przystosowujgc sie do zmian klimatu, chronigc zasoby
naturalne oraz pomagajgc zmniejszy¢ emisje gazow
cieplarnianych. Istotne jest takze zwiekszenie rézno-
rodnosci biologicznej, ochrona zdrowia ekosystemdéw
i gleb, jak réwniez promowanie przyjaznego dla sro-
dowiska i zréwnowazonego rolnictwa i akwakultury.

Trzeci cel Food 2030 skupia sie na cyrkularnosci
i efektywnosci wykorzystania zasobéw. Jego realizacja
polegana eliminacji marnotrawstwa zywnosci, wyko-
rzystaniu nieuniknionych odpaddéw jako surowcow,
a takze na redukcji zuzycia wody i energii dzieki bar-
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dziej wydajnym procesom produkcyjnym zywnosci.
W ramach tego celu wazne jest takze promowanie
produktow lokalnego pochodzenia, stosowanie
zrownowazonych i biodegradowalnych opakowan
zywnosciowych oraz ograniczanie ilosci plastikow
w Zywnosci.

Ostatni cel skupia sie na innowacji i umocnieniu
spotecznosci poprzez inkubatory przedsiebiorczosci
i laboratoria zycia, ktdre generuja nowe modele
biznesowe i produkty. Jednym z zadan jest takze
podnoszenie $wiadomosci i zaangazowania ludzi
w nauke o zywnosci oraz lokalng polityke Zzywno-
$§ciowg. Wspierana ma by¢ lokalna gospodarka,
ktora zapewni dostep do zréwnowazonej zywnosci
we wszystkich w miastach, miasteczkach i regio-
nach wiejskich. Wykorzystanie zbioréw danych ma
zaspokoié¢ potrzeby konsumentéw oraz zapewnié
wilasciwe odzywienie.

Przejscie do zréownowazonych systemoéw zywno-
$ciowych, ktdére stanowi sedno Zielonego tadu UE
oraz celdw zrownowazonego rozwoju ONZ, wymaga
zaangazowania wszystkich zainteresowanych stron,
od rolnikéw po konsumentéw, w tym producentow
zywnosci. Przetworcey zostali wezwani do skupienia
sie na zrownowazonej produkcji Zywnosci poprzez
znaczne poprawienie efektywnosci wykorzystania
zasobow, zwiekszenie przejrzystosci, promowanie
wlasciwego odzywiania oraz budowanie zaufania
konsumentéw. Mimo Ze redukcja marnotrawstwa
wody, energii i zywnoscijest juz kluczowym zadaniem
dla firm przetwodrstwa spozywczego, potrzebne sg
dalsze dziatania. Food 2030 wraz ze swoimi $ciezka-
mi dziatan ma zatem stanowi¢ ramy dla przysztych
debat na temat potrzeb badawczo-rozwojowych oraz
finansowania w dziedzinie przetwoérstwa zywnosci
w celu osiggniecia zréownowazonego systemu zyw-
nosciowego UE.

Wkontekscie zdrowia i odzywiania kluczowe zna-
czenie ma zrozumienie wpltywu zywnosci i procesow
przetwarzania na organizm cztowieka. Szczegolng
uwage nalezy zwroci¢ na te operacje, ktére majg
na celu poprawe trawienia, biodostepnosci oraz
dostarczania sktadnikéw odzywczych lub bioaktyw-
nych. Konieczne sg réwniez dziatania zwiekszajace
bezpieczenstwo zZywnosciowe oraz reaktywnosé
w sytuacjach kryzysowych. Aby podnies¢ wydajnosé
przetwarzania zywnosci, nalezy rozwazy¢ wykorzysta-
nie technologii, takich jak impulsowe pole elektryczne
czy wysokie ci$nienie, zamiast tradycyjnego procesu
bazujgcego na cieple. Minimalizacja marnowania
zywnosci moze byé osiggnieta poprzez wykorzysta-
nie aktywnych i inteligentnych opakowan. Waznym
zadaniem jest rowniez ponowne wykorzystanie i wa-
loryzacja odpaddw spozywczych. Trzeba ponadto za-
angazowac konsumentdw w ksztattowanie ich diety,
coprzyczyni sie do zwiekszenia zaufania do zywnosci.

Innym istotnym celem jest zwiekszenie zdolnosci
matychisrednich przedsiebiorstw do wprowadzania
innowacjiicyfryzacji do ich proceséw przetwoérezych.

:0 kierunekspozywczy.pl

Warto rowniez rozwija¢ nowe modele produkejii dys-
trybucji zywnosci.

Zmiana sposobu odzywiania

Przeksztatcenie obecnych systemoéw zywno-
sciowych powinno poprawic¢ dostepnos$é oraz przy-
stepnos¢é pozywnych, bezpiecznych i atrakcyjnych
produktéw spozywczych. Przejscie na zdrowe, zrow-
nowazone diety dla wszystkich obywateli wymaga
zrozumienia zmian w konsumpcji, stylu zZycia oraz
potrzeb fizjologicznych (przede wszystkich starzenie
sie populacji). Warto wiec podjac¢ proby wykorzysta-
nia niezagospodarowanego potencjatu produktow
pochodzenia zwierzecego oraz alternatywnych zrodet
biatka. Nadal nie sg w pelni zbadane mozliwosci za-
stosowania korzystnych mikroorganizmow, takich jak
bakterie, wirusy, grzybyi pierwotniaki dla utrzymania
zdrowia czlowieka oraz $rodowiska. Nalezy rowniez
pamietaé, ze wprowadzajac nowosci narynek, trzeba
aktualizowaé metody oceny ryzyka i praktyki utrzy-
mania bezpieczenstwa i jakosci. Z kolei inwestycje
w lokalne rolnictwo oraz krétkie tancuchy dostaw
pozwola na rozwdj kultury kulinarnej bazujacej na
lokalnych i autentycznych produktach, z tym, ze za-
pobieganie zafalszowaniu zywnosci jest niezbedne
niezaleznie od dtugodci tanicucha dostaw. Konieczne
sg rowniez badania i innowacje w celu promowania
pozadanych zmian w zachowaniu konsumentéw. Do
tego potrzebne jest zrozumienie réznic kulturowych
i kulinarnych oraz nawykdw zywieniowych. Ponad-
to przejrzystosc¢ produkceji zywnosci oraz legislacji
zwiekszy zaufanie konsumentéw, co z kolei zacheci
ich do wiekszego udzialu w rozwoju tych systemédw.
Nowoczesne technologie, takie jak blockchain, IoT
oraz big data na pewno znajda swoje zastosowanie.

Zmiana podej$cia do zarzadzania i produkgcji
Przemyst rolno-spozywczy UE powinien ostatecz-
nie osiggnaé neutralnos¢ weglowy i by¢ zeroodpado-
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Na rynku
migdzynarodowym
ma by¢ promowane
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réznorodnosci
kulturowej
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TRZECI CEL |
FOOD 2030
W ramach tego
celu wazne jest
promowanie
produktow
lokalnego
pochodzenia

wy, przy jednoczesnym zapewnieniu roznorodnosci
biologicznej zasobow lgdowych i wodnych. Dlatego
niezbedne sg badania i innowacje dotyczgce nowych
praktyk i technologii w produkcji, przetwarzaniu,
pakowaniu oraz dostarczaniu zywnosci. Proponowane
sg takie rozwiazania, jak wykorzystanie alg, hodowla
gatunkow ryb i bezkregowcdéw o niskim troficznym
poziomie, dywersyfikacja biatka, tagodne przetwarza-

29

Przejscie do zrbwnowazonych systemow
zywnosciowych, ktére stanowi sedno Zielonego
tadu UE oraz celéw zrbwnowazonego rozwoju
ONZ, wymaga zaangazowania wszystkich
zainteresowanych stron, od rolnikdw po
konsumentow, w tym producentdw zywnosci

nie dla zachowania gestosci odzywczej, ograniczenie
stosowania dodatkow, w tym soli i cukru, stosowanie
biodegradowalnych biopolimeréw do pakowania zyw-
nosci czy zastosowanie inteligentnych lub aktywnych
opakowan. Innowacyjne projekty sa takze niezbedne,
by zredukowac¢ marnotrawstwo zywnosci generowane
przez producentéw, przetworcow, gastronomie, sprze-
dawcow detalicznych i konsumentdw.
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Przejscie na bezpieczny i zréwnowazony system
zywnosciowy wymaga tworzenia jednolitego prawo-
dawstwa na poziomie lokalnym, regionalnym, krajo-
wym i globalnym. Polityka ta powinna by¢ tworzona
w ramach wspotpracy pomiedzy radami ds. polityki
zywnosciowej, regionami wiejskimi i miejskimi,
inkubatorami przedsiebiorczosci, a takze sektora-
mi: mieszkaniowym, zdrowotnym i bankowym. Tak
szeroko zakrojone partnerstwo ma na celu analizo-
wac wplyw ustawodawstwa na dziedziny, takie jak
hodowla, rolnictwo, przetwdrstwo zywnosci, handel
detaliczny i marketing, bezpieczenstwo zywnosci oraz
handel miedzynarodowy, w celu zidentyfikowania
czynnikéw ograniczajgcych zatozone zmiany. Pozwoli
toréwniez na podjecie dziatan narzecz rozwoju zréw-
nowazonego biznesu, np. poprzez tworzenie kodeksu
postepowania dla odpowiedzialnego biznesu i marke-
tingu w taricuchu dostaw zywnosci. Wszelkie decyzje
powinny uwzgledniaé rzeczywiste koszty generowane
na poziomie rolnictwa, rybotéwstwa, przetworstwa
zywnosci i jej dystrybucji, majac na uwadze wptyw
czynnikow srodowiskowych i spotecznych.

*k%

Partnerstwo w ramach programu Horyzont Eu-
ropa ma za zadanie tworzyc wspdlny projekt polityki
i zarzadzania oraz wykorzystywac zaangazowanie
roznych interesariuszy. Bedzie ono takze zabiegaé
obardziej rozszerzone podejscie do Zzywnosci, nie tylko
jako towaru, ale takze jako dobra wspdlnego i prawa
cztowieka. Na rynku miedzynarodowym ma byé
promowane zachowanie réznorodnosci kulturowej,
jakosci i standardéw bezpieczenstwa UE jako atutu
zwiekszajacego konkurencyjnosé.
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SWIERSZCZA FILIPA

O zastosowaniu owaddw w produkcji zywnosci

Joanna Rembecka
Tak, czytam etykiety

Szok i niedowierzanie oraz grafiki przedstawiajace pszczotke Maje zatroskana
losem $wierszcza Filipa to reakcja polskich konsumentéw na nowosci
legalizacyjne w zakresie pozyskiwania i wprowadzania do obrotu produktow

pochodzacych z owadow.

miany w przepisach prawnych dotyczgce wpro-

wadzania do obrotu nowej zywnosci pociggnety

za sobg wnioski o zatwierdzenie. Rzeczywistosé,
w ktdrej powszechnie postrzega sie Filipa jako prze-
kaske, przyszta zapewne szybciej niz jego przyjaciele
mogliby przypuszczac. 0d 2021 roku, kiedy to wydano
pierwsze zezwolenie na wprowadzenie do obrotu na
terenie Unii Europejskiej owadow jadalnych, obser-
wujemy rozwdj producentéw w tym wtasnie kierun-
ku, przy jednoczesnym ,oswajaniu” konsumentow
z nowymi sktadnikami Zzywnosci. Nie mozna wszak
wykluczy¢, ze poszukiwanie alternatyw dla miesa nie
doprowadzi do sytuacji, w ktorej surowce pozyskiwa-
ne z owadow stang sie solidnym ogniwem w taricuchu
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosciowego ludzi.
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Wedtug doniesient owady goscity na stotach juz
w czasach starozytnych i mimo Ze w $redniowieczu
nie podzielono preferencji do ich spozywania, po-
wroécily na europejskie stolty w XX wieku. Szacuje sie,
ze aktualnie wigczane sg regularnie do diety przez
co najmniej 2 miliardy ludzi, a w literaturze opisano
dotychczas ponad 2 tysigce gatunkdw owadow, ktore
uznaje sie za jadalne.

Owady w UE

Do 31 grudnia 2017 . cate owady mogty by¢ wpro-
wadzane do obrotu w celach zywieniowych jedynie
w czesci panstw cztonkowskich UE. Wybrane gatunki
z zastrzezeniem metod ich pozyskiwania i przetwa-
rzania akceptowane byly m.in. narynkach: belgijskim,
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brytyjskim czy holenderskim. Nie oznacza to jednak,
ze zywnos¢é z owadéw moze by¢ wprowadzona swo-
bodnie na rynki pozostatych krajow UE.

7 uwagina fakt, Ze nie przedstawiono dotychczas
wystarczajacych dowoddw na to, ze insekty byty
spozywane w ilosciach znaczacych w okresie przynaj-
mniej ostatnich piec¢dziesieciu lat, od stycznia 2018 .
owady i ich czesci mogg by¢ wprowadzane na rynki
panstw cztonkowskich jako nowa zywnosc¢.

Nowa zywnos¢ to zywnosé i jej sktadniki, ktore
nie byly spozywane powszechnie w Unii Europejskiej
przed 15 maja 1997 r., kiedy to weszly w zycie pierwsze
przepisy w sprawie nowej zywnosci w UE. Jej definicja
obejmuje m.in. produkty pozyskiwane z nowych 7ro-
det czy wytworzone za pomoca nowych technologii
iprocesow produkcyjnych, a takze wyroby tradycyjnie
spozywane poza UE.

Owady jako nowa zywnos$é

Nowa zywnos¢ moze by¢ wprowadzana na rynek
w Unii Europejskiej pod warunkiem, ze wydano na
nig zezwolenie i zostala wpisana do unijnego wykazu.
Wykaz ten znajdziemy w zalgczniku do rozporzg-
dzenia 2017/2470 z dnia 20 grudnia 2017 r., ustana-
wiajgcego unijny wykaz nowej zywnosci. W wykazie
tym znajduja sie aktualnie cztery gatunki owadow

rynek, ale musza oprzeé¢ swoj wniosek o inne badania
lub dowody naukowe.

W przypadku catych suszonych larw macznika
miynarka prawo wytgcznosci do dnia 22 czerwca
2026 r. przystuguje spotce SAS EAP Group z siedzi-
ba we Francji, natomiast prawo do wprowadzania
mrozonej, suszonej i sproszkowanej larwy mgcznika
miynarka przystuguje holenderskiej firmie Fair In-
sects BV do 5 grudnia 2026 r. Podmiot uzyskat takze
zezwolenie na wprowadzenie do obrotu szaranczy
wedrownej i $wierszcza domowego odpowiednio do
1marca 2027 r. oraz do 10 lutego 2027r.

Czesciowo odttuszczony proszek ze swierszcza
domowego moze byé wprowadzany do obrotu do 24
stycznia tylko przez wietnamskie przedsiebiorstwo
Cricket One Co. Ltd.

Zgodnie z zezwoleniem z 26 stycznia 2023 r,, na
wprowadzenie do obrotu larw plesniakowca I$nigcego
w postaci mrozonej, pasty, suszonej i sproszkowanej,
do dnia 26 stycznia 2028, prawo do wytgcznej dys-
trybucji przystuguje kolejnej holenderskiej firmie,
Ynsect NL B.V.
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Nie mozna wykluczy¢, ze poszukiwanie
alternatyw dla miesa nie doprowadzi do sytuacji,
w ktorej surowce pozyskiwane z owaddw stang
sie solidnym ogniwem w tancuchu zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosciowego ludzi

uznawanych za jadalne i ktérych bezpieczenstwo
zastosowania w produkcji Zzywnosci zostato oce-
nione przez Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa
Zywnosci. Sa to:
macznik miynarek (Tenebrio molitor) — suszone
larwy oraz larwy w postaci mrozonej, suszonej

i sproszkowanej;

plesniakowiec 1$nigcy (Alphitobius diaperi-
nus) — larwy w postaci mrozonej, pasty, suszonej
i sproszkowanej;

szarancza wedrowna (Locusta migratoria) — mro-
zona, suszona i sproszkowana;

$wierszcz domowy (Acheta domesticus) — mro-
zony, suszony i sproszkowany oraz w postaci
czesciowo odttuszczonego proszku.

Pierwsze zezwolenie wydano w 2021 roku. Niektore
ztych gatunkow, takie jak macznik czy swierszez, UE juz
w2018 1. dopuscita do stosowania w produkcji pasz dla
zwierzat. Fakt, ze poszczegolne owady zostaty dopusz-
czone do stosowania w zywnosci nie oznacza jednak,
ze wprowadzi¢ je na rynek moze kazde przedsiebior-
stwo, ani tego, ze mozna je zastosowac do wszystkich
kategorii zywnosci. Zgodnie z art. 26 rozporzadzenia nr
2015/2283 podmiot, ktéry wnioskowat o zatwierdzenie
nowej zywnosci, moze ubiegaé sie réwniez o zastrzeze-
nie dowodéw naukowych lub danych naukowych, na
podstawie ktérych zostato wydane zatwierdzenie. Jest
to ograniczenie podmiotowe, z jakiego bardzo chetnie
korzystajg wnioskodawcy, tym samym zastrzegajac
sobie wytgcznosé na wprowadzenie do obrotu przez 5
lat. W tym czasie inne podmioty mogg ubiegac sie o wy-
danie zezwolenia na wprowadzenie tego produktu na
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W ciggu dwoch lat uzyskano tacznie szesé zezwo-
leri, na podstawie ktérych mozliwe jest wprowadzanie
do obrotu czterech gatunkéw owaddéw jadalnych.

Znakowanie produktéw zawierajgcych owady
i surowce pochodzace z owadéw

Czy moznaje$c¢ owady w produktach spozywczych
iotym nie wiedzie¢? Oczywiscie, Ze nie. Wbrew temu,
coznalez¢ mozna na ,poczytnych” portalach interne-
towych - zastosowanie owadéw w produkcji zywnosci
musi zostac¢ odpowiednio zadeklarowane na etykiecie.

Nieprawdg jest tez to, ze wymagane w deklaracji
sg jedynie ich nazwy lacinskie, co miatoby na celu
niejako maskowanie czy tez ukrycie faktu dodania
takiego surowca. Przepisy jasno wskazujg, ze oprocz
nazwy tacinskiej na etykiecie musi znalezé sie takze
nazwa owada w jezyku zrozumiatym dla konsumen-
tow danego kraju. Mamy zatem analogiczng sytuacje
jakw przypadkuryb, gdzie wskazywana jest obowigz-
kowo nazwa polska i taciniska.

Badania naukowe, na podstawie ktérych poszczegol-
ne owady zostaly dopuszczone do stosowania w produk-
cji zywnosci, dostarczyly informacji o ich alergennosci.
Zastosowanie ktéregokolwiek ,owadziego” surowca do
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TAB.1

Wykaz zatwierdzonej nowej zywnosci pochodzacej z owaddw wraz z wymaganiami dotyczacymi znakowania srodkdw spozywczych

Nazwa Opis Znakowanie
Nowa zywnos¢ to caly, suszony temicznie macznik miynarek, w catosci (Zblanszowane, | 1 Nowa 7ywnosé jest oznaczana w ramach etykietowania zawierajacych
suszone w suszarce larwy) lub sproszkowany (zblanszowane, suszone w suszarce mie- 3 srodké ; B :
odkdéw spozywczych jako ,suszone larwy macznika miynarka (Te-
lone larwy). Okreslenie ,macznik miynarek” odnosi sie do formy larwalnej Tenebrio Jr?ebrio mo//’TSr?”yw yen) Wy ma fy (
Suszone larwy molitor - gatunku owada z rodziny Tenebrionidiae (maczniki). 2. W ramach etykietowania srodkdw spozywczych zawierajacych suszone

macznika miynarka
(Tenebrio malitor)

Macznik miynarek przeznaczony jest do spozycia przez ludzi w catosci, zadne czesci
nie sg usuwane.

Przed etapem suszenia termalnego wymagany jest minimalny okres wstrzymania
podawania pokarmu wynoszacy 24 godziny, aby umozliwi¢ larwom wydalenie
tresci pokarmowej.

larwy macznika miynarka (Tenebrio molitor) zamieszcza sig informacje,
ze skfadnik ten moze powodowac¢ reakcje alergiczng u konsumentoéw,
u ktérych stwierdzono alergie na skorupiaki i produkty pochodne oraz
na roztocza kurzu domowego. Informacje te zamieszcza sie w poblizu
wykazu skfadnikow.

Mrozona, suszona
i sproszkowana
posta¢ macznika
miynarka (larw
Tenebrio molitor)

Nowag Zywnos¢ stanowi mrozona, suszona i sproszkowana posta¢ macznika miynarka
(larw Tenebrio molitor). Okreslenie ,macznik miynarek” odnosi sie do formy larwalnej
Tenebrio molitor — gatunku owada z rodziny Tenebrionidae (maczniki). Innym ziden-
tyfikowanym synonimem naukowym jest Tenebrio molitor Linnaeus.

Macznik miynarek przeznaczony jest do spozycia przez ludzi w catosci, zadne czesci
nie sg usuwane. Przed zabiciem owaddw w drodze zamrozenia wymagany jest mini-
malny okres wstrzymania podawania pokarmu wynoszacy 24 godziny, aby umozliwi¢
larwom wydalenie treéci pokarmowej.

Nowa zywnos$¢ ma by¢ wprowadzana do obrotu w trzech réznych postaciach,
a mianowicie: cata, blanszowana i mrozona larwa T molitor (mrozona); cata, blan-
szowana i liofilizowana larwa T molitor (suszona), ktéra moze mie¢ postac proszku
(sproszkowana).

. W zaleznosci od zastosowanej postaci nowa zywnos$¢ jest oznaczana
na etykiecie zawierajacych jg Srodkéw spozywczych jako ,mrozony
macznik miynarek (larwy Tenebrio molitor)”, ,suszony macznik miynarek
(larwy Tenebrio molitor)” lub ,sproszkowany macznik miynarek (larwy
Tenebrio molitor”.

. Wramach etykietowania srodkdw spozywczych zawierajgcych mrozona,
suszona i sproszkowang posta¢ macznika miynarka (larw Tenebrio molitor)
zamieszcza sie informacje, ze sktadnik ten moze powodowac reakcje
alergiczna u konsumentodw;, u ktdrych stwierdzono alergie na skorupiaki
i produkty z nich uzyskane oraz na roztocza kurzu domowego. Informacje
te zamieszcza sie w poblizu wykazu sktadnikdw.

Larwy Alphitobius
diaperinus (ple-
$niakowca I$nig-
cego) w postaci
mrozonej, pasty,
suszonej i sprosz-
kowanej

Nowa zywno$¢ obejmuje larwy plesniakowca ISnigcego w postaci mrozonej, pasty,
suszonej i sproszkowanej. Okreslenie ,plesniakowiec ISniacy” odnosi sie do formy
larwalnej Alphitobius diaperinus — gatunku owada z rodziny Tenebrionidae (maczniki).
Plesniakowiec I$nigcy przeznaczony jest do spozycia przez ludzi w catosci, zadne
czesci nie sg usuwane.

Nowa zywno$¢ ma by¢ wprowadzana do obrotu w 4 réznych postaciach, a mia-
nowicie: (i) cate blanszowane i zamrozone larwy A. diaperinus (ADL mrozone); (ii)
pasta z catych blanszowanych, mielonych i mrozonych larw A. diaperinus (pasta
z ADL); (jii) cate blanszowane i liofilizowane larwy A. diaperinus (ADL suszone); oraz
(iv) proszek z calych blanszowanych, liofilizowanych i mielonych larw A. diaperinus
(ADL sproszkowane).

Przed usmierceniem larw przez obrébke termiczng wymagany jest minimalny okres
wstrzymania podawania pokarmu wynoszacy 24 godziny, aby umozliwi¢ owadom
wydalenie tresci pokarmowe;.

. Nowa zywnos¢ jest oznaczana w ramach etykietowania zawierajgcych ja
srodkdw spozywczych jako ,larwy Alphitobius dicperinus (ple$niakowca
I$niacego) w postaci mrozonej/pasty” lub , larwy Alphitobius dicperinus
(plesniakowca 1Sniacego) w postaci suszonej/sproszkowane]” w zalez-
nosci od zastosowanej postaci.

. W ramach etykietowania suplementéw zywnosciowych zawierajacych
nowa zywnos$¢ umieszcza sie informacje, ze te suplementy zywnosciowe
nie powinny by¢ spozywane przez osoby w wieku ponizej 18 lat.

. W ramach etykietowania $rodkdéw spozywczych zawierajgcych larwy
Alphitobius diaperinus (plesniakowca Isnigcego) w postaci mrozonej,
pasty, suszonej i sproszkowanej zamieszcza sie informacje, ze sktadnik
ten moze powodowac reakcje alergiczne u konsumentdw, u ktérych
stwierdzono alergie na skorupiaki i produkty z nich uzyskane oraz na
roztocza kurzu domowego.

Informacje te zamieszcza sie w poblizu wykazu sktadnikdw.

Mrozona, suszona
i sproszkowana
postac szaranczy
wedrownej (Locu-
sta migratorial)

Nowa zywno$¢ obejmuje mrozong, suszong i sproszkowang postac szarafczy we-
drownej. Okreslenie ,szarancza wedrowna” odnosi sie do dorostego osobnika
Locusta migratoria, gatunku owaddw z rodziny Acrididae (podrodziny Locustinae).

Nowa zywno$¢ ma by¢ wprowadzana do obrotu w trzech réznych postaciach,
a mianowicie: (i) szaraficzy wedrownej (L migratoria) poddanej obrébce cieplnej
i zamrozonej (szarancza mrozona); (ii) szaranczy wedrownej (L migratoria) poddanej
obrébce cieplneji liofilizacji (szarancza suszona), oraz (iii) catej szaranczy wedrownej
(L migratoria) poddanej obrébce cieplnej, liofilizacji i zmieleniu (sproszkowana cata
szarancza).

Szarancza suszona moze by¢ wprowadzana do obrotu jako taka lub w postaci
sproszkowanej. W przypadku szarafnczy mrozonej i szaranczy suszonej usuniete
musza by¢ odndza i skrzydta, aby zmniejszy¢ ryzyko zaparcia, ktére mogtoby zostac
spowodowane potknigciem duzych kolcéw na goleniach owaddw. Sproszkowana
cafg szarancze otrzymuje sie poprzez mechaniczne zmielenie owada z odnézami
i skrzydtami oraz odsianie czastek o wielkosci przynajmniej 1 mm.

Przed zabiciem owaddw w drodze zamrozenia wymagany jest minimalny okres
wstrzymania podawania pokarmu wynoszacy 24 godziny, aby umozliwi¢ dorostym
osobnikom wydalenie tresci pokarmowe;.

1.

Nowa zywno$¢ jest oznaczana w ramach etykietowania zawierajacych
ja srodkéw spozywczych jako ,mrozona szaraficza wedrowna (Locusta
migratoria)”, ,suszona/sproszkowana szaraficza wedrowna (Locusta
migratoria)” lub ,sproszkowana cata szarancza wedrowna (Locusta
migratoria)”, w zaleznosci od zastosowanej postaci.

. Wramach etykietowania srodkdw spozywczych zawierajgcych mrozona,
suszong lub sproszkowang postac szaraficzy wedrownej (Locusta mi-
gratoria) zamieszcza sie informacje, ze sktadnik ten moze powodowaé
reakcje alergiczng u konsumentodw, u ktérych stwierdzono alergie na
skorupiaki, mieczaki i produkty z nich uzyskane oraz na roztocza. Infor-
macje te zamieszcza sie w poblizu wykazu sktadnikdw.

Czesciowo od-
ttuszczony proszek
z Acheta dome-
sticus (Swierszcza
domowego)

Nowa zywnos¢ to czesciowo odttuszczony proszek otrzymywany z catego Acheta
domesticus ($wierszcza domowego) po serii krokéw obejmujacych 24- godzinny
okres wstrzymania podawania pokarmu, aby umozliwi¢ owadom wydalenie tresci
pokarmowej, usmiercenie owaddw przez zamrozenie, mycie, obrdbke ciepina, suszenie,
ekstrakcje oleju (wyciskanie mechaniczne) i mielenie.

. Nowa zywno$¢ jest oznaczana w ramach etykietowania zawierajacych
ja srodkow spozywezych jako , czesciowo odttuszczony proszek z Acheta
domesticus (Swierszcza domowego)”.

. W ramach etykietowania srodkéw spozywczych zawierajacych czesciowo
odttuszczony proszek z Acheta domesticus (Swierszcza domowego)
zamieszcza sig informacje, ze sktadnik ten moze powodowac reakcje
alergiczne u konsumentdw, u ktorych stwierdzono alergie na skorupiaki,
migczakii produkty z nich uzyskane oraz na roztocza kurzu domowego.
Informacje te zamieszcza sie w poblizu wykazu sktadnikow.

Mrozone, suszone
i sproszkowane po-
stacie Acheta do-
mesticus (Swierszcz
domowy)

Nowa zywno$¢ obejmuje mrozone, suszone i sproszkowane postacie catego Swiersz-
cza domowego. Okreslenie , $wierszcz domowy” odnosi sie do dorostego osobnika
Acheta domesticus, gatunku owaddw nalezacego do rodziny Swierszczowatych.

Nowa zywno$¢ ma by¢ wprowadzana do obrotu w trzech réznych postaciach, a mia-
nowicie: (i) caly A. domesticus poddany obrdbce cieplneji zamrozony (AD mrozony);
(ii) caly A. domesticus poddany obrdbce cieplnej i liofilizacji (AD suszony), oraz (jii) caly
A. domesticus poddany obrdbce ciepnej i liofilizacji, zmielony (caty AD sproszkowany).
Przed usmierceniem owaddw przez zamrozenie wymagany jest minimalny okres
wstrzymania podawania pokarmu wynoszacy 24 godziny, aby umozliwi¢ dorostym
osobnikom wydalenie tresci pokarmowe;.

. Nowa zywnos¢ jest oznaczana w ramach etykietowania zawierajacych
ja $rodkdw spozywczych jako ,mrozony Acheta domesticus ($wierszcz
domowy)”, ,suszony/sproszkowany Acheta domesticus ($wierszcz do-
mowy)"” w zaleznosci od zastosowanej postaci.

. W ramach etykietowania srodkdw spozywczych zawierajgcych mrozona,
suszong lub sproszkowang posta¢ Acheta domesticus (Swierszcza do-
mowego) zamieszcza sig informacig, ze sktadnik ten moze powodowaé
reakcje alergiczne u konsumentdw, u ktérych stwierdzono alergie na
skorupiaki, migczaki i produkty z nich uzyskane oraz na roztocza kurzu
domowego. Informacje te zamieszcza sig w poblizu wykazu skfadnikdw.
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produkcji, niezaleznie od stopnia przetworzenia owa-
déw, wymaga umieszczenia na etykiecie odpowiedniej
informacji. W przypadku uzycia w produkcji ktéregokol-
wiek z czterech gatunkow, ktore znalazty sie dotychczas
w unijnym wykazie nowej zywnosci, zamieszcza sie
informacje, ze sktadnik ten moze powodowacé reakcje
alergiczne u konsumentéw, u ktérych stwierdzono
alergie na skorupiaki, mieczaki i produkty z nich uzy-
skane oraz naroztocza kurzu domowego. Informacje te
zamieszcza sie w poblizu wykazu sktadnikow.

Obowigzkowe informacje o Zywnosci musza by¢
dostepne zaréwno dla zywnosci pakowanej, jak i nie-
pakowanej. Oznaczenie alergenow jest obowigzkowe
imusi by¢ podawane konsumentom takze w przypad-
ku zywnosci sprzedawanej bez opakowarn.

Z czym to sie je?

Zgodnie zrozporzadzeniem zastosowanie owadow
w produkcji zalezy od kategorii Zywnosci. Rozporzg-
dzenie to dopuszcza uzycie az 80 g/100 g szaranczy
wedrownej i Swierszcza domowego (mrozonych)
w analogach miesa. Trzeba przyznadé, ze to catkiem
sporo, cho¢ oczywiscie nie oznacza to automatycznie,
ze producenci zdecydujg sie na zastosowanie tych
surowcow na takim poziomie. Wmniejszych ilosciach
owady mozna wykorzysta¢ w produkeji herbatnikow,
czekoladowych wyrobéw cukierniczych, ale takze
w chlebie i butkach, napojach, satatkach oraz ser-
watce w proszku.

Zdanianatemat spozycia owadow wsrdd polskich
konsumentow jak zwykle sg podzielone. Niecheé
w jednym obozie nie oznacza jednak braku ciekawo-
$ci w tym drugim. O ile niecheé czedci konsumentow
wzbudza mysl o pataszowaniu insektéw jako catosci,
np. w postaci suszonej, o tyle bardzo prawdopodob-
nym jest, Ze obecnos¢ owaddw zastosowanych jako
sktadnik produktéw wysoko przetworzonych nie be-
dzie wzbudzata takich emocji i dos¢ szybko wkradna
sie takze na nasze stoty.

0d 20 marca 2023 r. w lokalach sieci takich jak: 7
Street - Bar & Grill, Meet & Fit — Slow Food Burgers oraz
Frentzza - Pizza & Friends fani owadzich przysmakow
moga zje$¢ burgery oraz pizze z larwami macznika
miynarka. Na poczatku marca do swojej oferty bur-
gery zmaka pochodzgcq z owaddw wprowadzita takze
jedna z sieci handlowych.

Styczniowa burza medialna dotyczgaca wydania
zezwolenia na wprowadzenie do obrotu maki ze
Swierszcza domowego spowodowata takze znaczacy
wzrost zainteresowania zywnoscig z owadow w skle-
pach internetowych.

Owady w suplementach diety?

Owszem. Zezwolenie udzielone dla larw plesnia-
kowca lénigcego dopuszcza zastosowanie postaci
sproszkowanej tej larwy w suplementach diety,
w ilosci nieprzekraczajgcej 4 g w dziennej dawce.
Suplementy te trzeba jednak dodatkowo oznakowaé
informacjg, Ze nie powinny by¢ spozywane przez osoby
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wwieku ponizej 18 lat (suplementy Zywnosciowe w ro-
zumieniu dyrektywy 2002/46/WE dla 0s6b dorostych).
FAO wskazuje, ze ,owady sg wysoce pozywnym
izdrowym zrédtem pozywienia o wysokiej zawartosci
thuszczu, biatka, witamin, btonnika i mineratéw, co
czyni je alternatywnym zrodtem biatka utatwiajgcym
przejscie na zdrowg i zréwnowazong diete”.

*kk

Poszukiwania alternatywy dla miesa na przestrze-
niostatnich lat przybraty niewyobrazalny rozmach, od
roslinnych zamiennikéw, po owady i ,mieso” zhodowli
komorkowych. Wedtug FAO owady jako pozywienie
stajg sie szczegolnie istotnym ogniwem w obliczu
rosnacych kosztow pozyskiwania miesa, zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosciowego, ochrony srodowiska
iwzrostu liczby ludnosci.

| INNE
WYKORZYSTANIE
W mniejszych
ilosciach owady
mozna wykorzystac
w produkgji
herbatnikow, czy
czekoladowych
wyrobéw
cukierniczych
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Wedtug doniesien owady goscity na stotach juz

w czasach starozytnych i mimo ze w Sredniowieczu
nie podzielono preferencji do ich spozywania,
powrdcity na europejskie stoly w XX wieku

Rynek zywnosci zawierajgcej owady i produkty po-
chodzgce z owadéw niewatpliwie bedzie sie rozwijal.
Aktualnie analizowanych jest 8 wnioskéw dotyczacych
owadéw przeznaczonych do wprowadzenia do obrotu
wrdznych postaciach, ktére podlegajg ocenie bezpie-
czenstwa przez EFSA.

Ci, ktérzy nie sa przekonani do spozywania owa-
dow, nie muszg obawiaé sie tego, ze ich obecnosé
w produkcie zostanie ,ukryta”. Zapoznanie sig z tre-
Scig etykiety wyklucza mozliwo$é nieSwiadomego
spozycia takich produktéw. Moze to sktoni przeciet-
nego Kowalskiego, aby doktadnie przeczytat wykaz
sktadnikow, a w przypadku np. pieczywa sprzedawa-
nego bez opakowan zreflektowat sie, ze dane o zasto-
sowanych surowcach takze sg dla niego dostepne? =
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ZYWNOSC | PASZE
Z OWADOW JADALNYCH

Czy jest sie czego bac?

dr inz. Bartosz Kruszewski

Zaktad Technologii Owocow, Warzyw i Zboz,
Instytut Nauk o Zywnosci, Szkota Gtéwna
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

dr Piotr Karpinski

Zaktad Technologii i Bezpieczenstwa Zywnosci,
Wydziat Nauk Informatyczno-Technologicznych,
Akademia Nauk Stosowanych w tomzy

Polscy konsumenci zastanawiajq si¢ dzi$, jak zmieni sie ich dieta w najblizszej
przysztosci. Czy owady i pozyskiwane z nich biatko zastapia surowce

i produkty miesne? Z kolei branza spozywcza upatruje w ,,owadziej”
produkcji szansy na rozwo6j i mozliwosci podbicia nowego rynku.

wady nalezg do grupy stawonogéw stanowia-
O cych okoto potowy masy wszystkich wystepu-
jacych na Ziemi zwierzat. Nic wigc dziwnego,
ze staty sie pozywieniem ludzi juz w czasach prehisto-
rycznych. Badania paleontologiczne udowodnily, ze na

poczatku rozwoju cztowieka spozywanie jaj owadow,
ich larw czy owaddw dorostych bylo na porzadku

72 Kierunek Spozywczy 2/2023

dziennym. W starozytnej Grecji czy Rzymie jedzono su-
szone doroste formy swierszczy. Do dzi§ w niektorych
kulturach gtéwnie w Azji Potudniowo-Wschodniej, ale
takze w Afryce czy Ameryce Potudniowej, konsumuje
sie rozne rodzaje owadow. W niektorych regionach
Azji, takich jak Wietnam, Laos, Tajlandia, stanowig one
gtowne zrodto pokarmu miesnego dla ubogiej czesci
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spoteczenstwa. W Europie wjednym z regionéw Wtoch
wystepuje nalezgcy do produktow regionalnych Unii
Europejskiej ser Casu Marzu, ktéry fermentowany jest
przez larwy muchdéwki z gatunku sernicy pospolitej
(Piophilia casei).

W skali globalnej szacuje sie, ze owady stanowig
czesé tradycyjnej diety co najmniej 2 miliardow ludzi.
W literaturze opisano dotychczas ponad dwa tysig-
ce gatunkéw owaddw, ktore uznaje sie za jadalne.
Jednakze w ostatnich badaniach dotyczgcych checi
spozywania zywnosci z owadoéw okazato sie, Ze spo-
tecznosci zamieszkujgce rézne kontynenty moga mieé
catkowicie odmienne zdanie na temat tej konsumpcji.
Najbardziej sceptyczna jest Europa. Z analiz przepro-
wadzonych przez brytyjska firme badawczg YouGov
wynika, ze tylko 14% Polek i Polakéw jest gotowych
jes¢ owady w catosci, a 18% dopuszcza domieszki
w produktach spozywczych. Wnegatywnym podejsciu
do konsumpcji owadéw wyprzedzajg nas tylko Wtosi.

W technologii Zywnosci sa juz wykorzystywane
substancje pochodzenia owadziego, takie jak kosze-
nila i szelak. Koszenila, znana réwniez pod nazwg
kwasu karminowego, stosowana jest jako dodatek do
zywnosci o numerze E120 i ekstrahowana z owadow
zyjacych na kaktusach - czerwcow kaktusowych (Dac-
tylopius coccus). Szelak natomiast (E904) stosuje sie
jako substancje glazurujaca lub nabtyszczajgcg w celu
uatrakcyjnienia wygladu owocow czy ziaren kawy.
Pozyskiwany jest on z wydzieliny pluskwiakéw row-
noskrzydtych (Kerria lacca) zerujacych na drzewach
szelakowych, gtéwnie w Azji Potudniowo-Wschodnie;j.

Owady dopuszczone na rynek spozywczy
Instytucjg odpowiedzialng za dopuszczenie
owadow na europejski rynek spozywezy jest Euro-
pejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA).
Przedsiebiorstwa spozywcze z Europy lub z panstw
trzecich, zainteresowane wprowadzeniem na rynek
UE owadzich preparatéw badz zywnosci z udziatem
przetworzonych owaddw, muszg zgtosic sie do EFSA
i przejsé rygorystyczng ocene naukowsa. Procedury
sg identyczne jak w przypadku kazdego innego zgto-
szeniaipodlegajg regulacjom Novel Foods. Zgloszenia
przyjmuje sie za posrednictwem dedykowanej strony
internetowej. Owady uznane za bezpieczne trafiajg
na unijny wykaz novel foods (nowej zywnosci), opu-
blikowany w postaci dwdch tabel do rozporzadzenia
wykonawczego Komisji (UE) 2017/2470 z dnia 20 grud-
nia 2017r. Wwykazie mozna znalezé informacje o tym,
jaki owad iw jakich postaciach zostat dopuszczony na
rynek, jakiemu przedsiebiorstwu udzielono zezwole-
nia. W dokumencie sprawdzimy réwniez specyfikacje
i maksymalne poziomy dodatku owaddéw (g/100 g)
w konkretnych kategoriach zywnos$ci oraz szczego-
towe wymogi dotyczgce etykietowania. Dotychczas
(marzec 2023 r.) w wykazie znalazly sie cztery gatun-
ki owaddéw jadalnych: 1) swierszcz domowy (Acheta
Domesticus) w postaci czesciowo odttuszczonego
proszku; 2) larwy plesniakowca l$nigcego (Alphito-
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bius diaperinus) w postaci mrozonej, pasty, suszonej
i sproszkowanej; 3) szaranicza wedrowna (Locusta
migratoria) w postaci mrozonej, suszonej i sproszko-
wanej; 4) larwy mgcznika mtynarka (Tenebrio molitor)
w postaci mrozonej, pasty, suszonej i sproszkowane;.

Aktualnie EFSA ocenia pod wzgledem bezpie-
czenstwa kolejne osiem zgtoszen owaddw jako nowej
zywnosci. Niewykluczone, Ze wnioski z kolejnych pro-
jektow w zakresie oceny ryzyka oraz doswiadczenia
z krajéw pozaunijnych dostarczg w niedtugim czasie
podstaw do zmian prawa zywnosciowego na bardziej
korzystne dla producentéw preparatow i zywnosci
z owaddow jadalnych.
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W technologii zywnosci sg juz wykorzystywane
substancje pochodzenia owadziego, takie jak

koszenila i szelak

Warto$é odzywcza owadoéw

Owady pod wzgledem wartosci odzywczej stano-
wig interesujgcy produkt spozyweczy, jak i paszowy.
Nawszystkich etapach zycia sg one bogatym zrédtem
biatka zwierzecego - jego zawarto$¢ miesci sie w za-
kresie 40-75% suchej masy. Owady jadalne zawierajg
zwykle wiecej surowego biatka w poréwnaniu do
konwencjonalnego miesa, cho¢ ich sktad aminokwa-
sowy jest zwykle analogiczny. Jako Zzywnosé moga
dostarczy¢ niezbednych aminokwaséw na idealnym
poziomie, o strawnosci na poziomie 76-96%. Owady
generalnie spelniaja zalecenia WHO dotyczgce reko-
mendowanego spozycia aminokwaséw. Wiekszos$é
z nich dostarcza zadowalajgcych ilo$ci niezbednych
aminokwasow podczas spozywania rozsgdnej kom-
binacji produktow spozywcezych.

Jadalne owady sg réwniez bogate w tluszcze
o dobrej kompozycji. Zawartos¢ thuszczu w stadiach
niedojrzatych owadéw waha sie od 8 do 70% w prze-
liczeniu na sucha mase, przy czym larwy sg najlep-
szym 7réddlem tego sktadnika ze wszystkich form
wystepowania owadow. Sktad kwaséw ttuszczowych
we wszystkich grupach owadéw jest podobny do tych
spotykanych w réznych rodzajach miesa. Doroste
osobniki natomiast zawierajg mniej ttuszczu, do 20%
suchej masy. W owadach wsrdd zidentyfikowanych
kwasow thuszczowych zazwyczaj 80% i wiecej stano-
wig kwasy nasycone (SFA) ijednonienasycone (MUFA).

Doroste owady sg niskokalorycznym zrédtem
rowniez réznych mineratdw i witamin. Badania
pokazujg, ze na ich ilo$¢ wplywa sposob karmienia
i sktad pozywienia. Sumarycznie stwierdzono obec-
nos¢ w owadach, takich witamin, jak: A, od B, do B,,,
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WARTOSC
ODZYWCZA

100 g $wierszczy
zawiera wigcej
wapnia niz szklanka
mleka
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C, D, E, K. Niektore gatunki sg szczegdlnie bogate
w konkretne witaminy, np. gasienice to bardzo dobre
zrodtowitamin B, B, i B, alarwa wotkowca palmowe-
go — witaminy E. Sposréd mikroelementéw wykrytych
w owadach jadalnych zidentyfikowano istotne ilosci
zelaza, magnezu, manganu, fosforu, potasu, selenu,
soduicynku. Takze tutaj gatunek owada ma znaczenie
i wplywa znaczgco na sktad mineralny. Generalnie
wiekszos¢ jadalnych owadow zawiera bardzo duzo
zelaza, natomiast mato wapnia, na co nalezy zwrocicé
uwage przy projektowaniu paszy czy produktu spo-
zywczego z udziatem owaddw.
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Niektoére gasienice zawierajg 10 razy wiecej
zelaza niz czerwone migso

Owady, a szczegdlnie ich doroste formy, mogg
by¢ tez 7zrodtem blonnika. Niektore, jak np. mrowki
miodowe, zawierajg duzg ilosé¢ cukrow.

Dlawykazania wartosci odzywczej mozna przyto-
czy¢ kilka przyktadow. 100 g jedwabnikéw pokrywa
dzienne zapotrzebowanie na wszystkie mikroele-
menty. 100 g swierszczy zawiera wiecej wapnia niz
szklanka mleka. Niektore ggsienice zawierajg 10 razy
wiecej zelaza niz czerwone mieso. Konik polny ma 16%
thuszezu i dostarcza 96 keal, podczas gdy taka sama
porcja wotowiny ma 48% ttuszczu i prawie 3 razy
wiecej kalorii. Jednak najwazniejszym elementem
odzywczym owadow o potencjalnym zastosowaniu
do produkcji Zywnosci oraz jako pasza jest biatko.
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Badania wykazaty, iz larwy oraz doroste osobniki
niektérych gatunkow stanowig Zrédto pelnowarto-
$ciowego biatka. Dotychczas wszelkie zezwolenia
miedzynarodowych instytucji na dopuszczenie do
obrotu owaddw i preparatéow owadzich dotyczyty
kontekstu alternatywnego Zrddta biatka.

Nie wszystkie czesci owaddw sg jadalne dla czto-
wieka, np. pancerz chitynowy, ktéry jednak w przy-
padku obrdbki cieplnej rozpada sie. Konsumpcja
sproszkowanego owada z pancerzykiem nie musi
oznaczac problemow zZotgdkowych, poniewaz chityna
nie jest trawiona i podlega wydaleniu w catosci. Nie-
jadalne czesci owaddw uznaje sie za frakcje btonnika.

Obawy dotyczagce spozywania owadéw

Pomimo wielu zalet zaréwno srodowiskowych,
jak i ekonomicznych wykorzystywania owadéw jako
zywnosci, istniejg obawy co do ich wptywu na zdrowie
cztowieka. Niektore owady, np. macznik miynarek
w stanie larwalnym, pobieraja sktadniki pokarmowe
z podtoza i mogg kumulowa¢ w organizmie metale
ciezkie, a w konsekwencji sta¢ sie toksyczne. Do-
datkowo nie poznano wszystkich substancji, ktore
znajduja sie w owadach, a czesé z nich moze stanowié
zagrozenie dla zdrowia czlowieka przy regularnym
spozyciu. Problematyczna jest rowniez mozliwa
obecnos$é mikroorganizmodw i pasozytéw w hodowa-
nych owadach jadalnych. W wyniku badan wykryto
m.in. rézne rodzaje Enterobacteriaceae i bakterii
przetrwalnikujacych, ktorych eliminacja wymaga
ostrzejszych warunkow niz zwykta obrobka cieplna.
Powyzsze potencjalne zagrozenia wymagajg ze stro-
ny producentéow owadow jadalnych restrykcyjnych,
higienicznych i wystandaryzowanych metod hodowli
i przechowywania oraz dobrania odpowiednich wa-
runkéw obrobki (np. suszenia). Wazna jest rowniez
jakosé paszy.

Uwypuklony w wykazie nowej Zzywnosci UE jest
aspekt alergennosci owadow i ich przetwordw.
W szczegoétach dotyczacych etykietowania zywnosci
zawierajacej owady, zapisanych wrozporzadzeniu wy-
konawczym Komisji (UE) 2017/2470 z dnia 20 grudnia
2017 r., zawarto obowiazek podawania na etykiecie
informacji o mozliwos$ci powodowania reakcji aler-
gicznej u konsumentow, u ktorych stwierdzono alergie
na skorupiaki, mieczaki i produkty z nich uzyskane
oraz naroztocza kurzu domowego. Niektore badania
naukowe wykazaly, ze owady — podobnie jak owoce
morza — mogg wywotywad alergie, dlatego trzeba by¢
ostroznym konsumujac zywnos¢ z ich zawartoscia.

Pasza z owadziego biatka

Rzecznik prasowy organizacji POLSUS zwrdcit
uwage, ze biatko pochodzgce z owadéw moze by¢
ratunkiem dla hodowli i produkcji zwierzecej. Chodzi
tu o wykorzystanie preparatdw biatka owadziego jako
paszy dla zwierzat. Ze wzgledu na bardzo dobry sktad
oraz wysoka przyswajalnosé, tego typu pasza mogtaby
by¢ ciekawg alternatywg dla obecnie stosowanego
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biatka pochodzenia roslinnego, czyli soi. Rzecznik
POLSUS warunkuje jednak uniezaleznienie sie polskiej
produkcji zwierzecej od importu paszy sojowej odpo-
wiednim prawodawstwem nie tylko krajowym, ale
i unijnym, tak, aby obostrzenia i restrykcje zwigzane
z wykorzystaniem owadow nie przebilty optacalnosci
zakupu owadziego biatka do paszy.

Nalezy pamietac, ze pasza z udziatem przetwo-
rzonych owadoéw to nie tylko biatko, ale i ttuszcz
o korzystnym profilu kwasow ttuszczowych. Wniekto-
rych przypadkach ponad 70% kwaséw ttuszczowych
stanowig te wielonienasycone. Bardzo wazne sg
rowniez sktadniki mineralne oraz btonnik wynikajacy
z obecnosci chityny.
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Konik polny ma 16% ttuszczu

i dostarcza 96 kcal, podczas gdy
taka sama porcja wotowiny ma
48% ttuszczu i prawie 3 razy wiecej
kalorii

Wykorzystanie owadéw w paszach na poczgtku byto
uznawane za ryzykowne ze wzgledu na podejrzenia
dotyczace obecnosci prionéw odpowiedzialnych za
wystepowanie TSE (z ang. Transmissible Spongiform
Encephalopathies). 7 tego powodu ograniczone bytoich
stosowanie wylacznie do mieszanek przeznaczonych
tylko dla zwierzat futerkowych. Jednakze zmiany, jakie
dokonaty sie w prawie Zzywnosciowym Unii Europejskiej
(UE), mogg pozwolié¢ na dalszy rozwoj branzy paszowe;j.
Na mocy rozporzadzenia 2017/893, od 1 stycznia 2018 1.
dozwolone jest stosowanie przetworzonego biatka
pochodzacego od owaddw oraz mieszanek paszowych
zawierajacych to przetworzone biatko do karmienia
zwierzat akwakultury. Oczekiwane sg dalsze kroki
legislacyjne, aby umozliwi¢ wykorzystanie w UE po-
dobnych pasz takze dla zwierzat rzeznych.

W kontekscie przepiséw unijnego prawa wete-
rynaryjnego wybrane owady (lista Europejskiego
Urzedu ds. Bezpieczenstwa Zywnosci) zostaty uznane
za jeden z rodzajow zwierzat gospodarskich. Ozna-
cza to, ze musza by¢ zywione zgodnie z przepisami.
Do karmienia owadoéw gospodarskich zakazane sa
w UE biatka z przezuwaczy, odpady gastronomiczne,
maczka miesno-kostna, obornikikat. Takie restrykcje
wynikaja z wnioskéw z opinii EFSA z 2015 r. Méwig
one, ze ryzyko dotyczace obecnosci prionéw bedzie
na takim samym lub nizszym poziomie, jak w przy-
padku innych produktéw pochodzenia zwierzecego,
o ile owady bedg karmione substancjami, ktore nie
zawierajg materiatu pochodzgcego od przezuwaczy
lub materiatu pochodzenia ludzkiego. Tymczasem
w Chinach i Stanach Zjednoczonych pasza na bazie
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owaddw jest juz stosowana do skarmiania zwierzat
rzeznych, a produkcja owaddw na cele paszowe pro-
wadzona na oborniku, resztkach roslinnych i odpa-
dach biologicznych.

Korzysci ekonomiczne i srodowiskowe

Ogromne zainteresowanie, a jednoczesnie
kontrowersje dotyczace hodowli owadéw oraz ich
wykorzystania do produkcji Zzywnosci, wynikaja
zrozpoczynajgcej sie transformacji Swiatowej gospo-
darki w kierunku zréwnowazonego rozwoju. Obecnie
w technologii Zzywnosci poszukuje sie rozwigzan przy-
jaznych srodowisku oraz korzystnych ekonomicznie.
Co wiecej, branza spozywcza zdaje sobie sprawe, ze
produkcja zywnosci musi by¢ wydajniejsza. Hodowla
owaddw spetnia wszystkie trzy wymagania.

Hodowla ta jest o wiele mniej wymagajgca w po-
rownaniu do hodowli zwierzat gospodarskich. Chow
wymaga znaczgco mniej miejsca, powoduje nizszg
emisje gazow cieplarnianych i znacznie mniejsze
zuzycie wody. Owady sa mato wybredne i mogg by¢
skarmiane mato wyrafinowang paszg oraz charak-
teryzuja sie wysokg wydajnoscig transformacji paszy
w mase ciata. Produkcja biatka z owadéw o wartosci
odzywczej podobnej lub nawet wyzszej od tej po-
chodzenia zwierzat rzeznych jest tania i wydajna ze
wzgledu na szybkie rozmnazanie sie owaddw. Dodat-
kowo owady podczas hodowli niemal nie wydalaja
odchodéw. Odchody pozyskane w trakcie produkcji
stanowig znakomity, w100% naturalny nawoz, bedacy
pod wzgledem ilosci i jakosci sktadnikow odzywezych
alternatywg dla obornika. Istnieje mozliwos¢ wytwa-
rzania z odchodow bezzapachowego granulatu lub
roztworu wodnego, ktdre poprawiaja strukture gleby,
zwiekszajg plennosé, a co najwazniejsze — mozna je
stosowaé na kazdym etapie wegetacji.

*kk

Jak prognozuje Persistence Market Research,
globalny rynek owadoéw jadalnych z przeznaczeniem
na pasze dla zwierzat pomiedzy 2020 a 2030 1. be-
dzie odnotowywat coroczny wzrost o 40% i osiggnie
ostatecznie wartosé 72 mld dolaréw. Dlatego mozna
powiedzieé, ze powstata nowa branza produkcji biat-
ka z owadow, w ktorej Polska moze zostac liderem.
W kraju juzistniejg preznie dziatajace firmy hodujgce
owady i produkujace m.in. mgczke owadzig do celow
paszowych. Mamy swietnych praktykow z wielo-
letnim stazem oraz naukowcdw, ktdrzy zajmuja sie
badaniem owadow, co uzupetniaja wzglednie tanie
czynniki produkcji. Warto jednak zainteresowac sie
rynkiem owaddw z przeznaczeniem na pozywienie
dla ludzi. Jak podaje Global Market Insight, wielkos¢
tego sektora w 2019 r. przekroczyta 112 min dolaréw
i szacuje sie, ze do 2026 wzrosnie corocznie o ponad
47%. 7 tego powodu potrzebna jest kampania przy-
blizajaca europejskim spoteczenistwom zalety i wady
spozywania owadow. B
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Do XIX wieku w browarach nie wykonywano doktadnych pomiaréw na
etapie produkcji piwa, za§ wiekszo$¢ parametréw jako$ciowych opierata sie
na do$wiadczeniu piwowaréw, a nie na wskazaniu konkretnych
instrumentéw pomiarowych. Przez to proces warzenia byl mniej powtarzalny
i zapewnienie jakosci produkcji na statym poziomie stanowilo nie lada

wyzwanie.

opiero w XX wieku w browarach powszechne

staty sie pierwsze urzadzenia pomiarowe takie

jak termometry czy aerometry. Obecnie pomia-

ry parametrow procesu sg standardem, zas wieksze

browary nierzadko posiadajg wtasne laboratoria
wyspecjalizowane w analizie piwa [1].

W branzy piwowarskiej najwazniejszym parame-

trem monitorowanym podczas procesu jest zawartosé

cukrow, zwana ekstraktem, oraz stezenie alkoholu
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etylowego w gotowym produkcie. Obecnie podstawa
do naliczania podatku akcyzowego jest zawartosc¢ cu-
krow w brzeczce. Reguluje to rozporzadzenie ministra
finansowz 13 lutego 2009 roku w sprawie metod usta-
lania parametrow stuzgcych do okreslenia podstawy
opodatkowania piwa. W paragrafie 3.1 dokumentu
zdefiniowano 1stopien Plato jako 1% masowy cukrow
w brzeczce podstawowej, obliczony na podstawie
zawartosci alkoholu oraz ekstraktu rzeczywistego
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w gotowym wyrobie. Metody pomiaru opisane sg
w Polskiej Normie PN-A-79093-2:2000, ustanowionej
przez Polski Komitet Normalizacyjny.

Pomiar cukréw

Cukry w brzeczce pojawiajg sie wskutek rozktadu
enzymatycznego skrobi w trakcie zacierania oraz
poprzez dodawanie niektérych surowcow niestodowa-
nych, takich jak sacharoza, owoce, syropy itp. W toku
rozwoju badan z zakresu browarnictwa, winiarstwa
i gorzelnictwa pojawity sie liczne skale opisujgce
zawartosé¢ cukrow w roztworze. Sposrod wielu skali
oznaczajacych zawartos$¢ cukréow w brzeczce i piwie
najczesciej spotyka sie skale Ballinga, Brixa, Plato
oraz SG.

Skala Ballinga jest najstarszg z omawianych - zo-
stata zaproponowana w 1843 roku przez Karla Josefa
Napoleona Ballinga. 1 stopien Ballinga (°B lub °Blg) jest
obecnie definiowany jako gesto$é roztworu zawiera-
jacego 1% cukru, wagowo mierzona w temperaturze
20°C.

Skala Ballinga zostata zmodyfikowana przez Ad-
olfa Ferdinanda Wenceslausa Brixa poprzez zmianeg
temperatury pomiaru na 17,5°C oraz zwiekszenie
doktadnos$ci pomiaru do 5. miejsca po przecinku.
1 stopien Brixa (°Bx) jest definiowany jako gestosc
roztworu zawierajacego 1% sacharozy wagowo.

Na poczgtku XX wieku niemiecka Normal-E-
ichungs Kommission, czyli komisja normalizacyjna
pod kierownictwem Fritza Plato, dokonata kolejnych
pomiaréw majacych na celu poprawe doktadnosci
skali Ballinga i Brixa do 6. miejsca po przecinku. De-
finicja stopnia Plato (°P) mdwi, ze jeden stopien Plato
rowna sie gestosci roztworu zawierajgcego 1% cukru
wagowo w temperaturze 20°C. Obecnie skala Plato jest
wielkoscig obowiazujacg w polskim prawodawstwie.

Ostatnig omawiang skalg, podawang najczesciej
w literaturze amerykanskiej, jest Specific Gravity,
oznaczane skrotem SG. Oznacza ona relatywna ge-
stos$¢ brzeczki w odniesieniu do gestosci wody w ta-
kich samych warunkach.

gestos¢ brzeczki

SG *100%

gestos¢ wody

Jak widac z powyzszych definicji jednostek, gtow-
ng metodg oznaczania cukrow jest pomiar gestosci.
Istniejg liczne sposoby pomiaru gestosci, z czego naj-
bardziej warte omdéwienia sg aerometry, piknometry
i gestosciomierze.

Czym mierzy¢?

Aerometry to urzadzenia najczesciej spotykane
w browarach. Wykonane sg ze szklanej rurki, w ktorej
na dole znajduje sie obcigznik, zas w gornej czesci wi-
doczna jest skala. Uzycie urzadzenia jest proste, gdyz
polega na wpuszczeniu go do naczynia wypetnionego
badang cieczg i odczytaniu ze skali gestosci medium.
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Zasada dzialania aerometru bazuje na prawie Ar-
chimedesa, a co za tym idzie glebokos¢ zanurzenia
aerometru wynika z réznicy miedzy ciezarem aero-
metru a ciezarem wypartej cieczy. W zwigzku z tym, ze
gestosé cieczy zmienia sie wraz z temperatura, wazne
jest, aby aerometrow uzywac do pomiaréw medium
w temperaturze, w ktorej zostat wyskalowany (naj-
czesciejjest to 20 °C). Czesc¢ urzgdzen wyposazona jest
w termometry i tabele do uwzgledniania poprawek
w zaleznosci od temperatury. Dodatkowo aerome-
try sg wrazliwe na silnie nagazowane probki, ktére
maja mniejszg gestosé, przez co wynik jest sztucznie
zanizony. W zwigzku z tym nalezy pamietac, aby uzy-
wac aerometru do pomiaréw odgazowanych prébek
w temperaturze pokojowe;j.

Piknometr to naczynie pomiarowe o doktadnie
znanej masie i objetosci, ktére wypetnia sie badana
ciecza. Nastepnie urzadzenie wazy sie i z wyniku po-
miaru mozna odczyta¢ mase cieczy w piknometrze
orazjej objetosc¢, co pozwala na wyznaczenie gestosci.
Piknometry sa doktadnymi urzadzeniami, lecz do
dziatania wymagajg wagi analitycznej, zas sam po-
miar jest bardziej praco- i czasochtonny niz pomiar
za pomocg aerometru. W browarach piknometrow
praktycznie sie nie stosuje.

Ostatnig grupg urzadzen wykorzystywana do
pomiaru gestosci w przemysle browarniczym sg
gestosciomierze. Istnieje kilka ich rodzajow, jednak
najbardziej popularne sg te dziatajgce na zasadzie
oscylujacej U-rurki. Podczas pomiaru U-rurka napet-
niana jest ciecza i wprawiana w drgania za pomoca
uktadu piezoelektrycznego. Ten sam uktad wprawia
w drgania oscylator referencyjny o doktadnie znanej
masie. Poprzez porownanie czestotliwosci drgan
oscylatora referencyjnego i rurki wypetnionej mie-
szaning mozna obliczyé gestos¢ roztworu. Obecnie
wiekszo$¢ komercyjnie oferowanych analizatoréow
do piwa opiera sie na pomiarze gestosci za pomocg
opisanej metody.

Od czego zalezy gestos¢?

Warto pamietaé, ze gestos¢ brzeczki oraz piwa
zalezy nie tylko od zawartosci cukréow, ale rowniez
etanolu oraz, w mniejszym stopniu, innych zwigzkow
chemicznych obecnych w mieszaninie. W zwigzku
z tym podczas fermentacji dostajemy informacje
o ekstrakcie pozornym, czyli zafatlszowanym przez
obecnos¢ innych substancji niz cukry i woda. Wartos¢
ekstraktu w piwie zmierzona zgodnie z Polska Norma
PN-A-79093-2:2000 nie jest obarczona btedem wynika-
jacym z obecnosci etanolu. Do pomiaru gestosci wy-
korzystuje sie probke uprzednio pozbawiong alkoholu
poprzez jego odparowanie, a nastepnie uzupeinienie
wodg destylowana do pierwotnej wagi.

Kolejna metodg pomiaru cukréw w brzeczce i w pi-
wie jest metoda refraktometryczna, wykorzystujaca
pomiar wspdétczynnika zalamania $wiatta. Miesza-
nina wody z cukrami ma wspotczynnik zatamania
swiatta inny niz sama woda, ktéry zmienia sie wraz
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RYS.1
Schemat aparatury
do HPLC

TAB.1

Metody oznaczania
cukréw w piwie

z uwzglednieniem
wad i zalet kazdej
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ze zmiang stezenia cukrow. Dzieki tej wlasciwosci
mozna, mierzac wspotczynnik zatamania $wiatta,
okresli¢ stezenie cukréw w mieszaninie. Pomiary
refraktometryczne sg bardzo proste w wykonaniu
i mogg by¢ wykorzystywane w zautomatyzowanych
czujnikach. Niestety, w piwie znajduje sie wiele sub-
stancji, ktore wptywajg na wspétezynnik zatamania
Swiatta mieszaniny. Jedng z nich jest etanol, ktory
zawyza wskazania refraktometru, pokazujac wyzsza
zawarto$¢ cukréow niz w rzeczywistosci. Kolejnym
ciekawym przypadkiem jest kwas mlekowy, obec-
ny przede wszystkim w piwach kwasnych. W toku
fermentacji z wykorzystaniem bakterii fermentacji

znich
u':,ﬂzg?zii{ e Zalety metody Wady metody
niska cena
szybki pomiar * zafatszowanie
dostepnos¢ w postaci !
Refraktometr sautomatyzowanveh wynikdéw przez etanol
czujnikéwy 4 i kwas mlekowy
nieduza objetos¢ probki
Metoda * czasochtonna
destylacyjna doktadnos¢ : W|eloeta_powa ’
(wg normy) * wymagajgca specjalnego
wyposazenia
* zafatszowanie wynikajace
z zawartosci etanolu
Aerometr szybka i nagazowania probki
prosta w obstudze * zalezno$¢ od temperatury
* delikatne urzadzenie,
ktére tatwo uszkodzi¢
* wysoki koszt urzadzenia
wysoka doktadnos¢ * czasochfonny pomiar
o P * drogie odczynniki
HPLC mozliwos¢ okreslenia . ok lik bst
doktadnego profilu skompikowana oostuga
cukroweao urzadzenia wymagajaca
d wczesdniejszego
przeszkolenia
wysoka doktadnos¢ * wysoki koszt urzgdzenia
mozliwos¢ okreslenia * potrzebna doktadna
FTIR doktadnego profilu baza danych
cukrowego * koniecznos¢ catkowitego
szybkie uzyskanie odparowania
wynikow wody z probki
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mlekowej mozna zauwazy¢ pozorny wzrost ekstraktu
spowodowany produkcjg kwasu mlekowego, ktoryjest
zwigzkiem znacznie wptywajgcym na wspotezynnik
zatamania $wiatta fermentujacego piwa.

Profil cukrowy brzeczki

Wszystkie z podanych metod pozwalaja wyznaczy¢
stezenie cukrow w roztworze, jednak nic nie mowia
o sktadzie mieszaniny. W celu poznania doktadnego
profilu cukrowego brzeczki lub piwa nalezy zastoso-
wac analize zwykorzystaniem wysokosprawnej chro-
matografii cieczowej HPLC (ang. High Performance
Liquid Chromatography). Zasada dziatania omawia-
nego aparatu polega narozdziale badanej mieszaniny
na specjalnych kolumnach chromatograficznych
i analizie poszczegolnych sktadnikow z wykorzysta-
niem jednego z wielu dostepnych detektoréw (RYS.
1). Do oznaczania cukréow najlepiej nadaje sie detektor
refraktometryczny RI, chociaz znane sg zastosowania
w tym celu ewaporacyjnego detektora rozpraszania
Swiatta ELSD (ang. Evaporative Light Scattering
Detector). Metody chromatograficzne mogg zostac
wykorzystane do badania profilu cukrowego na kaz-
dym z etapéw produkcji piwa, gdyz parametry badan
mozna dobra¢ w celu wykrywania réznych rodzajow
cukréw. Przyktadowo, przy zestawieniu chromoto-
grafii z odwroconymi fazami, chromatografii jono-
wymiennej oraz chromatografii jono-wykluczajacej
z wykorzystaniem acetonitrylu jako fazy mobilnej
mozemy doktadnie okresli¢ zawartosc¢ fruktozy, glu-
kozy, sacharozy, maltozy i maltotriozy [2], [3]. Niestety
aparaty chromatograficzne sa drogie, zas ich obstuga
wymaga wykwalifikowanego laboranta.

W tym samym celu mozna wykorzystac spektro-
skopie fourierowskg w podczerwieni (FTIR). Metoda ta
jest bardzo szybka i wymaga tylko jednego pomiaru,
aby mdc uzyskac pelng game wynikéw - analizy nie
trzeba wykonywa¢ dla kazdego zwigzku z osobna.
Wymagana jest jednak doktadna i skalibrowana baza
danych pozwalajgca na doktadny odczyt szukanych
wartosci [4].

Polskie normy przewidujg dwie metody oznacza-
nia zawartosci alkoholu etylowego w piwie. Pierwsza
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z nich, zwana destylacyjng, polega na doktadnym
odmierzeniu okreslonej objetosci lub masy badanego
napoju, uprzednio odgazowanego i przefiltrowanego.
Ciecz poddaje sie destylacji, a otrzymany destylat
uzupeinia wodg destylowang do poczatkowej objeto-
$ci lub masy. W efekcie otrzymuje sie probke o nie-
zmienionej zawartosci alkoholu, jednak jest juz ona
pozbawiona ekstraktu. W otrzymanej prébce mozna
tatwo dokonaé pomiaru stezenia alkoholu - stosujac
pomiar gestosci lub wspétezynnika zatamania Swia-
tta i odnoszac sie do odpowiednich tabel. Kolejna
metoda, réwniez ujeta w polskiej normie i okreslona
jako szybsza (a zarazem mniej doktadna), to metoda
refraktometryczna. Uwzglednia ona wykorzystywanie
refraktometru zanurzeniowego z konkretnie wskaza-
nym wyposazeniem. Po wykonaniu pomiaréw mozna
obliczyé zawartosé alkoholu na podstawie zatgczo-
nych do norm wskazowek i wzorow.

Stezenie etanolu

Jedna z metod pomiaru stezenia alkoholu jest
pomiar gestosci roztworu w dwéch réznych tempe-
raturach, a nastepnie obliczenie stezenia etanolu
za pomocg specjalnych algorytmoéw. Otrzymywane
wyniki sg wmiare doktadne, chociaz w przypadku piw
niskoalkoholowych obarczone sg dosé¢ duzym btedem,
w zwigzku z czym nie zaleca sie ich stosowania do
przeprowadzania wigzacych analiz piw bezalkoho-
lowych. W przypadku odpowiedniego uzytkowania
iregularnych kalibracji omawiane urzgdzenia spisujg
sie dobrze do analiz standardowych piw. Tego typu
metody stosowane sg w prostszych analizatorach do
piwa, obecnych na rynku.

Kolejnym sposobem oznaczania stezenia etanolu
w piwie jest spektroskopia wbliskiej podczerwieni NIR
(ang. Near Infra Red spectroscopy). Omawiana metoda
polega na identyfikacji i okreslaniu intensywnosci
piku charakterystycznego dla etanolu, ktory jest
najbardziej widoczny przy dtugosci fali ok. 1180 nm.
Sygnat zbierany przez urzadzenie jest proporcjonalny
do stezenia etanolu [5]. Tego typu metoda jest do-
ktadna, jednak przy nizszych stezeniach — obarczona
pewnym btedem. Producent nie zaleca stosowania
omawianego analizatora do piw bezalkoholowych.

Obecnie rozwijane sg jednorazowe testy enzy-
matyczne majgce na celu oznaczanie stezenia eta-
noluw probcee. Tego typu metoda cechuje sie wysoka
precyzja, lecz nadal jest dopracowywana, aby mogta
by¢ tatwo uzywana przez browarnikéw. W momencie
publikacji artykutu jeszcze nie ma komercyjnie do-
stepnych zestawdw do oznaczania etanolu metoda
enzymatyczng, niemiej trwajg prace majgce na celu
wprowadzenie tego typu testow na rynek.

Najdoktadniejszg metodg oznaczania alkoholi
w piwie jest chromatografia gazowa GC (ang. Gas
Chromatography) polegajaca na odparowaniu probki
w wysokiej temperaturze, nastepnie pary sa przetta-
czaneirozdzielane na specjalnej kolumnie kapilarnej,
po czym docieraja do detektora w czasie zaleznym od
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swoich rozmiarow. Mniejsze czgstki wedrujg szybciej,
za$ wieksze wolniej, dzieki czemu mozna oznaczac
sktadniki mieszaniny ze wzgledu na ich czas wedréwki
do detektora. Istnieje wiele rodzajow detektorow, ale
jednym z najprostszych i w zupetnosci wystarczajg-
cych do oznaczania etanolu jest detektor jonizacji
ptomieniowej FID (ang. Flame Ionisation Detector)
[6]. Omawiana metoda ma bardzo duzg czutosc oraz
pozwala na analize licznych zwigzkéw lotnych z piwa,
nie tylko etanolu. Niestety koszt chromatografu gazo-
wego jest wysoki, zas do jego wykorzystania potrzeba
wykwalifikowanego personelu, przez co tego typu
urzadzenia mozna spotkaé wytgcznie wlaboratoriach
duzych browardw oraz w osrodkach badawczych.

29

Cukry w brzeczce pojawiaja sie wskutek rozktadu
enzymatycznego skrobi w trakcie zacierania

oraz poprzez dodawanie niektérych surowcodw
niestodowanych, takich jak sacharoza, owoce,

syropy itp.

Zapewnienie jakosci jest jednym z wyzwan, z kto-
rymi muszg mierzy¢ sie browary bez wzgledu na ich
wielkosé. Aby sprostaé tym wymaganiom opracowano
liczne metody analityczne majgce na celu doktadng
kontrole parametrow procesu produkcji. Kazda ma
swoje mocne i stabe strony, przez co nie zawsze moze
byéuzyta. Warto pamietac o niedoktadnosci kazdego
ze sposobdéw oznaczania cukrow i etanoluw piwie, aby
wiedzie¢ gdzie i kiedy moga pojawic¢ sie btedy wply-
wajace na mylng interpretacje wynikéw pomiaréw.
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Zapotrzebowanie na kwas mlekowy w przemysle jest obecnie bardzo duze,
o czym $wiadczy Swiatowa warto$¢ rynkowa wynoszaca 3,2 mld dolaréw
w 2021 roku. Szacuje sig, ze do roku 2030 wzrosnie ona ponaddwukrotnie.

was mlekowy to organiczny zwigzek produko-
wany przez bakterie kwasu mlekowego. W wy-
niku przemian biochemicznych zachodzacych
w komorce bakteryjnej monocukry, np. glukoza czy
ksyloza, zostajg przeksztatcone w kwas 2-hydroksy-
propanowy. Stezony kwas mlekowy jest lepka cieczg
o lekko kwasnym zapachu. W przyrodzie wystepuje
w dwoch formach: lewo-, a takze prawoskretne;j.
Te dwa typy sg swoimi lustrzanymi odbiciami
o roznych mozliwosciach — tzw. enancjomerami.
Forma aktywna biologicznie to enancjomer L(+) i to
on znajduje sie w ludzkim organizmie. Z tego powo-
du forma ta jest bardziej preferowana w przemysle
spozywczym, kosmetycznym czy farmaceutycznym,

0O 0

Hsc\)k
OH OH

H

HaC

O

OH

80 Kierunek Spozywczy 2/2023

podczas gdy kwas D(-)-mlekowy ma wiecej zastoso-
wan chemicznych, w tym w ochronie roslin.

Sposoby pozyskiwania kwasu mlekowego
Aktualnie kwas mlekowy pozyskuje sie gtdwnie
na drodze fermentacji mlekowej, czyli w procesach
bioreaktorowych z wykorzystaniem bakterii kwasu
mlekowego oraz surowca cukrowego. Obecne trendy
w zakresie zrownowazonego rozwoju oraz ochrony
srodowiska sprawiajg, ze biotechnologiczna produkcja
kwasu mlekowego odbywa sie gtéwnie z wykorzysta-
niem surowcéw bedacych odpadami, m.in. melasy czy
serwatki. Zapotrzebowanie na ten kwas wprzemysle jest
obecnie bardzo duze, o czym swiadczy $wiatowa wartosé
rynkowawynoszaca 3,2 mld dolaréw w2021 roku. Szacu-
je sie, ze do roku 2030 wzrosnie ona ponaddwukrotnie.
Szuka sie dzis coraz to nowszych rozwigzan tech-
nologicznych, by zwiekszy¢ dostepnosé surowcéw do
produkcji, gdyz serwatka czy melasa przestaja by¢
odpademipojawia sie coraz wieksza walka konkuren-
cyjna o te surowce, m.in. w przemysle spozywczym.
Opracowywane sg metody obrébki np. odpadow
celulozowych czy spozywczych w celu ich aplikacji
w tym procesie. Pomocna jest tu rowniez inzynieria
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genetyczna, ktéra poprzez modyfikacje genetyczne
szczepow z grupy LAB poprawia ich wydajnosé mikro-
biologiczng, a tym samym wydajnosé catego procesu.

Kwas mlekowy w przemysle spozywczym

Kwas mlekowy w produktach spozywczych ozna-
czany jest jako E270 i wykorzystywany w roznych
celach. Pierwszym i podstawowym jest stosowanie go
jako regulatora kwasowosci produktéw spozywczych,
a wiec moze zostac¢ uzyty jako dodatek do kazdego
z produktow spozywcezych (alternatywnie do cytryno-
wego), wymagajacych obnizenia pH, gdyz jest w pelni
nieszkodliwy dla ludzkiego organizmu.

Obnizanie pH poprzez dodanie kwasu mlekowego
do produktow powoduje dodatkowo zwiekszenie ich
trwatosci i odpornosci mikrobiologicznej, a wiec jest
on rowniez stosowany jako efektywnie dziatajacy
srodek konserwujacy. Te wlasciwosé kwasu mleko-
wego wykorzystuje sie w obrobce owocow i warzyw,
poniewaz jego dodatek zwieksza ich stabilnos¢.

Dodawany jest do wypiekow piekarniczych, gdyz
w reakgcji z sodg oczyszczong powoduje wytworzenie
dwutlenku wegla, co spulchnia produkty typu chleb
czy butki. Dodatek do produktéw fermentowanych,
w ktorych juz znajduje sie kwas mlekowy pochodzacy
zprzemian metabolicznych bakterii kwasu mlekowego
w nich obecnych, przyspiesza proces samej fermenta-
cji. Podobnie jest w branzy mleczarskiej - jego dodatek
przyspiesza proces wytwarzania produktéw fermento-
wanych. W browarnictwie natomiast, kwas mlekowy
na etapie zacierania powoduje zwigkszenie wydajnosci.

Waznym aspektem kwasu mlekowego jest wyko-
rzystanie jego wiasciwosci poprawiajacych walory
smakowe produktéw spozywczych, np. jogurtow,
pikli, sosow, a nawet stodyczy. A wiec, poza aspektem
konserwujgcym, jego dodatek niesie za sobg poprawe
jakosci produktu koricowego.

Kwas mlekowy w przemysle farmaceutycznym
i medycynie

Kwas mlekowy ma swoje zastosowania réwniez
w medycynie i wyrobie farmaceutykow: w leczeniu
chordéb skory, uktadu pokarmowego, choréb gineko-
logicznych czy w medycynie sportowe;.

Jego whasciwosci ztuszczajgco-nawilzajace wyko-
rzystywane sg w dermatologii, poniewaz umozliwia
usuwanie martwego naskorka, modzeli czy odciskow.
Zazwyczaj taczy sie go w tym przypadku z kwasem sa-
licylowym lub innymi sktadnikami aktywnymi. Obec-
ny w preparatach do higieny intymnej przyczynia sie
do regeneracji nabtonka uktadu moczowo-ptciowego
oraz wpltywa na niego ochronnie (zapobiega adsorpcji
innych bakterii m.in. tych o dziataniu patogennym).

Kwas mlekowy jest réwniez sktadnikiem suple-
mentow diety dedykowanych dla sportowcow, gdyz
udowodniono, ze jego spozycie przyspiesza regene-
racje miesni po treningu. Choé¢ sam jest wytwarzany
w miesniach podczas intensywnego wysitku (zbyt
niska podaz tlenu) i powoduje pdzniej obolatosé
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miesni, to pewne ilosci dziataja ochronnie poprzez
zwiekszanie pobudliwosci pracujgcych miesni oraz
przeciwdziatajgc ich zmeczeniu. Niektdére Zrodta
podaja, ze moze on by¢ czynnikiem regulujacym
metabolizm oraz homeostaze organizmu.

Mniej znanym, aczkolwiek bardzo waznym jest
fakt, Ze omawiany kwas stosuje sie roztworach po-
zajelitowych i dializacyjnych w szpitalach, gdzie wy-
stepuje wpostaci soli (mleczanéw) i dziata w ludzkim
organizmie jak elektrolit, czyli wodny roztwér soli
mineralnych, petnigcy wiele funkcji, z ktérych naj-
wazniejsza to utrzymywanie odpowiedniego ci$nienia
(osmotycznego) krwi.
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Kwas mlekowy jest sktadnikiem suplementow
diety dedykowanych dla sportowcéw, gdyz
udowodniono, ze jego spozycie przyspiesza

regeneracje miesni po treningu

Kwas mlekowy w przemysle polimerowym
Najszybciej jednak zapotrzebowanie na kwas
mlekowy rosnie w sektorze wytwarzania biodegra-
dowalnych polimerdw. Polilaktyd lub inaczej kwas
polimlekowy (PLA) jest w petni biodegradowalnym
i bezpiecznym dla srodowiska polimerem i w przeci-
wienstwie do klasycznych polimerdéw, np. polietylenu
tetraftalanu (PET) czy polipeopylenu (PP), ktérych
czas rozktadu wynosi od 100 do az 1000 lat, jego
dekompozycja zachodzi szybko i bez negatywnego
wplywu na srodowisko naturalne (ok. 45 dni). Do-
datkowo jest w peini biokompatybilny, wiec moze
byé wykorzystywany do produkcji rozpuszczalnych
iwchtanianych nici chirurgicznych. Reakcja powsta-

FOT. 1

Polilatyd
Zrédito:https://
briture.en.made-
in-china.com/
product/
xyOEdYsDfjcJ/
China-White-
Polylactic-Acid-
Fiber-PLA-Fiber-for-
Nonwoven-Fabric.
html
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wania polialtydu jest dos¢ skomplikowana, jednak
w znacznej mierze mniej ucigzliwa niz produkcja kla-
sycznych polimerdw. Polega na polikondensacji kwasu
mlekowego w obecnosci katalizatorow, np. kwasow
Lweisa: trifluorometanosulfonian skandu [Sc(OTf),]
czy trifluorometanosulfonimid skandu [Sc(NTE)),.

Kwas mlekowy w przemysle kosmetycznym

Kwas mlekowy jest wykorzystywany w przemysle
kosmetycznym na dwa sposoby. Pierwszy to analo-
giczny do tego z przemystu spozywczego - jako regu-
lator odczynu przy formacjach kosmetycznych. Poza
faktem, ze produkty kosmetyczne powinny posiadac
pH ponizej 7 (z racji kwasowego odczynu skory, ok. 5.5),
to bardzo czesto tworzenie samej emulsji kosmetycz-
nej wymaga odpowiedniego pH, przy ktérym dziataja
zwigzki emulgujace i inne surfaktanty.
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Waznym aspektem kwasu mlekowego jest
wykorzystanie jego wtasciwosci poprawiajgcych
walory smakowe produktéw spozywczych, np.
jogurtow, pikli, sosdw, a nawet stodyczy

Drugim aspektem sg wtasciwosci aktywne kwa-
su mlekowego w produktach kosmetycznych. Jako
pierwsze warte wskazania sg jego wtasciwosci rozja-
$niajgce i wyréwnujgce koloryt, dlatego dodawany jest
do preparatéw kosmetycznych o takim przeznaczeniu.
Doniesienia podajg, ze jego stezenie wynoszace ok.
8% hamuje wytwarzanie samej melaniny, a wiec jest
rowniez wykorzystywany jako srodek zapobiegajacy
powstawaniu przebarwien. Wyzsze stezenia, podobnie
do innych kwas6w, powoduja ztuszczanie sie naskor-
ka, a wiec stymulujg jego odnowe (réwniez poprzez
produkcje elastyny, kolagenu czy ceramiddw).

Wptyw kwasu mlekowego na organizm ludzki

Opisujac pozytywny wptyw kwasu mlekowego na
skore cztowieka, nie mozna poming¢ jego ogdlnego
zbawiennego wptywu na organizm ludzki. Wspomnia-
no wezesniej o wtasciwosciach regeneracyjnych mie-
snie po wysitku fizycznym. Dodatkowo jego spozycie
powoduje obnizanie pH uktadu pokarmowego oraz
jelit, co ogranicza namnazanie sie bakterii patogen-
nych, np. gnilnych, a sprzyja rozwojowi tzw. ,dobrej”
mikroflory jelitowej. Literatura podaje rowniez, ze
poprawia przyswajalnos¢ niektérych mikroelemen-
tow, np. wapnia czy zelaza.

Ma wtasciwosci antyoksydacyjne, awiec eliminuje
dziatanie wolnych rodnikow, stad (poza aspektem
kosmetycznym - dziataniu przeciwstarzeniowym)
mozna w pewnym stopniu uznaé go za sktadnik an-
tynowotworowy.
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Jak wspomniano, kwas mlekowy dodawany jest
do produktéw przeznaczonych do higieny intymne;j,
gdyz poza wlasciwosdciami regulujgcymi pH posiada,
co wspomniano juz wczesniej w kontekscie uktadu
pokarmowego, wtasciwosci ochronne dla ludzkiej flo-
ry bakteryjnej (sprzyjacie jej rozwojowi i eliminujgce
rozwdj patogenow).

Jak widaé, kwas mlekowy to sktadnik wielu pro-
duktow spozywezych, nie tylko tych fermentowanych,
ktérego dodatek poprawia ich wtasciwosci proz-
drowotne. Nieoceniony jest réwniez jego wptyw na
skdre, a wiec poza przemystem spozywczym bardzo
duze zapotrzebowanie generuje sektor wytwarzania
kosmetykow i produktéw dermatologicznych.

W dobie coraz wiekszej $wiadomosci ekologicznej
mozna spodziewac sie, ze w niedalekiej przysztosci
szkodliwe dla srodowiska materiaty plastikowe zosta-
ng wyparte przez w peini biodegradowalne polimery
PLA, awiec zapotrzebowanie na kwas mlekowy, ktore
obecnieitakjest wysokie, wzro$nie wielokrotnie. Stad
coraz wiecej biorafierii poszerza swoja dziatalnosé
o produkcje tego wiasnie sktadnika.
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Dawid Siedlecki

w internecie.

chwata o wychowaniu w trzezwosci i przeciw-

dziataniu alkoholizmowi jesienig tego roku

skoniczy 30 lat. Mimo tego, Ze byta wielokrotnie
nowelizowana, to jednak w swej istocie catkowicie
nie przystoi do rzeczywistosci, gdzie srodek ciezkosci
zycia gospodarczego oraz marketingowego przenosi
sie z kazdym rokiem coraz bardziej w kierunku sieci.
Doprowadzito to do sytuacji, gdy w mediach spotecz-
nosciowych mamy powszechne dostepne reklamy nie
tylko piwa, ale takze wina czy nawet mocniejszych al-
koholi, jak cho¢by whisky czy wodki. Stoi to w jawnym
kontrascie do tego, jakie zasady reklamy i promocji
napojow alkoholowych tworzy ustawa o wychowaniu
w trzezwosci i przeciwdziataniu alkoholizmowi. Do-
kument ten bowiem kreuje naczelng zasade zakazu
reklamy i promocji napojéw alkoholowych. Wyjatkiem
jest piwo, ktdre moze by¢ reklamowane pod kilkoma
opisanymi warunkami. Definicja reklamy i promocji
jestujeta wten sposob, ze to, co nie jest reklamg, jest
zwykle promocjg — nie zostawiajgc wiec pola na inne
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NA DRODZE
DO NORMALIZACJI

Reklamy alkoholu w social mediach

radca prawny, browarparagraf.com

Obok kwestii sprzedazy alkoholu za posrednictwem
serwisow i stron internetowych to wtasnie reklama alkoholu
w social mediach jest jednym z najbardziej kontrowersyjnych
aspektéw funkcjonowania napojow alkoholowych

formy przekazywania komunikatu marketingowego
odbiorcom.

Ostatecznie jednak nawet najszersze definicje sg
bezsilne wobec tempa zmieniajgcego sie Swiata. Ani
ustawodawca tworzgcy pierwotng wersje ustawy,
ani kolejne nowelizacje nie przewidzialy powstania
czegos takiego jak media spotecznosciowe.

Zarowno promocja, jak i w szczegolnosci reklama
silnie odwotujg sie do tego, Ze muszg by¢ prowadzone
w sposob publiczny. Jest to ten aspekt, ktéry pozwolit
stworzy¢ z medidéw spotecznosciowych enklawe dla
marketingu wszelakiego rodzaju napojow alkoho-
lowych. Z uwagi na konieczno$¢ posiadania konta,
jak i mozliwos¢ ograniczenia reklam tylko do oséb
pelnoletnich, wielu uznaje, ze jesli nie caty internet, to
przynajmniej media spotecznosciowe nie sg miejscem
publicznym (o ile w przypadku sieci mozna w ogole
mowié o miejscu). Same regulaminy najwiekszych
serwisow zezwalaja na prowadzenie tam promocji
napojow alkoholowych, nie widzac w tym dziatania
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sprzecznego z prawem. To z kolei otworzyto droge nie
tylko do tradycyjnej reklamy samych producentéow
czy sprzedawcow, ale takze do popularnej w ostat-
niej dekadzie formy promocji przy wykorzystywaniu
influenceréw i ogdlnie postaci rozpoznawalnych
w mediach spotecznosciowych.

Promocja przez influenceréw

Dopokijednak reklama czy promocja byty prowa-
dzone w sposéb umiarkowany i z rozsgdkiem — nie
budzity ani zainteresowania mediéw, ani tym bar-
dziej organow powotanych do kontroli reklamy zwia-
zanej z alkoholem. Pewna zmiana nastgpita dopiero
w momencie, gdy do gry weszli influencerzy rozpo-
znawalni nie tylko w niewielkiej grupie docelowej, ale
znani w skali ogélnokrajowej. Spowodowato to wysyp
licznych kampanii reklamowych z alkoholem w roli
gtéwnej, co z kolei nie spodobato sie obserwujgcym te
profile. Zwtaszcza, ze uaktywnili sie producenci alko-
holi, ktorych reklama jest zabroniona w ogdle, czyli
np. wodki. W ten sposob sprawa stata sie medialna
i wzbudzita zainteresowanie stosownych organdw.
Producenci wpogoni za zasiegami przekroczyli praw-
ny rubikon, z ktérego nie ma juz obecnie odwrotu.
Obok zainteresowania prokuratury reklamowaniem
alkoholu w social mediach przez influencerdéw,
do gry wszedt takze Urzad Ochrony Konkurencji
i Konsumentow, ktory jest niejako powotany do
kontrolowania promocji i reklamy w sposob zapew-
niajgcy uczciwg konkurencje na rynku. Urzad ten od
jakiego$ czasu bardzo surowo podchodzi do wspot-
pracy podejmowanej przez influenceréw w mediach
spotecznosciowych, wielokrotnie naktadajgc kary za
nieprawidtowo oznakowane wspotprace reklamowe.
Pod koniec 2022 roku UOKiK wziat sobie na cel oso-
bistosciinternetowe popularyzujace marki alkoholi
na swoich profilach. Spodziewa¢ sie mozna takze
kar naktadanych w zwigzku z takimi wspotpracami.
Dotychczasowe stanowisko Urzedu nie pozostawia
watpliwosci, ze tak finalnie bedzie.

Urzad Ochrony Konkurencji i Konsumentow
w swoich przekazach wprost ostrzega, ze reklama
alkoholu w social mediach jest niezgodna z prawem
i o przypadkach tamania ustawy o wychowaniu
w trzezwosci zawiadamiana bedzie prokuratura.
Bowiem taka reklama to przede wszystkim konse-
kwencje na gruncie prawa karnego.

Sankcje i obowigzki

Zgodnie z regulacjami ustawy o wychowaniu
w trzezwosci i przeciwdziataniu alkoholizmowi: ,kto
wbrew postanowieniom zawartym w ustawie pro-
wadzi reklame lub promocje napojow alkoholowych
podlega grzywnie od 10 000 do 500 000 ztotych”.
Karajest wiec surowa i podmiotem odpowiedzialnym
bedzie tutaj zawsze tworca internetowy, a nie produ-
cent. Dodatkowo dochodzi obowiazek zaptaty tzw.
optaty reklamowej, bedgcej swoistym 10% podatkiem
za ustuge reklamy alkoholu, z tym, ze obowigzek ten
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dotyczy wytacznie reklamy alkoholu prawem dopusz-
czalnego, czyli piwa. Piwo to jednak nadal najwieksza
kategoria alkoholowa w Polsce, wiec i na tym odcinku
mozna spodziewad sie interwencjiilicznych postepo-
wan - tym razem administracyjnych.

Wszystkie te dziatania podejmowane tak przez
prokurature, jak i Urzad Ochrony Konkurencjii Konsu-
mentow prowadza do wniosku, ze idziemy w kierunku
normalizacji promocji i reklamy napojéw alkoholo-
wych w internecie.

29

Definicja reklamy i promocii jest ujeta w ten

sposdb, ze to, co nie jest reklama, jest

zwykle promocja — nie zostawiajac wiec pola

na inne formy przekazywania komunikatu

marketingowego odbiorcom

Media tradycyjne

Warto tutaj zwrécié¢ uwage, ze utrzymywanie
internetu jako swoistego Dzikiego Zachodu jest na-
ruszeniem zasad uczciwej konkurencji. Producenci
chcacy reklamowac i promowacé swoje produkty
w mediach tradycyjnych (prasa, radio, telewizja)
musza przestrzegac Scisle okreslonych regut. Re-
klama piwa na plakatach czy reklamach wielkopo-
wierzchniowych musi zawiera¢ odpowiednie ozna-
czenia. W przypadku wiekszosci kategorii napojow
alkoholu: od wina po wdédke — w ogdle nie mozna
reklamowadé takich wyrobéw. W kontrze do tego
mamy dziatalno$é w sieci, a w szczegolnosci w me-
diach spotecznosciowych; tam - wobec znikomego
zainteresowania organow panstwowych - przez lata
mielis$my catkowitg dowolno$é w zakresie reklamy.
Stwarzato to sytuacje z zaburzong réwnowagg na
korzys$é tych promujacych sie winternecie. Nie da sig
zaprzeczyc¢, ze nie sg to warunki uczciwej konkuren-
cji. Nie da sie tez zaprzeczy¢, Zze odpowiedzialne jest
tu panstwo, ktdére przezlata nie potrafito wykreowaé
nowoczesnych przepiséw dotyczacych alkoholu i co
najwazniejsze — stworzy¢ wlasciwych instrumentow
do ich egzekwowania.

Argumentem za samoregulacja i powstrzyma-
niem sie od kampanii w mediach spotecznosciowych
jest takze podnoszony regularnie argument o wpro-
wadzeniu jeszcze surowszego prawa dotyczacego
reklamy napojow alkoholowychiobjecie nim réwniez
piwa. Wydaje sie, ze jesli trend naginania prawa
i reklamowania tego, co reklamowane byé nie moze
w social mediach, nie odejdzie do lamusa samodziel-
nie, to ofiarg bedg wszyscy - takze ci prowadzacy
w peini zgodng z prawem reklame w mediach tra-
dycyjnych. m
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FELIETON

Radostaw Zytka

Technolog przemystowych oczyszczalni sciekéw od niemal dekady,
rzadki gatunek pasjonata ,tej Smierdzgcej instalacji na korcu zaktadu

”

Sciekawostki ze $wiata nauki

Na podstawie analizy Sciekéw mozna oceni¢ trendy
zywieniowe populacji oraz wskazniki spozycia lekow
czy tez srodkow psychoaktywnych. W tym felietonie
skupitem sie wtasnie na traktowaniu $ciekow jako
lustra, w ktorym odbijaja sie nawyki mieszkancow
miast, takie jak np. spozywanie narkotykow czy srod-
kow przeciwbélowych. Zycze mitej lektury!

Zacznijmy od tego co $cieki méwig nam o bélu

Naukowcy z Wielkiej Brytanii przez 13 miesiecy
badali trendy zuzycia Srodkéw przeciwbolowych dwoch
miast: Keynsham oraz Bath'. W $ciekach oznaczano
zawartos$¢ substancji aktywnych oraz produktow me-
tabolicznych. Dane zostaly dodatkowo skorygowane
o wskazniki realizacji recept, raportowane przez NHS.
Analizie poddano najpopularniejsze srodki prze-
ciwbolowe, m.in. ibuprofen, ketoprofen czy naproxen.
Badania pokazaty olbrzymi potencjat epidemiologii
opartej na Sciekach w zrozumieniu struktury leczenia
boélu w odrodkach miejskich. Leki stosowane doraznie
wykazujg wyrazng sezonowos$c¢ zuzycia, podczas gdy
leki przyjmowane stale nie sg w Zaden sposob zalezne
od por roku. Niesteroidowe leki przeciwzapalne w naj-
wiekszychilosciach obecne sg w$ciekach wmiesigcach
zimowych. Zwigzane jest to m.in. zich przyjmowaniem
pourazach w formie miejscowej — omijajg wtedy meta-
bolizm. Zimowym krélem jest zdecydowanie naproxen,
ktory odwiecznie towarzyszy ludzkim poslizgnieciom.

Nic nie oceni tak obiektywnie skali spozywania
narkotykéw jak analiza sciekéw

Zuzycie nielegalnych substancji towarzyszy ludzko-
sci od zawsze. Aby oceni¢ skale zjawiska, probowano
wielu metod, od przegladania policyjnych kartotek do
przeprowadzania ankiet wsrod ludnosci. Metody te sg
jednak obarczone btedem. Jednym z aspektéw naszego
zycia, ktorego nie mozemy w zaden sposdb oszukac,
jest nasza fizjologia. Wszystko co wprowadzamy do
naszego ciata, musi sie kiedys$ w jakis sposdb z niego
wydostaé. Mieszkajgc w aglomeracji, istnieje bardzo
wysokie prawdopodobienistwo, ze to co sie z nas wy-
dostanie trafi ostatecznie do systemu oczyszczania
sciekow. I whasnie w tym miejscu odpowiedzi szukali
naukowcy Holandii, badajgc zawarto$¢ narkotykow
w $ciekach z Amsterdamu?. Okazuje sie, ze w latach
2011-2020 spozycie wszystkich najpopularniejszych
srodkow odurzajgcych w Amsterdamie wzrosto. Spo-
zycie kokainy — niemal dwukrotnie, ecstasy — niemal
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czterokrotnie, metaamfetaminy - pieciokrotnie. To
wszystko dane z analizy $ciekdw, prosze teraz znalezé
cztowieka, ktory przyzna sie do spozywania tabletek
ecstasy czterokrotnie czesciej niz 10 lat temu. Moz-
liwe jest réwniez ustalenie trendéw spozycia w skali
tygodnia czy roku. MDMA (ecstasy) oraz kokaina sg
najchetniej przyjmowane w czasie weekendu. Amfe-
tamine i metaamfetamine spozywa sie niemal z taka
samg czestotliwoscig przez caty tydzien.

A jak z narkotykami radza sobie oczyszczalnie
Sciekow?

To, ze substancje spozywane przez ludzi dostajg
sie do $rodowiska wodnego, juz ustaliliSmy. Nie wiemy
jednak, czy konwencjonalne systemy oczyszczania
$ciekow sg w stanie je skutecznie usunac. Swadj wktad
do tej dziedziny wiedzy wniesli badacze ze Stowenii,
ktorzy przeanalizowali skutecznosé usuwania 17 roz-
nych substancji w szesciu oczyszczalniach sciekow?®.
Wéradd lekowilegalnych uzywek, jak nikotynai alkohol,
znalazly sie réwniez THC, kokaina, amfetamina, me-
taamfetamina, ecstasy i heroina. Wyniki pokazuja, iz
w przypadku nikotyny, THC, kokainy oraz amfetaminy
skutecznosé usuwania wbadanych obiektach przekro-
czyta 90%. Najtrudniej ze Sciekow usungé metadon,
ktorego >70% przedostaje sie do odbiornika. Podjeto
rowniez probe okreslenia, czy technologia oczyszczania
odgrywa znaczgcarole. Nie stwierdzono istotnej rézni-
cy pomiedzy klasycznym osadem czynnym a bioreak-
torami membranowymi. Jedynie reaktor zruchomym
ztozem biologicznym okazat sie by¢ mato efektywny
w usuwaniu metabolitéw nikotyny i kokainy. Nie za-
uwazono sezonowosci w skutecznosci usuwania anali-
zowanych substancji. Waznym elementem badan byto
okreslenie, czy substancje maja bezposredni wpltywna
organizmy wodne. Wiadomosci sg dobre - w przypadku
glonéw Chlamydomonas reinhardtii nie zaobserwo-
wano hamujgcego odziatywania na wzrost biomasy.

Podsumowujac, w najblizszych latach z pewnoscia
czeka nas zaostrzenie wymagan w zakresie usuwania
ze Sciekow farmaceutykow oraz substancji psychoak-
tywnych, co bedzie niosto za sobg koniecznosé licznych
zmian technologicznych. Na zmiany ludzkich nawykéw
chyba nie ma co liczy¢.

Przypisy
! https://doi.org/10.1016/j.watres.2022.119391

2 https://doi.org/10.1016/j.forsciint.2022.111449
3 http:/dx.doi.org/10.1016/j.scitotenv.2022.161257
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