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| zmiany w prawie prawie wszedzie
| doskonalenie w DNA browaru

| o piwngj kreacji w czasach kryzysu
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POZIOMY ZAPASOW
W OBSZARZE ZARZADZANIA
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BEZPIECZNY PRODUKT SPOZYWCZY

AT
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OD REDAKCJI

Przemystaw Ptonka
redaktor naczelny

tel. 32 415 97 74 wew. 28
e-mail: przemyslaw.plonka@e-bmp.pl

Obys zyt w ciekawych czasach...

W ostatnim dniu sierpnia prezydent An-
drzej Duda podpisat ustawe wdrazajaca
w Polsce system kaucji na opakowania.
Dawno zaden dokument nie powodowat
tylu emocji w branzy spozywczej, ktdrej
przedstawiciele od miesiecy apelowal
0 zmiany w jego zapisach. Jedna z wiek-
szych kontrowersji wigze sie z terminem
obowigzywania nowego systemu — ma
ruszy¢ w 2025 1, a przez opdzniajace sie
prace nad projektem, producentom nie
zostato wiele czasu na przystosowanie sie
do nowych wymogéw. ,Z jednej strony
naktada sie na przedsiebiorcéw obowia-
zek zbierania opakowan wytgcznie w sys-
temie kaucyjnym, a z drugiej zostawia
im niewiele ponad rok, zeby ten system
stworzy¢. W zadnym kraju w tak krétkim
czasie tego nie dokonano” - ostrzega
Barttomiej Morzycki, dyrektor generalny
ZPPP Browary Polskie (wywiad na str. 22).
Podobne zdanie ma Michat Napieracz,
dyrektor Browaru Okocim w Brzesku (roz-
mowa na str. 36), ktéry zaznacza, ze kary
przewidziane w ustawie w sytuacji, gdy
branza nie zdgzy zbudowacé systemu ka-
ucyjnego do 1 stycznia 2025 1. sg bardzo
wysokie. ,Chcac ich uniknaé producenci
zaczng odchodzi¢ od szklanych butelek
zwrotnych i tysigce ton tych opakowan,
zamiast do ponownego napetnienia, trafi
na sttuczke. Butelek, ktérych zwrotnose
ksztattuje sie na poziomie 90%" - pod-
kre$la M. Napieracz.

Producentom - w tym browarom,
o ktérych szerzej piszemy w tym wyda-
niu — pozostato jedynie ,mie¢ nadzieje,
ze w przysztej kadencji ustawa bedzie
nowelizowana, a nasz gtos dotrze do de-
cydentéw i zwyciezy zdroworozsgdkowe
podejscie” — dodaje B. Morzycki.

System kaucyjny to nie jedyna zmiana,
jaka dotyczy wspomnianego piwowar-
stwa. ,Rok 2023 jest trudnym czasem dla
branzy browamniczej z powodu wszech-
obecnych zmian w prawie, dotykajacych
praktycznie kazdego aspektu zwigzane-
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go z produkcja i sprzedaza piwa” - pisze
Dawid Siedlecki (s. 44). Wymienia m.in.
zmiany ordynacji podatkowej czy system
e-Faktur. A do tego dochodza plany Ko-
misji Europejskiej m.in. w zakresie znako-
wania zywnosci.

Dodatkowo, juz od 1 stycznia 2024 .,
zaczng obowigzywaé nowe optaty zwia-
zane z wdrozona dyrektywa Single-Use
Plastics, ograniczajaca zuzycie jednora-
zowych produktéw z plastiku, w tym sze-
roko stosowanych opakowan do zywno-
Sci i napojow. Réwniez w przysziym roku
producenci napojéw wykorzystujacy
opakowania z tworzyw sztucznych beda
musieli zadbac¢ o to, by plastikowe zakret-
ki byly na state przymocowane do tych
pojemnikéw. Wkrdtce potem pojawi sie
kolejny obowigzek — udziatu 25% tworzyw
sztucznych pochodzacych z recyklingu
w jednorazowych butelkach PET o po-
jemnosci do 3 litrdw...

Powyzej wymienione ,nowosci” to duze
wyzwanie dla cafej branzy spozywczej,
a rbwnoczesnie ,dopiero pierwszy etap
transformacji gospodarki opakowaniami
do ksztattu, ktéry proponuje UE” - jak za-
znacza na naszych tamach Mikotaj Ma-
slinski. Zacheca réwnoczesnie, ze ,warto
$ledzi¢ na biezaco zmiany prawa w tym
obszarze, poniewaz moga przyniesé sporo
wyzwan nie tylko w sferze finansowej czy
sprawozdawczej, ale takze organizacyj-
no-biznesowej”.

,Obys zyt w ciekawych czasach” - chif-
skie powiedzenie, ktére zacytowatem
w tytule, dobrze pasuje do zmian, jakie
zachodza i jakie jeszcze czekajg branze
spozywcza. Nalezy tylko przypomnieg,
Ze 1o nie zyczenie, a raczej ztorzeczenie,
przeklenstwo. Oby wiec producenci byli
w stanie sprostaé prawnym i rynkowym
Jransformacjom” i doczekali czaséw zde-
cydowanie bardziej ,nudnych”.
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W OBIEKTYWIE

NAJBARDZIEJ ZROWNOWAZONY SRODOWISKOWO ZAKEAD PEPSICO W UE

Zaktad produkujacy przekaski zostat otwarty w Swietem k. Srody Slaskiej. Wartosé rozwigzan
Srodowiskowych zastosowanych w zaktadzie to 30,3 min zt. Catkowita powierzchnia zabudowy obejmujaca
zakfad produkcyjny PepsiCo wraz z czescig biurowa, magazynem oraz nowoczesng oczyszczalnia

wynosi 54 700 m?2. Powierzchnie obiektu mozna poréwnac do siedmiu boisk do pitki noznej

Zrédlto i fot.: materiaty prasowe PepsiCo
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Produkty pochodzenia ruélinnagu,%

o tyle w 3 ostatnich latach wrrosta sproedak
produktiaw roslinnych’.

Yo 1/
w10/
387

nowych konsumentin Lo miestkancy malych
i drednich miast’.

dziennegn tapotreebowania na witaming B2, B12 i D praz
wapii zapewnia szkianka napoju owsianego Alpro Oat Original.

PRODUKTY POCHODZENIA ROSLINNEGO
PODBIJAJA MENU POLAKOW

W ostatnich trzech latach sprzedaz produktéw roslinnych
[1] w Polsce wzrosta o 46,9% [2], a tylko w ubiegtym roku
siegneta po nie juz niemal 1/3 gospodarstw domowych [3].
Konsumenci, poszukujac korzysci dla zdrowia, ciekawego
smaku i réznorodnosci szczegdlnie chetnie wybierajg
napoje i rodlinne alternatywy dla jogurtéw. To tylko czesé
oferty w kategorii roslinnej, ktéra jest jedna z najszybciej
rozwijajacych sie na rynku spozywczym. Sprzyja temu
rosngca dostepnosé alternatyw dla produktéw mlecznych.

Wytworzenie kazdej zywnosci, jaka trafia na nasze talerze,
wymaga zuzycia zasobdw naturalnych. Odzywianie sie
wywiera zatem wplyw na srodowisko. Co jednak kluczowe

- w przypadku réznej zywnosci oddziatywanie to bedzie rézne.
Dlatego codzienne wybory zywieniowe maja fundamentalne
znaczenie nie tylko dla zdrowia, ale réwniez dla stanu planety.
Skala tego wptywu rosnie wraz ze wzrostem globalnej
populacji, ktéra w ubieglym roku przekroczyta 8 miliardéw,

a prognozy méwig o 10 miliardach do roku 2060. Rozumiejac
te wyzwania, producenci zywnosci, jak np. Danone,

stawiaja na zrébwnowazony sposdéb wytwarzania i rozwdj
oferty roslinnej, ktéra taczy korzysci dla zdrowia i planety.

- Wiemy, ze nie ma zdrowej zywnosci — a tym samym zdrowia
- bez zdrowej planety. Chcemy pozytywnie wptywaé na
zywienie miliondw Polakéw, oferujgc wartosciowa zywnosé,
ktdra powstaje w poszanowaniu zasobdw naturalnych.
Dlatego systematycznie rozwijamy oferte produktdw roslinnych
bedacych waznym elementem zbilansowanej diety. Jako lider
rynku stale poszerzamy oferte smacznych i wartosciowych
produktéw roslinnych, a jednoczes$nie dbamy o to, by byty
one fatwo dostepne dla wszystkich konsumentéw, co sprawi,
ze zmiana diety na bardziej roslinna bedzie tatwiejsza - mowi
Marek Sumita, dyrektor zarzadzajacy Danone i Zywiec Zdréj.

[1] Dotyczy rodlinnych alternatyw dla produktéw mlecznych.
2] Danone za NielsenlQ - Panel Handlu Detalicznego, Cata Polska
(Food), sprzedaz wolumenowa, okres W27 2020- W26 2023,
kategoria: Produkty rolinne - napoje rodlinne i roslinne alternatywy
dla jogurtéw, deserdw i $mietan (klasyfikacja wtasna Klienta).
[3] Panel Gospodarstw Domowych GFK; okres lipiec’22-czerwiec'23; produkty
roslinne= napoje roslinne, roslinne alternatywy jogurtéw i deseréw.

Zrédlfo i fot.: informacja prasowa
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LORENZ: RAPORT Z POSTEP()W
W ZAKRESIE ZROWNOWAZONEGO
ROZWOJU ZA 2022 ROK

Lorenz publikuje dane liczbowe i podsumowuje
najwazniejsze dziatania w zakresie zrdwnowazonego
rozwoju, ktére firma przeprowadzita w 2022 r. w catej Grupie.
To m.in. przystapienie do inicjatywy Science Based Targets
initiative (SBTi) oraz sukcesywne zmiany produktdw, ktérych
efektem ma by¢ redukcja soli i plastiku. Ponadto firma

w ubieglym roku wyznaczyta sobie kolejny cel — jest nim
wspbtpraca z rolnikami korzystajagcymi z metod rolnictwa
regeneratywnego z intencja przeciwdziatania kryzysowi
klimatycznemu i wspierania bioréznorodnosci.

Zrédlto: informacja prasowa

Jak ograniczy¢é marnowanie
zywnosci w domowym zaciszu?

Wyrzucanie zywnosci przez konsumentdw jest
istotnym problemem, ktérego znaczenie wciaz
ro$nie. Badacze, praktycy i politycy zwracaja uwage
nie tylko na koniecznos¢ identyfikacji czynnikéw
napedzajacych to zjawisko, ale rbwniez opracowania
sposobdw zapobiegania. Wérdd nich coraz

czesciej wymienia sie zakupy spozywcze online.

Wedtug danych zebranych przez Banki Zywnosci
w ramach Programu Racjonalizacji i Ograniczania
Marnotrawstwa Zywnosci, w Polsce wyrzucamy
rocznie prawie 5 milionéw ton jedzenia [1],

z czego znaczna cze$¢ laduje w przydomowych
Smietnikach. Cho¢ problem ten moze wydawaé
nam sie odlegly, marnowanie zywnosci ma wiele
negatywnych konsekwencji sSrodowiskowych,
ekonomicznych i spotecznych. Wyrzucajac
produkty, ktdre mogtyby zostaé zjedzone, niszczymy
jednoczesnie zasoby naturalne i ludzka prace.

Do gtéwnych powoddw marnowania jedzenia
zalicza sie przede wszystkim jego zepsucie lub
przeterminowanie, wynikajgce czesto ze zlych

decyzji konsumenckich i nieefektywnego planowania
zakupdw oraz nieodpowiedniego przechowywania.
[11 https://projektprom.pl/

Zrédito: informacja prasowa
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ZAKEAD
Z PRZYSZtOSCI

W niecate 20
miesiecy w Swigtem
k. Srody Slaskiej
zostat wybudowany
nowy zaktad
PepsiCo. Beda

w nim produkowane
chipsy Lay’s oraz, po
raz pierwszy w Polsce, nachosy Doritos.
Zaktad zostat zaprojektowany z mysla

o przysztosci, takze jesli chodzi o rozwigzania
prosrodowiskowe: procesy technologiczne
zasilane wytacznie z zielonych Zzrédet,
wykorzystanie wody deszczowej, najlepsza

w swojej klasie zaktadowa podczyszczalnia
$ciekéw, zerowa emisja netto do 2035

roku. O zaktadzie ,z przysztosci” opowiada
Krzysztof Dudzifiski, lider projektu

nowego zaktadu PepsiCo w Polsce.

- Zaktad zaprojektowano z myslg o przysztosci.
Zardwno pod kgtem technologicznym,

jak i srodowiskowym. Jest to najbardziej
zrbwnowazony srodowiskowo, zaawansowany
technologicznie i innowacyjny obiekt

PepsiCo w Unii Europejskiej. Podkreslamy,

ze do 2035 r. fabryka osiagnie neutralnosé¢
klimatyczng. Zostato to juz zaplanowane na
etapie projektowania, a pdzniej realizacji
budowy — wyjasnia Krzysztof Dudzifiski.
Lokalizacja nowego zaktadu wtasnie

w Swietem wplynie na skrécenie tras transportu
o ponad 4,5 min km rocznie oraz zredukuje
emisje CO, w calym tancuchu dostaw.

- W poczatkowej fazie produkcji zaktad
bedzie pracowat z wykorzystaniem

trzech energooszczednych linii produkeyjnych.
Bedziemy produkowac chipsy ziemniaczane
Lay's oraz po raz pierwszy w Polsce nachosy
Doritos. Bardzo duzo uwagi po$wiecono takze
zuzyciu wodly. Istotnym rozwigzaniem i bardzo
innowacyjnym jest zbieranie i odzysk wody
deszczowej na potrzeby wtasne zaktadu.
Woda deszczowa jest oczyszczana i odsalana,
a nastepnie wykorzystywana m.in. w cyklu
chtodzenia. Nasza firma po raz pierwszy w Polsce
zainstalowata kociot parowy o mocy 3,2 MW
w catosci zasilany elektrycznie. To rozwiazanie
zZnaczaco przyczyni sie do redukcji Sladu
weglowego zaktadu - wyjasnia K Dudzifiski.

Kluczowe dane dot. projektu:

* wartos¢ inwestycji: ponad 1 mid zt,

* termin realizacji: etapowo w latach 2023-2025,
*  powierzchnia dziatki: 30 ha,

*  powierzchnia zabudowy: 54 700 m?,

* docelowe zatrudnienie: 450 osdb.

Opracowata: Aldona Senczkowska-Soroka,
redaktor BMP

:0 kierunekspozywczy.pl
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W sierpniu odbyt
sie 14. finat trasy
festiwalowej Meskie
Granie, projektu
sponsorowanego
przez marke Zywiec

Zrédito:
informacja prasowa
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- Wspdlny dla
catej Europy jest
Z pewnoscig wzrost
Swiadomosci
konsumenckiej. Coraz
czesciej poszukujemy
produktow, ktére
beda zdrowsze,
beda mialy wartosé¢
dodana. Ponadto
coraz czesciej
czytamy etykiety.
Sa juz aplikacje
pomagajace
w podejmowaniu
decyzji zakupowych
przy wykorzystaniu
technologji
blockchain. Po
nakierowaniu aparatu
smartfona na skfad
mozna szczegdtowo
dowiedzie¢ sig, co
oznacza okreslony
sktadnik, a nawet
skad pochodzi.

Katarzyna Laber

lider Centrum
Badan i Rozwoju we
Wroctawiu, Mondeléz

(wywiad s. 8)
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NAJLEPSZE PRODUKTY
- Z NAJBLIZSZEJ OKOLICY

Boomersi, pokolenie X, millenialsi i , zetki”
mowig jednym gtosem: najlepsze produkty
pochodzg z najblizszej okolicy!

Zakochalismy sie w produktach lokalnych:
chetnie kupujemy wedliny, warzywa, przetwory

i nabiat pochodzgce od producentdw, ktdrych
niejednokrotnie znamy osobiscie. Reprezentanci
wszystkich generacji — zarébwno Baby Boomers,
generacji X, millenialsi, jak i ,zetki” sg zgodni, ze
nie chodzi wcale o chwilowa mode. Badania
PSH Lewiatan przeprowadzone w ramach
realizowanej inicjatywy Wybieram lokalne”
pokazuja, ze przedstawiciele wszystkich
generacji traktuja lokalnos¢ jako wyrazny,
dtugotrwaly trend, ktéry niesie sporo realnych
korzysci dla spofeczerstw.

Produkty lokalne ciesza sie dobrag opinia

i niestabnacym zaufaniem konsumentéw - sg
synonimem dobre] jakosci oraz naturalnego
smaku. Podstawy tego trendu sg réznorodne.

Z pewnoscia wplyw maja tu zjawiska globalne,
a w tym: zmiany Swiatopogladowe wérdd
konsumentéw, rosngcy sceptycyzm w stosunku
do monopoli korporacyjnych, a takze
poszukiwanie zdrowych alternatyw jesli chodzi
0 zywnos¢. Istotne jest tez to, ze z coraz wiekszg
uwaga i szacunkiem przygladamy sie
najblizszemu otoczeniu — nie chodzi tylko o tad
urbanistyczny czy srodowisko naturalne. Wazne
dla nas jest to, ze lokalna spotecznosé, ktorej
jestesSmy czescig, dobrze funkcjonuje

w wymiarze ekonomicznym.

Zrédito: informacja prasowa
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ZENON BINEK, STARSZY |
TECHNOLOG | BEATA DOBRZYNSKA,
TECHNOLOG,
odpowiedzialni za rozwdj nowych
receptur, m.in. Prince Polo Black oraz
Prince Polo o smaku Stonego Karmelu

Fot.: BMP

TO TU POWSTAJA
SWIATOWE INNOWACJE

w Swiecie przekasek

Za kazdym pomystem nowego smaku czy receptury stoja ludzie. Nie inaczej jest
w globalnym Centrum Badan i Rozwoju Mondeléz International w Bielanach
Wroctawskich. To wlasnie tutaj bada si¢ potrzeby konsumentéw, by nastepnie
przetozy¢ je na innowacje w zakresie produktéw i proceséw ich wytwarzania,
przy zachowaniu najwyzszych standardéw jakosci, ochrony §rodowiska

i zgodnoSci z regulacjami prawnymi. Tym samym Centrum Badan i Rozwoju
odgrywa kluczowg role w budowaniu przewagi konkurencyjnej Mondelez
International — obecnego w ponad 150 krajach lidera w kategorii stodyczy

i przekasek. To tutaj miedzy innymi poczatek miaty receptury dla marek, takich
jak Milka, Oreo, belVita, Nussbeisser oraz Prince Polo Black i nowos¢

w portfolio, czyli Prince Polo Stony Karmel.

Liliana Mamczur, Przemystaw Ptonka: Przed
nami leza niedawno opracowane warianty
wafelka Prince Polo. Jak wyglada proces
wymyslania nowego smaku?

Zenon Binek: W pierwszej kolejnosci wykonujemy
badanie rynku, zastanawiamy sie, jakie sktadniki

8 Kierunek Spozywczy 3/2023

moga tworzy¢ nowe, smaczne kompozycje z czeko-
ladg, ciastkiem lub waflami. Organizujemy takze
burze moézgow — wtedy kazdy pracownik moze wyjsé
Ze SWO0jg propozycja nowego, innowacyjnego smaku.
Oczywiscie wszystko konsultujemy z dzialem mar-
ketingu oraz badan konsumenckich. Nasze kolezanki

:0 kierunekspozywczy.pl
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ikoledzy inspirujg nas, podpowiadaja, czego oczekujg
konsumenci, jakie sg ich preferencje i jak to mozemy
wykorzystac przy opracowaniu nowych produktéow —
$ledzg bowiem te trendy na biezgco.

lle czasu zajmuje opracowanie takiego
produktu?

ZB: Zatozenie jest takie, aby zmiesci¢ sie w ciggu
12 miesigcy. Wszystko wykonujemy tutaj, w naszych
pracowniach, z uzyciem dedykowanych maszyn
iurzadzen, ktore skala dostosowane sg do produkcji
koncepcyjne;j.

Beata Dobrzynska: Kolejny krok to konsultacje
z fabrykg — w przypadku Prince Polo byta to nasza
polska fabryka ,0lza” w Cieszynie — oraz dobieranie
receptury do konkretnych linii produkeyjnych, a po-
tem wystanie gotowych propozycji. A wszystko po to,
aby projekt speiniat oczekiwania klientéw. Na koniec
pozostaja nam jeszcze doktadne kalkulacje i ewentu-
alne poprawki.

ZB: Jesli probki zostang zaakceptowane, wowczas
przygotowujemy sie do testéw w fabryce, na petno-
wymiarowych liniach produkcyjnych. Po ostatecznej
aprobacie wlasciwie mozna uznac, ze mamy gotowy
produkt lub smak.

Tak samo byto z nowymi smakami Prince Polo?
7B: Doktadnie tak. Prince Polo Black to moje ,dziecko”,
a Prince Polo Stony Karmel — nasz wspolny projekt
z Beata. Ja go rozpoczatem, a w zwigzku z moim przej-
$ciem do innego dziatu, Beata finalizowata.

BD: W przypadku tego produktu otrzymalismy
informacje z dzialu marketingu, Ze na rynku jest
zapotrzebowanie na nowe smaki. Jednak z pracami
trafiliSmy na okres pandemii i wszystkie procedury
byty znacznie wydtuzone.

Co - poza pandemia - byto najtrudniejsze przy
tym konkretnym produkcie?

ZB: Mielismy obawy, Ze kakao bedzie za mocno pyli¢,
poniewaz to troche wymagajacy surowiec (Smiech).
Krzysztof Podsiadly: Dodam, ze kakao, o ktérym
moéwimy, nie jest sktadnikiem wytgcznie kremu, ale
uzywamy go rowniez w produkcji listka waflowego.
W Prince Polo Black zaréwno wafel, jak i krem zawiera
dodatek ciemnego kakao. W sumie 5% sktadu to kakao
w proszku o obnizonej zawartosci ttuszczu. Zalezato
nam, zeby produkt byt naprawde ,black”.

Czyli tu najwiekszym wyzwaniem byto
osiggniecie pozadanego koloru?

ZB: ByliSmy ciekawi, jak przyjmie sie ten produkt na
rynku — okazato sie, Ze konsumenci szybko polubili
Prince Polo Black. Nic dziwnego — to $wietny produkt.

Wrtasnie, ktére produkty ciesza sie dzi$
najwiekszym zainteresowaniem?

Katarzyna Laber: OdpowiedzZ nie bedzie prosta,
poniewaz Mondeléz International ma bardzo zrdz-

:0 kierunekspozywczy.pl

nicowane portfolio produktéw, a co sie z tym wigze
- réznych odbiorcéw. Produkujemy czekolady, batony,
praliny, ciastka, wypiekane przekgski, cukierki, gumy
do zucia. Portfolio jest niezwykle szerokie. Dlatego:ile
produktéw - tyle wyborow.

| KRZYSZTOF
PODSIADLY,
manager Zespotu
Linii Pilotazowych
Czekolady

29

Naszym zadaniem jest zachecanie ludzi na
catym Swiecie do spozywania przekgsek

w sposdb odpowiedzialny. Aby to osiggnac,
nieustannie pracujemy nad sktadem naszych

produktow

W takim razie czy wida¢ jakie$ generalne
trendy w zachowaniu, preferencjach
wszystkich konsumentéw?

KL: Wspdlny dla catej Europy jest z pewnoscig wzrost
swiadomosci konsumenckiej. Coraz czesciej poszu-
kujemy produktéw, ktére bedg zdrowsze, bedg miaty
warto$¢ dodana. Ponadto coraz czesciej czytamy ety-
kiety. Sg juz aplikacje pomagajace w podejmowaniu
decyzji zakupowych przy wykorzystaniu technologii
blockchain. Po nakierowaniu aparatu smartfona na
sktad mozna szczegétowo dowiedzied sig, co oznacza
okreslony sktadnik, a nawet skad pochodzi.
KP:Naszym zadaniem jest zachecanie ludzi na catym
swiecie do spozywania przekasek w sposéb odpowie-
dzialny. Aby to osiggngé, nieustannie pracujemy nad
sktadem naszych produktéw, wprowadzamy nowosci
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KATARZYNA LABER,
lider Centrum

BadaniR

29

0zZWOoju we
Wroctawiu

.. Centrum Badari i Rozwoju Mondeléz International

z kategorii well-being oraz takie, ktore utatwiajg kon-
trole porcji, a na wszystkich naszych opakowaniach
znajdujg sie odpowiednie oznaczenia z tabelami
wartosci odzywczych oraz listg alergendw, zeby kon-
sument mogt wybrac produkty najlepiej dopasowane
do swoich potrzeb. Natomiast jesli chodzi o trendy, to
osobiscie zauwazam, Ze coraz bardziej popularne staja
sie potaczenia kruchosci ciastka i gtadkosci czekolady.

Na ogdt Polacy sg raczej tradycjonalistami.
Wolimy smaki, ktére znamy od zawsze. Tak
naprawde co region, a nawet co kraj, to inne
tradycje i inne gusta

Czym rézni sie takie potaczenie od zwyktego
wafelka w czekoladzie?

KP: Przyjmuje sie, ze takie produkty zawierajg od ok.
20% do nawet 60% czekolady w potaczeniu z funk-
cjonalnymi wtasciwosciami pieczywa cukierniczego,
takimi jak: btonnik, petne ziarno czy tez stopniowe
uwalnianie weglowodandw. Ciekawym przyktadem
tej ostatniej wlasciwosci sg produkty z linii belVita.
Receptura jest w nich dobrana tak, aby po zjedzeniu
weglowodany uwalnialy sie wolniej i zapewniaty uczu-
cie sytosci przez dtuzszy czas. belVita przeszta testy
pod tym katem, nadzorowane przez amerykariska
Agencje Zywnosci i Lekow, FDA.

KL: Niedawno zmieniliSmy tez sktad naszych gum.
UprosciliSmy etykiety i ograniczyliSmy liczbe dodat-
kéw. WypusciliSmy na rynek gume do Zucia wytworzo-
ng z naturalnych sktadnikéw: Stimorol Natural Base.
W ofercie mamy tez gumy do zucia z dodatkiem fluoru
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Trident Oral-B, ktore wspierajg higiene jamy ustnej
i wzmacniajg szkliwo.

Lubicie eksperymentowac z nowymi smakami?
ZB: Oczywiscie, ze tak! Zastanawiam sie zawsze, jak
konsumenci je przyjma. Pamietam, gdy swego czasu
eksperymentowatem z r6znymi aromatami. Do tej
pory niektorzy wspominajg, jak zmieszatem aromat
ginu z czekoladg, a efektem byt smak zywicy z choinki
(Smiech).

BD: Wszystkie aromaty, a szczegdlnie mieta, sg bardzo
wymagajace — nie tylko dla nas, ale réwniez w fazie
produkcji. Musimy je tgczy¢ odpowiedzialnie, ponie-
waz sg to zapachy intensywne, wiec mogg mie¢ wptyw
nainne produkty, ktdre w tym samym czasie powstaja.
KP: Na ogoét my, Polacy, jestesmy raczej tradycjona-
listami. Wolimy smaki, ktore znamy od zawsze. Tak
naprawde co region, a nawet co kraj, to inne tradycje
iinne gusta.

Jakie na przyktad?

ZB: W Europie mowi sie, ze granice smakow przebie-
gaja na Odrze, Bugu, Renie i kanale La Manche.

BD: Dla przyktadu, w naszej ofercie mamy baton
3Bit, ktory produkujemy w fabryce w Skarbimierzu
iAtenach. Batony wytwarzane na rynku polskim majg
standardowe smaki, natomiast w Atenach powstaje
3Bit 0 smaku truskawkowym i bananowym. W Polsce
te smaki raczej by sie nie przyjely - to pokazujg nam
wtasnie badania trendéw konsumenckich.

Jesli chodzi o zmiany, to réwniez Milke
moglismy niedawno ujrze¢ w nowym wydaniu.
Czym sie rézni od poprzedniego?

KP:W odpowiedzi na zmieniajace sie potrzeby konsu-
mentow Milka ulepszyta swojg recepture i postawita
nawiekszg ilosé kakao w kazdej tabliczce. W ten spo-
sob stworzyta jeszcze bardziej czekoladowy, a jedno-
czesnie delikatniejszy smak.

Zmiany nie ominety rowniez ksztattu czekolad.
Teraz klasyczne mate tabliczki majg kostki o bardziej
owalnym ksztalcie oraz z wizerunkiem najbardziej
znanej fioletowej krowy na swiecie, czyli naszej Lili.
Na opakowaniu umieszczono rowniez logo Cocoa Life
- prowadzonego od ponad 10 lat programu, ktérego
zadaniem jest odpowiedzialne pozyskiwania ziarna
kakaowca do naszych produktéow - dbajac przy tym
o farmerow i ich rodziny oraz srodowisko. Niezmien-
nie widnieje na nim tez zapewnienie, ze czekolade
wyprodukowano w 100% z alpejskiego mleka.

Rozmauwiali: Liliana Mamczur, redaktorka portalu
i czasopisma , Kierunek Spozywczy”

oraz Przemystaw Pltonka, redaktor naczelny
wydawnictwa BMP
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WYZWANIA W ZWIAZKU
Z DYREKTYWA

SINGLE-USE

Mikotaj Maslinski

PLASTICS

prawnik, specjalista ds. rozszerzonej odpowiedzialnosci producenta i dyrektywy SUP
CEO MASLINSKI Law & Consulting sp. z 0.0. w Poznaniu

24 maja 2023 r. wszedt w zycie pierwszy pakiet przepiséw implementujacych
w Polsce dyrektywe Single-Use Plastics. Celem nowych regulacji jest
ograniczenie zuzycia jednorazowych produktéw z plastiku, w tym opakowan
powszechnie stosowanych do pakowania Zywnosci i napojow. Powstaje zatem
pytanie, jak nowe regulacje wptyna na przemyst spozywczy?

wania plastikowe. Przemawia za tym ich wysoka

funkcjonalnosé, niska waga i konkurencyjna
cena. Ten trend dodatkowo wzmacniajg nowe nawyki
konsumentow, chociazby wzrost sprzedazy gotowe;j
zywnosci i napojow ,,na wynos”.

7 drugiej strony, jednorazowe produkty z plastiku
nie nadajg sie do ponownego uzycia, a wiec bardzo
szybko stajg sie odpadem. Z kolei ich recykling jest
czesto niemozliwy lub nieoptacalny. W rezultacie
coraz wiecej plastiku przedostaje sie do srodowiska.
Jak wynika z przeprowadzonych badan zasmiecenia
plaz, tworzywa sztuczne stanowig 80-85% odpadéw

Przemys} spozyweczy od lat chetnie siega po opako-
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w srodowisku morskim w UE, przy czym artykuty jed-
norazowego uzytku z tworzyw sztucznych to az 50%.
Nic zatem dziwnego, ze Komisja Europejska uznata
te produkty za niepozadane. Swiadezy o tym dyrek-
tywa Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2019/904
z dnia 5 czerwca 2019 r. w sprawie zmniejszenia wpty-
wu niektérych produktow z tworzyw sztucznych na
srodowisko, zwana powszechnie Dyrektywg Single-U-
se Plastics (SUP) .. Co istotne, panstwa cztonkowskie UE
miaty obowigzek implementowac przepisy tej dyrek-
tywy do 3lipca 2021 r. Ostatecznie, po dlugim procesie
legislacyjnym, dnia 14 kwietnia 2023 r. zostata przyjeta
ustawa o zmianie ustawy o obowigzkach przedsiebior-
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cowwzakresie gospodarowania niektérymi odpadami
oraz o optacie produktowej oraz niektérych innych
ustaw (dalej: ,ustawa anty-plastikowa”) .

Cytowana ustawa wprowadza caty pakiet nowych
regulacji. Czesé jej przepisow weszta w zycie juz 24 maja
2023 r.Zkolei od 1stycznia 2024 1. zaczng obowigzywac
nowe optaty. Na tym tle powstaje pytanie, jak nowe
regulacje wptyna na sytuacje branzy spozywczej?

Zakaz uzywania niektérych produktéw
Jedng znajbardziej charakterystycznych regulacji
przewidzianych w ramach dyrektywy SUP jest zakaz
wprowadzania do obrotu niektérych produktéw z two-
rzyw sztucznych oraz wyrobéw wykonanych z oksy-
degradowalnych tworzyw sztucznych. W Polsce zakaz
ten wszedt w Zycie 24 maja 2023 r. i obejmuje takie
produkty jak sztucce (widelce, noze, tyzki, pateczki),
talerze, stomki czy mieszadetka do napojéw. Ponadto
zakazem objete sg pojemniki na zywnos$é oraz kubki
na napoje wykonane z polistyrenu ekspandowanego
(EPS), czyli jednego z typoéw styropianu. Mowa tutaj
w szczegdlnosci o pojemnikach, takich jak ,pudetka,
z pokrywkg lub bez, stosowane w celu umieszczania
w nich zywnosci, ktora jest:
a. przeznaczona do bezposredniego spozycia, na
miejscu lub na wynos,
b. zazwyczaj spozywana bezposrednio z pojemnika
oraz
c. gotowa do spozycia bez dalszej obrobki, takiej
jak przyrzadzanie, gotowanie czy podgrzewanie
- w tym pojemniki na Zzywnos¢ typu fast food lub
na inne positki gotowe do bezposredniego spozy-
cia, z wyjatkiem pojemnikdw na napoje, talerzy
oraz paczek i owijek zawierajgcych zywnosé”.
Ponadto, ustawa anty-plastikowa naktada obo-
wigzek znakowania niektérych produktéw symbolem
»20twika”. Dotyczy to m.in. kubkéw zawierajgcych cho-
ciazby $ladowe ilosci plastiku (np. w postaci powtoki
chronigcej przed przemakaniem papieru).

Stany magazynowe

Na tle nowego zakazu pojawia sie pytanie o do-
tychczasowe zapasy magazynowe. Ot6z wprowadzenie
definitywnego zakazu, w zasadzie ,z dnia na dzien”,
oznaczatoby koniecznos¢ utylizacji duzej partii pro-
duktow z tworzyw sztucznych. W rezultacie wywota-
toby to skutek odwrotny od zamierzonego.

Dlatego tez Ustawa Anty-Plastikowa przewiduje
przepis przejsciowy na te okolicznosc. I tak, produkty
jednorazowego uzytku objete zakazem lub obowigz-
kiem znakowania, wprowadzone do obrotu przed 24
maja 2023 r., mogg by¢ sprzedawane albo przekazy-
wane nieodptatnie nabywcom na terytorium kraju
lub wykorzystane na uzytek wtasny do wyczerpania
zapasow tych produktéw i wyrobdw. Dlatego tez
wobrocie dostepne sajeszcze plastikowe mieszadetka
czy sztuéce dotaczane do niektorych produktow (np.
jogurtow, satatekitp.). Z czasem jednak takie produkty
powinny catkowicie znikngé z obrotu.

:0 kierunekspozywczy.pl

Nowe optaty od 1 stycznia 2024 r.

Wsrod wielu zmian przewidzianych w zwigzku

z wdrozeniem w Polsce dyrektywy SUP kluczowe

znaczenie odgrywaja nowe optaty. Mowa tutaj

o optatach przewidzianych w ustawie z dnia 11 maja

2001 r. o obowigzkach przedsiebiorcow w zakresie

gospodarowania niektérymi odpadami oraz o optacie

produktowej (dalej: ,uop”) .

I tak, ustawodawca przewiduje trzy nowe rodzaje
optat:

1. Optatezart.3buop, ktéra stanowi optate pobiera-
na przez ,jednostke handlu detalicznego, jednost-
ke handlu hurtowego lub jednostke gastronomicz-
ng” od ,uzytkownika koricowego” za jednorazowe
kubki i pojemniki na zywnosé wykonane chociaz
czesciowo z tworzywa sztucznego (doktadny opis
tych produktéw zawiera ztgcznik nr 6 do uop).

2. Optatezart. 3k uop, ktéra stanowi optate uiszczana
przez ,przedsiebiorcéw wprowadzajgcych do obro-
tu produkty jednorazowego uzytku”, takie jak kubki
i pojemniki na zywnos$é, reklamdowki wykonane
z plastiku, paczki i owijki wykonane z elastycznych
materialéw zawierajgce Zzywnosé przeznaczong do
bezposredniego spozycia z paczki lub owijki bez
zadnej dalszej obrobki, czy wreszcie pojemniki na
napoje o pojemnosci do trzech litréw.

3. Optatezart.11buop, ktéra stanowi optate uiszczang
przez przedsiebiorcéwwprowadzajgcych do obroty
produkty jednorazowego uzytku” w postaci rekla-
mowek, ale takze innych produktéw niezwigzanych
bezposrednio zbranzg spozywczg (wyroby tytoniowe
z filtrami, chusteczki nawilzane, balony, podpaski
higieniczne, tampony oraz aplikatory do tampondéw).
Na marginesie warto zauwazy¢, ze w przypadku

dwdch pierwszych optat bedg one miaty charakter

parafiskalny. Innymi stowy, przedsiebiorca bedzie
miat obowigzek samodzielnie wyliczy¢ wysokosc tej
oplaty, anastepnie przekazaéjg do 15 marca narachu-
nek wlasciwego miejscowo urzedu marszatkowskiego.

Ustawodawca nie przewidzial mozliwosci podjecia

innych dziatan, ktére doprowadzityby do jej zniesie-

nia. W zasadzie jedyng mozliwoscig jest zaprzestanie
oferowania produktéw objetych tymi optatami.

Nieco inaczej ustawodawca rozwigzat kwestie
trzeciej optaty, tj. optaty z art. 11b uop. W odréznieniu
od optat wprowadzonych na mocy art. 3b i 3k uop,
przedsiebiorca obowigzany do prowadzenia kampanii
edukacyjnych bedzie miatzasadniczo dwie mozliwosci
na zrealizowanie tego obowigzku. Pierwszy z nich
obejmuje faktyczna realizacje kampanii edukacyjnych
do 1 marca roku kalendarzowego nastepujacego po
roku kalendarzowym, ktérego dotyczy optata. W przy-
padku, gdy obowigzany przedsiebiorca nie zrealizuje
kampanii, bedzie miat obowigzek przekazac optate na
konto marszatka wojewodztwa do 15 marca.

Dodatkowa ewidencja i nowe sprawozdania
Cho¢ wskazane powyzej optaty wejdg w zycie od
1 stycznia 2024 r., to jednak sprawozdawczos$¢ doty-
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czgca produktéw objetych optatg wskazang w art. 3b
oraz 3k bedzie zawieratajuz 2023 . 1tak, sprawozdanie
obejmujgce informacje o produktach, ktérych dotycza
te optaty, bedzie dotyczyto okresu od 24 maja 2023 r. do
31 grudnia 2023 r. Co istotne, nowe sprawozdanie ma
by¢ sktadane za posrednictwem systemu BDO. Stad tez
podmioty obowigzane do ich uiszczania muszg uzy-
skac do 24 sierpnia 2023 . odpowiedni wpis do BDO.

7 obowiagzkiem sprawozdawczym wigze sie réwniez
obowigzek ewidencyjny. Mianowicie, przedsiebiorcy
prowadzacy jednostke handlu detalicznego, hurto-
wego lub gastronomiczng, w ktérych sg oferowane
produkty objete optatg z art. 3b uop, sg obowigzani do
prowadzenia — w postaci papierowej albo elektronicznej
- ewidencjiliczby nabytych i wydanych uzytkownikom
konicowym produktow. Obowiagzek ten bedzie dotyczyt
przede wszystkim r6znego rodzaju punktéw gastrono-
micznych, takich jak restauracje, bary, kawiarnie czy
inne miejsca, wktorych sg wydawane positki lub napoje
nawynos. Warto przy tym zaznaczy¢, ze przedsiebiorcy
prowadzacy wiecej niz jedng jednostke powinni mieé¢
ewidencje oddzielnie dla kazdej z nich.

Implementacja w Polsce dyrektywy SUP stanowi
duze wyzwanie dla cate] branzy spozywczej,

ale to dopiero pierwszy etap transformacji

gospodarki opakowaniami

Analogiczny obowigzek dotyczy takze przedsigbior-
cow wprowadzajacych do obrotu takie produkty jak
chociazby paczki i owijki na Zzywnos¢ czy opakowania
na napoje i reklamoéwki (optata z art. 3k). Co istotne,
w tym wypadku ewidencja powinna uwzgledniaé for-
mat danych okreslony w decyzji wykonawczej Komisji
(UE) 2022/162 z dnia 4 lutego 2022 r. Ponadto jest ona
prowadzona ,0gétem”, tj. sumarycznie dla calej firmy.

Watpliwosci prawne

Z punktu widzenia branzy spozywczej kluczowe
znaczenie bedzie miata optata wskazanaw art. 3k uop.
Dotyczy ona bowiem produktow, ktore sg powszechnie
tu stosowane w postaci paczek i owijek wykonanych
z elastycznych materiatéw zawierajacych zywnosé
przeznaczong do bezposredniego spozycia. Co wiecej,
ta optata dotyczy réwniez przedsiebiorcow wprowa-
dzajacych do obrotu, wykonane z tworzyw sztucznych,
jednorazowe pojemniki na napoje o pojemnosci do
trzech litréw (np. butelki na napoje).

Na tym tle powstaje pytanie, jaki podmiot bedzie
kwalifikowany jako ,przedsiebiorca wprowadzajgcy do
obrotu produkty”? Innymi stowy, czy bedzie nim ,pro-
ducent” zywnoscilub napoju, czy ,producent” samego
produktu objetego optata (paczki, owijki, butelki itp.).
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Odpowiedzi nalezy szukaé w definicji ,,przedsiebiorcy”
oraz ,wprowadzania do obrotu”, ktére obowigzuja na
gruncie analizowanej ustawy.

I tak, zgodnie z art. 2 pkt 9b, przedsiebiorca jest
rozumiany jako ,przedsiebiorca (...), ktory importuje
produkty, dokonuje wewnatrzwspdlnotowego nabycia
produktdéw lub wytwarza produkty i wprowadza je do
obrotu, z wytaczeniem przedsiebiorcy wprowadzajg-
cego do obrotu narzedzia potowowe (...)". Co istotne, za
przedsiebiorce rozumie sig takze ,wprowadzajacego
do obrotu produkty pod wlasnym oznaczeniem ro-
zumianym jako znak towarowy (...), lub pod wtasnym
imieniem i nazwiskiem lub nazwa, ktorych to pro-
duktéw wytworzenie zlecit innemu przedsiebiorcy”.

Definicja ta obejmuje wiec przedsiebiorcow, ktorzy
zlecili wytworzenie produktéw objetych ustawa, ale
pod wiasng marka wprowadzaja je do obrotu. Wpro-
wadzenie do obrotu jest natomiast definiowane jako
pierwsze dostarczenie produktu na terytorium kraju
w ramach dziatalnosci gospodarczej, odptatne albo
nieodptatne, do celow dystrybucji, konsumpcji, sto-
sowania lub uzytkowania, w tym na potrzeby wtasne.

Powyzsze definicje prowadzg zatem do niezwykle
waznych wnioskéw. Wydaje sie bowiem, ze firmy za-
mawiajgce paczki i owijki lub butelki ze swoim logo
(nazwg wtasna) bedg musiaty liczy¢ sie z dodatkowy-
mi kosztami w postaci optaty z art. 3k. Jak stanowi
bowiem cytowana definicja przedsiebiorcy - zlecenie
produkcji opakowan z wtasnym znakiem towarowym
lub nazwa przenosi ciezar fiskalny z faktycznego pro-
ducenta produktu, na producenta ,tytularnego”, ktéry
sygnuje produkt swojg marka.

Inne zmiany

Ramy niniejszego artykutu nie pozwalajg odniesc sie
dowszystkich kwestii objetych Ustawg Anty-Plastikowa.
Dos¢ wspomnied, ze sporo innych zmian czeka w nie-
dalekiej przysztosci branze napojowa. Przyktadowo, od
1lipca 2024 r. producenci napojéw wprowadzajacy na
rynek pojemniki z tworzyw sztucznych o pojemnosci do
3litrow bedg musieli zapewnic¢, aby plastikowe zakretki
iwieczka tych pojemnikéow byty na state przymocowane
do butelek oraz innych opakowan na napaoje. Jako inny
przyktad mozna wskazaé obowigzek udziatu od 2025
roku 25% tworzyw sztucznych pochodzacych z recy-
klingu w jednorazowych butelkach PET o pojemnosci
do 3 litréw. Co wiecej, w tym samym roku ma zaczaé
funkcjonowac w Polsce powszechny system kaucyjny.

*k%x

Podsumowujac, implementacjaw Polsce dyrektywy
SUP stanowi duze wyzwanie dla catej branzy spozywczej.
Jest to jednak dopiero pierwszy etap transformacji go-
spodarki opakowaniami do ksztattu, ktéry proponuje
UE. Warto zatem sledzi¢ na biezaco zmiany prawa w tym
obszarze, poniewaz mogg przynies¢ sporo wyzwan nie
tylko w sferze finansowej czy sprawozdawczej, ale takze
organizacyjno-biznesowej. ®
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NIEKONWENCJONALNE
DROZDZE W PROCESACH
PIWOWARSKICH

Barbara Stachowiak, Kacper Ziembikiewicz

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

Wraz z postepem w produkcji piwa, na calym swiecie kazdego roku pojawia
sie coraz wiecej wyzwan zwigzanych z poszukiwaniem nowych podejs$¢ do
rozwoju tego lubianego napoju alkoholowego. Jednym z nich jest
wykorzystanie drozdzy niekonwencjonalnych, tzn. innych niz tradycyjne
szczepy browarnicze goérnej i dolnej fermentacji.

w fermentacjach spontanicznych, jakie maja
miejsce np. podczas otrzymywania kwasnych
piw belgijskich czy niemieckich (Brettanomyces/Dek-
kera). Czasem sa postrzegane jako mikroorganizmy

Droidie niekonwencjonalne czesto uczestniczag
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niepozadane, ,psujace” piwo czy wino (Saccharomy-
ces. cerevisiae variens diastaticus). Niekiedy wyka-
zujg ograniczony metabolizm pierwotny, co skutkuje
ograniczong wydajnoscia fermentacji (S. ludwigii).
Jednak tym, co budzi najwieksze zainteresowanie
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TEMAT NUMERU: BROWARNICTWO

producentdéw piwa, jest wysoka wydajnosé¢ metabo-
lizmu wtérnego tych drozdzy (produkcja alkoholi,
estrow, aldehyddow czy kwasow organicznych), dzieki
ktoremu moga mie¢ wplyw na profil smakowo-zapa-
chowy produktu. Ponadto niektére znich wytwarzaja
zewnatrzkomorkowe enzymy, uwalniajace zwigzane
z cukrami zwigzki aromatyczne, co réwniez poprawia
profil sensoryczny piwa gotowego.

A zatem drozdze niekonwencjonalne prezentujg
obiecujacy potencjat, dzieki ktoremu mogg zwiekszyé
réoznorodnos¢ sensoryczng piwa i ksztattowaé nowa-
torskie style. Coraz czesciej znajdujg one zastosowa-
nie przy produkcji piw specjalnych, m.in. niskoalko-
holowych, niskokalorycznych, oraz bioaromatyzacji
(ang. bioflavoring) (tab. 1). Wymaga to jednak wcigz
szeroko zakrojonych badan w kierunku mozliwosci
kontroli i sterowania procesem piwowarskim.

Drozdze do wytwarzania piw nisko-
i bezalkoholowych

W odpowiedzi na wyrazne potrzeby konsumenc-
kie, rynek piw bezalkoholowych w Polsce dynamicznie
sie rozwija. Na koniec 2021 roku wartosé sprzedazy piw
bezalkoholowych przekroczyta 1,17 mld zt, co stanowi
6,5% rynku piwnego i czterokrotny wzrost w ciggu 5
lat. Obecny udziat Polski w unijnej produkcji piw bez-
alkoholowych stanowi 12% (Buisness Insider, 2022).

Prawne definicje piwa bezalkoholowego réznig sie
w zaleznos$ci od panstwa. Na przyktad w krajach arab-
skich ten rodzaj piwa moze zawiera¢ maksymalnie
0,1% (v/v) alkoholu, w Anglii, Niemczech, Szwajcarii,
Portugali, Holandii, Finlandii oraz w Iranie - 0,5% (v/v),
w Hiszpanii i Francji - 1-1,2% (v/v), a w USA - ponizej
0,05% (v/v), cow praktyce oznacza, ze nie moze by¢ wy-
krywalny (Siedlecki, 2020). W Polsce, wg klasyfikacji
ISTAR4, piwo bezalkoholowe podlega pod kod 2202 91,
ato oznacza, ze moze zawiera¢ do 0,5% obj. alkoholu.
Na pétkach sklepowych moznajednak spotkaé bogata
oferte piw oznaczonych symbolem 0/0%. Oznacza to,
ze sg one catkowicie pozbawione alkoholu. Natomiast
nie ma przepisow ani polskich, ani unijnych okresla-
jacych, czym jest piwo niskoalkoholowe. Ta nazwa
w naszym kraju ma znaczenie tylko marketingowe.
Najczesciej za piwa niskoalkoholowe uznaje sie te,
ktore zawierajg w przyblizeniu 1-3,5% (v/v) etanolu.

Produkcja piw o niskiej zawartosci alkoholu lub
bezalkoholowych jest zwykle realizowana metodami
bazujgcymi albo na fizycznym usuwaniu alkoholu
z piwa, albo na ograniczeniu jego powstawania po-
przez zatrzymanie fermentacji prowadzonej z udzia-
tem klasycznych drozdzy browarniczych. W obu
przypadkach otrzymane piwa charakteryzuja sie
odmiennym i niekorzystnym profilem sensorycznym
w poréwnaniu z piwami alkoholowymi, ktéry wymaga
korekty. Piwa uzyskane metodg przerywanej fermen-
tacji charakteryzuje czesto posmak brzeczkowy, niski
poziom estréw i alkoholi wyzszych ksztattujgcych
prawidtowy aromat piwa oraz posmak piwniczny, wy-
nikajacy z obecnosci duzych ilosci aldehydu octowego,
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bedacego produktem posrednim fermentacji. Deal-
koholizacja piwa metodami fizycznymi, bez wzgledu
na zastosowang metode, skutkuje usunieciem nie
tylko etanolu, ale réwniez lotnych zwigzkéw aroma-
tycznych, ktorych poziom w gotowym piwie musi by¢
uzupelniony (Saison i in., 2010; Koztowski i in., 2021).

Wykorzystanie drozdzy o ograniczonej zdolnosci do
wykorzystania cukréw brzeczki, ale wytwarzajgcych ty-
powe stezenia zwigzkéw aromatycznych, jest uzyteczng
alternatywg dla produkcji piw nisko- i bezalkoholowych.
Duzy potencjal w tym zakresie prezentuje Saccharo-
myces ludwigii. Gatunek ten nie wytwarza inwertazy
imaltazyiztego powodu nie jest w stanie fermentowac
maltozy oraz maltotriozy, a jedynie glukoze, fruktoze
isacharoze (Michel i in., 2016), przez co poziom wytwo-
rzonego alkoholu jest niski. Konicowe piwo jest lekko
stodkie (Branyikiin., 2012).

Drozdze te moga wytwarzac piwa bezalkoholowe
o bogatych profilach smakowych dzieki tworzeniu
duzychilosci zwigzkédw aromtycznych (gtéwnie estrow
i wyzszych alkoholi). Jednak produkcja estréw, jak
réwniez zawarto$c¢ etanolu w piwie koricowym, zalezy
od szczepu Saccharomyces ludwigii (De Francesco
iin., 2012; Capeceiin., 2018).
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Drozdze niekonwencjonalne prezentuja
obiecujacy potencjat, dzieki ktéremu moga
zwiekszy¢ réoznorodnosé sensoryczng piwa

i ksztattowa¢ nowatorskie style

Drozdze niekonwencjonalne do wytwarzania
piw niskokalorycznych

Piwa niskokaloryczne stanowig kolejny rosnacy
segment rynku ze wzgledu na problem nadwagiioty-
tosci, zwtaszcza w populacjach zachodnich. Wartosé
energetyczna piwa bezalkoholowego to okoto 20
kcal/100 ml, piwo alkoholowe lekkie zawiera mniej
wiecej 40 kcal w 100 ml, a tradycyjny lager — okoto
50 kcal w100 ml. Oznacza to, ze jeden kufel tradycyj-
nego piwa to mniej wiecej 250 keal. Kalorycznosé piw
ciemnych (np. porteréw) moze by¢ nawet dwukrotnie
wyzszaniz jasnych (Olsovskalin., 2019). Dazy sie, aby
wartos$¢é energetyczna piw alkoholowych niskokalo-
rycznych nie przekraczata 30 kcal w 100 ml.

Piwa niskokaloryczne mozna otrzymac z wykorzy-
staniem procesow technologicznych ukierunkowa-
nych gtéwnie na redukcje weglowodandw w produkcie
koncowym. Rozwigzaniem jest obnizenie stezenia
weglowodanow w brzeczce poprzez jej rozcienczenie.
Niestety, otrzymywane w ten sposéb piwa charakte-
ryzujg sie niskim odczuciem w ustach i stabg wyra-
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BIOAROMATYZACJA
z udziatem
niekonwencjonalnych
drozdzy stwarza
szanse na rozwoj
rynku piw ze wzgledu
na mozliwos¢
otrzymywania
produktow

o wzmocnionych,
zmodyfikowanych,
zréznicowanych
profilach
sensorycznych,

bez koniecznosci
stosowania
dodatkéw
chemicznych

zistoscig smakowa. Dla kalorycznosci piwa niezwykle
istotny jest sam proces jego produkcji, szczegdlnie
etapy zacierania i fermentacji, ktore odpowiednio
przeprowadzone skutkujg wysokim stopniem hydro-
lizy skrobi i w efekcie znacznym odfermentowaniem
pozornym i niskg zawartoscig cukrow resztkowych
w gotowym piwie.

Inne podejscie zaktada wykorzystanie niekon-
wencjonalnych drozdzy wytwarzajacych gluko-
amylaze - enzym zdolny do rozktadu resztkowych
weglowodanow w piwie (dekstryn i rozpuszczalnej
skrobi), ktore nie sg metabolizowane przez klasyczne
drozdze browarnicze. W efekcie otrzymujemy piwo
o bardzo wysokim stopniu odfermentowania, tzw.
piwo ,superodfermentowane”/,przefermentowane”,
w ktorym odfermentowanie pozorne przekracza100%
(co wykracza poza mozliwosci klasycznych drozdzy
browarniczych) i bardzo niskim poziomie cukréw
resztkowych.

Do drozdzy produkujgcych zewngtrzkomorkowsq
glukoamylaze zaliczamy S. cerevisiae var. diastaticus,
dawniej znane jako S. diastaticus. Ich genom zawiera
co najmniej jeden gen STA: STA1, STA2 i STA3 lub DEX
(Ogataiin., 2017) oraz Brettanomyces/Dekkera, ktore
- jak wspomniano wyzej - tradycyjnie biorg udziat
w fermentacji piw kwasnych. Nalezy jednak zaznaczy¢,
7e zarowno szczepy drozdzy S. cerevisiea var. dia-
staticus, jak rowniez Dekkera/Brettanomyces, obok
glukoamylazy, dodatkowo wytwarzaja silne fenolowe
aromaty, co ogranicza ich zastosowanie w fermenta-
cjach niektdrych piw. Z powodzeniem moga by¢ jednak
stosowane w produkcji tradycyjnych niemieckich
i belgijskich piw kwadnych (Meier-Dornberg i in.,
2018). Ponadto, z powodu przefermentowania piwa
zudziatem tych drozdzy, w produkcie koricowym po-
jawia sie wyzsza zawartos$¢ alkoholu. Poniewaz etanol
ma wieksza wartosc energetyczng (1 g etanolu to az
7 keal!) w poréwnaniu z weglowodanami (1 g glukozy
to 4 kcal), produkcja piw niskokalorycznych wymaga
dalszego usuniecia czesci alkoholu (Cape i in., 2018).
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Nalezy réwniez podkreslié, ze drozdze z aktywna
glukoamylzg stanowig zagrozenie dla piwa gotowego,
rozlanego do opakowan, gdyz powodujg wtorne fer-
mentacje, a w efekcie wzrost ilo$ci dwutlenku wegla
iw konsekwencji wypienianie piwa, niekontrolowane
wybuchy butelek czy puszek, trudnosci w nalewaniu
piwa beczkowanego. Stad przed rozlewem muszg
by¢ usuniete np. na drodze pasteryzacji lub filtracji
membranowej (Vanderhaegen i in. 2003).

Drozdze niekonwencjonalne do
bioaromatyzac;ji piwa

Klasyczne drozdze browarnicze wykazuja pozg-
dane cechy technologiczne, do ktérych naleza: odpo-
wiednia wydajnosé fermentacyjna cukréow i produkeji
etanolu, synteza zwigzkéw aromatycznych oraz wy-
soka tolerancja na niekorzystne warunki fermentacji
(np. etanol i rozpuszczalne zwigzki chmielu — izo-a
kwasy chmielowe). Jednak wybor jednego szczepu
o korzystnych cechach wymaganych do przeprowa-
dzenia powtarzalnej i wysokiej jakos$ci fermentacji
z jednej strony determinuje, z drugiej zas ogranicza
profil smakowo-zapachowy produktu gotowego.
Obecnie wymagania konsumentéw piwa sg bardzo
zmienne. Czesto poszukuja oni nowych doznan sma-
kowo-zapachowych. Ciekawym rozwigzaniem w tym
obszarze jest niewatpliwie bioaromatyzacja (ang.
bioflavoring) definiowana jako synteza i transfor-
macja zwigzkdw smakowo-zapachowych metodami
biologicznymi (Cape i in., 2018)

Bioaromatyzacja z udziatem niekonwencjonal-
nych drozdzy stwarza szanse na rozwdj rynku piw
ze wzgledu na mozliwos¢ otrzymywania produktow
owzmocnionych, zmodyfikowanych, zréznicowanych
profilach sensorycznych, bez koniecznosci stosowania
dodatkéw chemicznych. Takie podej$cie uwzglednia
tym samym preferencje coraz wiekszej grupy wspot-
czesnych konsumentdéw cenigcych wysokg jakosé
zywnosci i bioracych pod uwage prosrodowiskowy
aspekt produkgji.
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Bioaromatyzacja

» Dekkera/Brettanomyces: produkcja estréw (charakter owocowy, kwiatowy); aktywnos¢ B-glukozydazy
» Wickerhamomyces anomalus: produkcja octanu etylu, propanianu etylu, fenyloetanolu i octanu 2-fenyloetylu (zapach

OWOCOowWY)

e Torulaspora delbrueckii: produkcja 2-fenyloetanolu i alkoholi amylowych (zapach owocowo-kwiatowy)
¢ Lachancea thermotolerans: wytwarzanie kwasu mlekowego (smak i odczucie w ustach)

Redukcja alkoholu

e Saccharomycodes ludwigii: niska aktywnosc¢ fermentacyjna maltozy i maltotriozy

e Torulaspora delbrueckii: brak zdolnosci do fermentacji maltozy i maltotriozy

e Pichia kluyveri: ograniczona zdolno$¢ do fermentacji glukozy

e Zigosaccharomyces rouxii: brak zdolnosci lub ograniczona zdolno$¢ do fermentacji maltozy

Redukcja kalorii

* Saccharomyces cerevisiae var. diastaticus: aktywnos$¢ glukoamylazy (dergradacja dekstryn)
» Dekkera/Brettanomyces: aktywnos$¢ glukoamylazy (degradacja dekstryn)

Bioaromatyzacja moze by¢ realizowana poprzez:
(a) zastosowanie pojedynczego szczepu drozdzy jako
czystej kultury; b) uzycie réznych mikroorganizmow
w fermentacjach sekwencyjnych lub wspétfermenta-
¢cji; ¢) wykorzystanie organizmoéw zmodyfikowanych
genetycznie (GMO) oraz (d) dodanie enzymu wydzie-
lanego przez inne mikroorganizmy (Vanderhaegen
iin. 2003).

Obiecujgcy potencjat w bioaromatyzacji piwa
maja gatunki drozdzy z rodzaju Brettanomyces. Po
raz pierwszy zostaly one wyizolowane z piwa przez
Claussena w 1094 roku w browarze Calsberg w Wiel-
kiej Brytanii. Ich nazwa prawdopodobnie pochodzi od
greckich stéw Brettano (brytyjski piwowar) i Myces
(grzyb). Obecnie w obrebie rodzaju Brettanomyces
rozpoznano piec¢ gatunkow: B. bruxellensis, B. anoma-
lus, B. nanus, B. naardenensis i B. custersianus. Formy
teleomorficzne (tworzgce zarodniki) zostaty zgtoszone
dla B. bruxellensis i B. anomalus i sg identyfikowane
jako rodzaj Dekkera, cho¢ nazwa ta jest spotykana
rzadko. Najczesciej spotykanym i opisanym przed-
stawicielem rodzaju Brettanomyces jest gatunek B.
bruxellensis (Steensels i in., 2015).

Drozdze Brettanomyces sg wszechobecne na ca-
tym $wiecie i powszechnie spotykane w komercyjnych
warunkach fermentacyjnych. Izolowane byly z piwa,
wina, cydrow, bioetanolu, mlecznych napojéw fer-
mentowanych, kombuchy. Sa dobrze znane ze swojej
zdolnosci do metabolizowania zwigzkéw organicznych
powszechnie wystepujacych w moszczu winnym
ibrzeczce piwnej w niskoprogowe produkty lotne. Od-
powiedzialne sa za aromaty owocowo-stajenne piwa
okreslane jako Brettsmak, ,funky” (ang. ,odjechany”),
Funky Brett. WSrdd nich wymieniane sa: gozdzikowy,
pikantny, mysi, podworkowy, koniska derka, stajni,
dymny, plastikowy, fenolowy, medyczny, ,plaster”,
metaliczny, wilgotna skora, ciastko z krakersami,
spocony, kozi, jabtkowy, kwiatowy, owoce tropikalne,
cytrusy (Steensels i in. 2015). Stad w przypadku nie-
ktorych produktow, np. win, ich obecno$c¢ jest mocno
niepozadana. Istnieje jednak kilka styléw piwnych,
w ktorych wktad Brettanomyces jest pozgdany, a na-

:0 kierunekspozywczy.pl

wet wymagany. Nalezg do nich otrzymywane na drodze
fermentacji spontanicznej piwa kwasne, takie jak bel-
gijskie lambikiiflamandzkie czerwone ale, amerykan-
skie ,dzikie” piwa, ktorych popularnosc szybko rosnie,
atakze niemieckie piwa Berliner Weisse i Sour ale. Sa
odpowiedzialne za unikalny profil fenolowyi estrowy
tych piw, tj. nadajg im owocowo-kwiatowy charakter.

W ostatnich latach coraz wiecej badan wskazuje
na mozliwos¢ wykorzystania tych drozdzy w kontro-
lowanych fermentacjach zaréwno w postaci czystej
kultury, jak i koinokulacji z S. cerevisiae. Na przyktad
uzycie czystego szczepu B. bruxellensis prowadzi do
otrzymywania piwa o bogatym profilu estrowym,
w ktorego sktad wechodzg m.in.: octan etylu, mleczan
etylu, kapronian etylu i kaprylan etylu. Zwigzki te sg
pozadane, jesli wystepuja wumiarkowanych ilosciach.
Ich nadmiar negatywnie wplywa natomiast na aro-
mat piwa, nadajac nuty maslane, przypominajace
rozpuszczalniki, i lecznicze. Poza tym B. bruxellensis
produkuje bardzo mate ilosci octanu izoamylu, co
mozna wyttumaczy¢ zdolnoscia do rozktadania tego
zwigzku aromatycznego. Jest to wysoce pozadane
w piwie pszenicznym (Cape i in., 2018)

Inng interesujaca cechg Brettanomyces/Dekkera
jest produkcja B-glukozydazy, enzymu odpowiedzial-
nego za hydrolize glikozydéw, powszechnie wyste-
pujacych w roslinach, kwiatach i owocach, réwniez
w chmielu i drewnie beczek stuzacych do dojrzewa-
nia wina czy piwa. Glikozydy zbudowane sg z czesci
cukrowej, zwanej glikonem (moze ona zawierac
1-12 czasteczek cukréw prostych) oraz czesci niecu-
krowej — aglikonu. Aglikony glikozydéw zwigzkow
zapachowych to gtéwnie alkohole monoterpenowe,
norizoprenoidy (produkty degradacji karotenoidéw),
pochodne benzenu i alkohole. Glikon z aglikonem po-
taczony jest poprzez wigzanie glikozydowe o (rzadziej)
lub B (Kannan i in. 2023).

Enzymatyczna hydroliza glikozydéw uwalnia czg-
steczki cukrow, ktore sg dalej metabolizowane, oraz
zapachowy aglikon. W ten sposéb mozna zintensy-
fikowac lub zmodyfikowaé¢ aromat chmielu w piwie,
poniewaz wiele uwalnianych z glikozydéw monoter-

TAB. 1

Rola drozdzy
niekonwencjonalnych
w produkgji piw
innowacyjnych
(Capeiin., 2018; Holt
iin., 2018)
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pendw, takich jak linalol (nadajgcy aromat cytrusowy,
kwiatowy i anyzowy) oraz salicylan metylu (nadajacy
aromat wintergrinowy, mietowy i przyprawowy) to
kluczowe substancje aromatyczne chmielu (Larroque
iin., 2021)

Brettanomyces custersii, wyizolowany z piwa
Lambic, wykazywal wyzszg aktywnosé B-glukozydazy
nizS. cerevisiae, a zatem wyzszy potencjat uwalniania
aromatu z glikozydowych prekursoréw. Fermentacja
z czystymi kulturami szczepu Brettanomyces custersii
lub w kokulturze z S. cerevisiae spowodowata zwiek-
szone uwalnianie substancji lotnych z glikozydow
chmielowych (Varela, 2016). Szczepy B. bruxellensis
posiadajgce te aktywnosé¢ enzymatyczng mogg byé
rowniez dobrym rozwigzaniem w przypadku kontro-
lowanej fermentacji z udziatem czystej kultury lub
kofermentacjiz S. cerevisiae (Bassoiin., 2016; Postigo
iin., 2023).

Zastosowanie drozdzy o ograniczonej
zdolnosci do wykorzystania cukréw brzeczki,
ale wytwarzajacych typowe stezenia zwigzkdw
aromatycznych, jest uzyteczna alternatywa dla
produkcji piw nisko- i bezalkoholowych

Holtiin. (2018) zbadali 17 niekonwencjonalnych ga-
tunkdow drozdzy pod kgtem wytwarzania atrakcyjnego
profilu estrowo-fenolowego, a nastepnie w sekwen-
cyjnej fermentacji browarniczej z udziatem S. cerevi-
siae. W tych fermentacjach udato sie wzmocnié¢ smak
banana (octan izoamylu) przez Pichia kluyverii, nuty
korzenne (zwigzki fenolowe) przez gatunki Brettano-
mycesiaromat gozdzikowy (4-winylogwajakol) przez
T. delbruecki.
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JEDNA PEWNA
PROGNOZA DLA PIWA

»Nie jesteSmy w stanie przewidzie¢, jak rynek piwa bedzie wygladat

w grudniu tego roku, wiec nie podejme sie tworzenia dtugoterminowych
prognoz, poza jedna. Ze piwo caly czas bedzie miato szerokie grono swoich
mitodnikow, ktérzy na pewno bedq mieli do wyboru szeroka palete smakéw
i stylow piwnych” - o problemach i wyzwaniach dla browarnictwa méwi
Bartlomiej Morzycki, dyrektor generalny Zwiazku Pracodawcéw Przemystu
Piwowarskiego Browary Polskie.

BARTEOMIEJ Przemystaw Ptonka: ,Czy z piwnej mapy Polski
Mogyzr\;gg: . zaczna znikaé browary?” - to tytut jednej
generalny Zwiazku o B z wiadomosci opublikowanych na stronie
‘ ; : y ZPPP Browary Polskie. Pare miesiecy pdzniej
HITSTEENESD zamiesciliscie kolejna: ,Kryzys nie oszczedza

Browary Polskie . . . .
browaréw. Co dalej z polskim piwem?”. No

wtasnie. Co dalej?

Barttomiej Morzycki: Nawigzujac do pierwszej
z zacytowanych wiadomosci — niedawno gtosno byto
o zamknieciu browaru w Lezajsku, a wiec obawy wyra-
zane kilka miesiecy wczesniej nie byty bezpodstawne.
Trudno powiedzieé, jaka bedzie dalsza przysztosé
branzy, natomiast nie wykluczatbym, ze z mapy Polski
znikng kolejne zaktady, choé raczej nie tak duze jak Le-
zajsk. Juz w zesztym roku okoto 1/4 matych browaréw
rozwazata zakonczenie dziatalnosci - tak wynikato
z przeprowadzonej przez Zwigzek ankiety. To bardzo
powazny sygnat ostrzegawczy, ze w branzy dzieje sie
niepokojgco Zle.

ZPPP BP alarmuje, ze sytuacje moze
dodatkowo pogorszyé proponowany ksztatt
systemu kaucyjnego.

Na wstepie zaznacze, ze sam system kaucyjny
- jako mechanizm zbiorki i zagospodarowania opa-
kowan - jest jak najbardziej pozgdanym rozwigza-
niem, popieranym przez przemyst piwowarski, ktory
przez ostatnie trzy lata zresztg nad nim pracowat.
Dobrze wiec wiemy, jak dziata kaucja ijakie korzysci
srodowiskowe, konsumenckie czy biznesowe daje
to rozwigzanie. Natomiast problemem jest, Ze tres¢é
konkretnych zapisow przyjetej przez Sejm ustawy,
w zestawieniu z praktyka rynkowsg, moze wywotac
szereg zagrozen.
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Jakich?

Pierwszym z nich jest termin, do ktorego przedsie-
biorcy sg zobowigzani wdrozy¢ omawiany system. Kie-
dy zaczynata sie dyskusja nad systemem kaucyjnym,
u nikogo nie budzit zadnych zastrzezen fakt, ze ruszy
onw 2025T. Niestety, prace nad projektem trwaty bar-
dzo dtugo, przez wiele miesiecy byly wstrzymywane,
,zamrazane” na etapie rzgdowym. W konsekwencji
trafit on do Sejmu bardzo pdzno, wtasciwie na kon-
cowke kadencji, wiec dotrzymanie wspomnianej daty
jest juz niewykonalne.

Zatem z jednej strony naktada sie na przedsie-
biorcow obowigzek zbierania opakowan wytacznie
w systemie kaucyjnym, a z drugiej zostawia im nie-
wiele ponad rok, zeby ten system stworzy¢. W zadnym
kraju w tak kréotkim czasie tego nie dokonano. Samo
zalozenie i zarejestrowanie spotki akcyjnej trwa do 9
miesiecy, nie mowigcjuz o rozpoczeciu przez nig dzia-
talnosci i budowie catego systemu czy koniecznosci
porozumienia sie réznych operatorow.

29

Niejednokrotnie zwracalismy uwage na to, ze
przy spadajgcej sprzedazy dalsze podnoszenie
akcyzy jest bezzasadne. Niestety, stawki co roku
rosng, co przynosi negatywne skutki, jezeli chodzi
o rynek piwa, ktory systematycznie maleje

A zaktadane kary za nieprzestrzeganie
systemu sg wysokie.

Majg wynies¢ 25 z1 za kilogram odpadow. Prosta
kalkulacja: jezeli trzy butelki szklane waza wtasnie
mniej wiecej tyle, to za kazdg z nich trzeba bedzie
zaptacié¢ ponad 8 zt kary. Oczywiscie, mozna zamiast
butelki zwrotnej uzy¢ szklanej, jednorazowej. Kary
unikamy, ale jaki mamy efekt? Antysrodowiskowy
i bardzo kosztowny dla firm, bo przeciez nikt nie
ma ochoty wyzbywac sie majgtku trwatego, jakim
sg miliony butelek zwrotnych krazgcych w rynku.
A niestety takimi zapisami ustawy ryzykujemy, ze
700 mln sztuk butelek pdjdzie na sttuczke, gdyz
bedg uzyte jako jednorazowe. Tymczasem butelka
szklana nie jest zadnym odpadem. Musi wiec trafié
nie do recyklingu, a do producenta - by byta ponow-
nie uzyta i napetniona, a nie zbita i przetworzona
w hucie. Ustawodawca natomiast wymaga powota-
nia niepotrzebnego posrednika w postaci podmiotu
reprezentujacego, co de facto rujnuje nasz — powta-
rzam — dobrze dziatajacy system.

Producenci piwa, wraz z przedstawicielami

innych branz, apelujg o zmiane przepiséw. Jest
na to szansa?

:0 kierunekspozywczy.pl

Prace parlamentarne juz sie zakonczyly, osta-
tecznie rzad i wiekszo$é sejmowa pozostaty nieugiete
inie zgodzily sie na jakiekolwiek poprawki zgtaszane
przez przedsiebiorcéw. Pozostaje nam miec nadzieje,
ze w przysztej kadencji ustawa bedzie nowelizowana,
anasz gtos dotrze do decydentéw i zwyciezy zdrowo-
rozsgdkowe podejscie.

Wszyscy chceieliSmy od poczatku systemu pro-
konsumenckiego i proekologicznego. Tymczasem
widzimy, Ze realizacja przyjetych rozwigzan stworzy
rzeczywisto$é proinflacyjng i antysrodowiskows.
Osiggniemy rezultaty odwrotne do zamierzonych.

Browarnictwo jest najwiekszym z przemystéw
wykorzystujacych opakowania wielokrotnego
uzytku, ale nie jedynym.

Dziatamy w szerokiej koalicji podmiotdw z branzy
spozywczej, zrzeszajgcej producentéow i dostawcow.
Kazdy napoj, ktory sie znajduje w opakowaniu wy-
mienionym w ustawie, czyli w puszce aluminiowej,
butelce plastikowej albo w butelce szklanej wielo-
krotnego uzytku, podlega nowym przepisom. Stychaé
glosy, ze to biznes probuje op6zniacé system kaucyjny.
Nic bardziej mylnego — to wtasnie producenci sg nim
najbardziej zainteresowani. Producenci, ktérzy pono-
szg odpowiedzialnos¢ za swoje opakowania, majacy
do osiggniecia swoje cele sSrodowiskowe.

Pamietajmy, Ze nie dziatamy w prézni, a w tan-
cuchu wzajemnych powigzan. Jezeli nie bedziemy
mogli sprzedawac naszych produktéw, nie kupimy
tez surowcow do ich wytwarzania — stodu, chmielu,
owocow, aromatow... Caty system powigzany z branza
napojowg bedzie poszkodowany.

Nowy system kaucyjny to nie jedyny

problem przemystu piwowarskiego w Polsce.
Przedstawiciele browaréw wymieniaja inne
punkty istotne dla prowadzenia dziatalnosci:
to m.in. obnizenie CIT dla przedsiebiorcéw,
mozliwo$é odbioru akcyzy za niesprzedane
piwo, zmniejszenie stawek ZUS czy mozliwos¢
odliczenia sktadki zdrowotnej. Czy w ktéryms
z tych obszaréw mozliwe sg pozytywne dla
piwowarstwa zmiany?

Zaden z wymienionych postulatéw branzy nie
znalazt dotad poparcia wsrod politykow. A niejed-
nokrotnie zwracaliSmy uwage np. na to, ze przy
spadajacej sprzedazy dalsze podnoszenie akcyzy jest
bezzasadne. Niestety, stawki co roku rosna, co przy-
nosi negatywne skutki, jezeli chodzi o rynek piwa,
ktory systematycznie maleje. W tym roku proces ten
znaczgco przyspieszyl, co wynika m.in. ze wzrostu
cen piwa wywotanego drozszymi surowcami, energig,
transportem. Poszta w gére réwniez wspomniana ak-
cyza, amowimy tutaj o kosztach niebagatelnych, gdyz
na przestrzeni ostatnich 4 lat stawki tego podatku
wzrosty o blisko 30%, a od stycznia nowego roku czeka
nas kolejny wzrost o 5%.
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Nie widzimy wiec dziatan majgcych na celu ulzyé
przedsiebiorcom branzy piwowarskiej. Co wiecej — sg
oni obcigzani dodatkowymi kosztami.

Wspomniat pan o postepujacym spadku
sprzedazy piwa. Jak znaczny moze by¢
w biezagcym roku?

Mysle, ze kilkuprocentowy, a szczegdlnie bedzie
to widoczne w kanale sklepéw matoformatowych,
ktory do tej pory byt najpopularniejszym miejscem
nabywania piwa przez klientéw, z okoto 65% udziatem
w rynku. Dzis$ natomiast to format, ktdry najszybciej
sie kurczy - zamykane sg kolejne sklepy, przegry-
wajgce konkurencje z wiekszymi placéwkami. Piwo,
zwigzane mocno z tym modelem sprzedazy, tez traci.

Trudno powiedzie¢, jaka bedzie dalsza przysztosé
branzy, natomiast nie wykluczatbym, ze z mapy
Polski znikng kolejne zaktady, cho¢ raczej nie tak
duze jak Lezajsk

Reklama

KONFERENCJE

Szansg dla browaréw jest z kolei wcigz rosnacy
trend na piwa bezalkoholowe, niskoalkoholowe
i smakowe.

Mysle, ze trend NO & LOW ALCOHOL jest dzis naj-
wazniejszy dla branzy piwowarskiej i na tyle trwaty, ze
spodziewamy sie jego dalszego poglebienia. Nawet, je-
zeli przejsciowo ta dynamika spowolni, gdyz obawiam
sie, ze biezgcy rok bedzie na tyle trudny, ze iw tym seg-
mencie nie odnotujemy wzrostéw. Po danych popytu
konsumpcyjnego catego rynku spozywczego widac,
ze Polacy ograniczyli spozycie w zwigzku z sytuacja
ekonomiczng. Tak dtugo jak te mozliwos$ci zakupowe
nie beda rosng¢, tak dtugo branza browarnicza bedzie
przezywata trudne chwile.

Wréémy do pierwszego pytania: ,Co dalej
z polskim piwem?”. Jak - biorac pod uwage
obecne trendy - polski rynek piwowarski moze
wyglada¢ za 5 lat?

Nie jestesmy w stanie przewidzieé, jak ten rynek
bedzie wyglgdat w grudniu tego roku, a co dopiero za

5 lat. Nie podejmuje sie wiec tworzenia tak dalekich
prognoz, poza jedna. Ze piwo caly czas bedzie miato
szerokie grono swoich mitosnikdw, ktdrzy na pewno
bedg mieli do wyboru szerokg palete smakdow i stylow
piwnych. Chciatbym, zeby jak najwiecej os6b mogto
cieszyc sie piwem. Jego picie jest bowiem przyjemno-
$cig smakowag, ale rowniez towarzyska. To napaj, ktory
taczyludzi, budzi pozytywne emocje, daje radoscé. I to
sie nie zmieni.

Mysle, ze za 5 lat bedziemy mie¢ jeszcze wiegkszy
udziat piw niskoalkoholowych i bezalkoholowych,
cho¢ jego wielkos¢ jest trudna do okreslenia. Ro$nie
natomiast popularnosé podejscia prozdrowotnego, na
co odpowiadajg producenci piwa, Swiadomie zmniej-
szajac zawartosc alkoholu w piwie.

Na pétce w pana gabinecie stoi sporo nagréd,
wyréznieh dla Zwigzku. Czy ktéres ceni pan
w szczegdlny sposéb?

Faktycznie, przez ponad 20 lat dziatalnosci Zwigzku
troche sie r6znych medali nagromadzito. Wszystkie sg
bardzo cenne, ale najbardziej chyba cenie sobie owoc-
ng wspolprace ze zwigzkami zawodowymi z naszych
browardw. Tu widzi pan statuetke robotnika ze Stoczni
Gdanskiej z logo Solidarnosci. Miatem przyjemnosé
odebra¢ jg podczas ostatniego zjazdu Solidarnosci
Branzy Spozywczej — w podziekowaniu za wspotprace
ZPPP Browary Polskie ze zwigzkami zawodowymi.

Pomimo czasem trudnych rozmdéw obie strony
rozumiejg, czym jest dobro branzy, ktére sie przektada
na realizacje konkretnych inicjatyw, np. programu
spotecznego ,W rodzinie sita”, ktéory w tym roku
ukoniczyt juz 5 lat. Pokazuje on, czym jest odpowie-
dzialna konsumpcja alkoholu, zwtaszcza w kontekscie
wychowania mtodziezy i promowania pozytywnych
wzorcow. To duza satysfakcja, Ze my jako branza
jestesmy odpowiedzialni spotecznie, starajgc sie we
wszystkich aspektach dziatalnosci promowac kon-
sumpcje umiarkowang, odpowiedzialng, przeznaczo-
na dla 0séb pelnoletnich. Swiadcza o tym takze nasze
rozpoznawalne juz znaki, umieszczane na piwnych
etykietach: ,Nie prowadze samochodu po alkoholu”
i ,Nie pije w cigzy”, a takze znak 18+, umieszczany na
wszystkich piwach, nie tylko tych z alkoholem. Be-
dziemy nadal konsekwentnie promowac te przekazy.

Rozmawiat Przemystaw Ptonka,
redaktor naczelny BMP
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WARUNKI PROWADZENIA
PROCESOW NA WARZELNI

A STARZENIE

PIWA

Najnowsze doniesienia naukowe

Krzysztof Kucharczyk, Jarostaw Zyrek

Grupa Zywiec Sp. z 0.0. Arcyksigzecy Browar w Zywcu

W ostatnich latach poczyniono w browarnictwie znaczne postepy w aspektach
technologiczno-technicznych, lecz wcigz stabilnosé smaku w okresie
przechowywania jest jednym z gléwnych probleméw jakosciowych

w dzisiejszym przemysle piwowarskim.

Z rédtem niestabilnosci smaku piwa jest obecnosé
2 wielu sktadnikéw o zmiennej réwnowadze che-
icznej wystepujacej w dtuzszym czasie. W za-
leznosci od rodzaju piwa i warunkéw przechowywania
mogg powstac rozne niepozadane odczucia smakowe.
W przeciwienstwie do niektérych win, starzenie piwa
jest uwazane za negatywne dla jakosci smaku i aro-
matu. Aby opdznic ten proces, mozna przedsiewzigé
srodki zaradcze, takie jak zmiana warunkéw prze-
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chowywania piwa, lub podja¢ dziatania proaktywne
poprzez optymalizacje procesu produkcji.

Opis procesu starzenia piwa

Zmiany chemiczne w piwie podczas przechowywa-
nia, prowadzace do pogorszenia smaku, nawet w XXI
sg wieku wyzwaniem, ktérym zajmuje si¢ wielu bada-
czy z catego $wiata. Uwaza sie, ze gotowanie brzeczki
jestjednym z gtéwnych etapéw procesu produkeyjne-
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TEMAT NUMERU: BROWARNICTWO

go, wptywajacych na stabilno$¢ smaku piwa. Wysokie
temperatury podczas warzenia powodujg niezliczone
reakcje w gotujacej sie brzeczce [1,2]

Stabilnos¢ mikrobiologicznaikoloidalna oraz pie-
nistosé, barwa i smak piwa uwazane sg za krytyczne
parametry jakosciowe majace wplyw na pijalnosé
i akceptacje marki przez konsumenta. Ponadto,
zgodnie z prawem europejskim, piwo - jako produkt
spozywczy — musi zachowacé swoje wtasciwosci do
daty ,najlepiej spozy¢ przed”. Niestety, zachodzgce
w piwie rozne reakcje chemiczne skutkuja zmiang
sensoryczng i postrzeganiem piwa w czasie, ktore
zaczyna sie niemal natychmiast po jego rozlewie
[3]. Wptywajg na to warunki zewnetrzne, czyli prze-
chowywanie: czas i temperatura, oraz wewnetrzne
czynniki samego piwa, takie jak: pH, zawartos¢ tlenu
w piwie, jego aktywnos¢ pro- i przeciwutleniajgca,
ilos¢ prekursorow — zwigzkdw starzenia w surowcach,
powstajgcych podczas procesu warzenia piwa oraz
w produkcie koricowym.

Starzenie piwa mozna uznac za ztozony, wieloeta-
powy proces obejmujgcy wszystkie czynniki techno-
logiczne i reakcje chemiczne.

Informacje o starzeniu piwa i jego zmianach sen-
sorycznych podczas przechowywania mozna odnalezé
w nielicznych doniesieniach literaturowych.

Rysunek 1 jest pogladowym opisem zmian sen-
sorycznych podczas przechowywania piwa. W tym
okresie obserwuje sie staty spadek goryczki. Na
wykresie przedstawiono tendencje zmian odczucia
stodkosci [2,4]. Posmak ,tektury-kartonu” réwniez
stale wzrasta, przez caly okres przechowywania.
Ponadto obserwuje sie bardzo szybkie tworzenie
posmaku ,Ribe” — termin ten odnosi sie do charak-
terystycznego zapachu lisci czarnej porzeczki (Ribes
nigrum). Poza tymi ogdélnymi atrybutami piwa inne
zmiany to intensywne gorzkie i cierpkie nuty posmaku
oraz nuty przypominajace wino i whisky w mocno
starym piwie [4].

0d poczatku badan nad zwigzkami powodujgcymi
starzenie najwiekszg uwage skupiaty zwiazki kar-
bonylowe. Powoduja one zmiany smaku produktéw
spozywczych, takich jak mleko, masto, warzywa
i oleje. WyraZzny wzrost poziomu lotnych zwigzkéw
karbonylowych w piwie podczas przechowywania
idzie w parze z jego utlenianiem. Aldehyd octowy byt
jednym z pierwszych zwigzkow, dla ktorych zaobser-
wowano zwiekszenie stezenia w przechowywanym
piwie. Po raz pierwszy opisano (E)-2-nonenal jako
zwigzek, ktéry po dodaniu do piwa nadaje mu posmak
L<tektury — kartonu” [2].

Najwazniejszymi zmianami jest zwiekszenie
niepozadanego odczucia niektorych zwigzkéw (np.
2-nonenal) oraz utrata pozadanych wtasciwosci sma-
kowych, takich jak goryczka lub zmniejszenie estro-
wego charakteru w wyniku odpowiednio: degradacji
izo-a-kwasdw i estréw octanowych. Zmniejszenie
zawartosci estrow réwniez zmniejsza ich dobrze
znane efekty maskujace, co prowadzi do jeszcze wy-
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Zmiany sensoryczne piwa podczas jego starzenia [4]
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RYS. 2
Mechanizm starzenia piwa — tworzenie potgczen aminowych [1]

razniejszego postrzegania specyficznych aromatow
procesu starzenia piwa [3].

Na niestabilno$é¢ smaku piwa ma wpltyw wzrost
zawartosci aromatycznych aldehydéw podczas
przechowywania. Aldehydy mogg by¢ uwalniane
z form w stanie zwigzanym lub by¢ tworzone jako
nowe zwigzki (rys. 2). Ta druga grupa aldehydow to
zwigzki powstajace podczas reakcji Maillarda, reakcji
degradacji Strecker i proceséw utleniania (rys. 3).
Prekursorami tych zwigzkéw sg wolne aminokwasy
(FAN) [5,6].

Pogorszenie smaku jest wynikiem zaréwno reakcji
tworzenia nowych zwigzkdow, jak rowniez ich degra-
dacji. Powstawanie zwigzkéw w stezeniach powyzej
odczuwalnego progu smakowego prowadzi do nowych
zauwazalnych efektdw, podczas gdy degradacja sktad-
nikéw do stezen ponizej progu smakowego moze spo-
wodowadé utrate poczgtkowych swiezychipozadanych
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Mechanizm starzenia piwa — przebieg reakc;ji [1]
(ARP - reakcje przegrupowania amadori; AA —amino kwasy, AK — amino ketony)

aromatow piwa. Ponadto interakcje miedzy réznymi
substancjamilotnymi aromatu moga wzmacniac lub
thumi¢ ich wptyw na smak [2,10].

Na wczesniej umieszczonych rysunkach (rys. 2
i3) przedstawione sg gtéwne rekacje w mechanizmie
starzenia piwa, ktore zostaly opisane w ramce.

Procesy utleniania, zwigzane z natlenianiem pod-
czas produkcji piwa, sg uwazane za gtéwng przyczyne
rozwoju zwietrzatego smaku piwa. Procesy oksydacyj-
ne zachodzg podczas zacierania, nastepnie filtracji
zacieru, gotowaniainapowietrzania brzeczki w czasie
przepompowania do naczynia fermentacyjnego. Po-
wszechnie uwaza sie, ze napowietrzanie brzeczki ma
negatywny wptyw na jej jakosé, co skutkuje szybszym
starzeniem piwa [7].

Omodwienie procesu technologicznego
w aspekcie starzenia piwa

Jeszcze kilkadziesigt lat temu piwowarzy byli prze-
konani, Ze procesy utleniania lipidow sa gtdéwnymi
przyczynami pogorszenia smaku piwa, w zwigzku z czym
podejmowano dziatania majgce na celu maksymalne
ograniczenie utleniania. Dlatego proces zacierania byt
gléwnym celem badan browarniczych. Podczas zacie-
rania zachodzg bezenzymatyczne reakcje utleniania.
Jednak obecnie jestjasne, ze inne procesy produkcyjne,
takie jak gotowanie brzeczki, w znacznie wiekszym
stopniu odgrywajg role ze wzgledu na ekstremalne wa-
runkiw podwyzszonych temperaturach, ktore znacznie
przyspieszajq reakcje chemiczne [1].

W procesie gotowania na powstawanie zwigzkow
lotnych istotny jest wplyw obciazenia termicznego
brzeczki: czas i intensywnos$¢ procesu gotowania,
temperatura procesu oraz pH brzeczki. Niskie pH jest
ogolnie korzystne dla uwalniania sktadnikow lotnych,
poniewaz wiekszosé reakcji Maillarda katalizuje sie
w srodowisku kwasnym, zwyjatkiem poczatkowychich
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GtOWNE REKACJE
W MECHANIZMIE
STARZENIA PIWA

Reakcja Maillarda - seria reakcji
chemicznych, ktére zachodza najczesciej
pod wplywem ciepta, pomiedzy
aminokwasami a cukrami redukujacymi.
Podobnie jak karmelizacja, reakcja
Maillarda nalezy do reakcji typu ciemnienie
nieenzymatyczne. Pomimo ze reakcje
Maillarda bada sie od prawie stu lat,

jej ztozony charakter powoduje, ze wiele
czastkowych reakcji nie zostato jeszcze
poznanych. Na ostateczny zapach

i barwe przygotowanego produktu ma
wptyw wiele czynnikéw. Nalezg do nich:

pH, sktad i zawartos¢ aminokwasowow,
weglowodandw, temperatura, czas

i obecnosc¢ tlenu [Wikipedia - https://
pl.wikipedia.org/wiki/Reakcja_Maillarda].
Degradacja Streckera - istotna pod katem
tworzenia sie zwigzkéw zapachowych
zywnosci czes¢ reakcji Maillarda. Jest

to reakcja aminokwaséw ze zwigzkami
dikarbonylowymi, w wyniku ktérej powstaja
aldehydy (tzw. aldehydy Streckera). W reakcji
tworzg sie réwniez kwasy, a proporcje
powstatych kwaséw do aldehyddw
Streckera zaleza od warunkow reakcji.

Nazwa ,degradacja” pochodzi od
degradowania substratu reakcji — aminokwasu
do krétszego o jeden atom wegla produktu

— aldehydu Streckera [Wikipedia —https://
pl.wikipedia.org/wiki/Degradacje_Streckera].

Utlenianie lipidéw — biclogiczny

proces utleniania lipidéw, tancuchowy

i wolnorodnikowy, w ktérego wyniku
powstajg nadtlenki tych lipidéw. Produktami
proceséw peroksydacii lipidow sa

aldehydy [Wikipedia - https://pl.wikipedia.
org/wiki/Peroksydacja lipidow].

Fot.: 123rf
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reakcji, ktore sg katalizowane wyltacznie przy wyzszym
pH. Obcigzenie termiczne prowadzi do powstawania
zaréwno nielotnych potproduktow, jak i substancji
lotnych, ktore odparowujg podczas wrzenia.

Do identyfikacji nielotnych posrednich zwigzkow
Maillarda stuzy metoda z kwasem tiobarbiturowym
(TBA). Okazata sie ona optymalnym wskaznikiem do
oceny obcigzenia termicznego. Za jej pomoca tej (rys.
4) mozna zmierzy¢ ilos¢ prekursoréw 5-hydroksyme-
tylofurfuralu (HMF), w tym produkty przegrupowania
Amadori [1].

Wskaznik TBA wzrasta wraz ze zwiekszong zawar-
toscig ekstraktu w gotujacej sie brzeczce ijest zalezny
réwniez od pH (minimum przy pH 5-6). Na podstawie
kinetyki zmian TBA (rys. 5) okresla sie ilosciowe obcia-
zenie cieplne, uwzgledniajgce dwa aspekty: pierwszy
bierze pod uwage sktad brzeczki, czas i temperature
gotowania; drugi zwigzany jest bezposrednio z pro-
cesem gotowania i okresla zwigzek z intensywnoscia
procesuiwyposazeniem kotta warzelnego. Na podsta-
wie tych zaleznosci mozna przewidywac wptyw zmian
parametrow procesu gotowania brzeczki.

Zwigzki karbonylowe odgrywajg wazng role jako
zwigzki posrednie wreakcjach Maillarda, ainterakcje
karbonylo-aminowe moga by¢ istotne w procesach
starzenia piwa.

Furfural odzwierciedla gtéwnie obciaZzenie ter-
miczne brzeczki, podczas gdy aldehydy Streckera
odzwierciedlaja obcigzenie cieplne piwa poddanego
utlenieniu. Eter furfuryloetylowy byt réwniez powig-
zany z obcigzeniem cieplnym. Chociaz zwiekszone
obcigzenie termiczne powoduje pogorszenie smaku
piwa (zaréwno analitycznie, jak i sensorycznie), nie
mozna lekcewazy¢ wystarczajgcego odparowania
zwigzkow siarki, poniewaz moga one pogorszy¢jakosé
piwa przy ich zwiekszonej ilosci.

Wiele systemdw gotowania wydaje sie spetniac¢
odpowiednie wymogi. Ogdlnie méwiac, gldwne wy-
magania jakosciowe to maksymalna eliminacja nie-
pozadanych lotnych substancji smakowych (takich jak
DMS, aldehydy, zwigzki furanowe i ketony) kosztem
minimalnego odparowania (energii), a jednoczesnie
minimalizacja obcigZenia cieplnego brzeczki (aby
uniknaé pozniejszego powstawania nowych nieko-
rzystnych zwigzkow).

0d lat 70. powszechnie stosowang metoda jest
gotowanie z konwekcjg naturalng za pomoca we-
wnetrznego warnika. Wewnetrzny kociot ma cylin-
dryczny ksztatt z otwartymi rurkami, przez ktdre
moze swobodnie przeptywac brzeczka (rys. 6). Zasada
dziatania polega na wytworzeniu zjawiska ,termosy-
fonu” - samoczynnej cyrkulacji brzeczki w uktadzie
zamknietym wskutek réznic gestosci brzeczki o nie-
jednakowej temperaturze.

Brzeczka wptywa do rur grzewczych, osigga tem-
perature wrzenia i powstajg pecherzyki pary. To one
(0o bardzo matej gestosci) sa silg napedowg w gore
przez wewnetrzny warnik, zapewniajac w ten sposéb
naturalng konwekcje [8].

:0 kierunekspozywczy.pl
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Wplyw stopnia odparowania na zawarto$¢ powstajacych zwiazkow Maillarda wyrazony pomiarem
zawartosci kwasu tiobarbiturowego [1]

System termosyfonowy jest tatwy w uzyciu
i dziata bardzo dobrze po osiggnieciu temperatury
wrzenia i catkowitym napetnieniu naczynia. Jednak
gdy réznica miedzy temperaturg brzeczki a tempe-
raturg wrzenia jest duza, konwekcja naturalna moze
zostadé przerwana w wyniku tzw. pulsacji wewnetrznej
w warniku - w wyniku tego zjawiska moze nastepo-
wadé przypalanie brzeczki na styku brzeczki i $cianki
rurki warnika. Dlatego tez stosuje sie¢ plytowe wy-
mienniki ciepta do podgrzewania brzeczki minimum
do 95°C przed wejsciem do kotta warzelnego. To
rozwigzanie pozwala unikng¢ probleméw z pulsacja
i zapewnia doskonatly sposob odzyskiwania energii
z oparow brzeczki [9].

Glowna wada systemu termosyfonowego to fakt,
ze obieg brzeczki, intensywnos$¢ gotowania i stopien
odparowanie sg ze sobg powigzane. Pewnailos¢ stru-
mienia ciepta (para o podwyzszonym ci$nieniu) jest
konieczna, aby zapewnic¢ wytwarzanie pecherzykow
pary, ktore sg sitg napedowa naturalnej cyrkulacji.
W zwigzku z tym zapotrzebowanie na ciepto jest
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Kociot warzelny z wewnetrznym warnikiem [8]

dos¢ duze, uzyskiwany stopien oparowania osiega
minimalne wartosci 2,5-3%, a przy zwiekszonym odpa-
rowaniu (nadmierne obcigzenie termiczne brzeczki)
wplyw na jakosc¢ brzeczki jest szkodliwy.

Warto zapamietaé

W opisanej pracy omowiono temat starzenia sie
piwa. Przedstawiono wptyw tego procesu na atrybuty
jakosciowe piwa. W dalszej czesci artykutu opisano
niekorzystne reakcje chemiczne przyczyniajgce sie do
pogarszania jakosci piwa w czasie przechowywania.
Abyw pelni przedstawi¢ wptyw procesu technologicz-
nego na charakterystyke piwa, omoéwiono réwniez
armature do gotowania brzeczki, zwracajgc szczegol-
ng uwage na wystepujace procesy termodynamiczne
oraz podstawowe zaleznosci, jak stopien odparowania
iintensywnos$é gotowania.

W podsumowaniu za Schutter [1] - starzenie piwa
jest zasadniczo spowodowane wieloma reakcjami
syntezy i degradacji zachodzgcymi podczas przecho-
wywania. Reakcje degradacji ostatecznie prowadzg
do zaniku $wiezych aromatéw piwa, podczas gdy
synteza nowych zwigzkéw smakowych z nielotnych
prekursoréow prowadzi do powstania odczucia starego
piwa. Warunki przechowywania maja duzy wptyw na
szybkos$é procesow starzenia, poniewaz kazda reak-
cja chemiczna jest zdeterminowana wtasng energia
aktywacji. Przechowywanie piwa w podwyzszonej
temperaturze prowadzi zatem do przyspieszonego
pogorszenia smaku, podczas gdy umieszczenie go
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w chtodnych i ciemnych miejscach ma korzystny
wplyw na stabilno$¢ smaku.

W celu opdznienia starzenia piwa nalezy opty-
malizowa¢ proces technologiczny, ktory ograniczy
obecnos¢ zwigzkow prekursorowych. Ze wzgledu na
wysokie temperatury podczas gotowania brzeczki,
reakcje chemiczne (takie jak reakcje Maillardaireakcje
degradacji Streckera) zachodzg bardzo szybko i prowa-
dzg do powstania duzej ilodci zwigzkéw chemicznych.
Zwiazki lotne mogg odparowac, podczas gdy nielotne
czesto pozostajg w brzeczce i nastepnie w piwie, gdzie
mogg prowadzi¢ do pogorszenia jego smaku.

Obecnie obserwuje sie duzg zaleznos¢ miedzy
tadunkiem cieplnym dostarczonym brzeczce na wa-
rzelni a stabilnos$cig smaku piwa. Dlatego prowadzone
sg doswiadczenia, aby z jednej strony wydtuzyc¢ swie-
70$¢ piwa, az drugiej uzyskac konkretne oszczednosci
energetyczne i finansowe [1].

Pozadany system gotowania mozna podsumowac
jako system o maksymalnej wydajnosci odparowania
niepozgdanych komponentow lotnych kosztem mini-
malnego wktadu energii. Energie odparowania nalezy
stosowaé przy jak najmniejszej roznicy temperatur
pomiedzy czynnikiem grzewczym a brzeczky. Wynika
z tego, Ze transmisja” ciepta powinna by¢ maksy-
malizowana przez zwiekszenie pola powierzchni
kotta brzeczki lub wspotczynnika przenikania ciepta
przechodzacego do brzeczki. Ponadto catkowity czas
gotowaniaiczasy przesytu goracej brzeczki pomiedzy
naczyniami powinny by¢ ograniczone do minimum.

Nalezy rowniez pamieta¢ o wezesniejszych eta-
pach produkcji zacieru i brzeczki, ktore w istotny
sposob wptywajg na procesy starzenia piwa. Podczas
mielenia ziarna i uzyskiwania zacieru pozadane jest
przeciwdziatanie napowietrzaniu przez m.in. tworze-
nie bariery ochronnej pomiedzy atmosferg powietrza
a zacierem poprzez napetnienie kadzi zaciernej
odpowiednig ilo$cig wody (przykrycie mieszadta),
bezposrednio przed rozpoczeciem mielenia ziarna.
W trakcie zacierania istotne jest réwniez dostoso-
wanie obrotéw mieszadta, aby unikngé nadmiernego
mieszaniaiprzez to napowietrzania zacieru. Podczas
zacierania niezmiernie istotna jest poczatkowa
temperatura. Im wyzsza, tzn. okoto i powyzej 60°C,
korzystnie ogranicza tworzenie wolnych aminokwa-
s6w (FAN), ktdre sa bezposrednig przyczyna tworzenia
zwigzkow starzenia piwa. Z kolei podczas filtracji
trzeba zwréci¢ uwage na metode przygotowania kadzi
filtracyjnej, tzn. podbicia sit wystraczajaca iloscia
wody, by usungé¢ powietrze z przestrzeni pomiedzy
dnem wiasciwym i filtracyjnym.

W trakcie juz samej filtracji nalezy dobrac¢ wta-
$ciwy moment przejscia z brzeczki przedniej na
wystodkows, Zeby nie odstonic¢ warstwy filtracyjnej
- nastepuje wtedy bardzo niekorzystne zjawisko
utleniania kwaséw ttuszczowych wystepujacych
w wystodzinach. Pierwsze i zarazem jedyne odsto-
niecie wystodzin powinno nastgpié¢ po ostatnim
wystadzaniu.
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Gromadzona brzeczka w zbiorniku posrednicza-
cym powinna by¢ napetniana przez najkrotszy jak
tylko to mozliwe czas — celem jest minimalizacja ta-
dunku cieplnego. Nastepnie przy transferze brzeczki
do kotta staramy sie minimalizowac natlenienie (na
poczatku wolniejsze pompowanie, by ograniczy¢ two-
rzenie burzliwego mieszania brzeczki z powietrzem),
a nastepnie przyspieszenie przeptywu, aby w jak
najkrotszym czasie przepompowac catg zawartosé
ze zbiornika posredniczacego, ograniczajac czasowy
kontakt brzeczki z podgrzewaczem.

Kolejny proces (po gotowaniu) to oddzielanie
osadéw w whirpoolu. Tutaj trzeba ustali¢ kompromis
pomiedzy doborem jak najkrotszej przerwy w kadzi
osadowej — przed rozpoczeciem pompowania do tanku
fermentacyjnego - a zawartoscia osadéw w brzeczce
schtodzone;j.

Wszystkie powyzej opisane dobre praktyki przy-
czyniajg sie do poprawy jakosci piwa przechowywa-
nego w dtuzszym czasie.
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Drozdze istotnie wptywaja na procesy fermentacyjne, a takze na charakter
produkowanych piw. W ostatnich latach wzrosto zainteresowanie selekcja

i udoskonalaniem drozdzy, cho¢by ze wzgledu na wzrastajace trendy
wydajniejszego gospodarowania zasobami, a takze na potrzebe zr6znicowania
produktéw na konkurencyjnym rynku piwnym. W warunkach
laboratoryjnych prowadzi sie tzw. adaptacyjna ewolucje, by ksztalttowa¢ cechy

drozdzy browarniczych.

rozdze stosowane w piwowarstwie wykazujg

specyficzny zestaw cech, ktore wpltywaja

istotnie na charakter i style piwa. Cechy te
wynikaja z wielowiekowych procesow ,udomowienia”.
W tym czasie charakterystyczne wlasciwosci drozdzy
stopniowo wyksztalcaty sie dzieki potaczeniu selekcji
naturalnej i selekcji wymuszonej. Efektem takich
ewolucji sg piwa klarowne, o charakterystycznych
nutach smakowych.

Wspotezesny rynek piwa to zdecydowanie rynek
konsumenta, charakteryzujacy sie popytem na nowe
rodzaje piw, a piwowarzy coraz czesciej poszukuja
sposobow na uzyskanie produktéw oryginalnych,
dotad nieznanych na rynku. Poniewaz to drozdze
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maja znaczacy wplyw na charakter piwa, selekeja
lub doskonalenie ich szczepéw moze potengjalnie
wprowadzi¢ do piwa zaréwno ceche oryginalnosci,
jak i funkcjonalnosci.

Doskonalenie szczepéw mozna uzyskac poprzez
ukierunkowang inzynierie genetyczna, a jednymi
z pierwszych genetycznie zmodyfikowanych, dopusz-
czonych do zastosowania w przemysle spozywczym
juz ponad 30 lat temu, byty drozdze piwowarskie
z genem STAI kodujacym glukoamylaze. Liczne ba-
dania naukowe wykazaty skuteczno$¢ metody inzy-
nierii genetycznej dla poprawy wydajnosci i jakosci
produkowanych piw, ale ciggle utrzymuje sie niski
poziom spotecznej akceptacji dla zastosowania or-
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ganizmow modyfikowanych genetycznie w produkcji
zywnosci. Browarnictwo musi wiec stosowac bardziej
ynhaturalne” metody dla doskonalenia szczepdw prze-
mystowych.

Eksperymentowanie z drozdzami dzikimi

Dowodem tego, jak zmienia sie branza, jest goto-
wos¢é piwowarow do eksperymentowania z gatunkami
drozdzy ,dzikich” jako szczepami fermentacyjnymi
tworzgcymi oryginalne profile aromatyczne. Przykta-
dem godnym uwagi jest przemystowe zastosowanie
gatunku Saccharomyces eubayanus. Prawdopo-
dobnie ten gatunek, po raz pierwszy wyizolowany
w Patagonii w pierwszej dekadzie naszego wieku, jest
zaginionym ,prarodzicem” drozdzy Saccharomyces
pastorianus (Saccharomyces cerevisiae x S. eubay-
anus). Te ciekawe, miedzynarodowe badania naukowe
zainspirowaty dalsze poszukiwania badawcze, ktore
ujawnity szereg istotnych preadaptacji u tego gatun-
ku, przede wszystkim wyksztatcenie cechy wykorzy-
stania gtéwnego sacharydu browarniczego — maltozy,
tworzenie przyjemnych profilizapachowych, zdolnosé
do fermentacji w niskich temperaturach, a takze
wiele mniej pozadanych cech, ktére mozna jednak
wyeliminowac. Obecnie znanych jest osiem dzikich
gatunkdow z rodzaju Saccharomyces, lecz za wczesnie
na oceng, ktore z nich moga by¢ stosowane w bro-
warnictwie. Wstepne badania pokazuja, ze zdolnosé
do wykorzystania maltozy rozni sie w zaleznosci od
gatunku, a charakterystyczny korzenny/dymny fe-
nolowy posmak 4-winylogwajakolu jest wytwarzany
przez wszystkie dzikie gatunki Saccharomyces.

Ostatnie badania wskazujg na mozliwos¢ po-
nownego wykorzystania szczepow S. cerevisiae
wykorzystywanych w innych branzach przemystu
zywnosciowego, w celu zwiekszenia réznorodnosci
drozdzy dostepnych w technologii piwowarskiej. Np.
takie drozdze zostaty wyizolowane z kultur zakwasow
piekarskich. Szczepy wykazujg zdolnosci wykorzy-
stywania maltozy i/lub maltotriozy, najczesciej wy-
stepujacych sacharydéw w brzeczce. Inne szczepy,
o wysokiej tolerancji na etanol, wyizolowane zostaty
z rumu cachaga, produkowanego z fermentowanego
soku trzcinowego. Rowniez szczep Saccharomyces
boulardii, stosowany powszechnie w preparatach
probiotycznych, zostat uznany za ciekawy w produkcji
piw niskoalkoholowych.

W ostatnim czasie Zzrédtem nowych szczepow
piwowarskich staty sie piwa tradycyjne. Takim
przyktadem jest grupa drozdzy ,kveik”, zwigzana
z norweskimi piwami domowymi, ktére jednak
wyraznie wykazuja oznaki ,udomowienia”. Drozdze
te sg zar6wno genetycznie, jak i fenotypowo rézne
od innych drozdzy piwowarskich, przypuszczalnie
z powodu dtugiego okresu odizolowania, bez kontak-
tu z innymi szczepami browarniczymi. Mogto mieé
rowniez miejsce nieumyslne wykorzystanie drozdzy
z alternatywnych srodowisk zwigzanych z zywnoscia
i napojami w browarnictwie. Kompleksowe analizy
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genomow drozdzy szczepow piwowarskich zdepono-
wanych w kolekcjach ujawnity obecnos¢ niektorych
,8zczepow oszustow”, ktorych pochodzenie zwigzane
jest np. z przemystem winiarskim.

Réwniezinne niz Saccharomyces sp. — tzw. drozdze
niekonwencjonalne — moga mie¢ potencjalne zasto-
sowanie w browarnictwie. Dzikie drozdze Lachancea
thermotolerans byly na przyktad wykorzystywane do
produkeji piw kwasnych. Ciekawg cecha tego gatunku
jestzdolno$c¢ do zakwaszania piwa poprzez produkcje
kwasu mlekowego, przy jednoczesnej produkcji eta-
nolu. Takie zakwaszenie moze by¢ atrakcyjna opcja dla
piwowardw zaniepokojonych wprowadzaniem kultur
bakterii kwasu mlekowego do swoich technologii.
Inne przyktady drozdzy o potencjale kwasotwdrczym
to Lachancea fermentati, Hanseniaspora vineae
i Schizosaccharomyces japonicus.

Wspdlng cechg dzikich drozdzy jest ich zréznico-
wana zdolno$é do wykorzystywania sacharydéw, przy
czym wiele gatunkdw jest w stanie wykorzystywaé tyl-
ko glukoze — monosacharyd wystepujacy w zdecydo-
wanie mniejszej ilosci w brzeczkach fermentacyjnych.
To ograniczenie moze by¢ korzystne dla piwowardow,
ktorzy cheg produkowacd piwa o niskiej zawartosci al-
koholu. Potencjalnie ciekawe gatunki obejmuja takze
Cyberlindnera fabianii, Mrakia gelida, Pichia kluyveri,
Pichia kudriavzevii, Scheffersomyces shehatae, Sac-
charomycodes ludwigii, Torulaspora delbrueckii,
Wickerhamomyces anomalus, Zygosacchaormyces
bailiii Zygosacchaormyces rouxii. Przy wykorzystaniu
takich drozdzy o pozytywnych cechach dla warzenia
piw niskoalkoholowych lub bioaromatyzowanych,
konieczne mogg byé¢ dodatkowe procedury w celu
wyeliminowania pewnych brakéw spowodowanych
ich specyficznym ,nieudomowionym charakterem”.
W niektorych przypadkach moze bowiem dojsé do
nadprodukcji zwigzkéw aromatu, takich jak octan
etylu, moze takze wystapic staba flokulacja komorek,
co wymaga dodatkowej filtracji/wirowania piwa. Na-
lezy takze rozwazy¢ bezpieczenistwo konsumentdow.
Przyktad to drozdze Pichia kudriavzevii o duzym
potencjale do produkcji piwa o niskiej zawartosci
alkoholu; réwnoczesnie forma bezptciowa tych droz-
dzy to Candida krusei, znany czynnik etiologiczny
kandydozy u ludzi.

Ewolucja w naturze

W poréwnaniu ze szczepami dzikimi, drozdze
wyizolowane ze srodowisk fermentacyjnych zwykle
wykazujg cechy zapewniajgce dominacje w tych sro-
dowiskach. Szczepy piwowarskie ogdlnie uwaza sie
za najbardziej ,udomowione”. Oprocz dostatecznej
tolerancji na etanol czy stres osmotyczny, sg zdolne
do wykorzystania maltotriozy, nie tworzg fenolowego
posmaku i wykazuja silng flokulacje. Sekwencjono-
wanie catego genomu rowniez wykazato, ze drozdze
wyizolowane z ukierunkowanych procesow fermen-
tacyjnych genetycznie réznig sie od szczepow dzikich.
Na przyktad stosowane szczepy piwowarskie wykazuja
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tendencje do flokulacji, a takze genetyczne znaki
udomowienia, w tym utrate funkcji mutacji zwigza-
nych za wytwarzanie nieprzyjemnego fenolowego
posmaku, zwiekszong liczbe kopii gendw zwigzanych
zwykorzystaniem i transportem maltozy i maltotrio-
zy oraz powstanie chimerycznego genu kodujacego
glukoamylaze, umozliwiajgcg zewngtrzkomodrkowsg
hydrolize maltotriozy.

Wydaje sie, ze fenotypy i genotypy szczepow
piwowarskich pojawily sie naturalnie na przestrze-
ni wiekéw, jako kompromis miedzy wymaganiami
drozdzy dla przetrwania w okreslonych warunkach,
awymaganiami piwowarow, by wyprodukowac cieka-
wy i smaczny produkt. Biorac pod uwage, ze odkrycie
drozdzy jako czynnik sprawczy w procesie fermentacji
miato miejsce dopiero w XIX wieku, nie mogta mieé
miejsca zadna zamierzona ingerencja ze strony piwo-
warow. Dzieki rozwojowi mikrobiologii mozliwe jest
obecnie przyjecie racjonalnego, ukierunkowanego
podejscia do sztucznej ewolucji szczepow drozdzy,
co pozwala na przyspieszony rozwdj szczepow. Stra-
tegia ta ma zastosowanie nie tylko dla istniejacych
szczepow drozdzy piwowarskich, ale takze do drozdzy
dzikich, wykazujacych interesujgce cechy dla bro-
warnictwa, ktore nie zostaly jeszcze udoskonalone
poprzez ,udomowienie”.

Dobre zaprojektowanie eksperymentow jest
kluczem dla osiggniecia sukcesu w adaptacyjne;j
ewolucji drozdzy

Adaptacyjna ewolucja laboratoryjna

Podobnie jak ewolucja w naturze, tak i w warun-
kach laboratorium mozna dokonac tzw. adaptacyjnej
ewolucji drozdzy. Zalezy ona od réznorodnosci gene-
tycznej w obrebie populacji oraz przewagi metabolicz-
nej okreslonego genotypu w selektywnych warunkach
srodowiskowych. W warunkach laboratoryjnych,
srodowisko jest definiowane przez eksperymentatora,
aby wybra¢ dla okreslony fenotyp.

Wwielu eksperymentach réznorodnosé genetycz-
na opiera sie wytgcznie na wskazniku spontanicznych
mutacji. W komdrkach drozdzy S. cerevisiae czestosé
mutacji pojedynczych nukleotydéw moze wynosié
nawet 10-10 na zasade, w zaleznosci od szczepu, np.
jego ploidalnosci. Czestos¢ tamoze zostaé zwiekszona
poprzez uzycie mutagenow fizycznych, np. promienio-
wania UV lub réznych zwigzkéw chemicznych. Oprdcz
mutagenezy, mogg miec¢ zastosowanie metody wpro-
wadzania nowego materiatu genetycznego, np. dzieki
fuzji protoplastéw. Wynik bedzie oczywiscie zalezat od
wybranej strategii, ale na pewno okreslona metoda
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modyfikacji bedzie generowataréznorodnos¢. Oprocz
roznorodnosci genetycznej mozna selekcjonowadé
szczepy o zwiekszonym tempie wzrostu, skréconej
fazie adaptacyjnej, zwiekszonej Zzywotnosci, lepszym
wykorzystaniu substratéw, prototrofii w przypadku
niektérych sktadnikéw pokarmowych, dobrej floku-
lacji i sedymentacji.

Podczas procesu ewolucji laboratoryjnej stosuje
sie tzw. ,presje selekcyjng”, ktéra moze by¢ utrzy-
mywana na statym poziomie przez caty czas lub
stopniowo wzrastaé, np. jesli poczgtkowa aktywnosé
szczepuw danych warunkach jest staba. Wniektdorych
przypadkach, dla selekcji pod katem konstytutywnych
mechanizmdw adaptacyjnychiindukowanych, mozna
stosowacd strategie przerywang — z naprzemiennymi
hodowlami w warunkach selektywnych i nieselek-
tywnych.

Najczesciej uzywang metoda dla ,uczenia drozdzy”
jest cykliczne przenoszenie partii szczepow hodo-
wanych w warunkach stacjonarnych w probéwkach
lub kolbach do hodowli wstrzgsanych. Czes¢ kultury
przenosisie do swiezej pozywki, zwykle podczas wzro-
stu wyktadniczego komorek. To pozwala na selekcje
komorek o zwiekszonej maksymalnej wlasciwej szyb-
kosci wzrostu lub potencjalnie krotszej fazie zastoju.
W przypadku przeniesienia podfrakeji po osiggnieciu
przez komorki fazy stacjonarnej, przewage selekcyjna
moga mie¢ komorki o zwiekszonej przezywalnosci
po wyczerpaniu sktadnikéw odzywczych. W trakcie
hodowli okresowej wstrzasanej dokonuje sie zmiana
wielu parametréw hodowli, w tym stezenia sktadni-
kow odzywezych, pH, dostepnosci tlenu, ktére moga
wplywac na wynik ewolucji. Alternatywa dla hodowli
seryjnych sg hodowle cigglte w kontrolowanych bio-
reaktorach.

*k%

Dobre zaprojektowanie eksperymentow jest klu-
czem dla osiagniecia sukcesu w adaptacyjnej ewolucji
drozdzy. Zasada jest tutaj jedna: ,otrzymujesz to, co
wybierasz”. Warto pamietaé, by decydowadé sie na
taki wybor warunkéw srodowiskowych, ktore beda
jak najbardziej zblizone do procesu fermentacji
przemystowe;j.
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ZAPOBIEGANIE. NIE WYKRYWANIE.

Maksymalne bezpieczenstwo zywnosci dzieki:
CRC Food Processing Safe® Perma-Lock® system.

Perma-Lock

2-WAY INTEGRATED ACTUATOR

PROCESSING

Zaprojektowany z mysla o wydajnosci i trwatosci, zintegrowana 2-drozna gtowi-
ca CRC Perma-Lock® jest najbezpieczniejszym rozwiazaniem na rynku. Zapobiega
zanieczyszczeniu zZywnosci i gwarantuje bezpieczne i higieniczne stosowanie $rod-
kéw smarujacych HI we wszystkich obszarach przetwarzania zywnosci.

Zintegrowana dla bezpieczenstwa:

* Trwale i bezpieczne mocowanie rurki przedtuzajacej

* Przytwierdzony na state przycisk Perma-Lock®

* Praktyczny kofnierz zapobiega skapywaniu
WWWw.crceurope.com

CRC Perma-Lock® system — Nie mozesz na tym straci¢!



DOSKONALENIE
w DNA browaru

MICHAL
NAPIERACZ
dyrektor Browaru
Okocim w Brzesku

— Dzisiejsze realia rynkowe
sprawiaja, ze zwiekszanie
efektywno$ci czy optymalizacja
procesow sg kluczowe dla kazdej
firmy, niezaleznie od branzy.

W naszym przypadku szczycimy sie
tym, ze ciagte doskonalenie jest
niejako wpisane w DNA browaru.
Realizujemy je zar6wno droga A
drobnych usprawnien typu KAIZEN,
jak i wiekszych inwestycji —
podkresla Michal Napieracz,
dyrektor Browaru Okocim

w Brzesku, ktéry méwi réwniez m.in.
o aktualnym rynku piwa w Polsce.

W maju br., podczas
wreczania nagréd , Diamenty Sustainable
Economy 2023"”, Carlsberg Polska otrzymat
nagrode gtéwna w kategorii Lider neutralnosci
klimatycznej. Komisja konkursowa docenita
aktywnos$¢ na rzecz ograniczania emisji CO,
poprzez inwestycje w gospodarke obiegu
zamknietego i zwiekszenie efektywnosci
energetycznej. Jakie dziatania w tym zakresie
podjat browar w Brzesku?

Statuetkami ,Diamenty Susta-
inable Economy” wyrézniane sg firmy, ktore realizuja
inwestycje zgodnie z najwyzszymi standardami sro-
dowiskowymi i spotecznymi. W brzeskim browarze
przyktadem takiej inwestycji jest projekt kogeneracji
w miejscowej oczyszczalni Sciekéw, czyli jednocze-
snego wytwarzania energii cieplnej i elektrycznej. Juz
dzi$ wykorzystujemy biogaz, ktory jest produktem
ubocznym procesu oczyszczania Sciekow do produkcji
ciepta, aza chwile bedziemy jednoczesnie wytwarzaé
zniego energie elektryczng. W efekcie pokryjemy 73%
zapotrzebowania oczyszczalni na energie cieplng
i36% na prad.
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Oczyszczalnia bedzie miata zatem zapewnione
dostawy energii. Pare miesiecy temu
browarom brakowato do produkcji dwutlenku
wegla. Jak zamierzacie zabezpieczy¢ sie w tym
obszarze?

Dwutlenek wegla stosujemy gtéwnie w procesie
pakowania i rozlewu piwa, nie do jego produkcji.
W procesie tak zwanego przedmuchu usuwamy nim
tlen z puszek i butelek przed rozlewem, by zapewnié
wysokag jakosé piwa i wyréwnac cisnienie wewngtrz
opakowan w celu unikniecia wypienienia sie piwa.
Faktycznie, brak CO, byt przyczyng powaznych
trudnosci, ktore dotknety branze spozywczg w 2022
roku. By ich uniknaé w przysztosci, wkrotce ruszymy
z budowa instalacji odzysku dwutlenku wegla z na-
turalnego procesu fermentacji brzeczki. To pozwoli
Browarowi Okocim uniezalezni¢ sie od dostawcow
tego surowca.

To inwestycja planowana, natomiast niedawno
kilka projektéw zakonczyliscie - dziata juz
m.in. nowa linia do butelkowania piwa oraz
syropiarnia. Jakie korzysci daja browarowi?

Doprecyzuje tylko, ze nie budowali$my nowej linii,
lecz wistotny sposob zmodernizowalismy istniejaca,
wymieniajac dwa kluczowe urzadzenia, czyli zespot
monobloku (ptuczka butelek, rozlewaczka i kon-
trolery) oraz instalujac w pelni zautomatyzowang
etykieciarke. Obecnie jest to bardzo zaawansowana
technologicznie linia butelkowa o wysokiej elastycz-
nosci. Mozemy na niej rozlewac piwo do wszystkich
rodzajow szklanych butelek, jakie mamy w swoim
portfolio, a wydajnosé linii wynosi do 60 tys. butelek
na godzine.

Ta inwestycja, wraz z nowg syropiarnig, wiaze sie
zrozwojem portfolio Browaru Okocim, ktory zwieksza
produkcje m.in. piw bezalkoholowych, ale takze sma-
kowych. Dzieki syropiarni mozemy wedtug naszych
receptur miesza¢ syropy dolewane do piw smako-
wych, dzieki czemu uzyskujemy unikalne smaki.

Wasza inwestycja to odpowiedz na

rosnaca od kilku lat sprzedaz wtasnie piw
bezalkoholowych oraz smakowych. Czy trend
ten bedzie sie wg pana utrzymywat? Czy
obecna sytuacja rynkowa - w tym inflacja

- zmieni nawyki konsumentéw?

Piwa bezalkoholowe oraz smakowe to dyna-
micznie rozwijajacy sie segment rynku, ktory od
kilku lat rzeczywiscie odnotowuje duze wzrosty. Ten
trend jest wynikiem zmieniajgcych sie preferencji
i zachowan konsumentoéw, szukajgcych alternatyw
dla tradycyjnych napojéw alkoholowych. Coraz po-
pularniejsze w Polsce staje sie spedzanie wolnego
czasu w stylu NoLo (z ang. no alcohol low alcohol)
- co polega wtasnie na spozywaniu napojow o ni-
skiej zawartosci alkoholu lub piw bezalkoholowych.
Ten trend pozostanie z nami na dtuzej, gdyz silnie
wpisuje sie w nowoczesny styl Zycia coraz szerszej
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czesci spoteczenstwa. Nie bez znaczenia pozostaje
innowacyjnos¢ w zakresie warzenia piw bezal-
koholowych oraz eksperymentowanie z réoznymi
smakami czy tworzenie nowych kategorii, jak np.
piwa bezalkoholowe z funkcjg energetyzujacg. Kon-
sumenci poszukujg i oczekujg nowosci smakowych
i produktowych, a branza piwa nie przestanie sie
w tym kontekscie rozwijac.

Pozarosngcg popularnoscig piw bezalkoholowych
i niskoalkoholowych obserwujemy réwnoczes$nie
dtugotrwaty spadek sprzedazy piw mocnych. To po-
woduje, ze srednia zawartos¢ alkoholu od wielu lat
w piwie maleje.

| NOWA
SYROPIARNIA
Budowa nowej
syropiarni wiaze sie
z rozwojem portfolio
Browaru Okocim,
ktory zwieksza
produkcje m.in. piw
bezalkoholowych,
ale takze
smakowych

29

Szybkie przeprocedowanie ustawy o systemie

kaucyjnym, w ktorej nie uwzgledniono

merytorycznych uwag branzy napojowej, moze
przynies¢ skutki odmienne od zaktadanych

Od 2023 r. Grupa Carlsberg realizuje nowa
strategie biznesowa Sail’27. Jak jej zatozenia
przetoza sie na prace i inwestycje Browaru
Okocim?

Browar Okocim w Brzesku jest obecnie jednym
z najwiekszych i najnowoczes$niejszych zaktadow
Grupy Carlsberg w Europie. Dzialajac w zgodzie
z miedzynarodowymi standardami, dba nie tylko
0 najwyzsza jakosé piwa, ale tez mozliwie najmniej-
szy $lad srodowiskowy. Nasze dziatania napedza
zaréwno strategia biznesowa SAIL'27, jak i strategia
zrownowazonego rozwoju pn. Together Towards ZERO
and Beyond. W Okocimiu oznacza to rozwoj innowa-
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ZMODERNIZOWANA
LINIA

W biezacym roku
zakonczyta sie
modernizacja
istniejacej linii.
Wymieniono zespot
monobloku (ptuczka
butelek, rozlewaczka

i kontrolery) oraz
zainstalowano w pefni
zautomatyzowang
etykieciarke

-y ;,Ingu,
i miga% Y

cyjnego portfolio produktowego, dbanie o wysoka
kulture organizacyjng oraz standardy w handlu, ale
tez inwestycje zwigzane np. z poprawg efektywnosci
energetycznej oraz oszczedzaniem wody.

Te kwestie efektywnosci, optymalizacji
pojawiaja sie dzi$ coraz czesciej. Czy - wobec
juz bardzo wysrubowanych norm, parametréw
- mozna jeszcze ,co$ poprawi¢”?

Dzisiejsze realia rynkowe sprawiajg, ze zwiek-
szanie efektywnosci czy optymalizacja procesow sa
kluczowe dla kazdej firmy, niezaleznie od branzy. Jest
to istotne zaréwno z przyczyn ludzkich, ekonomicz-
nych, jak i srodowiskowych. W naszym przypadku
szczycimy sie tym, ze ciggle doskonalenie jest niejako
wpisane w DNA browaru, wiec ta praca de facto nie ma
konica. Mamy ambitne cele, ktore stopniowo realizu-
jemy, doskonalgc kazdy aspekt dziatania organizacji.
Robimy to zaréwno drogg drobnych usprawnien typu
KAIZEN, jak i wiekszych inwestycji.

Sytuacja branzy piwowarskiej w Polsce nie jest
dzi$ tatwa. Browary notuja spadki, niedawno
gtosno byto o zamknieciu zaktadu w Lezajsku.
Jaki moze by¢ ten rok?

Rzeczywiscie, ostatnie lata zdecydowanie nie
byly tatwe dla branzy piwnej. Najpierw pandemia
przetozyta sie¢ m.in. na spadek sprzedazy w kanale
HoReCa, potem wybuch wojny na Ukrainie rozpo-
czat galopujgcy wzrost kosztow energii, surowcow
i opakowan, a branza mierzy sie jeszcze z corocznym
wzrostem akcyzy.

Rok 2022 wolumenowo zakonczyt sie sprzedazg na
poziomie z roku 2021, a wzrost wartosci rynku piwa
byt spowodowany podwyzkami cen. Od poczgtku roku
widzimy ostabienie popytu, ale wiecej bedzie mozna
powiedzie¢ po zakoniczeniu sezonu.

Dzi$ kolejne wyzwanie dla branzy to system ka-
ucyjny, ktory w obecnej formie jest dla nas bardzo nie-
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korzystny. Nie uwzglednia merytorycznych uwag zgta-
szanych przez branze napojowg, a w najczarniejszym
scenariuszu moze doprowadzi¢ do znikniecia szklanej
butelki zwrotnej z rynku — najbardziej ekologicznego
rozwigzania opakowaniowego branzy napojowej,
ktorego zwrotnosc¢ ksztattuje sie na poziomie 90%.

Szybkie przeprocedowanie ustawy o systemie ka-
ucyjnym, w ktorej nie uwzgledniono merytorycznych
uwag branzy napojowej, moze przynies¢ skutki od-
mienne od zaktadanych. Zaden z krajéw europejskich
nie zbudowat systemu kaucyjnego w rok, czego sie
dzis$ oczekuje od branzy. Co wiecej, kary przewidziane
w ustawie w sytuacji, gdy branza nie zdazy zbudowac
systemu kaucyjnego do 1stycznia 20251. sg tak wyso-
kie, Ze chcgc ich uniknaé producenci zaczng odchodzié
od szklanych butelek zwrotnych i tysigce ton tych
opakowarn, zamiast do ponownego napeinienia, trafi
na sthuczke. Butelek, ktérych zwrotnos$é na dzis - po-
wtdrze — ksztattuje sie na poziomie 90%.

Niedtugo kolejna edycja Jesiennego
Spotkania Browarnikéw. O czym branza bedzie
rozmawiaé w kuluarach?

Na pewno o wspomnianym systemie kaucyjnym.
Pewnie bedziemy tez rozmawiac¢ o kosztach oraz po-
mystach, jak sobie z nimi radzié.

Wydaje mi sie, ze — mimo zmian i konkurencji
na rynku - branza browarnicza jest wcigz otwarta
na wymiane doswiadczen i opinii odno$nie wyzwan,
codziennych trudnosci oraz sposob6w na ich roz-
wiazanie.

Rozmawiat Przemystaw Plonka,
redaktor naczelny BMP

Fot. Carlsberg Polska m
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AKCJE... KREACJE...
MISTYFIKACJE...

czyli o piwnegj kreacji w czasach kryzysu

Pawet Btazewicz

Wilasnie mija pie¢ lat od 2018 roku, gdy spozycie piwa w Polsce osiaggneto
rekordowy wynik, osiagajac poziom 100,5 litra per capita. Dla branzy byt to
moment przetomowy, jednak nie tyle ze wzgledu na historyczny pik spozycia,
co przez fakt, ze rekordowy rok odwrocit trend i wprowadzit polskie piwo

w trwajaca do dzi$ tendencje spadkowa.
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ierwszy rok spadkéw przeszedt praktycznie bez

echa. Wszak od 2012 roku sukces branzy wy-

razany globalng konsumpcjg ,na gtowe” stale
oscylowat w okolicach dziewiecdziesieciu kilku litrow
iw zaleznosci od pogody (dtugosci wysokiego letniego
sezonu) i sprzyjajacych czynnikéw (duzych wydarzen
sportowych i kulturalnych), przy nizszej bazie — rost,
a przy wysokiej — nieznacznie malal. Zatem spadek
po historycznym rekordzie wydawat sie naturalny.

Kolejny spadek rynku wyttumaczono rownie
prosto. Zbiegt sie on bowiem z czasem pandemii
COVID-19, zamknieciem ludzi w domach, a przede
wszystkim praktycznym zanikiem imprez plenero-
wych i dlugotrwatym lockdownem w gastronomii.
Oczywiscie, wszystkie te elementy znacznie wptynety
nabranze, ale moim zdaniem pandemiczna gorgczka
skutecznie zakryta inne obszary $wiadczgce o trwa-
jacym kryzysie.

Fakt zdecydowanie szerszych przyczyn kryzysu
branzy potwierdzity kolejne lata. Rok 2021 - gdy wra-
cali$my do postpandemicznej normalnosci, a konflikt
na Ukrainie nawet nam sie nie $nit — mimo dobrego
letniego sezonu zakonczyt sie konsumpcjg na pozio-
mie niewiele przekraczajgcym 90 litrow. Jakiegos
pomystu na znalezienie przyczyny nie byto...

Rok 2022 przeszedt oczywiscie pod znakiem wojny
zawschodnig granica, choé problemy branzy wynikaty
bardziej z kryzysu energetycznego i ekonomiczne-
go - dla ktorych wojna byta pozywkg — niz miaty
bezposrednie zwigzki z konfliktem. Kolejna korekta
byta nieunikniona, a wiekszos¢ danych potwierdza,
ze konsumpcja ,na gtowe” nie miata juz na poczatku
cyfry ,9” do ktdrej przyzwyczailiémy sie juz od ponad
dziesieciu lat.

Trwajacy rok najwyrazniej utrzymuje spadkowsg
tendencje. Wzrost kosztéw produkcji piwa, obcig-
zen podatkowych, z jednoczesnym zahamowaniem
konsumpcji Polakéw, szczuciem ich , drozyzng” i ,pa-
ragonami grozy” powoduje wyrazne zmniejszenie
zainteresowania piwem, a sam kryzys oraz rynkowa
hegemonia najwiekszych graczy handlowych zwiek-
szyta tylko zamieszanie na rynku.

I w tym miejscu miatem napisac, ze w czasach
kryzysu ,wykuwa sie stal”. Z heroicznymi bojami
polskich browaréw o przetrwanie mieliSmy juz do
czynienia. Niestety, do dzisiejszego obrazu branzy oraz
tego wszystkiego, co sie dzieje w zaktadach, na rynku
i w handlu bardziej pasuje stwierdzenie, Ze ,wraz
z postepem rewolucji walka klas sie zaostrza”. Stowem:
optymizmuw branzy brak! Nic nie zapowiada poprawy
sytuacji, a do tego sami — miast koncentrowac sie na
pielegnowaniu rzemiosta — zaczynamy maci¢ w coraz
plytszej piwnej katuzy.

Lokalno$¢ - regionalno$é - prawdziwosé

Przez lata budowania polskiej sceny piwnej
okrzepta ona na trzech zasadniczych poziomach.
Najwieksze zaktady, ktorych wtascicielami sa miedzy-
narodowe koncerny; zrodzone pod koniec XX wieku
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browary regionalne i dynamicznie rozwijajace sie
w ostatnim dziesiecioleciu browary rzemieslnicze -
zwane tez kraftowymi. Z czasem jednak pojawily sie
nowe formy czy raczej byty rynkowe. Czesé browarow
podjeto decyzje o ,kopie w gore” i organizacyjnie
poszto droga najwiekszych i najsprawniejszych eko-
nomicznie koncerndw, by w marketingowej kreacji
celowo umniejszacé swdj zasieg oraz akcentowac silne
zwiazki z regionem. Drugg nowg grupg sg browary
kontraktowe, czyli podmioty nieposiadajgce wita-
snego zaplecza (zaktadu). O ile bowiem sg kontrakty
»dobre”, ktore inkubujgc nowe inicjatywy pozwalaja
im na pojawienie sie na rynku i zbadanie wtasnego
potencjatuy, o tyle pojawienie sie kontraktow dopuscito
dowyksztatcenia sie patologicznej grupy podmiotow,
ktorych jedynym celem byto/jest wypuszczenie na
rynek piwa, ktdre nie ma czarowac¢ smakiem i aro-
matem, ale najzwyczajniej ,na etykiete” wydoic¢ kase
z.0s0b z niktg wiedza rynkowg — najczesciej turystow.

29

Wspbtpraca oparta na szczeroéci, Swiadomosci
wspdtistnienia dla dobra rynku pozwoli wydostaé
sie z kryzysu, ale i zewrze¢ szeregi w cyklicznych

atakach branzy spirytusowej

Ta - moim zdaniem patologiczna - sytuacja pole-
gatanajczesciejnatym, ze podmiot bez historii, zacie-
cia dorzemiosta, a najczesciej tez bez twarzy — zama-
wia piwo w browarze i etykietuje je. Ba! Etykietuje nie
nazwa stylu (tu grupa oséb wiedzacych o co chodzijest
zawagska), nie informuje nawet o zawartosci alkoholu
(tu grupa docelowa nie jest specjalnie rozrzutna), ale
najczesciej wigze nazwe piwa z regionem (nadmor-
skim kurortem czy gorskim osrodkiem).

Przez dtugi czas tego typu marka regiondw i miejsc
- zwlaszcza o walorach wypoczynkowych - byta wy-
pracowywana przez browary regionalne i rzemiesIni-
cze, ktore cheialy akcentowad wiasne zwigzki ze swoja
matg ojczyzng i jej dziedzictwem... Niestety, stynne
rozporzadzenie UE 1169/2011 dotyczace znakowania
Zywnosci oraz jeszcze stynniejsza krajowa ustawa
o jakosci handlowej artykutéw rolno-spozywczych
daly asumpt, by zwiazki te uznac¢ za bezwartosciowe.

Mimo ze poczatkowo IJHARS stal na stanowisku,
ze wskazywanie na etykietach nazw geograficznych
i produkcja piwa w zupetnie innym miejscu to za-
falszowanie produktu, bardzo szybko — powotujac
sie na UE 1169/2011 - wskazano, ze obowigzkiem jest
okreslenie podmiotu wprowadzajgcego do produkcji,
podanie informacji w zakresie sktadu, terminu przy-
datnosci i zawartosci alkoholu. Podejscie to znalazto
ostatnio potwierdzenie w wyroku NSA, ktory orzekd,
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ze zastosowanie w nazwach piw nazw geograficznych
nie stanowi informacji o produkcie a jest jedynie ele-
mentem marketingu.

Powyzsze zaowocowato pojawieniem sie calej
rzeszy piw spod ,marek” juz nie tylko miejscowosci,
ale poszczegdlnych knajp czy sklepow. Czy o to cho-
dzito? Chyba nie! Kazdy, kto sSwiadomie jedzie wjakie$
miejsce i chce sprobowac lokalnych produktdw nie ma
zamiaru cieszy¢ sie ,lokalng” etykieta, a czyms, co po-
wstato w tym regionie i ma z nim zwigzek. W przeciw-
nym wypadku to niszczenie lokalnosci naszej kuchni
i rzemiost zwigzanych z lokalnymi specjalnosciami.

Intencje pewnie byly szczytne, bo miaty da¢ lu-
dziom dowolnos$¢, ale jak zawsze wyszto stabo. Na
palcach jednej reki mozna policzy¢ podmioty, ktdrych
zaangazowanie we ,wtasne” piwo (cho¢ brzmi to jak
ponury zart) poszto dalej niz zamdwienie... etykiety.

29

Chciatbym zaapelowaé, aby w czasach
kryzysowych przedstawiciele browarow

i organizacji branzowych rozmawiali ze sobag
szczerze i potrafili znalez¢ wspdlny front w kazdej
sprawie

Troche to smuci, choé pewnie lepiej niz zwykty
Kowalski umiem obronié sie przed probami wprowa-
dzenia w blad. Bardziej martwi mnie, Ze miast budo-
wacé potencjal regionalnych kulinariéw ,zerujemy” na
chwilowym zainteresowaniu turystow. Jednak nie-
pokoi szczegolnie to, ze w sprawy dotyczgce jakosci,
charakteruicech naszych lokalnych specjatéw anga-
7ujg sie nie odpowiednie inspekcje, a sgdy i urzednicy,
nieposiadajacy do tego kwalifikacji. Stad takie wyroki
jak ten przytaczany; stad wypowiedzi ministra rol-
nictwa o dolewaniu do piwa spirytusu. Jakie wyroki
zapadatyby w przypadku sporéw o portery battyckie,
czeskie i niemieckie pilsy czy amerykanskie PA, czy
IPA - boje sie nawet pomyslec.

Strefa zero zbliza sie do punktu 0 - a moze to
sposdb na symetrie?

Zwielka rados$cig przyjmuje fakt, ze nie wszystkie
segmenty rynku piwa w Polsce w corocznych pod-
sumowaniach $wiecg na czerwono. Zielong wyspa
branzy jest nieustanny rozwoj segmentu piw nisko-,
aprzede wszystkim bezalkoholowych. Cieszy mnie to,
ze piwa ,lo-no” sg ré6znorodne i pozadane spotecznie,
a nade wszystko, iz w tym segmencie rynku dobrze
czuja sie zaréwno browary duze (dzieki dealkoho-
lizacji), jak podmioty mniejsze (dzieki przerywanej
fermentacji lub stosowaniem dedykowanych drozdzy
[cho¢by LA-01]). To wladnie dzieki zaangazowaniu
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iwierze w produkty nisko- i bezalkoholowe catej bran-
zy zblizamy sie do europejskiego poziomu nasycenia
rynku produktami bezalkoholowymi, ktéry ulideréow
oscyluje na poziomie ok. 10%.

Niestetyitunahoryzoncie pojawiajg sie problemy.
0 ile w oparciu o niskg baze pokonywanie pierwszych
progéw sukcesu piw bezalkoholowych przychodzito
bardzo szybko i do poziomu rynku na poziomie 1 mld
ztotych nie sprawiato wiekszych trudnosci, o tyle
kazdy kolejny rok ,sukcesu” okupiony jest bardzo
duzymi wysitkami browarow stawiajacych na piwa
bezalkoholowe.

Dlaczego tak sie dzieje? Trudno jednoznacznie
powiedzieé. Po pierwsze moze to Zle zinterpretowane
dane. Stupki zainteresowania strefy ,bezalko” wy-
strzelity w czasie, gdy cata pozostata cze$¢ koncerno-
wego Excela $wiecita na czerwono. Moze elementem
sprzyjajacym temu segmentowi jest fakt, ze najwieksi
gracze postawili na dealkoholizacje, a co za tym idzie
nie traktuja piw bezalkoholowych jako odrebnej kate-
gorii, gdyz sposobem na uzyskanie kolejnych produk-
tow 0% jest ,odparowanie” alkoholu z podstawowej,
alkoholowej oferty. Stowem - wystarczy mieé piwo
bazowe, ktére zdealkoholizujemy (alkohol przezna-
czymy choéby na ptyn do spryskiwaczy), a bezalko-
holowy produkt daje nam od razu podwojenie oferty,
a ze smakowym dodatkiem — wrecz nieograniczone
mozliwosci budowania oferty bezalkoholowe;.

W tym segmencie rynku zastanawia mnie kilka
spraw, o ktdrych - tak jak oich powodach - chciatbym
porozmawia¢ z producentami.

Zagadnieniem pierwszym jest dobdr oferty.
Skoro [cyt.] ,Polscy pokochali piwo bezalkoholowe”,
to dlaczego liderzy tak mocno tasujg ofertg? Liczba
klasycznych styléw piw 0% nie rozwija sie lub rozwija
sie z oporami. Natomiast w dziesigtkach czy wrecz
setkach réznych wariantéw pojawiajg sie piwa bez-
alkoholowe smakowe czy bezalkoholowe beer-mixy.
Czy zamieszczony wyzej cytat nie kidci sie z faktem
odrodzenia alkoholowych radleréw, ktory zbiegt sie
przypadkiem z wprowadzeniem optaty cukrowej?
Amozejest tak, ze dla pozyskania mtodych dorostych
nie warto oszczedzac, ptacac akcyze i lepiej ptacié
optate cukrowg — anawet doptacic¢ ,bonus” za dodanie
do produktow 0% za ich cechy energetyzujace.

Czytajac sprawozdania odnoszgce sie do pro-
duktéw bezalkoholowych, trudno je jednoznacznie
zinterpretowad. Pewne jest natomiast to, ze oilewidaé
zainteresowanie takimi wyrobami, to trudno wskazac
jedna przyczyne, dlaczego konsumenci po nie siegaja.

Moze wihasnie z tego powodu piwa 0% zajmuja dosé
osobliwe miejsca w komunikatach najwiekszych gra-
czy? Ciekawym przyktadem jest obecnosé produktow
bezalko w komunikacie jednego z lideréw rynku w za-
kresie zréwnowazonego rozwoju. W dokumencie tym
producent wskazat, Ze jego ambicja jest to, by w 2030
roku co pigte sprzedawane piwo byto bezalkoholowym.
Dzieki temu chce on tworzy¢é wiezi, ktdre majq znacze-
nie, kierowac si¢ dobrem planety we wszystkich swoich
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dziataniach oraz zapewniac¢ ludziomispoteczenstwom
cyt. ,pozytywne wiaczajgce doswiadczenia”. Pozostaje
mi tylko spytac¢ o jedno: skoro piwo 0% ma ratowaé
planete (tak samo jak papierowe stomki) to dlaczego
tylko 20% ma spetniac te role? (a jezeli specjalisci do
spraw zrownowazonego rozwoju daliby mi szanse,
spytatbym o to, czy proces produkcji — dealkoholizacji
piwajest mniej wymagajgcy energetycznie nizrobienie
tego w procesie zatrzymanej fermentacji).

Drugim przyktadem dos$é specyficznego opisywa-
nia ,ostatniej nadziei” polskiego piwa, ktéra moim
zdaniem ma cechy proby zawtaszczenia strefy zero
procent, jest opublikowane w ostatnich dniach ba-
danie wykonane na zlecenie ZPPP Browary Polskie.
Ciekawostkg jest dla mnie fakt, ze wedtug prezento-
wanych wynikdéw tylko co drugi badany zwraca uwage
na sktad pitego piwa, ale juz 31% dokonuje wyboru na
podstawie zawartosci kalorii. Ciekawe! Mnie mama
uczyta, ze ze ztych surowcow nie powstanie nic
wybitnego. Natomiast cenniki z laboratoridw uczg
mnie, ze przy matych, autorskich warkach, badania
do tzw. tabeli spozywczej sg bardzo drogie (a koszty
pomytek bardzo kosztowne). Idgc dalej za danymi
z tego badania: 80% konsumentéw od piwa bezalko-
holowego oczekuje zawartosci alkoholu na poziomie
0,0%, a co za tym idzie ,rezerwuje” ten segment tylko
dla najwiekszych, ktorzy dealkoholizujg piwo. I choé
przychodzi mi to z trudem, musze pochwali¢ legisla-
torow, ktérzy na poziomie krajowym wcigz pozwalajg
nazywac produktem bezalkoholowym kazdy, ktérego
zawarto$¢ alkoholu nie przekracza 0,5%.

Poniewaz w tekscie postanowitem peinié role
,adwokata diabta”, zastanawiam sie¢ nad tym miek-
kim lobbingiem, ktéry jak wiemy ma szanse trafi¢ na
podatny grunt. Amoze szeroko komentowany w ostat-
nich dniach system odpowiedzialnosciowego znako-
wania produktéw bezalkoholowych piktogramami
identycznymi jak produktéw alkoholowych ma tyle
samo wspolnego z promowaniem odpowiedzialnej
konsumpcji, co zzapisami art. 13 ust. 3 pewnej ustawy
przyjetej w1982 roku?
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Coz, tematdéw waznych dla naszej branzy pojawia
sie bez liku. Chciatbym podyskutowaé o piwie defi-
niowanym jako produkt jakosciowy, a jednoczesnie
rozdawanym w ilosci 1+1 w dyskontach. Chciatbym
pogadac o tym, jak rzemiosto w przekazie wypierane
jest przez kreacje i celebrytow. Interesuje mnie tez
powtarzana co jaki$ czas nagonka, gdzie wszystkie
informacje o szkodliwo$ci alkoholu ilustrowane sa
Lztotym z piankq”. Ale na takie rozmowy przyjdzie
jeszcze czas (mam nadzieje).

Konczac, cheiatbym zaapelowaé, aby w czasach
kryzysowych przedstawiciele browardw i organizacji
branzowych rozmawiali ze sobg szczerze i potrafili
znalezé wspdlny front w kazdej sprawie. Zwréémy
uwage, ze w przypadku podnoszenia obcigzen po-
datkowych jesteSmy w stanie mowié jednym glosem,
cho¢ ,mali” wecigz korzystaja z preferencyjnej stawki
podatku akcyzowego. JesteSmy w stanie wypraco-
wacé wspolne stanowisko w zakresie rozszerzonej
odpowiedzialnosci producenckiej, czyli tzw. systemu
kaucyjnego. Moze zatem wrdécimy do réwnowagi
w pozostatych obszarach funkcjonowania rynku?
Dzi$ jesteSmy w momencie, ze bez influencerskiego
(w zakresie nowosci) i poligonowego (wzakresie szans
rynkowych) podejscia ,maluchdéw” nie jestesSmy sie
w stanie rozwija¢. Natomiast bez parasola wielkich
i pozostawienia przez nich matym browarom nisz do
funkcjonowania narynku - takze i tym matym bedzie
coraz trudniej...

Jestem przekonany, ze rzeczowa wspdipraca
opartanaszczerosci, Swiadomosci wspotistnienia dla
dobrarynku nie tylko pozwoli wydostaé sie z kryzysu,
ale zewrze¢ szeregi w cyklicznych atakach branzy
spirytusowej, a moze nawet zbudowania frontu na
tyle silnego, aby w konicu zaja¢ sie porzadkowaniem
polskiej legislacji, ktérej gaszez utrudnia zycie nam
wszystkim. ®

| REGIONALNE?
Pojawienie sie
kontraktow dopuscito
do wyksztatcenia sie
patologicznej grupy
podmiotdw, ktérych
jedynym celem
jest wypuszczenie
na rynek piwa,
ktére nie ma
czarowa¢ smakiem
i aromatem, ale
najzwyczajniej ,na
etykiete” wydoi¢
kase z osdb z niktg
wiedzg rynkowg
— najczesciej
turystow
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ZMIANY W PRAWIE
PRAWIE WSZEDZIE

Dawid Siedlecki
Browar Paragraf, Kancelaria Radcy Prawnego

Rok 2023 jest trudnym czasem dla branzy browarniczej z powodu
wszechobecnych zmian w prawie, dotykajacych praktycznie kazdego aspektu
zwiazanego z produkcja i sprzedaza piwa.

erwowo bylo juz na przetomie lat 2022 i 2023.
Wprowadzony na poczatku 2022 roku Certy-
fikat Matego Producenta, ktory w zatozeniu
miat utatwic¢ korzystanie z nizszej stawki akcyzy dla
matych, niezaleznych producentéw napojow alkoho-
lowych (piwa, wina, cydru), nie sprawdzit sie. Wobec
tego, pod koniec wspomnianego roku, wymog ow
zlikwidowano przez stosowng nowelizacje ustawy
o podatku akcyzowym. W tym wszystkim jednak
zapomniano, ze obowigzek posiadania Certyfikatu
Matego Producenta dla wytworcow piwa wynikat
z innego aktu prawnego niz znowelizowana ustawa
o podatku akcyzowym.
Przez kilka tygodni trwal wiec stan, ze dla matych
producentéw napojow alkoholowych wymaog posia-
dania certyfikatu zostat zniesiony, z wyjgtkiem
piwa. Browary sktadaty wnioski do urzedow
skarbowych, nie wiedzac czy certyfikat
w 2023 roku bedzie potrzebny, czy
tez nie. Zostato to zmienione
dopiero 30 grudnia 2022
i e . roku, wiec do konca
-~ ‘ roku producenci nie
- wiedzieli, czy o cer-
| tyfikat

wystepowac, czy nie. Finalnie zréwnano sytuacje
wszystkich matych producentéw napojow alkoho-
lowych.

Temat nr 1

Glownym jednak tematem w 2023 roku - nie-
zwykle istotnym - jest system kaucyjny. Oznacza on
wprowadzenie obowigzkowej kaucji na opakowania
jednorazowe, w tym takie, z jakich korzystajg bro-
wary: puszki i butelki szklane. Ustawodawca narzucit
termin wdrozenia systemu w Polsce do 2025 roku,
co zdaniem branzy jest nierealne. Warto tutaj po-
wiedzieé, ze organizacje branzowe zglaszaty liczne
uwagi — tak do samego systemu (m.in. w kwestii
obecnego systemu odzysku opakowan wielorazowych
stosowanego przez browary, opodatkowania kaucji
podatkiem od towardw i ustug), jak i nade wszystko
co do krdtkiego terminu najego zbudowanie. Wyglada
jednak na to, ze projekt zostanie przeforsowany bez
poprawek, co oznacza, ze dla producentéw, hurtow-
nikéw i detalistow 2025 rok bedzie czasem rewolucji.
Branza nie neguje potrzeby wdrozenia systemu, jed-
nak ogdlnie podnoszone jest, by wystuchaé sie w gtos
przedsiebiorcow.

Zmiana ordynacji podatkowej

W potowie 2023 roku w wykazie prac rzgdowych
pojawit sie projekt zmian w ordynacji podatkowe;j.
Przewidywat on wprowadzenie dodatkowych narzedzi
do przerywania przedawnienia zobowigzan podatko-
wych. Spowodowatoby to, ze Skarb Paristwa moglby
niemalze bez ograniczen czasowych domagac sie za-
ptaty zalegtych podatkow. Instytucja przedawnienia
stataby sie instytucjg martwa. Dla browardw jednak
inne zmiany bytyby jeszcze grozniejsze, a mianowicie
te w zakresie interpretacji podatkowych. Ustawo-
dawca chcial, by byly one w przysztosci wydawane
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wylgcznie na czas okreslony, a dotychczas wydane
- tracity wazno$¢ po okresie wskazanym w projek-
cie. Projekt ten zostal momentalnie skrytykowany
z kazdej niemalze strony, ale to wtasnie dla browarow
stanowit wielkie zagrozenie. Wiele matych podmiotow
dziatajgc w sposdb nieszablonowy opiera sie bowiem
na interpretacjach podatkowych. Ich uniewaznienie
i wprowadzenie wyzszych optat za uzyskanie bytoby
ciosem w samo serce rzemieslniczej produkcji. Two-
rzgc mate browary, czesto trzeba szukac oszczednosci,
a odpowiednie interpretacje podatkowe sg w tym
bardzo pomocne, pozwalajgc na stworzenie modelu
dostosowanego do mozliwosci browaru. Jest to spraw-
dzone w praktyce, a przy stosunkowo niskiej optacie
- niezwykle atrakcyjne. Propozycje spowodowatyby,
ze interpretacje podatkowe stalyby sie przywilejem
bogatych. Dla matych producentéw alkoholu bytoby
to nie lada problem — zaréwno tych dziatajgcych, jak
i nowych. Na ten moment projekt zniknat z wykazu
prac, ale moze wrdécié po jesiennych wyborach.

Warto tez wspomniec o tym, ze kolejny raz przeto-
zono obowigzkowe elektroniczne ewidencje akcyzowe
(naluty 2024). Nie mozemy przesadzié¢, ze termin ten
zostanie przesuniety ponownie.

2023 to takze kolejny rok planowanej indeksacji
akcyzy, co nastapito z poczatkiem roku i bedzie sie
dziaé¢ az do 2027 roku.

System e-Faktur
Wreszcie lato 2023 roku przyniosto wprowadzenie
obligatoryjnego dla przedsiebiorcéw systemu e-Fak-

Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE
i 2008/5/WE oraz rozporzadzenia Komisji (WE) nr
608/2004 - w zakresie dodatkowego oznaczenia na
etykietach w zakresie znakowania trwatosci srodka
spozywczego. Planowane jest dodanie okreslenia
~czesto dobre dtuzej”, tutaj jednak Komisja przewiduje
az 3-letni czas na dostosowanie etykiet. Projekt ma
wyj$¢ naprzeciwko oczekiwaniom organizacji ekolo-
gicznych, by ograniczy¢ marnowanie zywnosci. Nowy
zapis na etykiecie ma temu pomoc.

Nie mozna tez nie wspomnie¢ o projektach, ktérych
los na razie nie jest pewny. W szczego6lnosci nadal nie
doczekalismy sie dtugo zapowiadanej nowelizacji usta-
wy o zdrowiu publicznym w zakresie optaty od sSrodkéow
spozywczych zawierajacych cukier. Projekt utknat
LW zamrazarce” i na razie nie ma widokdéw na zmiany.
Po drodze pojawity sie tez pomysty na wprowadzenie
do przepisow krajowych definicji piwa, co chcialoby
wprowadzi¢ Ministerstwo Rolnictwa pod naciskami
Inspekcji Jakosci Handlowe]j Artykutéw Rolno-Spo-
zywcezych. Brak Polskiej Normy dla piwa utrudnia nieco
kontrole jegojakosci wzakresie wlasciwosci fizykoche-
micznych i organoleptycznych. Srodowisko oczywiscie
jest przeciwne definicji, bo taistniejaca — wystarczajgco
ogolna - data ped do rozwoju piwowarstwa w Polsce.
Ograniczenie definicji normami prawnymi moze oka-
zac sie hamulcem dla branzy.
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2023 to rok wielkich zmian w prawie kazdym
aspekcie funkcjonowania browaru. Od
kontynuowanych zmian w akcyzie, przez zmiany
w znakowaniu zywnosci po system kaucyjny

tur (KSeF), obowigzkowego od 1lipca 2024 roku. Jest
to kontynuacja peinej elektronizacji w zakresie podat-
kow (po JPK, kasach fiskalnych online) i rewolucyjna
zmiana dla przedsiebiorcow rozliczajacych podatek

VAT. Od 1lipca 2024 roku kazdg fakture trzeba bedzie
wystawi¢ w formie elektronicznej i wprowadzié¢ do
systemu, a Urzad Skarbowy od razu uzyska do niej
dostep. Co gorsza, nie bedzie mozliwosci jej anulo-
wania badz wycofania. Jedyny sposéb na poprawki
to wystawienie faktury korygujace;j.

Ministerstwo Finanséw zapewnia, ze KSeF przy-
niesie wiele korzysci, w tym szybsze zwroty VAT,
mianowicie termin skrdci sie z 60 do 40 dni. Jak bedzie
naprawde — czas pokaze. Jak kazda elektronizacja
w zakresie podatkdow, tak i ta ma na celu poprawe $cia-
galnosci podatkowilepsza kontrole nad podatnikami.

Zmian chce tez Komisja

»,Nowosci” planuje nie tylko wtadza w Warsza-
wie, ale takze Komisja Europejska. Projektowane sg
zmiany wrozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego
i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r.
w sprawie przekazywania konsumentom informacji
na temat zywnosci, zmiany rozporzadzen Parlamen-
tu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr
1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/
EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komi-
sji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu
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Na koniec warto wspomnieé, ze ustawodawca
nagle postanowil wprowadzi¢ zerowg stawke akcyzy
na cydriperry do 5%, co na pewno nie jest dobrg wia-
domoscig dla browardéw, mogacych liczy¢ wytacznie
na podwyzki akcyzy. Rzemieslniczy wytworcy cydru,
ktérych produkty zwykle maja powyzej 5% alkoholu
objetosciowo, nie skorzystaja w prosty sposob ze
zwolnienia. Trudno te zmiane oceni¢ pozytywnie,
bo zostata narzucona bez jakichkolwiek konsultacji
spotecznych i branzowych.

*kk

Podsumowujgc — 2023 to rok wielkich zmian
wprawie kazdym aspekcie funkcjonowania browaru.
0d kontynuowanych zmian w akcyzie, przez zmiany
w znakowaniu Zywnosci, po system kaucyjny. To
wlasnie ten ostatni stanowi najwieksze wyzwanie na
2024 ok dla producentow piwa i dominuje w debacie
na temat zmian prawnych. =
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FILTRACJA
BRZECZKI

— Jak usprawnic
proces?

Mateusz Jackowski

Katedra Inzynierii Bioprocesowej, Mikro
i Nanoinzynierii Politechnika Wroctawska

W procesie wytwarzania piwa
jednym z istotnych etap6w jest
filtracja brzeczki. Jak mozna
usprawnic¢ ten proces?

brzeczki, dzigki czemu gotowe piwo bedzie kla-

rowne, bez frakcji statej powstatej w procesie
zacierania. Filtracje brzeczki prowadzi sie na trzech
rodzajach urzadzen: kadzi filtracyjnej, filtrach zacier-
nych oraz w systemach Strainmaster.

Zadaniem filtracji jest oddzielenie wystodzin od

Kadzie filtracyjne

Kadzie filtracyjne stosuje sie¢ w wigkszosci bro-
warow. Omawiany element instalacji to zbiornik
przedzielony w poprzek na dwie czesci za pomoca
tak zwanego fatszywego dna — fot. 1 (dodatkowo kadz
zaopatrzona jest w mieszadto mechaniczne). To prze-
groda posiadajgca waskie i podtuzne otwory, na ktorej
bedzie utrzymywat sie placek filtracyjny powstaty
z sedymentujacych wystodzin. Pod fatszywym dnem
znajduje sie przestrzen, do ktérej zbierany jest filtrat.

Przed rozpoczeciem filtracji zaleca sie napetnié
kadz cieptg wodg do poziomu nieco powyzej fatszy-
wego dna, co zapobiega zapychaniu sie otwordw
przegrody filtracyjnej. Do tak przygotowanej kadzi
wprowadza sie zacier, a nastepnie klarowny filtrat,
zebrany pod falszywym dnem, przepompowuje sie
do kadzi warzelnej. W przypadku metnego filtratu
zawracany jest on z powrotem do kadzi filtracyjnej
tak dtugo, az jego klarownos$¢ nie bedzie zadowala-
jaca. Podczas filtracji, zanim lustro cieczy dosiegnie
warstwy wystodzin, zrasza sie ztoze za pomocg go-
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racej wody w celu wylugowania pozostatych cukrow.
Dodatkowo, w przypadku znacznego spowolnienia
filtracji, uzywa sie wspomnianego wcze$niej miesza-
dta mechanicznego, za pomocg ktdrego wzrusza sie
ztoze, spulchniajac placek filtracyjny [1,2].

Filtry zacierne

Filtry zacierne to rozwigzania stosowane za-
zwyczaj w browarach duzych. Sg drozsze od filtracji
grawitacyjnej, niemniej nie wymagajg tupin stodu
jakowarstwy filtracyjnej. Proces filtracji jest ponadto
znacznie przyspieszony.

Filtry zacierne zbudowane sg z ram i pltyt. Ramy
stuzg do przyjmowania wystodzin i przektadane sg
plytami, na ktére naciaggnieta jest przegroda filtra-
cyjna (fot. 2). Taki uktad jest $ciskany, aby zapewnié
jego szczelnosé. Zacier dozuje sie gdrnym kanatem do
ram, zas brzeczka (filtrat) odbierana jest z dotu przez
otwory umieszczone w ptytach. Nastepnie brzeczke
kieruje sie do kadzi warzelnej. Po jej odebraniu wy-
stodziny sg tugowane w celu wymycia pozostatych
cukréw. Na koniec procesu filtr jest otwierany, po
czym usuwa sie z niego wystodziny oraz zdejmuje
przegrode filtracyjna, ktora nalezy wyczyscic [3,4].

System filtracyjny Strainmaster

System filtracyjny Strainmaster to wynalazek
opatentowany przez firme Anheuser — Busch pod
konieclat 50. XX wieku. Urzadzenie sktada sie ze zbior-
nika o przekroju okraglym lub kwadratowym, przez
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FOT. 1
Perforowane dno
kadZzi filtracyjnej
zwane réwniez
fatszywym dnem

FOT. 2
Gtéwne elementy
pracy filtracyjnej:
1-piyta,
2 - przegroda
filtracyjna,

| 3-rama

ktory przechodzi kilka warstw (zazwyczaj siedem)
perforowanych od géry rur. Po napetnieniu zbiornika
zacierem, przez perforowane rury odprowadzana
jest brzeczka — moze by¢ zawrdcona do procesu albo
przetoczona do kadzi warzelnej. Cykl pracy konczy
sie otwarciem dolnej klapy w zbiorniku, przez ktorg
wyrzuca sie wystodziny.

Zgodnie z dostepnymi informacjami uzycie sys-
temu Strainmaster pozwala skrécic¢ czas filtracji
0 25%, jednak jedna z jego wad jest duza wilgotnosé
wystodzin, wynoszgca ponad 80%, przez co wymagane
jest odwadnianie mtdta w celu jego dalszego uzycia.
Dodatkowo stwierdzono, Ze opisana metoda filtracji
ma niskg wydajnosé przy produkcji brzeczek o wyso-
kim stezeniu cukrow wykorzystywanych do warzenia
piwa metoda HGB [5].

Podstawowe prawa procesu filtracji

Najwazniejszym elementem kazdego filtra jest
przegroda filtracyjna, ktéra pozwala na utworzenie
placka filtracyjnego (w przypadku kadzi filtracyjnej
role przegrody petni wspomniane fatszywe dno). Prze-
groda tabardzo czesto odgrywa zasadniczg role tylko
w poczgtkowym okresie operacji, potem wazniejsza
staje sie jakos¢ i grubos$¢ osadzonego na niej osadu,
czyli w przypadku filtracji brzeczki — grubosé i jakos$é
warstwy midta.

Bezwzgledu nato, zjakiego urzadzenia do filtracji
brzeczki sie korzysta, proces podlega tym samym
prawom, ktére mozna zebraé¢ w formie jednego wzoru
przedstawionego ponizej.

dv d? &3 AP * A
_—= * *
dt  200x@? (1—¢)%2 u=L

gdzie:

V - objetos¢ filtratu otrzymanego w czasie t,

d - $rednica czgstek zatrzymywanych na przegrodzie
filtracyjnej,

¢ — wspotezynnik opisujgcy ksztatt czastek,
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FOT. 3 |
Kadz filtracyjna
z widocznym
plackiem
filtracyjnym
uformowanym
w procesie filtracji
zacieru

€ — porowatos¢ przegrody filtracyjnej,

AP — réznica cisnien po obu stronach przegrody fil-
tracyjnej,

A - powierzchnia przegrody filtracyjne;j,

1 - lepkosé filtrowanej cieczy,

L - grubos¢ warstwy filtrujacej.

Mimo ze wzor wydaje sie skomplikowany mozna
z niego odczytacd kilka zaleznosci przydatnych w lep-
szym zrozumieniu procesu filtracji brzeczki.

29

Niektore dodatki, takie jak gatezie
jatowca i sosny, wykorzystywane
podczas filtracji niektorych
gatunkdw piwa, petnig role pomocy
filtracyjne;

Pierwszym elementem we wzorze jest $rednica
czgstek zatrzymywanych na przegrodzie filtracyjne;j.
7 réwnania wida¢, ze im wieksza srednica, tym fil-
tracja bedzie zachodzita szybciej. Wielkos$é czgstek
mozna regulowac poprzez odpowiednie ustawienia
srutownika. Niestety, w tym wypadku trzeba wy-
pracowac odpowiedni kompromis pomiedzy duzymi
czgstkami utatwiajgcymi filtracje, amniejszymi, ktore
zwiekszag szybkos¢ i wydajnosé zacierania. Jednym
z rozwigzan jest tu stosowanie srutownikéw wielo-

48 Kierunek Spozywczy 3/2023

walcowych, gdzie tuska ziarna pozostaje delikatnie
rozkruszona, zas bielmo drobno zmielone.

Kolejnym elementem we wzorze jest wspotczynnik
opisujacy ksztatt czastek, na ktory w praktyce browar-
nik nie ma wiekszego wplywu.

Porowatos$é przegrody filtracyjnej okresla, jak duza
cze$é materiatu zajmujg pory. W przypadku kadzi
filtracyjnej jest to stosunek powierzchni otworéw
do powierzchni catej przegrody, czyli opisanego juz
fatszywego dna. Zazwyczaj parametr ten jest zdefinio-
wany przez producenta kadzi filtracyjnej ijego zmiana
bytaby ktopotliwa. W przypadku filtréw zaciernych
istnieje mozliwos$¢ prostej wymiany przegrod filtra-
cyjnych, ktére mozna dobieraé tak, aby uzyskac jak
najlepszy filtrat w jak najkrétszym czasie.

Co wptywa na szybkos¢ filtraciji?

Rdéznica cisnien w poprzek przegrody filtracyj-
nej wptywa na szybkosé filtracji. Im ta réznica jest
wieksza, tym proces zachodzi szybciej. W kadzi
filtracyjnej za roznice cisnien odpowiada ci$nienie
hydrostatyczne stupa cieczy nad przegroda filtracyjna.
Teoretycznie réznice te mozna zwiekszy¢, stosujgc
nadcisnienie pod stronie zacieru lub podcisnienie po
stronie filtratu, jednak w praktyce tego typu rozwig-
zan nie uzywa sie gtdwnie ze wzgledu na dodatkowe
koszty, ktdre przewyzszaja potencjalne zyski. W filtrze
zaciernym roznica ci$nien generowana jest poprzez
pompe ttoczgcq zawiesine na przegrode filtracyjng [6].

Powierzchnia przegrody filtracyjnejjest zdetermi-
nowana wielko$cig kadzi. Natomiast w filtrze zacier-
nym powierzchnia zalezy od liczby wykorzystanych
przegrdd filtracyjnych. Generalnie im wiecej sie ich
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zastosuje, tym wieksza powierzchnie sie uzyska,
skracajgc czas filtracji.

W odniesieniu do lepkosci filtrowanej cieczy pa-
nuje zasada, ze im ta lepkos¢ mniejsza, tym filtracja
zachodzi szybciej. W przypadku brzeczki najwazniej-
szymi parametrami wptywajgcymi na jej lepkosé sa:
zawarto$¢ cukréow oraz temperatura. Dzieki temu
brzeczkilekkich piw, takich jak pils, filtrujg sie szybciej
niz ciezszych (np. porter).

Kolejnym czynnikiem jest temperatura, ktorej
wzrost powoduje spadek lepkosci cieczy. W przypad-
ku zacieru zaleca sie, aby filtrowana zawiesina miata
temperature od 70°C do 78°C. Wyzsze temperatury
rowniez dodatnio wptyng na proces filtracji, lecz
spowoduja wylugowanie tanin z tusek ziarna, kto-
re negatywnie oddziatujg na smak gotowego piwa
(przez to przyjmuje sie gérng bezpieczng granice jako
wspomniane 78°C). Podczas filtracji warto pamigtaé
o stratach temperatury wynikajacych z przettacza-
nia zacieru i kontaktu z chtodng kadzig. W zwigzku
z tym nalezy przed procesem filtracji optukac¢ kadz
ciepta woda, aby ja ogrza¢ i zmniejszy¢ pdzniejsze
straty ciepta.

Grubo$¢ warstwy filtrujgcej rowniez wpltywa na
szybkosé filtracji (fot. 3). Im cienisza, tym filtracja
zachodzi szybciej. Grubosé warstwy filtracyjnej zalezy
od sktadu zasypu stosowanego do produkcji brzeczki
oraz od geometrii kadzi filtracyjne;j.

Wiedzgc, jakie parametryiw jaki spos6b wplywajg
na proces filtracji, przyjrzyjmy sie metodom uspraw-
nienia procesu.

Jak usprawni¢ proces?

Jednym z probleméw wystepujacych podczas
filtracji jest $cisliwos$é placka filtracyjnego, przez
co obecne w nim kanaty kapilarne ulegaja zatkaniu,
a to spowalnia proces. Aby uczynié¢ warstwe miéta
jak najmniej $cisliwg, stosuje sie pomoce filtracyjne,
stanowigce swego rodzaju rusztowanie, na ktérym
utrzymuje sie placek filtracyjny.

Najpopularniejsza pomocg filtracyjng uzywang
w browarnictwie sa tuski ryzowe. Zyskaty one tak duzg
popularnos¢ dzieki niskiej cenie oraz braku wptywu
na smak gotowego produktu. Zamiast tej tuski mozna
zamiennie wykorzystywac¢ wysuszone wystodziny
browarnicze, chociaz nie sg one tak efektywne.

Filtry zacierne pracuja z duzo drobniej zmielonym
stodem, dlatego tez wymagajg innego typu pomocy
filtracyjnych. Najczesciej spotykang pomocg filtra-
cyjng uzywang w prasach jest ziemia okrzemkowa.

Jako ciekawostke mozna podac, ze niektére dodat-
ki, takie jak gatezie jatlowca i sosny, wykorzystywane
podczas filtracji niektdrych gatunkow piwa, réwniez
peinia role pomocy filtracyjnej, czesto wymiernie
skracajgc czas filtracji.

Kolejnym sposobem na usprawnienie procesu
filtracji jest ingerencja we wtasciwosci brzeczki, a do-
ktadniej w jej lepkosé. Jednym ze sktadnikéw wpty-
wajacym na lepkos$é brzeczki moga by¢ B-glukany,
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ktore zwiekszajg lepkosé roztworu, utrudniajgc jego
filtracje. Najskuteczniejszym sposobem naroztozenie
omawianych zwigzkow jest zastosowanie odpowied-
nich enzymow — B-glukanaz. Preparaty enzymatyczne
zawierajgce omawiany enzym sa komercyjnie dostep-
ne na rynku, a ich gtéwnym zwigzkiem aktywnym
jest termostabilna B-glukanaza pochodzenia mikro-
biologicznego, miedzy innymi z grzyba Talaromyces
emersonii [7].

Podsumowujac, filtracja to czasochtonny etap
produkcji piwa, do ktérego mozna podejs¢ na kilka
sposobow, stosujac réznego rodzaju aparature. Proces
ten rzadzi sie swoimi, dobrze opisanymi prawami.
Warto zdawaé sobie sprawe, jakie zaleznosci tu wyste-
puja orazjakje wykorzystaé, aby filtracja przebiegata
bez wigkszych problemow.
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AUTOMATYZACJA
| ROBOTYZACJA

W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM

Szybciej, sprawniej, lepiej, bezpieczniej

dr inz. Jacek Caban
Katedra Automatyzacji, Wydziat Mechaniczny, Politechnika Lubelska

Przemyst spozywczy charakteryzuje sie¢ duza zmienno$cia surowcow, r6zna
ich konsystencja, struktura i ksztaltem. Z uwagi na te cechy, wymuszajace
zapewnienie specyficznych warunkoéw technologicznych i transportu, tak
istotna jest tu automatyzacja i robotyzacja proceséw wytworczych. Jak mocno
zautomatyzowany jest przemyst spozywczy? Jakie korzysci uzyskujemy dzieki
robotyzacji? Czy to sie optaca?

-

Fot.: 123rf
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ostepujgce wymagania co do uzyskiwanej wy-

dajnosci, powtarzalnosci, bezpieczenistwa i do-

ktadnosci proceséw w przemysle spozywczym
sg nieodzownie zwigzane z rozwojem i dostepnoscia
automatyki dla tej branzy. W nowoczesnych zaktadach
produkcji spozywczej standardem sg specjalistyczne
maszyny i urzgdzenia skonfigurowane dzieki uktadom
z obszaru automatyki, nowoczesne roboty przemysto-
we oraz coraz czesciej koboty, czyli roboty wspétpra-
cujace z ludzmi. Gléwne zalety uktadow automatyki
i robotyki to przede wszystkim: wyprodukowanie
produktu bezpiecznego dla zdrowia cztowieka, Sciste
przestrzeganie receptury, odpowiednie zapakowanie
produktu oraz ograniczanie kosztow samego procesu
wytworczego. Z tych powoddw przed automatyka stoi
szereg wyzwan zwigzanych zaréwno z konstrukcja
mechatroniczng zastosowanych maszyn i urzadzen
wykonawczych, jak rowniez metod prowadzenia
procesu sterowania i nadzorowania procesami tech-
nologicznymi. W zaleznosci od kierunku specjalizacji
danego zaktadu zmianie ulegaja wymagania, procesy
oraz kryteria wyboru i oceny produktu. Inne beda dla
przemystu mleczarskiego, miesnego, owocowo-wa-
rzywnego, a inne dla cukierniczego, dlatego tak duzo
wyzwan stoi przed integratorami maszyn i urzgdzen
w danym zaktadzie.

Duza cze$¢ maszyn jest bardzo podobna dla kaz-
dej gatezi przemystu spozywczego, jak np. maszyny
transportowe, czyli przenosniki rolkowe, tasmowe,
taricuchowe czy wdzki jezdne oraz cele do paletyzacji
czy owijarki. Natomiast wystepuja tezinne urzadzenia
specjalnie dedykowane poszczegolnym gateziom sek-
tora, jak np.: mieszalniki, rozdrabniacze, urzadzenia
myjace, Czy piece.

Automatyka do monitorowania

0d systemow automatyki wymaga sie zapewnie-
nia szeregu kryteriow budowy urzgdzen wykonaw-
czychimetod prowadzenia procesu technologicznego
[1]. Obecnie coraz wiecej zaktadéw produkcyjnych
korzysta z dostepnych na rynku nowoczesnych roz-
wigzan, ktére w wiekszym lub mniejszym stopniu
zapewniajg zautomatyzowanie réznych etapéw pro-
dukcji zywnosci. Aby produkcja w branzy spozywczej
byta efektywna i bezpieczna, szczegdlnie istotne jest
ustalenie i respektowanie okreslonych procedur, po-
zwalajgcych zapobiegaé niepozadanym i kosztownym
zdarzeniom, takim jak skazenie produktéw. W tym
celu wykorzystuje sie precyzyjne technologie auto-
matyki przemystowej, w tym aparature kontrolno-
-pomiarowg. W przemysle spozywczym rozwigzania
automatyki sg wykorzystywane m.in. w monitorowa-
niu wielu waznych parametréw, zwigzanych z kontrola
poprawnej produkcji Zzywnosci. Takimi parametrami
sg miedzy innymi:

temperatura,

cisnienie,

poziom substancji w zbiorniku,

szczelnosé.
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Monitorowanie wtasciwej temperatury proce-
su jest szczegdlnie istotne w branzy spozywczej
(mleczarstwie, browarnictwie). Aby zagwarantowacé
statg jakosé procesu, czujniki temperatury uzywane
w zbiornikach muszg byé regularnie kalibrowane, co
utatwiajg uktady automatyki (czujniki temperatury
typu TAD). Zastosowano w nich dwa rézne elementy
pomiarowe, ktore kontrolujg sie wzajemnie podczas
procesu. Pozwala to na wykrycie niewtasciwej pracy
czujnika. Dodatkowo, wrazie awarii jednego z elemen-
téw pomiarowych, proces moze by¢ kontynuowany
dzieki drugiemu (funkcja backup).

Waznym elementem jest restrykcyjna kontrola
zbiornikéw w zakresie obecnego poziomu substancji
iwartosci ciSnienia w nich. W tym celu mozna wyko-
rzystaé¢ m.in. czujniki cisnienia ifm serii PG, PIi PM,
ktore charakteryzujg sie higienicznag konstrukcja
montowang rowno z powierzchnia czotowg oraz
ceramiczng celka pomiarowa o wysokiej czystosci.
Z kolei higieniczny czujnik poziomu granicznego LMT
monitoruje stan w zbiornikach i spelnia wymagania
wazne dla obszardw sterylnych. W mleczarstwie
wykorzystuje sie czujniki cisnienia PM - sg to
transmitery z ptaskg ceramiczng celkg pomiarowsg
odporng na przecigzenie, skoki wartosci cisnienia
i podci$nienie.

29

Automatyzacja i robotyzacja przemystu
spozywczego bedzie postepowac ze wzgledu
na duze korzysci ekonomiczne, ale takze
wzrost wydajnosci oraz mnogos¢ oferowanego

asortymentu

W celu monitorowania wtazow stosowane sg
m.in. indukcyjne czujniki bezpieczenstwa katego-
rii 4 i poziomie nienaruszalnosci bezpieczenstwa
SIL 3, ktdre odczytujq stan pokrywy w zbiornikach
bezdotykowo i bez elementu wspotpracujgcego.
W przemysle spozywczym istotne jest rowniez mo-
nitorowanie zaworow, stuzacych do zamykania prze-
pltywuijego regulacji. Do bezpiecznej pracy zaworow
oferowanych jest wiele czujnikéw do najrézniejszych
zastosowan. Mozna na przyktad wykrywac doktadna
pozycje zaworow wzniosowych: pozycja otwarty,
pozycja zamkniety i dowolna pozycja posrednia
- utatwia to sterowanie procesem i zapewnia jego
odpowiednie warunki.

W przemysle spozywczym najwazniejszym
czynnikiem jest dobrej jakosci surowiec, ktory
wplywa bezposrednio na wartos¢ produktu final-
nego. Jak juz wspomniano kluczowy parametr to
temperatura, w tym przypadku przechowywania.
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W celu zapewnienia wtadciwej i statej temperatu-
ry stosuje sie komory chtodnicze lub mroznicze.
Dzieki automatyce chtodniczej mozna skutecznie
opo6znic¢ rozwoj mikroorganizmow i zapobiec nisz-
czeniu przechowywanych surowcow czy gotowych
wyrobow. Komory tego typu wyposaza sie m.in.
w regulatory ci$nienia i temperatury, termostaty,
sterowniki, czujniki, przetworniki oraz elektronicz-
ne lub termostatyczne zawory.

Jak w kazdej branzy, tak tez w przemysle spozyw-
czym surowce i produkty muszg sie przemieszczac.
W tym celu wykorzystywana jest cata gama urzgdzen
przenosnikowych: tak ciegnowych, jak i bezciegno-
wych [2], np.: przenosniki tasmowe i plytkowe czy
hydrauliczne (rurociggi). Podstawowymi elementa-
mi systemow transportu hydraulicznego sa pompy
i zawory. Pompy realizujg transport cieczy czystych,
lepkich i gestych, takich jak marmolady, pasty, prze-
ciery, syropy (ale mogg tez by¢ duzo bardziej geste
substancje typu majonez czy twardg). Obecnie proces
sterowania urzadzeniami transportowymizapewniaja
odpowiednio dobrane uktady automatyki.

Aby utatwié prace producenci maszynisystemow
automatyki wyposazajg je w specjalne interfejsy
cztowiek-maszyna (zang. HMI, Human Machine Inter-
face). HMI najczesciej przybieraja forme ekrandw czy
kamer, za posrednictwem ktérych do systemu mozna
wprowadzac i zbieraé¢ informacje, ale tez pobierac oraz
wyswietla¢ dane o stanie produkcji.

Roboty w przemysle spozywczym

Glownymi wymaganiami stawianymi maszynom
na liniach produkcyjnych w przemysle spozywczym
sg: zapewnienie warunkow sanitarnych, tatwos¢é
czyszczenia oraz uzycie materiatow konstrukcyjnych
niereagujacych z zywnoscia.

W ostatnim czasie coraz wiecej firm z sektora
wykorzystuje na liniach produkcyjnych roboty prze-
mystowe i koboty. Gléwne zalety robotyzacji branzy
spozywczej to poprawa jakosci, spelnienie wymagan
sanitarnych, powtarzalnosci danego procesu, zapew-
nienie higienicznej pracy oraz obnizenie kosztéw [3].
Wyzwaniem dla robotyzacji jest przede wszystkim:
zmiennosé ksztattu produktuijego wagi (sztuki migsa
czy bardzo drobne pralinki), kruchos$é ciastka, sposob
pochwycenia oraz zmiennosé wielkosci opakowania.
To powoduje koniecznosé modyfikacji metod pako-
wania czy paletyzacji wyrobu gotowego oraz zmiany
algorytmow sortowania, a takze potrzebe czestych
przezbrojen w procesie sortowania produktu [4].

Roboty pracujace na liniach technologicznych
przemystu spozywczego charakteryzujg sie gtéwnie:
- duzg predkoscig dziatania (ciggta wspodtpraca

z szybkimi liniami produkcyjnymi),

realizacjg chwytania grupowego (jednoczesne

uchwycenie kilkunastu kubkéw i zatadowanie

ich do kartonu),

utatwieniem proceséw pakowania i paletyzacji

produktéw,
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ROBOTYZACJA

W PRZEMYSLE
SPOZYWCZYM

W przemysle spozywczym roboty moga
realizowa¢ nastepujace zadania:

* pakowania precyzyjnego,

* sortowania,

* kontroli jakosci wyrobu,

* paletyzacji.

wspolpracg robota z systemami wizyjnymi (Sle-
dzenie i odpowiednie uchwycenie towardw),
wielozadaniowoscig i tatwoscig przeprogramo-
wania,

mozliwoscig pracy robota w niekorzystnych dla
cztowieka warunkach klimatycznych,
zapewnieniem higienicznych warunkéw pracy
i bezpieczenstwa.

Roboty staty sie powszechnym rozwigzaniem
w wielu procesach przemystowych i tym samym
przyczynity do zwiekszenia wydajnoscii elastycznosci
produkeji, zwiekszenia bezpieczenstwa pracy, pozwa-
lajac na osiagniecie wysokiej jakosci produkcji przy
wiekszej niezawodnosci i nizszych kosztach [5]. Dla
przyktadu w przemysle cukierniczym na linii tech-
nologicznej wykorzystywane sg przewaznie dwa typy
robotéw: roboty SCADA typu Delta (tzw. robot pajak)
oraz roboty przemystowe do procesoéw paletyzacji,
wiekszych partii produktu.

Robot Delta posiada podstawe z napedami, od 3 do
nawet 6 ramion oraz platforme, do ktérej mocowane
sg narzedzia. Roboty te montuje sie nad linig tech-
nologiczna. Praca robotéw przewaznie wykonywana
jest w trzech osiach, a w niektdrych rozwigzaniach
rowniez w czterech. Roboty Delta idealnie nadaja sie
do zadan typu pick&place, czyli pobierania i odkta-
dania produktéw. Przede wszystkim uzywane sg do
umieszczania produktéw w opakowaniach (ciastek,
pralin), w $cisle okreslony sposéb wspdéipracujac
z precyzyjnymi systemami wizyjnymi. Z uwagina ich
szybkos¢ dziatania sga w stanie osiggnaé wydajnosé
niemozliwg do uzyskania przez cztowieka, z duza
doktadnoscia. Doskonale sprawdzajg sie réwniez
w aplikacjach sortowania.

Roboty w sektorze migesnym

W sektorze miesnym obrobce, a nastepnie prze-
tworzeniu poddaje sie duze ilosci miesa, anajwazniej-
sze sg: bezawaryjnos$¢ wykorzystywanych urzgdzen,
funkcjonalno$¢, zapewnienie warunkéw sanitarnych
oraz tatwa obstuga. Dzieki pakowaniu produktdw mie-
snych uzyskujemy zachowanie odpowiedniej jakosci
i zapobiegamy stratom wartosci odzywczej.
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W przemysle miesnym niezwykle wazne jest za-
chowanie wysokiego standardu higieny, eliminacja
zanieczyszczen i zagrozen bakteryjnych. W przypadku
konstrukcji robotow preferowane sg wykonania spe-
cjalne, tzw. ,cleanroom robots”, ktore charakteryzuje
naped elektryczny, specjalne pokrycia powierzchnio-
we elementdéw konstrukeyjnych, czesto wykonane ze
stali nierdzewnej, jak rowniez praca w odpowiednich
pokrowcach. Ten sektor jest trudny do zautoma-
tyzowania ze wzgledu na duze réznice w ksztatcie
iwymiarach produktu, ale tez elementy miekkie, jak
na przyktad swieze mieso. Z tych powoddow tak istotny
jest odpowiednio skonstruowany element chwytajacy
(efektor) robota. Przyktad to chwytak sktadajacy sie
z dwoch ptaskich palcdw owinietych cienkg btong,
ktorej drugi koniec taczy sie ze sprezynujaca szpulg
- umozliwia to obstuge szerokiej gamy produktow
réznigcych sie wymiarami, ksztattem, powierzchnia
[3]. Innym problemem jest chwytanie zamrozonego
miesa, gdyz warstwa szronu na powierzchni znaczgco
zmienia warunki uchwycenia produktu. Czesto stosu-
je sie chwytanie adhezyjne, polegajgce na wywarciu
takiej sity przylegania obiektu do przyssawki, aby
uniemozliwi¢ jego przemieszczanie sie w procesie
manipulacji. Roboty mogg pobieraé produkty z linii
produkcyjnej pojedynczo lub grupowo, jednak z uwagi

na duze moce produkcyjne w przemysle spozywezym
najczesciej wystepuje chwytanie grupowe. Systemy
wizyjne robotéw umozliwiajg sledzenie i odpowiednie
uchwycenie obiektow przemieszczajgcych sie na linii
produkcyjnej oraz zapewniajac efektywng kontrole ja—
dany oblekt, Jesh odbiega od zadanego wzorca.

Z kolei system wizyjny z oprogramowaniem ABB
PickMaster3 umozliwia integracje wszystkich urza-
dzen w linii w taki sposdb, by rejestrowac orientacje
produktu na przenosniku, sledzic jego potozenie i wy-
znaczac¢ punkt poboru dla robotow [6]. Podobnie jak
poprzedni system, ABB PickMaster3 zapewnia rowniez
kontrole jako$ci na podstawie obrazu z kamery — pro-
dukt jest poréwnywany z wzorcem wyrobu, a kiedy
zostanie wykryty produkt niespetniajacy wymagan
jakosciowych, jest automatycznie odrzucany.

Gdzie cztowiek nie moze...

Roboty daja mozliwos¢ wielozadaniowej obstugi
stanowiska, moga automatycznie zmieniaé¢ narzedzia
(np. noze, pity) i chwytaki. W przypadku zmiennosci
obiektu (np. mate serie produkcyjne) producent nie
musi wprowadzac¢ zmian mechanicznych — wystarczy
zmiana programu. Ponadto wiele robotéw wykorzy-
stywanych w przemysle spozywczym spetnia stopien
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UTRZYMANIE RUCHU W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM

ZALETY ROBOTOW
Gtéwne zalety
ukfadow
automatyki

i robotyki to
przede wszystkim:
wyprodukowanie
produktu
bezpiecznego

dla zdrowia
cztowieka, Sciste
przestrzeganie
receptury,
odpowiednie
zapakowanie
produktu oraz
ograniczanie
kosztow samego
procesu

wytworczego

ochrony obudowy IP67imoze by¢ myte wodg i innymi
srodkami czyszczgcymi.

Wspotezesne roboty niejednokrotnie funkcjo-
nujg w warunkach, w ktérych praca cztowieka jest
niewykonalna lub nieefektywna. Dzieki uktadom au-
tomatykiirobotyki mozliwe sa procesy precyzyjnego
kompletowania duzej ilo$ci produkowanego asorty-
mentu. Szczegdlnym przyktadem robotdw sg roboty
typu delta, majgce cechy szczegdlnie istotne w branzy
spozyweczej, czyli tatwosé utrzymania w czystosci oraz
eliminacja kontaktu cztowieka z Zzywnoscia.

Wdrozenie automatyzacji i robotyzacji w przemy-
sle spozywczym daje korzysci w postaci pozyskania
doktadnych danych produkcyjnych (parametry jako-
sciowe, czas operacji), ktore pozwalajg na ograniczenie
kosztow produkcyjnych. Na podstawie uzyskanych da-
nych, réwniez z systeméw wizyjnych i HMI, mozliwa jest
szybka analiza danych, co pozwala na przeprowadzenie
trafnych zmian w procesie produkcyjnym, zwiekszajac
efektywnoscilinii technologicznejiograniczajgc koszty
pracy. Dzieki robotom mozliwe jest wykonywanie czyn-
nosci o zadanych parametrach, duza powtarzalnosé
i precyzja wykonania oraz wysoka wydajnosc¢ pracy,
niemozliwa do uzyskania przez cztowieka.

*kk

Produkcja zZywnosci to proces niezwykle ztozony
inakazdym etapie wspierany przez elementy automa-
tyki oraz aparature kontrolno-pomiarows. Poczagwszy
od linii transportowych, przez roboty przemystowe,
koboty, sterowniki PLC, po szerokg game sensoréow
optycznych oraz ultradzwiekowych, pompy, czujniki
temperatury czy przetworniki cisnienia. Natomiast
w celu spetnienia wysokich standardéw higieny
wszelkie komponenty automatyki muszg wykazacé sie
odpornoscig na specyficzne dla branzy spozywczej pro-
cesy czyszczenia (np.: stopien ochrony IP65 czy IP69K).
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Podsumowujgc, nalezy stwierdzi¢, ze przemyst
spozywczy charakteryzuje sie specyficznymi warun-
kami procesu, takimi jak: warunki techniczno-tech-
nologiczne, uwarunkowania sanitarno-epidemio-
logiczne i zastosowanie odpowiednich materiatéw
konstrukcyjnych [3]. Od robotéw wymagana jest tu
pyloszczelnosé i bryzgoszczelnos$é (standard IP65)
oraz powinny spetnia¢ wymagania norm w zakresie
zabezpieczenia przed pytem i wodg (standard 1P54),
atakze ochrony przed porazeniem pradem (standard
IP67). Ponadto na rynku dostepne sg roboty w spe-
cjalnej wersji wykonania, tzw. cleanroom. Do budowy
tych urzadzen wykorzystuje sie przede wszystkim
stal nierdzewng lub specjalne materiaty eliminujace
powstawanie czgstek drobnodyspersyjnych, ktore
moglyby zanieczysci¢ poddawane obrobcee produkty.

Automatyzacja i robotyzacja przemystu spozyw-
czego bedzie postepowac ze wzgledu na duze korzysci
ekonomiczne, takie jak obnizenie kosztéw produkcji,
ale takze wzrost wydajnosci oraz mnogosé oferowa-
nego asortymentu.
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Aparat do pomiaru ilosci tlenu
catkowitego w opakowaniu

TPO 5000
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POZIOMY ZAPASOW

W obszarze zarzadzania czesSciami zamiennymi

Wojciech Maczynski
WoMa Solution

Whisujac w popularng przegladarke internetowa hasto ,,zarzadzanie
cze$ciami zamiennymi”, uzyskujemy 1 830 000 odpowiedzi. Nie jesteSmy

w stanie przejrze¢ wszystkich, a i te, ktore przeczytamy, mogg nam nie pomaoc.
Jak zatem opracowaé odpowiednig strategie we wspomnianym obszarze?

astanawiatem sie, czego tak naprawde mogg

szukacd ci pytajacy internauci. Czy rozwigzania

problemu, jak zarzadzac czesciami zamiennymi?

Czy tez w jaki sposob zredukowad ich koszty? Pewnie
wszystkiego po trosze...

Chciatbym ustosunkowacé sie do tych pytan. Po-

nizej postaram sie udzieli¢ odpowiedzi takich, jakich

:0 kierunekspozywczy.pl

sam bym oczekiwal, wpisujac wyzej wymienione
hasto.

Zarzadzanie zapasami - definicje

Moéwigc o zarzgdzaniu czes$ciami zamiennymi,
chciatbym przytoczy¢ kilka definicji zwigzanych z tym
zagadnieniem:
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Zapasy — materialy i czesci zamienne trzyma-
ne w celu uzycia w przysztosci, bez konkretnej
wiedzy, kiedy i gdzie te materiaty i czesci beda
wykorzystane.

Czas dostawy (Lead Time) — mierzony od momentu
osiggniecia punktu ROP az po fizyczne uzupeinie-
nie zapasow.

Materiaty — wszystkie rzeczy zakupione w celu
uzycia w produkgcji i projektach inzynieryjnych.
Max - w pewnych systemach jest to uzywane
do okreslenia ilosci uzupeinienia, kiedy poziom
minimalny jest osiggniety.

MIN - w pewnych systemach jest to réwnoznaczne
zzapasem bezpieczenistwa, jak i punktem ponow-
nego zamowienia.

Punkt Ponownego Zamowienia (ROP) — reorder
point to punkt, w ktérym uruchamiana jest pro-
cedura ponownego zamowienia zapasow.
Ekonomiczna Ilo$¢ Zamowienia (EQQ) — ilos¢
zamawianych materiatéw/czesci, gdy ROP jest
osiagniety.

Poziom Bezpieczenstwa — dodatkowy zasob to-
warow utrzymywanych w celu zabezpieczenia
sie przed nieprzewidzianymi zmianami poziomu
popytu lub czasu realizacji zamowien.

SKU - jednostka trzymania zapasu; odnosi sie
do poszczegdlnych pozycji zapasow (stocking
keeping unit).

Rotacja zapasow - teoretycznie liczba w ciggu
roku, w ktérym dochodzi do catkowitego ponow-
nego zakupu czesci. Im wyzsza, tym lepsza.
Magazyn — obszar magazynowania zapasow.
Kapitat obrotowy - pienigdze zainwestowane
W zapasy.

Wartos$¢ zapasu bezpieczenstwa jest
uzalezniona w duzej mierze od czynnikdw
zewnetrznych, ktére w znaczacy sposéb maja
wplyw na wielkos¢ tego zapasu

Tyle jezeli chodzi o definicje. W dalszej czescibede
postugiwat sie wyzej objasnionymi sformowaniami.

Dlaczego firmy gromadza zapasy?

Czesto wypowiadajgc sentencje ,zarzadzanie
czedciami zamiennymi” lub ogdlniej: ,zarzadzanie
zapasami”, warto zastanowic sie nad celowoscig trzy-
mania zapasow. Zapasy to materialy, surowce, pro-
duktyiczescizamienne, dlaczego wiec wiekszos$¢ firm
wszystko magazynuje? Jakijest cel takiego dziatania?

Sprobuje udzieli¢ odpowiedzi na tak postawione
pytanie. Wwiekszosci przypadkow istnieja trzy gtow-
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ne przyczyny, dla ktérych przedsiebiorstwa inwestuja

W zapasy, oto one:

1. Umozliwienie dostaw dokladnie na czas (JIT)
Firmy inwestujgc w zapasy chca mie¢ pewnosc,
ze dany produkt bedzie dostepny wtedy, kiedy
stanie sie to potrzebne. Zazwyczaj decyzja o in-
westowaniu w zapasy jest podjeta na podstawie
prowadzonej analizy, ktéra stwierdza, ze bez
nich wysoce prawdopodobna jest utrata zyskow.
Zyski te wynikaja z ciggtej sprzedazy wyrobow
do klienta; w przypadku zachwiania tej ciggtosci
generowane sg straty, czasem liczone w setkach
tysiecy czy nawet milionach. Rzecz ma sie tak
samo w odniesieniu do czesci zamiennych. Inwe-
stycje czynione wtasnie w tym obszarze maja za-
bezpieczy¢ przedsiebiorstwa przed przestojami na
skutek braku jakiejs$ czesci do wymiany. Tok my-
$lenia idzie w tym kierunku, ze jezeli jakas czes$¢
jest potrzebna, musi by¢ dostepna w magazynie.

2. Zapewnienie efektywnosci
Popyt na poszczegdlne pozycje zmusza osoby
odpowiedzialne do podjecia decyzji o zakupie
wiekszejilosci danego asortymentu anizeli jest to
potrzebne na dang chwile, lub w krétkim czasie.
Sytuacja taka ma zazwyczaj miejsce w okresach
sezonowosci, gdzie prognozy pokazujg zwiekszo-
ne zapotrzebowanie, a co za tym idzie - generujg
zwiegkszenie ilo$ci kupowanych produktow i tym
samym kazg inwestowaé w zapasy tychze. Jezeli
przyjrzymy sie cze$ciom zamiennym, mechanizm
jest taki sam. Wystarczy, ze w krotkim okresie
bedzie zwiekszony popyt na jakies czesci, a w spo-
s6b automatyczny podejmowana jest decyzja
o zwiekszeniu zapaséw tego komponentu na
magazynie.

3. Jako tymczasowe gromadzenie zapasow przed
uruchomieniem realizacji duzych projektow
Ostatnia przyczyna, przez ktéra firmy inwestuja
w zapasy, to sytuacja, jaka praktycznie kazda
organizacja w swoim istnieniu przynajmniej raz
przezyta, a w niektorych zdarza sie cyklicznie.
Rozwazmy przypadek, Ze przygotowujemy sie do
duzej akcji promocyjnej nowego produktu. Zanim
sie rozpocznie, weczesniej gromadzone sg zapasy
wyrobu gotowego, a tym samym i surowcow, aby
sprostaé przewidywanemu zapotrzebowaniu. Tak
samo rzecz sie ma z cze$ciami zamiennymi przed
kazdym wiekszym remontem, postojem ,wakacyj-
nym”, projektami inzynieryjnymi... Gromadzone sg
zapasy poszczegolnych czesci, aby w momencie
rozpoczecia wlasciwych dziatan byty one dostepne
na miejscu.

Trzy wyzej wymienione przypadki powoduja, ze
firmy spore fundusze inwestujg w zapasy, zamrazajac
tym samym pienigdze na nieokreslony czas. Sprawia
to, ze coraz czesciej wlasciciele, dyrektorzy szukaja
mozliwosci, jak i sposobdw, aby ten ,martwy moloch”
jak najbardziej uszczuplié.
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Wprowadzanie nowych materiatow
opakowaniowych, a takze dynamicznie
rosngca ich ré6znorodnosé niosq za
sobq koniecznosé dopasowania
maszyn do nowych technologii oraz
zapewnienie szybkiego i skutecznego
przezbrojenia maszyn przy zmianie
opakowaii i formatow.

Procesy przezbrajania w zaktadzie moga
kosztowa¢ duzo czasu, jesli konieczna jest
zmiana ustawien i wymiana czesci poprzez
prace reczna — metode, ktéra jest nie tylko
zmudna, ale takze podatna na btedy.

Z drugiej strony rozwigzanie Guided
Changeover Solution sprawia, ze

zmiany formatu sg szybsze i prostsze,
zwiekszajac w ten sposéb OEE.

Dzieki temu oszczedzamy pieniadze,

a rozwigzanie mozna zaimplementowaé
w kazdej chwili, nawet w istniejgcych
systemach. Jak to wszystko dziata?

@ Ciagta identyfikacja oprzyrzadowania
@ Cyfrowe rozpoznawanie pozycji

@ Jednorazowa identyfikacja oprzyrzadowania
O Wyswietlanie stanu w punkcie konfiguracji

SALLUrr
GUIDED CHANGEOVER

Za pomoca intuicyjnego oprogramowania
operator prowadzony jest krok po
kroku przez proces. Zastosowana

w rozwigzaniu technologia czujnikéw
natychmiast informuje o prawidtowych
nastawach elementéw mechanicznych.
Technologia RFID firmy Balluff wykrywa
rowniez wymagane czesci wymienne
oprzyrzadowania i zapewnia, ze dla
danego formatu zawsze uzywane jest
dedykowane oprzyrzadowanie.

Dzieki oprogramowaniu Guided
Changeover nawet pracownicy z niewielkim
doswiadczeniem w programowaniu

moga szybciej dostosowywac format,

co ogranicza przestoje do minimum

i przyspiesza rozruch. Czasochtonne
dopasowywanie i regulacje naleza juz

do przesztosci, podobnie jak papierowe
instrukcje i wysokie koszty szkolen.

@ Cyfrowy przewodnik dla operatora — oprogramowanie

SOLUTION

Wystarcza trzy kroki do
optymalnego rozwigzania:
m  |dentyfikacja punktéw przezbrojenia
B Wybériinstalacja czujnikow
i urzadzen
B Stworzenie instrukcji przezbrojenh

Zalety

m  Wzrost ogblnej efektywnosci (OEE)

B Krotkie czasy przezbrojenia i rozruchu

B Zapobieganie btedom i minimalizacja
odrzutéw

®m  Ciggte monitorowanie nastaw

Cechy

®  Intuicyjne wskazowki dla operatora
krok po kroku

B tatwe tworzenie i zarzadzanie
instrukcjami przezbrojenia

B Rozwiazanie niezalezne od sieci
firmowej lub sterowania maszyny

www.balluff.pl « balluff@balluff.pl « +48 71 382 09 01
Balluff Sp. z 0.0. * ul. Graniczna 21A « 54-516 Wroctaw
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Stanowisko dozowania i oprozniania ‘g

DULCODOS" SAFE-IBC

Bezpieczenstwo jako priorytet dla niezawodnego dozowania

cieklych substancji chemicznych.

Skladowanie i oproznianie pojemnikéw IBC do 1000 | — dozowanie substancji chemicznych do 1000 I/h

DULCODOS® SAFE-IBC jest specjalnym stanowiskiem oprézniania
pojemnikéw IBC z opcjg dozowania chemikaliow.

Zapewnia catkowite opréznienie pojemnikéw. Pojemnik IBC

jest ustawiany i mocowany przez Klienta w wannie wychwytowej

Ponadto wymiane pojemnika IBC mozna lepiej zaplanowaé dzigki
optycznemu wskaznikowi poziomu oraz pomiarowi poziomu
napetnienia z komunikatem alarmowym. Stanowisko jest
wyposazone w otwor inspekcyjny do prac konserwacyjnych

na przewidzianej w tym celu, pochylonej lekko do przodu powierzchni. i przegladéw. Celem prowadzenia niezawodnego dozowania

Nastepnie, za pomoca szczelnych ztgczek bezpieczenstwa i wezy,
nalezy potgczy¢ pojemnik IBC ze zbiornikiem posrednim o objetosci
ok. 200 |, zamontowanym z lewej strony wanny wychwytowe;j.
Alternatywnie mozna zaméwic stanowisko ze zbiornikiem

o objetosci ok. 60 |. Taka objeto$¢ buforowa zabezpiecza ciggtosé
procesu dozowania w trakcie wymiany pojemnika IBC.

Zalety dla uzytkownika

u Maksymalne bezpieczenstwo pracy.

= Wysoka niezawodno$¢ procesu w wyniku nieprzerwanego
dozowania.

u Trwate ustawienie pojemnika IBC w wannie wychwytowej
o specjalnej konstrukgciji, przystosowanej do wozkéw widtowych.
Skropliny sg  w catosci wychwytywane i nie rozlewaja sie
w miejscu ustawienia.

Zakres zastosowania

m Dozowanie cieczy w zaktadach przemystu chemicznego,
ciezkiego i spozywczego

u Uzdatnianie wody pitnej

m Uzdatnianie wody chtodzacej

mozna, postepujgc zgodnie z wymaganiami procesowymi,

z przodu zbiornika posredniego zamontowa¢ kompaktowe
stanowisko dozowania. Stanowisko moze by¢ wyposazone

w jedng lub w dwie pompy elektromagnetyczne lub w jedng
pompe silnikowa. W razie potrzeby mozna skonfigurowac wieksze
stanowiska dozowania, w wersji do bocznego montazu $ciennego
lub ustawienia na podtodze.

m Praktycznie catkowite opréznienie pojemnika IBC.

u Zbiornik posredni o objetosci ok. 200 | w kombinacji
ze zintegrowanym stanowiskiem dozowania.

= Wanna wychwytowa zgodna z przepisami Z-40.21-585 nadzoru
budowlanego DIBt.

= Browary i napoje
u Galwanizacja
u Przemyst papierniczy

Zapraszamy do wspotpracy

ProMinent Dozotechnika sp. z o.0. ul. Jagiellonska 2 B 55-095 Mirkow k/Wroctawia

tel.: 71 398 06 00 o faks: 71398 06 29 e e-mail : biuro@prominent.com e www.prominent.pl




UTRZYMANIE RUCHU W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM

Teoretyczne vs praktyczne podejscie do
okreslania poziomu bezpieczenstwa

Chcac znalezé, jak najlepsza metode kontroli
zapasow czesci zamiennych, siega sie czesto po
rozwigzania opisane w klasycznej teorii zarzgdzania
zapasami. Nie ma problemdw z zapasami tych cze-
sci, ktore sg w cigglym ,ruchu”, co dzien zuzywane
iuzupetniane do momentu catkowitego zaprzestania
stosowania. Zarzgdzanie zapasami w takiej sytuacji
jest stosunkowo proste dzieki stosowaniu podstawo-
wych narzedzi kontroli: Lead Time, ROP, Poziom Max,
Poziom Min, Poziom Bezpieczenstwa, EOQ. Zaleznosci
te przedstawione sg narysunku 1, ktéry obrazuje ,wy-
kres pity”, ukazujacy kontrole zapasami wg metody
kontroli ciggte;j.

Zwykresu jasno i wyraznie wynika, ze ruch czesci
namagazynie odbywa sie w sposob cykliczny. Widocz-
ne sg pewne punkty kontrolne - pierwszy z nich to
poziom maksymalny, ktéry nie jest w tym przypadku
przekraczany. Wraz z uptywem czasu poziom zapaséw
maleje, wkoricu dochodzi do punktu ROP oznaczajace-
go nic innego, jak ztoZenie zamdwienia do dostawcy na
okreslong ilo$¢ danego SKU. Po ztoZeniu zamowienia
widoczny jest dalszy spadek stanu magazynowego;

tPoziom Maxymainy

RYS. 1
Wykres pity

RYS. 2

Poziom zapasow tozyska 6203 ZZ w przeciggu 18 okreséw rozliczeniowych przed optymalizacja

poziomow zapasdéw

:0 kierunekspozywczy.pl

po osiggnieciu poziomu bezpieczenstwa stan maga-
zynowy jest uzupetniony o ilos¢ EOQ i zwieksza si¢ do
poziomu maksymalnego. Ilosé EOQ jest doktadnie tg,
ktora zostata zamdéwiona w momencie osiggniecia
ROP. W ten oto sposob widoczna jest cyklicznosé
w przychodzie i rozchodzie poszczegdlnego SKU.
Opis ten pokazuje modelowe podejscie do kontroli
zapasami.

W wielu przypadkach rodzi sie pytanie: w jaki
sposob ustali¢ wlasciwy poziom bezpieczenstwa za-
paséw? No c6z, pytanie to ma wiele odpowiedzi - jak
sie okazuje. Z jednej strony poziom ten jest okreslany
zuzyciem metody ekspreckiej, czyli innymi stowy: na
podstawie doswiadczenia. Z drugiej strony wykorzy-
stuje sie tu konkretne wyliczenia, a wiec wzory staty-
styczne. Postaram sie przedstawié¢ ten drugi wariant.

W jaki zatem sposob zastosowacd istniejgce wzory
do wyznaczenia poziomdw bezpieczenstwa? Warto
tutaj podkreslié, ze bedziemy bazowac na czesciach
z grupy szybkorotujacych. Czesto znajdujg sie w niej
czesciwchodzace w sktad tych scharakteryzowanych
jako czesci klasy A (na podstawie analizy ABC).

Na rys. 1 zostat przedstawiony klasyczny wykres
pily. Ponizej zaprezentuje troszeczke inny wykres,
ktory bedzie bardziej realny i pokaze rzeczywiste od-
zwierciedlenie sytuacji majgcej miejsce w codziennej
praktyce.

Cato$¢ omowie na podstawie konkretnego przy-
ktadu rozchodu jednej czesci — to tozysko typu 6203
77 SNR, cena jednostkowa 36 PLN.

Na rys. 2 przedstawiono wykres rozchodu czesci
w przeciagu 18 okreséw rozliczeniowych.

Jak widaé na zamieszczonym wykresie, zapasy
sg odnawiane co jakis czas. Ciezko powiedzie¢, czy
obowigzujg tu jakiekolwiek reguly. Inna wazna wia-
domosé, jaka mozna wyczytac¢ z wykresu, to ze w 8.
okresie dochodzi do wyczerpania zapaséw, co jest
sytuacja niepokojaca. Z drugiej strony widag, ze zapas
ten w nastepnym okresie zostat uzupetniony — wzrost
pomiedzy 8. i 9. okresem oraz kolejne uzupetnienie
zapasu pomiedzy 9. a 10.

Z omawianego wykresu wynika, Ze tak naprawde
nie ma okreslonego poziomu bezpieczenstwa, przy
ktérym nastepuja ponowne zamoéwienia. Tak wiec
chcac okresli¢ ten poziom nalezy pozyskaé pewne
informacje w rozwazanym okresie rozliczeniowym.

Do wyliczenia odpowiedniego poziomu bezpie-
czenstwa zapasow nalezy ustali¢ ponizsze:

popyt w analizowanym okresie,

czas realizacji dostawy,

poziom obstugi klienta.

Te trzy najwazniejsze elementy pozwolg na wyli-
czenie poziomu bezpieczenstwa. Do tego celu mozemy

uzy¢ dwoch wzorow.

Wzdr 1: |
| = :
ss=oyLeog +d - o
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RYS. 3

Avrkusz kalkulacyjny
poziomu
bezpieczenstwa

- staly czas realizacji
zamowienia

RYS. 4

Arkusz kalkulacyjny
poziomu
bezpieczenstwa
—zmienny

czas realizacji
zamowienia

gdzie:

z — wspotezynnik obstugi klienta,

L - $redni czas realizacji zamdwienia,

d - sredni popyt w analizowanym okresie rozlicze-
niowym,

od - odchylenie popytu w danym okresie,

ol odchylenie czasu realizacji zamoéwienia.

<> A B C D

Prognozowan
2 ¥ ¢zas realizag

Okres d
Bkresy ig‘t}::a“cl? zaméwienia L
2 I 1] 2
3 2 a0 2"
4 k] 20 2
5 4 15 FAd
6 5 30 2"
7 6 an g
8 7 56 2"
9 8 70 g
10 a 30 2"
11 10 20 g
12 11 30 2"
12 50 g
14 13 30 2"
15 14 an g
16 15 a4 2"
17 16 54 2"
18 17 60 2"
19 18 6% 2"

 Wartosa érednie I 42,6 i 2,0
"r
17,58 0,00

Odchylenie std

22
‘3
Wartosd
24 | wspétczynnika Z 1,65
Zapas
25 | bezpieczenstwa -
staby czas 41
26 dostaw
27
2;3 Zapas
bezpieczenstwa - 41
29 zmienny czas
- dostaw
< A B C D
Prognozowany . :
- . ~ Czas realizagji
Dkresy Pepyt o v amévienia L
| o sztukach
| 2 1 659 2
3 2 an 2’
| 4 ] 20 17
I's 4 15 2"
[ 5 30 2"
7 6 a0 1"
| 8 7 56 2"
[ 8 ] 2"
10 9 30 3"
11 10 20 2"
12 11 30 3’
13 12 50 2’
14 13 30 4"
15 14 a0 2"
16 15 a4 A
17 I 54 g
18 17 &0 4"
19 18 = 2"
20
I L ¥
. wartosc Srednie 42,6 2,2
[ w Al
22 Gachylenie stg 17,58 0,81
[ £3
wartosé
24 | wspétczynnika 2 1,65
Zapas
bezpieczefstwa -
staty czas 43
26 dostaw
27
28 Zapas
bezpieczefstwa - 71
29 Imienny czas
- dostaw
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Wzor 2:

—
¥ =20,

gdzie:

z — wspotezynnik obstugi klienta, okreslany przy po-

mocy tablic statystycznych,

L - $redni czas realizacji zamdwienia,

od - odchylenie popytu w danym okresie.

Jaka jest roznica pomiedzy dwoma wzorami?
0tdz zasadnicza. Rdznice polegaja na uwzglednieniu
odchylen czasu realizacji zamodwienia.

Pierwszy wzor mozemy stosowac, gdy istnieje
niestabilnos¢, jezeli chodzi o czas realizacji zamo-
wienia, tzn. duze wahania pomiedzy czasami dostaw.
W tym przypadku nalezy réwniez uwzgledni¢ we-
wnetrzny czas realizacji zamdwienia. Moze wystgpic
taka sytuacja, gdy dostawca ma staty czas realizacji
zamoOwienia, a wewnetrzny proces od zgloszenia za-
potrzebowania do wystania oficjalnego zamdwienia
moze by¢ nawet taki sam jak czas zewnetrzny, lub
nawet i dtuzszy.

Drugi wzdr stosujemy, gdy czas realizacji zamowie-
niajest stabilnyiw ogdle sie nie zmienia. Co oznacza,
ze jest wysoka powtarzalno$¢ w dostawach.

Ponizej zostanie przedstawiony przyktad liczenia
poszczegdlnych poziomdw za pomocg prostego arku-
sza kalkulacyjnego.

29

Chcac znalez¢ jak najlepsza
metode kontroli zapasdw czesci
zamiennych, siega sie czesto po
rozwigzania opisane w klasyczne;
teorii zarzadzania zapasami

Liczenie poszczegdlnych pozioméw

Pierwszy przyktad, gdy czas realizacji zamdwienia
L jest powtarzalny.

Na rys. 3 widaé, ze zapas bezpieczenistwa wynosi
41 komorki B25 i B27. Jak mozna zauwazy¢, odchylenie
standardowe czasu realizacji zamoéwienia jest rowne
0 (C22), czyli praktycznie nie mamy do czynienia z ja-
kimikolwiek wahaniami.

Drugi przypadek pokaze, jak sie zmieni wartos$¢
komorki B27 przy zmiennym poziomie dostaw.

Widaé réznice wartosci pomiedzy komorka B25
(staty poziom dostaw — zastosowany wzor nr 2) a B27
(zmienny poziom dostaw — zastosowany wzor nr 1).
Réznica pomiedzy nimi wynosi 28 sztuk, co stanowi
okoto 40% wzrostu zapasu bezpieczenstwa.

Stosujac powyzszy arkusz kalkulacyjny, zostaty
obliczone odpowiednie wartosci zapasow dla anali-
zowanego przyktadu. Nowy zamodelowany rozktad

:0 kierunekspozywczy.pl
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ZAMROZONE
FUNDUSZE

Firmy spore
fundusze inwestuja
w zapasy,
zamrazajgc tym
samym pienigdze
na nieokreslony
czas. Sprawia to,
Ze coraz czesciej
wiasciciele,
dyrektorzy szukaja
mozliwosci, jak

i sposobdw, aby ten
Lmartwy moloch”
jak najbardziej
uszczupli¢

zapasow w 18-okresowym czasie rozliczeniowym
zostal przedstawiony na rysunku 5.

Jak widaé, réznica jest znaczgca. Po pierwsze,
w nowej sytuacji nie mamy do czynienia z wyczerpa-
niem zapasow. Poziom zapasu bezpieczenstwa zostat
obliczony na poziomie 41 sztuk przy zatozeniu, ze czas
dostaw jest stabilny. W rzeczywistosci tak wtasnie
bylo, Ze okresy dostaw byly stabilne, gdyz czesci
monitorowano bezposrednio przez dostawce w okre-
sach dwutygodniowych. Dodatkowo po optymalizacji
widag, ze zapas maksymalny zostat zmniejszony do
144 szt., chociaz w jednym przypadku wida¢ chwilo-

RYS. 5

Poziom zapasow tozyska 6203 ZZ w przeciggu 18 okreséw rozliczeniowych, po optymalizacji pozioméw

zapasow

:0 kierunekspozywczy.pl

we przekroczenie okreslonej wartosci maksymalne;.
Innym bardzo waznym parametrem byto obliczenie
statej wielkosci zamawiania — w tym konkretnym
przypadku byta to wielkosé 103 sztuki, podczas gdy
przed zmiang wielko$ci te byly zmienne i wynosity
0d 170 do 100 sztuk.

*kk

Jakwidaé z przytoczonego przyktadu, wartosc za-
pasu bezpieczenstwa jest uzalezniona w duzej mierze
od czynnikéw zewnetrznych, ktdre w znaczacy sposéb
majg wptyw na wielkos$¢ tego zapasu. Z przyktadu
tez wynika, Ze podczas ustalania polityki zakupowej
nalezy szczegdlng uwage zwrdci¢ na ustalanie czasu
realizacji zamdéwienia: zaréwno wewnetrznego, jak
i zewnetrznego. W przypadku czasu wewnetrznego
trzeba zoptymalizowac¢ proces zamawiania i akcep-
towania zlecenia zakupu. Przy czasie zewnetrznym
jest to wazny proces negocjacji i wyboru dostawcy
dla czesci zamiennych szybkorotujacych, jak i tych
sklasyfikowanych w grupie A.

7 wyzej podanego faktu ptynie wiele ciekawych
wnioskdw, ktére pozwalajg na opracowanie odpo-
wiedniej strategii zarzgdzania czesciami zamiennymi.
To z kolei umozliwia faktycznie zredukowaé koszty
utrzymania czesci zamiennych. Chegc to zrobic, nalezy
potaczy¢ dwa podejscia: teoretyczne (wzor 1) z prak-
tycznym (wzdr 2) i na tej podstawie stworzy¢ pewne
procedury, ktére pozwolg na efektywne zarzadzanie
zapasami w obszarze utrzymania ruchu. ®

Kierunek Spozywczy 3/2023 63



UTRZYMANIE RUCHU W PRZEMYSLE SF

.

B C

- %

gf
Iy
TN

Fot.: 123rf

BLIZNIAK

w przemysle spozywczym

Damian Zabicki
analityk rynku automatyki przemystowej i budowy maszyn

Cyfrowy blizniak, czyli digital twin, to wirtualna reprezentacja fizycznego
obiektu, procesu czy systemu, umozliwiajgca monitorowanie, analize

i symulacje rzeczywistosci w czasie rzeczywistym. W branzy spozywczej
technologia ta moze obejmowac wszystko: od linii produkeyjnych i obiektow
po pozyskiwanie surowcow i dystrybucje gotowych produktow.

64 Kierunek Spozywczy 3/2023 :0 kierunekspozywczy.pl
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o do zasady, digital twin polega na stworzeniu
wirtualnej repliki lub symulacji fizycznego
zasobu czy procesu. W przemysle spozyw-
czym, dzigki doktadnym symulacjom i analizom
W czasie rzeczywistym, firmy spozywcze mogg lepiej
zrozumie¢ i zarzadzaé swoimi procesami, co pro-
wadzi do wytwarzania produktéw lepszej jakosci,
przy nizszych kosztach i bardziej zréwnowazonym
‘dzia}aniu. Dlatego tez technologia ta ma potencjat,
aby zrewolucjonizowac sposob funkcjonowania prze-
mystu spozywczego.

Jednym z gtéwnych motoréw napedowych rosng-
cej popularnosci digital twin jest potrzeba wiekszej
wydajnosci i produktywnosci w obliczu rosngcej
konkurencji i zmieniajgcych sie wymagan konsu-
mentow. Cyfrowy blizniak pozwala na tworzenie sy-
mulacji réznych scenariuszy produkcji, identyfikacje
potencjalnych waskich gardet lub nieefektywnosci.
Znajac swoje stabe punkty w tym zakresie, firmy mogg
zoptymalizowac dziatania, ograniczajgcjednoczesnie
ilosé odpadow.

To jednak nie koniec zadan, jakie stoja przed tg
technologia. Bo przeciez kluczowg sprawg w prze-
mysle spozywezym jest zapewnienie bezpieczenstwa
iwysokiej jakosci produktéw zywnosciowych. Poten-
cjalne problemy w tych zakresach réwniez moga by¢
identyfikowane dzieki tworzeniu cyfrowych bliznia-
kéwimonitorowanie proceséw produkcyjnych wcza-
sie rzeczywistym. Dzieki temu zdecydowanie tatwiej
jest zapewnié¢ zgodnos¢ z przepisami dotyczgcymi
bezpieczenistwa zywnosci i ochroni¢ konsumentow
przed chorobami, ktére mogg wynikac ze spozycia
pozywienia skazonego lub ztej jakosci.

Technologia digital twin moze byé¢ wykorzysty-
wana rowniez do optymalizacji linii produkcyjnych,
aw efekcie — do redukcji kosztéw czy skrécenia czasu
wprowadzania nowych produktéw na rynek. Warto
zauwazy¢, ze z cyfrowych blizniakéw korzystaja juz
takie koncerny jak McDonalds, Coca-Cola, PepsiCo
czy Nestle.

Sktadowe architektury digital twin

Zazwyczaj na system tworzacy cyfrowego bliz-
niaka sktadajg sie nastepujace komponenty: zasoby
fizyczne, systemy przechowywania i przetwarzania
danych, cyfrowy model blizniaczy, analityka i wizu-
alizacja, narzedzia do komunikacjii wspotpracy oraz
bezpieczenstwo.

Zasoby fizyczne to w zasadzie dowolna maszyna
lub system, wyposazone w czujniki do zbierania
danych, w tym m.in. akcelerometry, tensometry,
czujniki temperatury i czujniki cisnienia. Czujniki te
moga by¢ przewodowe lub bezprzewodowe i zazwy-
czaj przesytajg dane do systemu przechowywania
danych. Sa one tam najczesciej zapisane w formacie
nieprzetworzonym; surowe dane musza dopiero
zostaé przetworzone poprzez czyszczenie, prze-
ksztalcanie i wzbogacanie. Czasem do ich analizy
wykorzystywane sg algorytmy uczenia maszynowego.
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A jak powstaje cyfrowy model blizniaczy? Zazwy-
czaj jest tworzony za pomoca programu CAD, narzedzi
symulacyjnych lub fotogrametrii. Taki model zawiera
wszelkie dane i informacje dotyczace obiektu, w tym
jego ksztatt, wlasciwosci materiatu czy warunki $ro-
dowiskowe, w jakich funkcjonuje.

W kolejnym kroku model cyfrowego blizniaka
podlega analizie i wizualizacji, ktéra ma na celu
identyfikacje wzorcow, trendow i anomalii. Aby moc
sie dzieli¢ z inzynierami, operatorami czy stuzbami
utrzymania ruchu spostrzezeniamiiwnioskami doty-
czacymi cyfrowego blizniaka, potrzebne sg narzedzia
do komunikacji i wspoétpracy. W tym celu mogg by¢
wykorzystywane popularne platformy, takie jak Zoom
czy Microsoft Teams.

Oczywiscie waznym elementem kazdego cyfrowe-
go systemu jest bezpieczenstwo i ochrona przed cybe-
rzagrozeniami. Powszechnie stosowane technologie
zabezpieczen obejmujg zapory typu fire wall, systemy
wykrywania wtaman (IDS) i szyfrowanie.
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Technologia cyfrowego blizniaka to potezne
narzedzie w badaniach i rozwoju, pozwalajgce
firmom na eksperymentowanie z nowymi

metodami produkgji, sktadnikami i recepturami
w kontrolowanym, wirtualnym srodowisku

Tworzenie cyfrowego blizniaka

Zbudowanie cyfrowego modelu blizniaczego bazu-
je na danych i informacjach dotyczacych fizycznych
cech. Stworzona w ten sposob cyfrowa reprezentacja
musi mie¢ zdolnos¢ symulowania zachowan zasobu
w roznych warunkach operacyjnych. Jak juz wspo-
mnieliSmy, model digital twin zazwyczaj powstaje
przy wykorzystaniu programow typu CAD, narzedzi
symulacyjnych oraz fotogrametrii.

Oprogramowanie CAD stuzy do tworzenia modelu
3D fizycznego sktadnika na podstawie jego geometrii
iwymiaréw. Model CAD moze byé nastepnie wykorzy-
stanyjako podstawa do stworzenia cyfrowego modelu
blizniaka. Niezbedne jest jednak uzyskanie symulacji
zachowan fizycznego sktadnika wréznych warunkach
operacyjnych. Tu kluczowe staje sie zastosowanie na-
rzedzi symulacyjnych, ktére obejmujg m.in. symulacje
naprezen, wibracji, temperatury i innych czynnikdw,
moggcych wpltywac na wydajnosé zasobu.

Kolejny sktadnik, czyli fotogrametria, obejmuje
przechwytywanie obrazéw fizycznych aktywdow pod
réznymi kgtami i wykorzystywanie ich do tworzenia
modeli 3D aktywodw.
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Utworzony model cyfrowego blizniaka mozna sto-
sowa¢ m.in. do monitorowania zachowania fizycznego
zasobu w czasie rzeczywistym, umozliwiajac wezesne
wykrycie potencjalnych probleméw i optymalizacje
dziatania zasobu. Przydatny jest takze w zadaniach
zwigzanych z konserwacjg predykcyjng. Analizujgc
dane z modelu cyfrowego blizniaka mozna wykorzy-
sta¢ algorytmy uczenia maszynowego do przewidy-
wania, kiedy wymagana jest konserwacja, redukujac
przestoje i zwiekszajac produktywnosé.

I'w konicu model cyfrowego blizniaka mozna zasto-
sowac rowniez do symulacji i testowania réznych wa-
runkow pracy, co pozwala na ich lepsze zrozumienie.

Digital twin a konserwacja predykcyjna
w przemysle spozywczym

Tak jak w kazdej gatezi przemystu, réwniez
i w spozywczym awarie sprzetu mogg prowadzié
do przestojow i strat. Dlatego tak wazne jest zapo-
bieganie tego typu sytuacjom poprzez konserwacje
predykcyjna. Do tego celu mozna zastosowacé model
digital twin. Cyfrowy blizniak umozliwia operatorom
monitorowanie wydajnosci sprzetu w czasie rze-
czywistym i identyfikacje potencjalnych zagrozen,
zanim stang sie problemem. Jesli cyfrowy blizniak
wskazuje, ze element sprzetu moze ulec awarii w cig-
gu najblizszych kilku dni, operatorzy z odpowiednim
wyprzedzeniem zaplanuja konserwacje. Moga tez
dzieki temu zoptymalizowac jej harmonogramy.
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Cyfrowy blizniak w kontroli jakosci

Dla przemystu spozywczego kontrola jakosci jest
wtasciwie kluczowa, zaréwno ze wzgledu na bezpie-
czenstwo, jak i reputacje marki. Dzigki cyfrowemu
bliZniakowi operatorzy moga symulowaé proces
produkeyjny i identyfikowaé potencjalne problemy
w czasie rzeczywistym, a w nastepstwie podjac
dziatania w celu optymalizacji parametréw procesu
i zapewnienia jego statej jakosci. S3 w stanie takze
monitorowacjakosé surowcow i gotowych produktow.
Czujniki wykorzystuje sie przy badaniu temperatury
i wilgotnosci sktadnikdw. Jesli wskazg niewtasciwe
parametry, mozliwe jest natychmiastowe wdrozenie
dziatan naprawczych, ktore zapobiegng psuciu sie lub
zanieczyszczeniu produktow.

Optymalizacja tancucha dostaw

Lanicuch dostaw w przemysle spozywczym jest
niezwykle ztozony. 0d rolnikéw i producentdéw, po
dystrybutoréw i sprzedawcow detalicznych. Aby go
zoptymalizowad i przewidzieé waskie gardta koniecz-
najest symulacjaréznych scenariuszy i przewidzenie
ewentualnych problemoéw. Cyfrowy blizniak nadaje
sie do tego znakomicie. Moze symulowac dostawe od
pola az do stotu.

Dystrybutorzy, dzieki digital twin, poprawig
sieci logistyczne i transportowe w taki sposob, aby
produkty docieraty do sprzedawcow detalicznych
i klientéw na czas i we wlasciwym stanie. Detalisci
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z kolei wykorzystajq cyfrowe blizniaki do optymaliza-
cjizarzadzania zapasami, dbajgc o to, by zawsze mieé
odpowiednie produkty ,na stanie”.

Rozwéj produktu i wdrazanie produktu
a digital twin

W przemysle spozywcezym cyfrowy blizniak moze
takze stuzyé do symulacji nowych produktéw oraz
do testowania ich rentownosci i skutecznosci. Co
ciekawe, tworzgc cyfrowego blizniaka nowego wyro-
bu, firmy mogg symulowac jego smak, konsystencje
i inne cechy sensoryczne! W ten sposdb upewniajg
sie, ze cechy te speiniajg oczekiwania konsumentow.
Producenci sg w stanie rowniez symulowac proces
wytwarzania produktu, w tym jego sktadniki, opa-
kowanie i etykietowanie. Moga sprawdzac¢ rozne
koncepcje i formuty, testujgc je wirtualnie, zanim

W PepsiCo digital twin takze pozwala na dokony-
wanie symulacji linii produkcyjnych i optymalizacji
rozmieszczenia maszyn, tak aby zidentyfikowac ewen-
tualne waskie gardta i zmniejszy¢ ilosci odpadow.

McDonald’s za pomoca tych technologii optymali-
zuje operacje typu drive-thru. Firma stworzyta cyfro-
we blizniaki swoich paséw przejazdu, ktére symulujg
doswiadczenia klientéw od momentu ztozenia za-
mowienia do odbioru. Do analizy wykorzystywane sa
dane z czujnikéw monitorujgcych przeptyw klientow.
Firma eksperymentuje z r6znymi konfiguracjami, aby
poprawic jakosé obstugi i skrocié czas oczekiwania.

29

Digital twin pomoze w optymalizacii linii
produkcyjnych, a w efekcie — w redukcji kosztéw
i skrébceniu czasu wprowadzania produktéw na

zdecydujg sie na drogie fizyczne prototypy. Daje to
nie tylko duzg oszczednosé czasu i sSrodkdw, ale tak-
ze zwieksza prawdopodobienstwo sukcesu nowych

produktéw.

Bezpieczenstwo zywnosci

Ze wzgledu na ztozony tancuch dostaw, identy-
fikacja zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci jest
w branzy spozywczej niezwykle trudna. Tu réwniez
pomocne mogg sie okazaé digital twins. Stworzenie
cyfrowego blizniaka procesu produkcyjnego pozwala
na monitorowanie i kontrolowanie réznych parame-
trow majacych wptyw na bezpieczenistwo produktow.
Moze to byé m.in. temperatura, wilgotnoscéiinne czyn-
niki srodowiskowe, ktére wptywajg na wzrost bakterii
lub innych patogendéw. Cyfrowe blizniaki mogg takze
pomoc w analizowaniu danych z réznych zrodet,
w tym czujnikéw, kamer i innych urzadzen. Jesli np.
czujnik temperatury wykryje, ze agregat chtodniczy
nie utrzymuje wtadciwej temperatury, system moze
wystaé ostrzezenie do technika.

Wykorzystanie cyfrowego blizniaka w branzy
spozywczej w praktyce

Jak juz wspomnielismy, technologie digital twin
wykorzystujg najwieksze koncerny spozywcze.
Coca-Cola za posrednictwem cyfrowego blizniaka
identyfikuje potencjalne waskie gardta na liniach
rozlewniczych. W praktyce dzieje sie to w ten sposob,
ze cyfrowy blizniak obejmuje wirtualna reprezentacje
kazdej maszyny na linii rozlewniczej wraz z ukta-
dem zaktadu produkcyjnego. Celem Coca-Coli jest
zoptymalizowanie w ten sposob produkcji, redukcja
odpadow, a takze tworzenie réznych scenariuszy
i eksperymentowanie, aby znalezé i wykorzystaé
najbardziej wydajne procesy.

Dla Nestle cyfrowy blizniak jest narzedziem do
monitorowania wtasnych proceséw produkcyjnych
i poprawy kontroli jakosci: od surowcéw po gotowe
produkty. Cyfrowe blizniaki wykorzystujq dane z czuj-
nikow i kamer, dzieki czemu firma moze podejmowacé
dziatania naprawcze w czasie rzeczywistym.
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Przysztos¢ technologii digital twin

Technologia bazujgca na tworzeniu cyfrowych
blizniakéw w branzy spozywczej wcigz sie rozwija.
W tej chwili trwajg rozwazania nad szerszym wyko-
rzystaniem digital twin w konserwacji predykcyjnej,
do przewidywania i zapobiegania awariom maszyn
w zaktadach produkcyjnych. To jednak nie wszystko.
Cyfrowe blizniactwo bedzie mozna prawdopodobnie
wykorzysta¢ do tworzenia wirtualnych replik indy-
widualnych klientéw, umozliwiajac firmom gastro-
nomicznym personalizacje ich produktow i ustug.
Jak to moze wyglada¢ w praktyce? Coz, restauracja
np. moze stworzy¢ cyfrowego blizniaka preferencji
zywieniowych klienta i wykorzystac¢ te informacje
do zaproponowania pozycji menu, ktére odpowiadaja
jego potrzebom.

Digital twin moze rowniez wchodzié¢ w interakcje
z innymi innowacyjnymi technologiami, w tym z rze-
czywistos$cig rozszerzong. Dzieki temu zaproponujemy
klientowi zeskanowanie produktu i zobaczenie w AR
repliki procesu produkcyjnego i uzytych sktadnikéw.

Technologia cyfrowego blizniaka to rdwniez po-
tezne narzedzie w badaniach i rozwoju, pozwalajac
firmom na eksperymentowanie z nowymi metodami
produkcji, sktadnikami i recepturami w kontrolowa-
nym, wirtualnym srodowisku. W przysztosci cyfrowe
blizniaki mogtyby takze zosta¢ wykorzystane do
optymalizacji pod kgtem zréwnowazonego rozwoju.
Za pomocg symulacji r6znych scenariuszy identyfi-
kowane bylyby obszary wymagajace ulepszen w za-
kresie wptywu na srodowisko naturalne. Dzieki temu
przedsiebiorstwa mogg lepiej zrozumiec i zarzgdzaé
swoim wplywem na ekosystem, optymalizujac zuzycie
energii, wody i innych zasobdéw. ®
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podczas realizac

tukasz Cichacki
Project Manager

| inwestycji

Realizacja inwestycji przemystowych to dtugi i ztozony proces, wymagajacy
m.in. skoordynowanego wysitku wielu specjalistow z r6znych dziedzin. Na
etapie planowania inwestycji kluczowa role odgrywajq eksperci wewnetrzni,
ktérzy odpowiedzialni s za przygotowanie zatozen projektowych. Etap
przygotowania inwestycji do realizacji niejednokrotnie wymaga natomiast
zaangazowania innych podmiotéw wspierajacych inwestora. Kluczowa

w calym procesie jest rola projektanta.

rtykut koncentruje sie na analizie istotnej
Atr“unkcji projektanta w procesie inwestycyj-
ym. Omdowiono sposdb, w jaki wplywa on na
poszczegodlne fazy procesu, poczawszy od wstepnych
koncepcji, a takze oddania inwestycji do uzytkowania.

Na diagramie (rys. 1) przedstawiono przyktadowy
przebieg budowy obiektu przemystowego. Kolorem
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zottym zaznaczono kroki, w ktorych projektant od-
grywa kluczowa role, a kolorem niebieskim - te, gdzie
pelni role wspierajaca.

Aspekt 1: Analiza terenu pod inwestycje

Analiza terenu pod inwestycje jest kluczowym
etapem, ktory projektant musi skrupulatnie przepro-
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wadzi¢, aby okresli¢ mozliwos¢ realizacji inwestycji.
W trakcie tego procesu bada on uwarunkowania
terenowe (uksztattowanie terenu, warunki geo-
techniczne oraz istniejacg infrastrukture), a takze
uwarunkowania prawne pozwalajace na budowe na
danym obszarze (miedzy innymi zgodno$¢ z miejsco-
wym planem zagospodarowania przestrzennego, jesli
zostal uchwalony dla omawianej lokalizacji). Dzieki
tej analizie projektant zdobywa glebsze zrozumienie
specyfiki terenu i jego potencjatu, co stanowi fun-
dament pod dalsze decyzje biznesowe, a w kolejnym
etapie - pod rozwigzania projektowe.

Wyniki analizy terenu pomagaja projektantowi
dostosowac koncepcje inwestycji do realiow danego
obszaru. Dla przyktadu w przypadku terenu o niere-
gularnym uksztattowaniu, projektujacy musi to wzigé
pod uwage, przygotowujac plany architektoniczne
i infrastrukturalne w celu maksymalnego wykorzy-
stania dostepnej przestrzeni, a takze sprawdzic¢, czy
technologicznie taki obiekt bedzie speiniat wymaga-
nia inwestora.

Analiza terenu pozwala réwniez na zidentyfikowa-
nie ewentualnych wyzwan, takich jak trudne warunki
gruntowe, ktore moga wymagac dodatkowych dziatan
geotechnicznych.

W rezultacie, dokladna analiza terenu stanowi
kluczowy element w tworzeniu spdjnych i zrow-
nowazonych projektéw inwestycyjnych. Inwestor
natomiast otrzymuje informacje o przemystowym
potencjale terenu, ryzykach zwigzanych z posadowie-
niem obiektu (analiza warunkéw gruntowych) a takze
mozliwosciach przytgczenia mediow do terenu. Dane
te sg istotnym wktadem przy realizacji pierwszych
szacunkowych kosztoryséw i harmonogramoéw in-
westycji.

Aspekt 2: Studium wykonalnosci

Studium wykonalnosci (ang. Feasibility Study) to
dokument definiujacy zatozenia projektowe. Podczas
realizacji opracowania kluczowa jest wspotpraca
zespotu inwestora (ze wzgledu na specyfike pro-
dukcyjng danego zaktadu) z zespotem projektanta.
Zespot projektanta powinien natomiast sktadaé sie
z doswiadczonego technologa, projektantéw bran-
zowych (architekt, projektant konstrukcyjny, projek-

:0 kierunekspozywczy.pl

Faza projektowania

. = Frimity borp rgc g —rm Byt B s ey

" Ve T v

B P s i e

wm Sogeidy wASWBCRE - o .
‘ |
I — Frraniun

‘ - " i

Poswosrte
Psng

RYS. 1
Przyktad procesu
realizacji inwestycji

tant sanitarny, projektant elektryczny), ekspertow e

ds. kosztorysowania oraz ds. harmonogramowania. etapow
. 5 zaangazowania
Wykonany raport zawiera: projektanta

1. opis wszystkich zatozen i danych wejsciowych
(plan produkcji, lokalizacja, docelowa wydajnos¢,
opcje przysziej rozbudowy itp.),

2. wstepne obliczenia procesowe okreslajgce wy-
dajnos¢ linii technologicznych, ich rodzaj, a takze
ichilosé¢,

3. definicje gtdéwnych i pomocniczych funkcji
w obiekcie,

4. wstepne rzuty budynku przedstawiajgce lokali-

zacje i punkty styku pomiedzy poszczegolnymi

strefami,

liste gtéwnych obszaréw funkcjonalnych,

liste gtownych urzadzen technologicznych,

szacunkowy koszt inwestycji,

orientacyjny harmonogram inwestycji.

© N>

Podsumowujgc, studium wykonalno$ci stanowi
kluczowy element przygotowania inwestycji, umoz-
liwiajgc wszechstronne zbadanie technicznych, eko-
nomicznych i Srodowiskowych aspektéw projektu. To
szczegotowa analiza pozwala inwestorowi zrozumieé
realne wyzwania i korzysci zwigzane z inwestycja.
Dzieki wynikom studium wykonalnosci inwestor
moze podejmowac informowane decyzje, dostoso-
wujac plany do konkretnych uwarunkowan terenu
i otoczenia.

Aspekt 3: Specyfikacje Wymagan Uzytkownika

Specyfikacje Wymagan Uzytkownika (ang. User
Requirements Specifications, URS) to istotne doku-
menty w procesie projektowania. Ustalajg one precy-
zyjne oczekiwania i potrzeby uzytkownikéw wzgledem
kazdego planowanego obszaru czy rozwigzania.
Specyfikacje Wymagan Uzytkownika opisujg funkcje,
cechy, interfejsy oraz wydajnos¢, ktére powinny byé
spelnione w wyniku projektu. Dokumenty te stuza
jako punkt odniesienia dla zespotu projektowego, po-
magajgc w zrozumieniu priorytetéw i oczekiwan uzyt-
kownikow. SWU mogg obejmowac opisy scenariuszy
uzycia, wymagania funkcjonalne i niefunkcjonalne,
interfejsy uzytkownika oraz ewentualne ograniczenia
techniczne czy bezpieczenstwa.
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Specyfikacje Wymagan Uzytkownika na ogot
tworzone sa przez zespot inwestora, jednak wspot-
pracazprojektantem w trakcie tworzenia dokumentu
umozliwia kompleksowe uwzglednienie wszystkich
wymagan oraz szczegotowg analize obszaréw, kto-
re moga przekraczac¢ obszar wiedzy inwestora (np.
przepisy prawa budowlanego czy warunki przeciw-
pozarowe).

Ostatecznie, Specyfikacje Wymagan Uzytkownika
maja na celu stworzenie spdjnej i jasnej mapy, ktora
kieruje procesem projektowym i pomaga osiggnaé
oczekiwane rezultaty, zapewniajgc zgodnosé z potrze-
bami i oczekiwaniami uzytkownikow.

Aspekt 3: Projektowanie

Projektowanie to nieodzowny etap w procesie
inwestycyjnym, ktory obejmuje trzy podstawowe
i kluczowe fazy: projekty koncepcyjne, budowlane
oraz wykonawcze. Projektant, przed przystapieniem
do prac, powinien zna¢ wymagania uzytkownika,
a takze - co niezwykle istotne — warto$é budzetu
inwestycji, tak aby projekty przygotowywac wsposéb
zgodny z ideg biznesowg zleceniodawcy.

Wspbdtpraca z projektantem rozpoczyna sie
czesto juz na poczatkowym etapie planowania
inwestycji i trwa az do jej zakonczenia

Projekty koncepcyjne sg poczgtkowym etapem,
w ktérym tworzona jest wizja obiektu czy obszaru.
Projekty koncepcyjne obejmujg schematy i wizuali-
zacje pomagajace wyobrazié¢ sobie finalny rezultat.
Kluczowym celem tej fazy jest ustalenie ogélnego
kierunku projektu oraz sprawdzenie, czy spetnia on
gléwne cele i zatozenia.

Ten etap projektowania uwzglednia réwniez pro-
ces technologiczny, jaki bedzie funkcjonowat w opra-
cowywanym obszarze. Projektant technolog dostar-
cza projekty z naniesionym przeplywem personelu
i materiatu (potproduktéw i wyrobu gotowego) oraz
przeptywem odpadow. Dzieki tym projektom mozemy
oceni¢ funkcjonalnosé obiektu, zweryfikowad wyste-
powanie potencjalnych zanieczyszczen krzyzowych
czy zweryfikowaé poprawnosé ruchu personelu.

Kolejnym etapem sg projekty budowlane, na pod-
stawie ktorych uzyskiwana jest decyzja administra-
cyjnanarealizacje inwestycji (moze to byé pozwolenie
na budowe, lub milczgca zgoda urzedu po ztozeniu
»Zgtoszenia Budowy lub innych prac Budowlanych”).
Zgodnie z art. 34 ust 3. Projekt Budowlany zawiera:

1. projekt zagospodarowania dziatki lub terenu,
2. projekt architektoniczno-budowlany,
3. projekt techniczny,
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4. oswiadczenie wlasciwego zarzadcy drogi o mozli-
wosci potgczenia dziatki z droga,
5. niezbedne opinie, uzgodnienia, pozwolenia.

Czesto, przed rozpoczeciem prac nad projektami
budowlanymi, nalezy uzyskac uzgodnienia czy opinie
w sytuacjach, kiedy jest to wymagane. Taki dokument
to na przyktad decyzja sSrodowiskowa, ktéra w przy-
padku przemystu spozywczego jest potrzebna, gdy
obszar czy linia technologiczna bedzie przetwarzaé
powyzej 50 ton surowca w roku. Decyzja Srodowisko-
wa jest wydawana w oparciu o proces oceny oddziaty-
wania na srodowisko, ktdry ma na celu oceng wptywu
planowanych inwestycji, przedsiewziec¢ lub dziatari na
srodowisko naturalne oraz zdrowie ludzi.

Ostatnig fazg jest przygotowanie projektow wy-
konaweczych. To tu projekt przechodzi na etap finalny,
dostarczajac precyzyjne instrukcje dla wykonawcdw.
Projekty wykonawcze zawierajg wszystkie niezbedne
informacje, takie jak szczeg6towe rysunki techniczne,
specyfikacje materialéw oraz instrukcje montazu. Ich
celem jest umozliwienie bezbtednej i zgodnej z zato-
zeniami realizacji inwestycji.

Podczas przygotowania projektéw przez projek-
tanta niezwykle istotna jest bliska wspotpraca po-
miedzy nim ainwestorem. Kazda z faz powinna zostaé
szczegdtowo omdowiona, a po zrealizowaniu czesci
projektu — sprawdzona zaréwno przez inwestora jak
i zewnetrznego eksperta z danej branzy.

Dobrg praktyka przy wspélpracy z projektantem
jest uzgodnienie z nim spotkan otwierajacych kazdy
z projektow (spotkanie otwierajgce projekt koncep-
cyjny, budowlany, wykonawczy), podczas ktérych
zostang okreslone cele dla danej fazy, a omdwione
wytyczne inwestora.

Weryfikacja postepdw prac projektowych to
takze dobra praktyka, pozwalajaca uniknaé ryzyka
btednego (lub niezgodnego z wytycznymi) projektu.
Zamiast sprawdzac caly projekt po jego zakoriczeniu,
warto uzgodnié z projektantem, aby projekty byty
przekazywane do sprawdzenia systematycznie. Na
przyktad w zaawansowaniu: 30%, 60%, 90%, 100%.
Samo sprawdzenie natomiast powinno odbywac¢ sie
z uwzglednieniem kilku istotnych kwestii:

1. uzytkowe - zgodnos$é z wymaganiami uzytkow-
nika,

2. techniczne — poprawnos¢ zaprojektowanych
rozwigzan, zgodnos¢ z rozwigzaniami juz posia-
danymi w zaktadzie,

3. budzetowe — weryfikacja zgodnosci z budzetem
inwestora, a takze weryfikacja kosztownosci za-
projektowanych rozwigzan,

Do weryfikacji punktow 2 i 3 warto jest zatrudnic
eksperta zewnetrznego, ktoryna co dzien zajmuje sie
realizacjg takich projektow.

Podsumowujgc, projektowanie inwestycji sktada
sie z trzech gléwnych faz: projektéw koncepcyjnych,
budowlanych i wykonawczych. Kazda z nich ma klu-
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czowe znaczenie w tworzeniu spojnego i udanego pro-
jektu, ktory speini oczekiwania inwestora i zapewni
zgodnos¢ z zalozeniami.

Aspekt 4: Nadzory autorskie

Po zakonczeniu etapu projektowania nastepuje
etap realizacji inwestycji. Wielu inwestoréw nie jest
swiadomych tego, ze podczas tej fazy wspotpraca
z projektantem jest tak samo potrzebna jak w czasie
poprzednich dziatan.

Prawo budowlane (art. 20 ust. 1 pkt 4) narzuca
projektantowi obowigzek sprawowania nadzoru au-
torskiego nad wykonanym projektem podczas jego
realizacji. Nie oznacza to jednak, Ze projektant takie
dziatania powinien wykonywaé bez wynagrodzenia.
Zawykonang prace autora projektéw inwestor musi
zaptaci¢. Wobec tego istotnym aspektem jest, aby
jeszcze przed rozpoczeciem projektowania uzgod-
ni¢ z projektantem wynagrodzenie za sprawowanie
nadzoru autorskiego. W przeciwnym razie inwestor,
checgce zakontraktowac ten zakres po zakoniczonym
projektach, moze otrzymac zawyzong cene.

LUKASZ CICHACKI

kierownik projektéw
inwestycyjnych

Specijalizuje sie w realizacji
inwestycji dla branzy

FMCG. Z wyksztatcenia
inzynier budownictwa

z uprawnieniami budowlanymi.
Od ponad 8 lat wspiera
producentéw spozywczych

i farmaceutycznych

w zarzadzaniu projektami,

a takze w zarzgdzaniu
zespotami utrzymania ruchu.

Aspekt 5: Wsparcie projektanta
Oproécz aspektdw, w ktorych projektant jest gtow-

nym odpowiedzialnym za zakres, istniejg istotne

kwestie, kiedy wspotpraca z nim jest niezbedna. To:

1. uzyskanie decyzji administracyjnych (np. decyzji
srodowiskowej, decyzji o pozwoleniu na budowe,
decyzji o warunkach zabudowy). Czesto zdarza sie,
ze organy administracji publicznej odpowiedzialne
za wydanie decyzji wnoszg o uzupetnienie doku-
mentacji czy wyjasnienia niejasnych kwestii. Tutaj
istotng role peini projektant, ktory przygotuje
poprawnie uzupetnienia spetniajace wymagania
organu administracyjnego.

2. Wspolpraca projektanta z dostawcami technolo-
gii — w tej kwestii niestychanie wazna jest bliska
wspolpraca wszystkich zaangazowanych stron
projektu (inwestor, projektant, dostawca techno-
logii). Aby mogty powsta¢ doktadne i bezbtedne
projekty, musi nastepowac¢ doktadna wymiana
informacji technicznych miedzy stronami. Rola
inwestora (lub reprezentujacego go kierownika
projektu) jest takie utozenie komunikacji, aby
zarowno projektant, jak i dostawcy technologii
w odpowiednim czasie przekazywali sobie istotne
dane (np. projektant - layouty obszaréow, dostaw-
ca technologii - layouty urzadzen, zestawienie
konsumpcji mediéw). Dobrag praktykg w takim
przypadku jest zawarcie w umowach z tymi stro-
nami projektu odpowiednich zapiséw o bliskiej
wspdlpracy i zasadach wymiany informacji pro-
jektowych.

3. Wykonanie projektéw zamiennych - zdarza sie,
ze po uzyskaniu decyzji administracyjnej o reali-
zacji inwestycji dochodzi do zmian zatozen, ktore
wymagajg wystapienia o wydanie zamiennego po-
zwolenia na budowe. Wéwczas projektant sporzg-

:0 kierunekspozywczy.pl

Kontakt:

Fot. zasoby autora

dzanowe projekty budowlane, ktore sg niezbedne,
aby rozpoczaé proces administracyjny.

4. Odbiory i oddanie obiektu do uzytkowania
- wsparcie projektanta na tym etapie gtéownie
polega na wprowadzeniu zmian nieistotnych do
dokumentacji projektowej. Zgodnie z art. 36a ust
6 to ,Projektant dokonuje kwalifikacji zamierzo-
nego odstgpienia od projektu zagospodarowania
dziatki lub terenu lub projektu architektonicz-
no-budowlanego lub innych warunkéw decyzji
o pozwoleniu na budowe, a w przypadku uznania,
7e jest ono nieistotne, dotgcza do dokumentacji
budowy odpowiednie informacje (rysunek i opis)
dotyczace tego odstgpienia”.

*kk

Podsumowujgc, wspotpraca z projektantem
rozpoczyna sie czesto juz na poczatkowym etapie
planowania inwestycji i trwa az do jej zakonczenia.
Projektant powinien natomiast byé partnerem dla
inwestora, ktory nie tylko wykona projekty, ale takze
bedzie zaufanym doradca. Dlatego warto jest podczas
wyboru projektanta kierowac sie nie tylko kosztem
ustugi, ale jego doswiadczeniem, znajomoscia rynku
itechnologii, a takze kreatywnoscia w rozwigzywaniu
problemow. Ze wzgledu na skomplikowanie procesow
inwestycyjnych inwestor powinien zabezpieczy¢
odpowiednio swoje wymagania i interesy w dobrej
umowie wspotpracy, a takze zagwarantowac zasoby
do nadzoru i koordynacji prac projektanta. =
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ENERGY AS A SERVICE

szansa dla sektora spozywczego

Ewa Gatecka
Dalkia Polska

Sektor spozywczy wymaga az 30% $wiatowego zapotrzebowania na energie
pierwotna, odpowiadajac jednoczesnie za ten sam procent catkowitej emisji
gazow cieplarnianych w Europie. Energochtonny przemyst potrzebuje zatem
rozwigzan, ktére pozwola mu ograniczy¢ negatywny wptyw na srodowisko,
przy zachowaniu wydajno$ci oraz konkurencyjno$ci. Prawdziwym game
changerem moze okazac sie tu strategia EaaS, czyli z ang. Energy as a Service.
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ZMIANA PODEJSCIA

Eaa$S zmienia znane do tej pory podejscie do dostawcodw technologii, ktérych wsparcie zwyczajowo
ograniczato sie do dostarczenia konkretnego urzadzenia lub zbudowania instalacji produkujacej ciepto,
pare, energie elektryczng czy sprezone powietrze
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filarach: finansowaniu, wykonaniu instalacji oraz

zarzadzaniu produkcjg energii. O zaletach takiego
dziatania przekonana jest Dalkia Polska, ktdra wdraza
to rozwigzanie dla klientéw przemystowych.

E aaS to model biznesowy opierajacy sie na trzech

Nie rezygnacja, a usprawnienie

Dazenie do osiggniecia zerowych emisji do 2050
roku i walka z kryzysem klimatycznym determinuja
dziatania przemystu w obszarze transformacji ener-
getycznej. Dziatania te koncentrujg sie na wymianie
istniejacych rozwigzan technologicznych (takich jak
kottownie weglowe, wyeksploatowane kotly gazowe,
otwarte wieze chtodnicze, przewymiarowane jednostki
parowe), nanowe, zero- lub niskoemisyjne rozwigzania
bazujgce na biomasie, biogazie, fotowoltaice, pompach
ciepta, absorpcyjnych maszynach chtodniczych, elek-
trycznym wytwarzaniu pary czy cieptej wody.

- Jedna z najwazniejszych zmian jest moderniza-
cja, adoktadniej - przebudowa istniejgcej instalacji, by
spelniata postawione wymagania efektywnosciowe.
Najczesciej montowanymi komponentami sg pompy
ciepta, kotly elektryczne, a takze aparatura biomaso-
waigazowa. W przemysle spozywczym istotng réznice
zrobi wymiana napedu statego na taki o zmiennej
predkosci, lub zastapienie go silnikiem elektrycznym.
Kluczem nie jest wiec zrezygnowanie z dziatajgcych
rozwigzan, takich jak system parowy, pompy czy
kompresory, ale ich usprawnienie - mowi Marek
Zdanowicz, prezes zarzadu Dalkii Polska Solutions.

Przetomowe rozwigzanie

Dekarbonizacja stanowi jednak ogromne wyzwa-
nie — spore naktady kapitatowe i ograniczone zwroty
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EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

z inwestycji staja na przeszkodzie w realizacji zielo-
nych projektow. Dodatkowym elementem spowalnia-
jacym dziatania w tym obszarze jest ryzyko zwigzane
chociazby z samym procesem inwestycyjnym, jak
iz pozniejsza eksploatacjg takich technologii.
Wspomniany Model Energy-as-a-Service (EaaS)
moze okazac sie przetlomowy — przemyst otrzymuje
w nim nie tylko wsparcie w realizacji, ale takze part-
nerstwo w ryzyku. — Model EaaS dostosowany jest do
potrzeb dekarbonizacji przemystu. Dalkia Polska, jako
lider w dziedzinie energetyki zréwnowazonej, oferuje
rozwigzanie, ktore nie wymaga zaangazowania ka-
pitatu przedsiebiorstwa. Dostarczamy rézne media
energetyczne, w tym ciepto, energie elektryczng, pare
technologiczng, chtdd i sprezone powietrze, a takze
zagospodarowujemy ciepto odpadowe wramach kom-
pleksowej wspotpracy — wyjasnia Marek Zdanowicz.

Media o uzgodnionych parametrach

Energy-as-a-Service pozwala wprowadzi¢ nowg
technologie zero- lub niskoemisyjng w modelu
wspolpracy, ktéry z zalozenia nie wymaga od klienta
przemystowego naktadéw inwestycyjnych, a jedno-
czesnie przenosi na dostawce znaczng czescé ryzyka
zwigzanego z eksploatacjg instalacji. Klient otrzymuje
energie (lub inne medium, np. sprezone powietrze)
o okreslonych parametrach, zuzgodniong dostepno-
$cig, w okreslonej cenie i nie musi samodzielnie an-
gazowac sie w prowadzenie procesu inwestycyjnego
czy organizacji dostaw paliw. Dzieki temu moze bez
przeszkod zajmowac sie dziatalnoscig produkeyjng
swojego zaktadu.

W ramach EaaS klient uzyskuje kompleksowe
wsparcie - od fazy projektowej, przez dobor odpo-
wiednich rozwigzan technologicznych, realizacje
koncepcji, az po eksploatacje, konserwacje i utrzyma-
nie instalacji, a takze state zaopatrywanie instalacji
w paliwa, tak by dostawa energii mogta odbywad sie
bez najmniejszych zaktdcen.

EaaS - odpowiedz na wszystkie potrzeby
w jednym modelu biznesowym

EaaS zmienia znane do tej pory podejscie do do-
stawcow technologii, ktérych wsparcie zwyczajowo
ograniczato sie do dostarczenia konkretnego urzg-
dzenia lub zbudowania instalacji produkujgce;j ciepto,
pare, energie elektryczng czy sprezone powietrze.
W modelu EaaS dostawca zmienia sie w partnera,
a jego rola polega na Scistej wspotpracy z klientem,
ktory otrzymuje nie tylko projekt oraz budowe insta-
lacji, ale takze catosciowg opieke nad kwestia eksplo-
atacji, kontrolujgc jej utrzymanie i wydajnosé. Tym
samym w EaaS to partner przejmuje na siebie znaczng
czescé ryzyka wynikajacego z procesu transformacji
energetycznej, w szczegolnosci tego zwigzanego
z finansowaniem i utrzymaniem instalacji, a takze za-
pewnieniem jej optymalnych parametrow dziatania.

Model wspoétpracy proponowany przez Dalkie
Polska kazdorazowo rozpoczyna sie od weryfikacji

:0 kierunekspozywczy.pl

zatozen. Analizie poddany zostaje profil zuzycia me-
diéw energetycznych oraz zapotrzebowanie zaktadu
przemystowego na moc. Przeprowadzane dziatania
zawsze sg zgodne z indywidualnymi potrzebami
i oczekiwaniami klienta. Realizacja uzgodnionego
planu rozpoczyna sie od oszacowania i ustalenia
metody finansowania, zaproponowania parametrow
technicznych urzadzen i uzgodnienia okresu obowig-
zywania umowy.

- 7 uzytkowaniem Zrddta energii moze byé po-
dobnie jak z postugiwaniem sie samochodem. Czasem
nie warto kupowac, a lepiej - wynaja¢ — mowi Marek
Zdanowicz. — EaaS jest systemem, ktory pozwala na
elastycznos$¢ w godzeniu oczekiwan z mozliwosciami,
co umozliwia szybkie i trafne dziatania. Powierzajac
ten proces specjalistom i specjalistkom, przejscie na
wydajne i odnawialne Zrédta energii staje sie duzo
tatwiejsze, a tym samym koszty eksploatacji spadaja
znacznie szybciej. EaaS wigze sie takze ze stalym
monitorowaniem sytuacji, pozwalajgc w ten sposéb
nawprowadzanie w czasie rzeczywistym zmian takich
jak sprzedaz nadmiaru energii na korzys¢ klienta
- dodaje.

*kk

Nalezy podkresli¢, ze wybdr tego konkretnego
modelu wspdtpracy stanowi istotne odcigzenie
klienta w kwestiach zwigzanych z pozyskiwaniem
finansowania na projekt, wlaczajac w to peine
pokrycie kosztow. W roli partnera Dalkia nie tylko
utatwia przekroczenie barier inwestycyjnych, lecz
takze dostosowuje model finansowy do unikalnych
potrzebimozliwosci przedsiebiorstwa. Przyjecie tego
rozwigzania umozliwia klientowi skoncentrowanie sie
na kluczowych aspektach wtasnej dziatalnosci, dajac
pewnosc osiggniecia celéw biznesowych, niezaleznie
od aspektow zwigzanych z zapotrzebowaniem ener-
getycznym swojego przedsiebiorstwa. m

ENERGY-AS-A-

-SERVICE

pozwala
wprowadzi¢ nowa
technologie zero-
lub niskoemisyjna
w modelu
wspbtpracy, ktory
z zatozenia nie
wymaga od klienta
przemystowego
nakfadéw
inwestycyjnych,

a jednoczesnie
przenosi na
dostawce znaczng
czest ryzyka
zwigzanego

z eksploatacja
instalacji
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BROWAR

OKOCIM

OSZCZEDZA 50% ENERGII

Jacek Janiszewski
Danfoss Poland

Brzeski browar, nalezacy do Carlsberg Polska, w wyniku modernizacji
instalacji doprowadzajacej wode o potowe zmniejszyt wykorzystanie energii
uktadu. Dodatkowo zredukowat zuzycie wody i emisje dwutlenku wegla.
Rozwiazanie zaprojektowata i wykonata firma Control-Service z Krakowa.
Utrzymanie odpowiedniego ci$nienia w instalacji zapewniaja z kolei
przetwornice czestotliwo$ci AQUA Drive Danfoss.

graniczanie kosztow przy jednoczesnej po-

prawie wydajnosci jest niezbedne, szczegol-

nie w branzy spozywczej. Oba parametry byty
istotne w pracach nad modernizacjg instalacji. Pro-
blemem wczes$niejszej byta przede wszystkim niska
efektywnos¢ — nieregularne wilgczenia i wytgczenia
pomp oraz niedostosowanie ci$nienia do wymogéw
produkcyjnych. To powodowato zbyt wysokie zuzycie
energii, a takze ryzyko wystapienia udaréw hydrau-
licznych, zagrazajacych sprawnosci rurociggu i pomp.

Kolejnym aspektem byty koszty energii elek-
trycznej uzywanej przy produkcji. Owczesna insta-
lacja korzystata z jednej pompy, dziatajgcej z peing
mocg. Powodowato to nie tylko szybszg eksploata-
cje urzadzenia, ale rowniez podwyzszone ryzyko
wystapienia przestoju w razie awarii. Brzeskiemu
browarowi zalezato rowniez na skutecznych przegly-
dach, ktore miaty usprawnic przeprowadzanie akgji
serwisowej i utrzymac produkcje z jak najkrotszymi
przerwami.
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OSZCZEDNOSCI
NA ENERGII
Brzeski browar,
nalezacy do
Carlsberg

Polska, w wyniku
modernizacji
instalaciji
doprowadzajgcej
wode o potowe
zmniejszyt
wykorzystanie
energii

uktadu

EFEKTYWNIEJSZY
BROWAR
Ograniczenie
kosztéw przy
jednoczesnej
poprawie
wydajnosci
jest niezbedne,
szczegdinie

w branzy spozywczej |

4r Okocim w Brzesku

Zabezpieczenie na kilku poziomach

W projektowaniu nowej instalacji pomogta kra-
kowska firma Control-Service. Postawila ona na
rozwigzanie sktadajgce sie z dwoch przetwornic cze-
stotliwo$ci Danfoss Drives VLT® AQUA DRIVE FC 202,
trzech pomp oraz softstartu — wszystko o mocach
55 kW. Wykorzystanie dwoch falownikéw pozwolito
podniesé efektywnosé — jednoczesne dziatanie dwoch
pomp sprawia, ze nie muszg wykorzystywaé¢ 100%
swojej wydajnosci. Juz przy potowie znamionowej
predkosci osiagaja lepszg sprawno$é¢ w poréwnaniu
z dziataniem jednej pompy.

Dodatkowo caty uktad jest zabezpieczony na kilku
poziomach. - System jest tak zaprojektowany, ze
w razie awarii falownika pelnigcego role nadrzedna,
jego funkcje przejmuje drugi falownik, ktéry sam
steruje pompa i softstartem. Co wiecej, gdyby awa-
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Fot.: Browar Okocim w Brzesku

rii ulegta takze druga przetwornica czestotliwosci,
presostat utrzyma zadane cisnienie. To zapewnia
niezawodno$¢ instalacji, ktora obok oszczednosci
wody i pradu, jest kluczowg cechg uktadu - ttumaczy
Krzysztof Grodny, kierownik ds. elektroautomatyki
w Browarze Okocim. — Z poziomem niezawodno-
$ci wigze sie rowniez bezpieczenstwo produkcji
i pewnos$¢ wypetienia planéw produkcyjnych, Ze
wytworzymy zgodng z zatozeniami ilo$é piwa. W tym
kontekscie kluczowa jest wiedza na temat stanu
napedéw i prewencyjne podejscie do konserwacji
urzadzen. Jesli chodzi o dotychczasowsg prace sys-
temu, bardzo istotnym aspektem jest bezawaryjne
dziatanie od 2012 roku - dodaje K. Grodny.

Bezawaryjnos¢ i oszczednos¢ energii

Nad aplikacjg wodng w browarze od poczatku
jej dziatania czuwa rowniez Control-Service. Firma
wspiera zespot utrzymania ruchu w zaktadzie i pro-
wadzi regularne przeglady, dostosowane do harmo-
nogramu zaktadu, a na ich podstawie - proaktywnie
serwisuje urzgdzenia. Dokltadne wyznaczenie terminu
napraw przektada sie na nizsze koszty magazynowa-
nia czesci. W ten spos6b minimalizuje ryzyko awarii,
a tym samym - zatrzymania produkgji.

Zastosowanie urzgdzen AQUA Drive, w potaczeniu
z eksperckim know-how Control-Service, przyczynity
sie do znacznej poprawy warunkow instalacji hydro-
forowej w brzeskim browarze. Do najwiekszych zalet
modernizacji mozna zaliczy¢ bezawaryjne dziatanie
instalacji przez caly czas eksploatacji, oszczednosé
energii elektrycznej siegajgca nawet 50% (w zalezno-
$ciod obecnego zapotrzebowania) oraz profesjonalng
opieke serwisowa. Skutecznos$é brzeskiej instalacji
potwierdzonajest réwniez faktem, zZe grupa Carlsherg
postawita na to rozwigzanie w innych browarach,
gdzie dziatajg cztery analogiczne systemy hydrofo-
rowe z przetwornicami Danfoss Drives. ®
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WPLYW OPAKOWANIA

na prosrodowiskowe zachowania
konsumentow

Patrycja Wojciechowska, Karolina Wiszumirska

Katedra Jakosci Produktéw Przemystowych i Opakowan, Instytut Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu

Opakowanie petni wazng funkcje zabezpieczenia jakosci produktéw w catym
tancuchu logistycznym, a w szczegdlnosci w przypadku zywnosci, ktérej
cechy decyduja nie tylko o walorach odzywczych czy organoleptycznych, ale
takze o bezpieczenstwie konsumenta. Wspdtczesne opakowania, poza
ochrona, maja réwniez znaczenie w realizacji takich funkcji, jak:
informacyjna, marketingowa, logistyczna, uzytkowa czy — omoéwiona szerzej
— ekologiczna.
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ktualne przepisy prawa i strategie przyjete

na rynku wspdélnotowym przyczyniaja sie do

rosngcego znaczenia opakowan w dziataniach
prosrodowiskowych (1). Przejawia sie to w ekoprojek-
towaniu opakowan, zgodnie z zasadami zréwnowa-
zonego rozwoju, gdzie poza bezpieczenistwem, funk-
cjonalnoscia, ergonomig czy kosztami, szczegolng
uwage zwraca sie takze na ocene ich oddzialywania
na srodowisko przyrodnicze w perspektywie catego
cyklu zycia. Nowe formy konstrukcyjne i ekologicz-
ne materialy wymagajg odpowiedniej komunikacji,
aby poinformowaé¢ konsumentow o korzysciach
plynacych z ich stosowania i pomaga¢ w podejmo-
waniu $wiadomych decyzji zakupowych. Ponadto,
w zwigzku z obowigzkiem segregowania odpadow na
odpowiednie frakcje, opakowanie petni takze istotna
role w ksztattowaniu prosrodowiskowych zachowan
konsumentoéw. Z tego wzgledu, wiedza na temat mo-
tywacji i postaw Polakéw zwigzanych z selektywng
zbidrka odpadéw moze byé przydatna w projek-
towaniu opakowan, ktérych forma konstrukcyjna
i odpowiednie oznakowanie bedzie stymulowac¢ ich
efektywna segregacje.

Proekologiczne postawy i zachowania
konsumentéw

Wyniki badania zrealizowanego w latach
2020-2022 w ramach projektu ,Interaktywne opa-
kowanie jako nowy kanat komunikacji na rynku
B2C” nareprezentatywnej grupie 1029 respondentow
wskazuja, ze konsumenci prezentuja rézne postawy
wzgledem selektywnej zbiorki odpaddow (2). W bada-
niu wyodrebniono trzy grupy konsumentow w zalez-
nosci od ich motywacji i postaw wzgledem dziatan
prosrodowiskowych i sortowania odpadéw, ktére na
podstawie cech dominujgcych nazwano (rys. 1): ,Zaan-
gazowani w ekologie” (39,9%), ,Powolni nasladowcy”
(48,1%) i ,,Ekologiczni przeciwnicy” (12,0%).

»Zaangazowani w ekologie” (Engaged in green)
charakteryzuja sie wysokimi warto$ciami postaw
proekologicznych i uwazaja, ze sortowanie odpadéw
jest korzystne dla srodowiska i spoteczenstwa. Te
grupe cechuje takze silna podatnosé na wptyw war-
tosci spotecznych inorm osobistych. Jest ona gtéwnie
reprezentowana przez osoby w wieku pomiedzy 21-40
lat, posiadajgcych wyksztatcenie srednie lub wyzsze
oraz mieszkancow miast. Az 60,8% tej grupy stano-
wig kobiety, co wskazuje na duze zainteresowanie
pan kwestiami ochrony $rodowiska przyrodniczego.
Ponadto, wsrod ,Zaangazowanych w ekologie” jest
znaczgca grupa konsumentéw w wieku powyzej 51
lat co oznacza, Ze sg oni zaangazowani w sortowanie
odpadow.

»Powolni nasladowcy” (Indolent adopters) wy-
kazujg umiarkowane nastawienie do segregacji od-
paddow oraz srednig podatnosé¢ na normy spoteczne
i osobiste. Deklarujg trudnosci w selektywnym sor-
towaniu odpadéw na przecietnym poziomie. Sg re-
prezentowani gtéwnie przez mtodych konsumentéw
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Ekologiczni przeciwnicy
Ecological objectors
Zaangazowani
w ekologie
Engaged
in green
Indolent adopters
RYS. 1
Grupy )
w wieku 21-40 lat, bez jednoznacznego wskazania na ;fjng:{;igifgﬁe
pte¢, w tym mieszkanicow miast majgcych wyksztat- whbadaniu
. g . . w ramach projektu
cenie srednie lub wyzsze. Interaktywne
i 7 i PR i P opakowanie
' ,,EkOlO'gI.CZpl 'przemw.nl'cy (Ecglgglcal objectors) ok nOwy kanat
nie zauwazajg i nie doceniajg korzysci ptyngcych zre- komunikacji na
rynku B2C”

cyklingu. Sg takze niezwykle obojetni na wptywnorm (rodio: 2)
spotecznychiosobistych. Ta grupajest zdominowana

przez mezcezyzn w wieku do 40 lat, o wyksztatceniu

$rednim lub wyzszym, mieszkajgcych w duzych

miastach. Badania wykazaty, ze zaré6wno miejsce
zamieszkania, jak i poziom wyksztatcenia nie byty

istotne z punktu widzenia analizy wyodrebnionych

grup konsumentow.

Przedstawiona charakterystyka poszczegdlnych
grup wyraznie wskazuje na koniecznosé prowadzenia
komunikacji spotecznej majgcej na celu wspieranie
i popularyzacje zachowan prosrodowiskowych w od-
mienny sposdb, aby byta ona skuteczna w odbiorze
posrod wyodrebnionych typéw konsumentéw. Pozwoli
towptynaénasilniejsze zaangazowanie najliczniejszej
grupy ,Powolnych nasladowcow”, a takze budowac
pozytywny przekaz dotyczacy segregacji odpadow
u ,Ekologicznych przeciwnikow”. Co interesujace,
wbadaniach wykazano, ze niezaleznie od prezentowa-
nych postaw prosrodowiskowych konsumenci mieli
podobnie niski poziom faktycznej wiedzy na temat za-
sad selektywnej zbidrki odpadéw. 92% respondentow
deklarowato, ze nie ma problemu z selektywna zbidr-
ka odpaddw, a jednoczesnie 46% badanych btednie
wskazywato frakcje odpadéw dla kartonéw do ptynnej
zywnosci wykonanych z laminatu papieru, tworzywa
sztucznego i aluminium (3). Podobng obserwacje doty-
czaca segregacji tej formy konstrukeyjnej opakowania
opublikowata w swoim raporcie w 2021 r. Fundacja
ProKarton (4). Otwartym pozostaje pytanie, dlaczego
tak wielu konsumentéw ma trudnosci z wybraniem
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| FOT. 1
Interaktywne opakowanie do piwa angazujgce konsumenta w dialog
z wirtualng postacia wygenerowana za pomoca rozszerzonej rzeczywistosci
(Zrédifo: zdjecie wiasne opakowania piwa Black Beer udostepnionego do
badan w ramach projektu , Interaktywne opakowanie jako nowy kanat
komunikacji na rynku B2C” dzieki uprzejmosci firmy Talkin” Things)

wlasciwego, Z6ttego pojemnika — czy jest to zwigzane
z potoczng nazwg opakowania (karton), ktora kojarzy
sie z papierem? Moze to takze wskazywac, ze pomimo
kilkuletniego obowigzku segregacji odpadéw i réz-
nych dziatan podejmowanych na poziomie regional-
nym lub krajowym popularyzujgcych jego zasady (5),
polscy konsumenci nadal potrzebujg dodatkowego
wsparcia. Jednym z narzedzi skutecznej komunikacji
w tym zakresie moze by¢ prawidtowo i jednoznacznie
oznakowane opakowanie, ktore utatwi postepowanie
z odpadem poprzez wskazanie frakcji odpaddow, do
ktorej powinno trafi¢. Potwierdzaja to takze badania
prowadzone na innych rynkach ujawniajgce istotny
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Laangaiowani w ekologig Powalni nagladowcy Ekplogicani preeciwnicy
RYS. 2

Poziom akceptacji opakowan interaktywnych zweryfikowany w badaniu w ramach projektu , Interaktywne
opakowanie jako nowy kanat komunikacji na rynku B2C"
(zrédito: 2)
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wptyw wartos$ci komunikacyjnej opakowania na efek-
tywnos¢ recyklingu (6-10).

Interaktywne opakowanie jako narzedzie
komunikacji na rynku B2C

Jednym z przyktadéw rozwigzan mogacych pozy-
tywnie wptywad najakosé komunikacjina rynku B2C sg
innowacyjne opakowania interaktywne. Zaich pomoca
konsumentom w sposob wirtualny dostarczane sg
dodatkowe tresci dotyczace produktu lub opakowania.
Rozwigzania, ktore sg wykorzystywane do ich produkcji
obejmujg kody QR, rozszerzong rzeczywistosc¢ czy cy-
frowe znaki wodne (1). Implementacja technologii cy-
frowych pozwala na dostarczanie informacji w zakresie
szerszym nizjest to mozliwe za pomoca tradycyjnej ety-
kiety, ktorej zapisy moga byé niezrozumiate czy nawet
nieczytelne dla pewnych grup konsumentdow. Tresci
przekazywane za pomocg innowacyjnych opakowan
moga mieé¢ charakter informacyjny, marketingowy
lub stuzyé do rozrywki angazujacej nabywcéw w gre
czy wirtualng zabawe. Przyktadem takiego rozwigzania
sg opakowania z rozszerzong rzeczywistoscig, ktore za
pomocg odpowiedniej aplikacji w smartfonie pozwalaja
konsumentowi zobaczy¢ i ustyszeé dodatkowe tresci
zwigzane z produktem (fot. 1).

Warto jednak podkresli¢ znaczacy potencjat
opakowarn interaktywnych w przekazywaniu danych
profesjonalnych, np. na temat pozyskiwania surowca
wykorzystanego do produkcji zapakowanego wyrobu
czy samego opakowania, sktadu produktu i sposobu
przygotowania go do uzycia lub informacji dotycza-
cych deklaracji sSrodowiskowych czy metody segre-
gacji odpadu. W ten sposob nabywca moze otrzymadé
dostep do dodatkowych danych na temat jakosci,
bezpieczenstwa, autentycznosci czy wptywu produktu
na $rodowisko przyrodnicze.

Z badan przeprowadzonych w ramach projektu
LInteraktywne opakowanie jako nowy kanat komuni-
kacji narynku B2C” wynika, Ze konsumenci poszukujg
dodatkowych informacji na temat sposobu poste-
powania z odpadem opakowaniowym (2). Ponadto,
respondenci we wszystkich wyodrebnionych grupach
(,Zaangazowani w ekologie”, ,Powolni nasladowcy”,
,Ekologiczni przeciwnicy”) w przewazajgcej wiek-
szosci pozytywnie ocenili potencjatl interaktywnych
opakowan jako narzedzia utatwiajgcego segregacje
odpadoéw (rys. 2).

Dziatania branzy opakowah w Swietle
obowigzujacych regulacji prawnych

W Polsce, zgodnie z obowigzujacymi przepisami
prawa, oznakowanie opakowania wskazujgace na
rodzaj materialu uzytego do jego wytworzenia jest
dobrowolne (11). Producent moze zamiescic¢ taka
informacje na opakowaniu stosujac odpowiednie
symbole (rys. 3ai3b) (12). Warto podkresli¢, Zze ozna-
kowanie to nie jest potwierdzeniem przydatnosci
opakowania do recyklingu, a jedynie moze stanowié¢
wytyczne do wyboru odpowiedniej frakcji odpadéw.
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Fot.: 123rf

KSZTAETOWANIE PROSRODOWISKOWYCH ZACHOWAN

W zwigzku z obowiazkiem segregowania odpaddow na odpowiednie frakcje, opakowanie petni m.in. istotng role

w ksztattowaniu prosrodowiskowych zachowar konsumentow

Zamieszczenie informacji o przydatnosci do re-
cyklingu, np. poprzez zastosowanie petli Mobiusa
(rys. 3c), wymaga zgromadzenia przez producenta
dowodu na to, ze zamykanie obiegu w tym przy-
padku faktycznie wystepuje (13). W odniesieniu do
opakowan nadajgcych sie do recyklingu na drodze
kompostowania konieczne jest umieszczenie na
wyrobie oznakowania potwierdzajgcego uzyskanie
certyfikatu kompostowalnosci wydawanego przez
niezalezng jednostke, na przyktad symbolu tzw.
,sadzonki” (ang. Seedling) (rys. 3d). Jego autentycz-
nos$¢ konsument moze samodzielnie zweryfikowaé
7a pomocg numeru rejestracyjnego umieszczonego
pod symbolem, na podstawie danych dostepnych
w internecie (14).

Aktualnie przepisy prawa wspolnotowego, jak
ikrajowego, nie wprowadzajg obowigzku znakowania
opakowan rodzajem frakcji odpaddw, do ktérej powin-

| RYS. 3

Znaki umieszczane na opakowaniach odnoszace sie do: rodzaju materiatu opakowaniowego
(a - poli(tereftalan etylenu), b — papier); petla Mobiusa potwierdzajgca przydatnosé¢ do recyklingu (c),
logo ,sadzonki” potwierdzajace przydatnosé do kompostowania (d)

(Zrodto: 12,13, 15)
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no ono trafié¢. Wprowadzenie takiego obligatoryjnego
systemu, spdjnego na poziomie Unii Europejskiej,
moze przyczynié sie do zwiekszenia efektywnoscire-
cyklingu, bo jednoznaczna informacjajak segregowac
zuzyte opakowania wspierataby konsumentdéw zaan-
gazowanych w dziatania prosrodowiskowe. Utatwie-
nie selektywnej zbiorki odpadéw poprzez doktadne
wskazanie odpowiedniej frakcji moze takze wptynaé
pozytywnie na ksztattowanie proekologicznych po-
staw i zachowan nabywcéw z grupy , Ekologicznych
przeciwnikow”.

Ze wzgledu na brak systemu obowigzkowego ijed-
noczesnie potencjalne korzysci ptyngce zwprowadze-
nia oznakowania opakowan odpowiednig frakcja, na
rynku krajowym podejmowane sg rézne inicjatywy
promujace stosowanie takich fakultatywnych sym-
boli (16-18). Niestety, nie sg one spdjne, co moze by¢
pewnym utrudnieniem w odbiorze dla konsumenta
dokonujacego zakupow w roznych jednostkach
handlowych. Réznig sie one takze poziomem szcze-
gbotowosci w zakresie dodatkowych informacji wska-
zujacych jak postgpié z odpadem zanim opakowanie
zostanie wyrzucone (np. oproznic z resztek produktu,
zgniesé, rozdzielié wybrane elementy).

Warto wskazaé, Ze kwestie oznakowania opa-
kowan sg przedmiotem intensywnych prac legisla-
cyjnych na poziomie wspolnotowym. W przygoto-
wywanym rozporzadzeniu dotyczgacym opakowan
i odpad6éw opakowaniowych, nazywanym potocznie
rozporzadzeniem PPWR (ang. Proposal Packaging
and Packaging Waste), proponuje sie szereg zapisow
dotyczacych obowigzkowego oznakowania opako-
wan ze wskazaniem rodzaju materiatu uzytego do
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ich wytworzenia oraz z uwzglednieniem stosowania
recyklatow, opakowan wielokrotnego uzycia czy
kompostowalnych (19). Z tego wzgledu kwestia od-
powiedniego umieszczania na opakowaniach tresci
odnoszgcych sie do ich sktadu i sposobu recyklingu
nabierac¢ bedzie coraz wiekszego znaczenia. Ponadto,
wraz ze wprowadzaniem na rynek nowych materia-
tow i form konstrukcyjnych opakowan, zgodnych
z modelem gospodarki o obiegu zamknietym, szcze-
gblng wage nalezy przyktada¢ do jakosci informacji
przekazywanych konsumentom dotyczgcych dziatan
prosrodowiskowych firm. Prezentowanie niepeinych,
nierzetelnych czy wprowadzajgcych nabywcéw wbtad
tresci moze mie¢ znamiona greenwashingu i jest
prawnie zabronione (20). Réwniez w tym obszarze,
w ramach Unii Europejskiej, prowadzone sg prace le-
gislacyjne zmierzajace do szczegotowego uregulowa-
nia kwestii zwigzanych ze stosowaniem oswiadczen
srodowiskowych (21).

Konsumenci oczekujg spdjnego i precyzyjnego
systemu oznakowania opakowan, ktory zapewni
doktadna i zrozumiatg informacje na temat

sposobu ich segregacii

Warto zapamietaé

Wyniki badan przeprowadzonych w ramach pro-
jektu , Interaktywne opakowanie jako nowe narzedzie
komunikacji na rynku B2C” jasno wskazuja, ze kon-
sumenci oczekujg spdjnego i precyzyjnego systemu
oznakowania opakowan, ktory zapewni nabywcom
doktadng i zrozumiatg informacje na temat sposobu
ich segregacji, zuwzglednieniem wszystkich elemen-
tow opakowania. Badania realizowano od 1 wrzesnia
2020 1. do 28 lutego 2022 r. za pomocg metod iloscio-
wychijakosciowych. ,Projekt finansowany w ramach
programu Ministra Edukacji i Nauki pod nazwa ,Re-
gionalna Inicjatywa Doskonatosci” wlatach 2019-2023
nr projektu 004/RID/2018/19 kwota finansowania
3.000.000 zt” (2, 3).
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22.3.2023). ®
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FORTYFIKACJA
ZYWNOSCI
ZYWNOSCIA

dr inz. Bartosz Kruszewski

Zaktad Technologii Owocow, Warzyw i Zboz, Instytut Nauk
0 Zywnosci, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego

Wzbogacanie zywnosci innymi sktadnikami zywnosci (FtFF) to nowe podejscie
do walki m.in. z niedoborami sktadnikéw odzywczych u ludzi. Poréwnanie

z innymi gtéwnymi strategiami wyraznie wyréznia FtFF, wskazujac jej potencjat
do jednoczesnego uzupetniania niedoboré6w wielu niezbednych substancji, przy
niewielkiej zmianie diety konsumenta. Jednakze pozytywne wyniki mozna
osiagna¢ tylko wtedy, gdy produktami FtFF sq produkty nalezace do zywnosci

podstawowe;.

odczas gdy wlatach 2005-2015 nastgpito znaczne
zmniejszenie czestosci wystepowania niedozy-
wienia na $wiecie (odsetek populacji bez regu-
larnego dostepu do odpowiedniej ilosci kalorii), od
2015 r. nie nastgpila zadna realna poprawa, a liczba
glodujgcych 0s6b wzrosta z 785 milion6w do 822 mi-
lionow w 2015 1. Najwiekszy problem wystepuje w Azji
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Poludniowej oraz Afryce Subsaharyjskiej. Rezultatem
glodu jest brak prawidtowego funkcjonowania orga-
nizmu na skutek niedoboréw kalorycznych i niezbed-
nych substancji odzywczych. Na catym $wiecie okoto
151 milionéw dzieci nie osigga standardowego wzrostu
ciata, awiekszos$é krajow (88%) doswiadcza wiecej niz
jednej formy niedozywienia.
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BEZPIECZNY PRODUKT SPOZYWCZY

Jednoczesnie w Europie i innych panstwach
rozwinietych istnieje popyt na zywnos¢ wysokiej
jakosci, bogatej odzywczo, czesto dedykowanej
pewnym grupom konsumentéw o specjalnym za-
potrzebowaniu na okreslone sktadniki. Przy okazji
musi by¢ ona atrakcyjna sensorycznie, dlatego nie
bez powodu bada sie wptyw receptury na akcepto-
walnos¢ sensoryczng.

W kontekscie powyzszych problemoéw i oczekiwan,
w réznych rejonach globu powstata nowa koncepcja
wzbogacania zywnosci sktadnikami odzywczymi nie
w postaci czystych substancji (czesto syntetycznych),
ale jako surowcow zywnosciowych. Nazywana jest ona
z ang. food-to-food fortification (FtFF), wzorowana
na praktyce komponowania/produkcji zywnosci
stosowanej od wiekdw na poziomie gospodarstw
domowych w celu wzbogacenia zywnosci zbozowej
w kluczowe makrosktadniki odzywcze. FtFF jest
obecnie postrzegana jako nowa strategia, ktoramoze
uzupeliniaé strategie wwalce z glodem i niedoborami
okreslonych substancji. Na poziomie komercyjnym
FtFF polega na dodawaniu sktadnikow Zywnosci,
jak i samej zywnosci bogatej w sktadniki odzywcze,
do receptur produktéw spozywczych powszechnie
dostepnych i czesto spozywanych. FtFF to element
strategii, ktora promuje produkcje, dostep i spozycie
zywnosci bogatej w mikro- i makrosktadniki w celu
zwiekszenia zawartosci i/lub biodostepnosci docelo-
wych sktadnikéw odzywcezych.

Najczesciej wdrazane strategie bazujace na
zywnosci to konwencjonalna fortyfikacja, biofor-
tyfikacja i dywersyfikacja/modyfikacja diety. Kazda
technika ma pewne zalety i wady, ale nowatorskim
podejsciem do zarzgdzania mikroelementami przy
uzyciu strategii opierajacej sie na zywnosci jest for-
tyfikacja zywnosci zywnoscig (FtFF). Strategie takie
jak biofortyfikacja, dywersyfikacja diety i FtFF za-
checajg do wykorzystywania lokalnych zasobdwisg
coraz czesciej uznawane za zrdwnowazone, poniewaz.
promujg samodzielnosc¢ i tworzg mozliwosci rynkowe
dla lokalnie produkowanej zywnosci, przyczyniajgc
sie w ten sposob réwniez do wzrostu gospodarczego.

Produkty spozywcze najczesciej
wykorzystywane w FtFF

Pierwotnie do wzbogacania wybrano produkty
spozywcze najczesciej spozywane przez ogot danego
spoteczenstwa. Powinny by¢ one dostepne nie tylko
w sklepach, ale réwniez mozliwie tatwe do wyprodu-
kowania w gospodarstwach domowych. W ten sposéb
powstata nieoficjalna lista produktéw spozywczych
najbardziej przydatnych do wzbogacania. Sg to
przetwory zbozowe i skrobiowe, rybne oraz mleko
i sery. Oczywiscie wérdd nich najpopularniejszy jest
chleb. Jednak obecna dieta wspodtczesnego konsu-
menta w wielu aspektach jest bardziej réznorodna,
co wymaga nowego podejscia do wyboru produktow
spozywczych wykorzystywanych w FtFF. Obecnie
czesto wykorzystywanymi matrycami do fortyfikacji
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FtFF sg makarony, przetwory mleczne, koncentraty
spozywcze, napoje oraz wyroby weganskie.

Potencjalna zywnos¢ do wzbogacania
Zywnosci

Wybér potencjalnych srodkéw spozywezych/zyw-
nosci wramach metody FtFF opiera sie na kilku czyn-
nikach, takich jak: (1) rodzaj zywnosci bogatej w dane
sktadniki, (2) sktad chemiczny zywnosci, (3) wptyw na
wlasciwosci sensoryczne zywnosci, (4) akceptowal-
nos¢ konsumentow. Istnieje wiele produktow spozyw-
czych, ktore sg bogate w jeden lub wiele sktadnikow
odzywczych. Na przyktad bazylia, mieta i majeranek
w postaci suszonej zawierajg duzo zelaza, witaminy
B1i B2. Dojrzata fasola szparagowa, dojrzate nasiona
ciecierzycy sg bogate w kwas foliowy. Papryka, pieprz
cayenne i chili w proszku — w witaminy A, B3 i B6.
Wwielu przypadkach wybrane srodki spozywcze moz-
na dodawac do wielu produktéw poprawiajgc rowniez
ich atrakcyjnos¢ sensoryczna, jak np. tymianek,
bazylia, mieta zielona, mieta pieprzowa, majeranek,
moringa, nasiona rzezuchy, nasiona amarantusa, na-
siona kozieradki, spirulina. W przypadku przetworow
zbozowych, takich jak chleby czy makarony swietnie
sprawdza sie stosowanie mieszanek maki pszennej
zinnymi, czesto pochodzenia niezbozowego, jak maka
kokosowa, kasztanowa, zotedziowa czy konopna.

29

Silny rozwoj trendu na zdrowe odzywianie
sprawit, ze produkty funkcjonalne, w tym

fortyfikowane, ewoluowaty w pozycje
obowigzkowe w koszyku zakupowym

Bezpieczne praktyki realizacji strategii FtFF
Poniewaz wcigz pojawiajg sie dowody na poten-
cjalng skutecznos¢ strategii FtFF, rozwazenie i osta-
teczny wybdr lokalnych materiatéw roslinnych o duzej
zawartosci sktadnikéw odzywezych do wykorzystania
powinien opierac sie na dobrze znanych materiatach,
ktore majg udokumentowang historie stosowania
i spozycia przez ludzi. Chociaz zgodnos$¢ z lokal-
nymi przepisami prawa zywnosciowego pozostaje
kluczowym wymogiem, potencjalne fortyfikatory
pochodzenia roslinnego powinny spetniaé¢ kryteria
ogolnie uznawane za bezpieczne lub w inny sposob
odpowiadac¢ ocenie bezpieczenstwa sktadnikéw
botanicznych, zgodnie z zaleceniami EFSA i FDA. Ist-
niejace miedzynarodowe ramy regulacyjne dotyczace
sktadnikéw botanicznych w zywnosciisuplementach
diety, cho¢ niekompletne lub w petni dostosowane,
powinny stuzy¢ jako punkt wyjscia do rozwazenia
odpowiedniego stosowania i bezpieczenstwa kaz-
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DALSZY ROZWOJ
Nalezy spodziewaé
sie rozwoju rynku
SpOzZywczego

w kategorii
produktow
pochodzenia
roslinnego, a wraz
z tg kategorig
rozszerzenia trendu
wzbogacania
Zywnosci zywnoscia

Fot.: 123rf

dego sktadnika rozwazanego dla FtFF. Obejmuje to
koncepcje: (1) tozsamosci botanicznej, (2) informacji
natemat proces6w agronomicznych i produkeyjnych,
(3) profilu chemicznego i mikrobiologicznego, (4)
ustalania specyfikacji dla docelowych sktadnikow
odzywczych i proponowanych pozioméw uzycia, (5)
kompatybilnosci z zastosowaniem zZywnosci i stabil-
nosc¢ podczas przetwarzania i przechowywania oraz,
jesli sa dostepne (6), wszelkie dane toksykologiczne
dotyczace dietetycznego lub uzupeiniajgcego stoso-
wania danej zywnosci.

Praktyczne rozwazenie czynnikéw
zywieniowych wptywajacych na wyboér
sktadnikéw fortyfikujacych pochodzenia
roslinnego

Aby osiggnacé cel FtFF (zwigkszona zawartosé bio-
dostepnych sktadnikow), sktadnik fortyfikujacy musi
generalnie mie¢ znacznie wyzszy poziom pozadanej
substancji odzywczej lub substancji zwiekszajacych
biodostepnosé okreslonych sktadnikéw. Oprocz tego
musi odznaczac¢ sie nizszym poziomem substancji
antyodzywczych w poréwnaniu z niewzbogaconym
produktem spozywczym. Co wiecej, winien on nada-
wac sie do wiaczenia do produktu spozywczego na
poziomie zaledwie 1% i nie wiekszym niz 50%, nadal
spetniajac powyzsze zatozenia.

Jesdli chodzi o docelowe poziomy wzbogacania,
przy konwencjonalnym wzbogacaniu, WHO zaleca sto-
sowanie metody oszacowanego sredniego zapotrzebo-
wania (EAR) w celu ustalenia docelowych poziomdéw
sktadnikow odzywczych. Zadaniem punktu odciecia
metody EAR, ktdéra opiera sie na zwyklym spozyciu
sktadnikow odzywczych przez podgrupe populacji
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i ich zapotrzebowaniu, jest przesuniecie rozktadu
spozycia w gore, tak aby tylko niewielka czes$é tej
populacji (2 do 3%) byta zagrozona niedostatecznym
spozyciem tego sktadnika. Takie podejscie przyjeto
w przypadku biofortyfikacji sSrodkéw spozywczych,
w ktorych docelowe poziomy mikroelementéw zostaty
ustalone w celu spetnienia wymagan kobiet niebeda-
cych w cigzy, kobiet niekarmiacych i dzieci wwieku od
4 do 6lat, w oparciu o ich istniejgce wzorce konsump-
cji zywnosci. Podejscie to jest jednak prawdopodobnie
zbyt ztoZzone, aby mogto by¢ zastosowane do FtFF
przez lokalnego lub matego przetwdérce. Wynika to
zfaktu, ze poziom sktadnikéw pochodzenia roslinnego
dodawanych do pojedynczego produktu spozywczego
bedzie ograniczony przez czynniki, takie jak wptyw
na akceptowalnosé sensoryczng i koszt produktu.
Ich oddziatywanie bedzie zalezato zaréwno od zZyw-
nosci wzbogacajacej, jak i od docelowego produktu
spozywczego. W zwigzku z tym lepszym podejsciem
bedzie utworzenie baz danych o poziomie pozadanych
sktadnikéw odzywczych dostepnych w fortyfikan-
tach roslinnych z uwzglednieniem ich potencjalnego
wktadu. Na podstawie tych danych mozna nastepnie
okresli¢ szczegbétowe informacje o recepturze i war-
tosci odzywczej produktow spozywcezych FtFF.

Ekstruzja w koncepcji FtFF

Ekstruzja to wysokotemperaturowy, krotkotrwaty
proces majacy znaczenie komercyjne w przemysle
spozywczym i paszowym ze wzgledu na szybki czas
przetwarzania, wytwarzanie tanich produktéw spo-
zywezych, mozliwosé produkeji bezolejowych wyro-
bow ekspandowanych itp. Produkty ekstrudowane
sq bogate w kalorie i ttuszcze oraz zawierajg mato
biatka i btonnika, co prowadzi do ich postrzegania
przez konsumentdow jako niezdrowej zywnosci. Pod-
stawowym materiatem tych produktéw sg zboza,
takie jak kukurydza, ryzipszenica. Jednak ze wzgledu
na zwiekszone zapotrzebowanie na zdrowg zywnosé
technolodzy skupiajg sie na wytwarzaniu zywnosci
wzbogaconej w sktadniki odzywcze. Najprostszym
i popularnym sposobem na zwiekszenie wartosci
odzywczych produktéw jest wzbogacenie ich biat-
kiem, witaminami, mineratami. Jednak stosowanie
syntetycznych srodkéw fortyfikujacych moze zostaé
zakwestionowane przez konsumentow.

Zatem koncepcja FtFF produktow ekstrudowanych
z okreslonymi fortyfikantami moze utatwia¢ pobranie
dodatkowej ilo$ci substancji bioaktywnych, takich
jak biatka, przeciwutleniacze, btonnik pokarmowy,
polifenole itp. Jednak kazdorazowo nalezy zbadaé
wplyw parametrow ekstruzji (m.in. temperatura,
cisnienie, wilgotnosé surowca) na jakos$¢ ekstrudatu
pod wzgledem koncepcji FtFF w celu dtugotermino-
wego zastosowania. Przeglad literatury w tej tematyce
wykazat wiekszg utrate wtasciwosci funkcjonalnych
w ekstrudowanych produktach Zzywnosciowych FtFF
niz ich jakosci odzywczej. Utrata ta moze by¢ spo-
wodowana wysokotemperaturowg obrobkg cieplng
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wewnatrz ekstrudera, co skutkuje niepozgdanymi
efektami, takimi jak eliminacja termolabilnych zwigz-
kéw bioaktywnych, utlenianie lipidéw, degradacja lub
zmniejszenie dostepnosci aminokwaséw itp. Obni-
zenie wiadciwosci przeciwutleniajgcych i zawartosci
zwigzkow fenolowych w przekgskach wzbogaconych
ziotami po obrobce ekstruzyjnej zaobserwowali ba-
dacze z Tajlandii i Japonii. Zatem efekt zmiany tych
wiasciwosci podczas wyttaczania musi by¢ brany pod
uwage podczas wytwarzania zywnosci w ramach FtFF,
jesli cel produkcji zawiera te wtasciwosé.

W przypadku aspektu zywieniowego zaobserwo-
wano po ekstruzji bardzo niewielkie zmiany zawar-
tosci zelaza, cynku, wapnia i fosforu w makaronach
fortyfikowanych. Stwierdzono natomiast istotny spa-
dek zawartosci biatka, thuszczu i wartosci kalorycznej
ekstrudatu kukurydzianego wzbogacanego ciecie-
rzyca po ekstruzji w temperaturze matrycy 180°C,
przy predkosci $limaka 250 obr.,/min. W tym samym
badaniu nie zauwazono Zadnych znaczacych zmian
w zawartosci btonnika, popiotu i weglowodandw,
nawet przy wyzszych poziomach fortyfikacji. Proces
ekstruzji prowadzi wiec do kleikowania skrobi, dena-
turacji biatek, tworzenia kompleksow lipidowo-biat-
kowych, zatapiania btonnika w matrycy skrobiowe;j
i znacznie bardziej ztozonych oddziatywan, wywotu-
jacych zmiany wiasciwosci odzywezych ekstrudatow,
ktore mogg zostaé wykorzystane w koncepcji FtFF.

Przysztos¢ koncepciji FtFF

Pomimo ograniczonej liczby badan, duzej réz-
norodnosci obecnie stosowanych $rodkéw wzbo-
gacajacych bazujacych na zywnosci i pojawieniu
sie niektorych sprzecznych ustalen, istniejg pewne
obiecujgce srodki spozywcze, ktore poprawiajg np.
ilos¢ biodostepnego Zelaza i cynku oraz prowitaminy
Aw skrobiowych produktach spozywczych. Jednakze,
poniewaz zaobserwowana poprawa biodostepnosci

chociazby mikroelementéw jest stosunkowo niewiel-
ka, trwaty pozytywny wplyw moze nastgpic tylko przy
dtugoterminowej regularnej konsumpcji produktéw
FtFF jako podstawowych wyrobéw spozywczych.
W konsekwencji, badania in vivo o przedtuzonym cza-
sie trwania sg uzasadnione w celu okreslenia peinego
potencjatu obiecujacych zywnos$ciowych srodkow
wzbogacajgcych i udoskonalenia strategii FtFF. Kwe-
stie takie, jak tancuch dostaw $rodkdéw spozywczych
pochodzeniaroslinnego, jako$é produktu konicowego
ipotencjalne implikacje kosztowe stanowig powazne
wyzwania we wdrazaniu FtFF, zwtaszcza w krajach,
w ktorych brakuje zaawansowanego sektora pro-
dukcji zywnosci. Niemniej koncepcja fortyfikacji FtFF
zapewnia wyjatkowe mozliwosci wykorzystania pro-
duktéw ubocznych z réznych gatezi przemystu spo-
zywczego i rozwoju lokalnych taricuchdéw zywnosci,
ktore moga przyczynic sie do rozwoju gospodarczego
spotecznosci, oczywiscie oprocz korzysci odzyw-
czych. Hybrydowa fortyfikacja, ktéra wykorzystuje
czyste substancje w celu standaryzacji poziomow
sktadnikow odzywczych w produkcie, moze réwniez
okazac sie atrakcyjna strategig uzupetniajacg w celu
wyeliminowania niektérych wad FtFF.

*k%k

Silny rozwdj trendu na zdrowe odzywianie sprawit,
ze produkty funkcjonalne, w tym fortyfikowane, ewo-
luowaty w pozycje obowigzkowe w koszyku zakupo-
wym. Wsparcie odpornosci i witalnosci stato sig jed-
nym z priorytetow dla wspotczesnych konsumentow.
Dlatego nie dziwi fakt, ze wsréd polskich start-upow
z sektora spozywczego wsrod pomystéw dominuje
zywno$¢ funkcjonalna, w tym fortyfikowana. Nalezy
spodziewac sie rozwoju rynku spozywczego w kate-
gorii produktéw pochodzenia roslinnego, awraz z tg
kategorig rozszerzenia trendu wzbogacania zywnosci

Zywnoscig. ®
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BEZPIECZNE | WYDAJNE
SRODKI SMARNE

dla przemystu spozywczego

Katarzyna Ptocharczyk

inzynier ds. zastosowan i sprzedazy przemystowych srodkéw smarnych
Dziat Wsparcia Sprzedazy TotalEnergies Marketing Polska

Jako specjalistyczny dostawca §rodkdw smarnych jesteSmy gotowi szybko
odpowiedzie¢ na surowe przepisy dotyczace bezpieczenstwa zywnosci i mamy
rozwigzania maksymalizujace produktywnosé¢

agwarantowanie zywnosci bezpiecznej dla

konsumentow jest sprawg najwyzszej wagi dla

przetworcow zywnosci. TotalEnergies Nevasta-
ne stanowi odpowiedZ na obecne wymagania rynku
spozywczego, oferujac kompletng game Srodkow
smarnych. Posréd produktow firmy znajda Panistwo
zarowno oleje, jak i wysokospecjalistyczne smary.
Wszystkie srodki zostaty opracowane tak, aby wspie-
rac¢ przemyst spozywczy i napojoéw, majgc na uwadze
kwestie bezpieczenistwa, miedzy innymi poprzez ogra-
niczanie problemdéw zwigzanych z zanieczyszczeniem
zgodnie z wymaganiami Systemu Analizy Zagrozen
i Krytycznych Punktow Kontroli (HACCP).

Bezpieczna produkcja

Produkty z gamy Nevastane sg zarejestrowane
w programie NSF H1, co potwierdza mozliwos¢ ich sto-
sowania przy incydentalnym kontakcie z zywnoscig.
A o takim méwimy, gdy na linii produkcyjnej dojdzie
do wycieku $rodka smarnego wiloscinie wiekszej niz
10 ppm (czyli nie wiecej niz 10 mg srodka smarnego na
1kg produkowanej zywnosci). Stosujgc w tym miejscu

srodek smarny Nevastane, produkcja jest bardziej
bezpieczna; w przypadku uzywania tradycyjnego
srodka smarnego, nieposiadajgcego certyfikacji NSF
H1, Zywnos¢ staje sie zanieczyszczona, a wiec nie
powinna trafi¢ do sprzedazy.

Produkty Nevastane sg opracowane zgodnie
zwytycznymi FDA 21 CFR 178.3570. Zawierajg w swoim
sktadzie jedynie substancje dopuszczone do incy-
dentalnego kontaktu z Zzywnoscig, a wiec zwigzki
chemiczne uznane przez FDA (z ang. Food and Drug
Administration) za bezpieczne dla zdrowia.

Fabryka produkujgca srodki smarne Nevastane
jest cyklicznie audytowana przez przedstawicieli or-
ganizacji NSF (z ang. National Sanitary Foundation)
celem sprawdzenia zgodnosci procesu produkcyjnego
z rygorystycznymi standardami produkcji sSrodkow
smarnych dla przemystu spozywczego. Dodatkowo
badana jest zgodnos¢ formulacji z wytycznymi FDA.
W wyniku tego audytu fabryka Nevastane otrzymata
istale utrzymuje certyfikat ISO 21469 bedacy najwyz-
szym potwierdzeniem, ze sktad produktéw Nevastane
jestzgodny z normamiimogg by¢ one stosowane przy
incydentalnym kontakcie z zywnoscig. Fabryke odwie-
dzajg rowniez przedstawiciele ugrupowan religijnych
judaizmu oraz islamu sprawdzajgc, czy produkcja
odbywa sie wedtug standardéw Kosher oraz Halal (na
corowniez otrzymujemy potwierdzenie w postaci od-
powiednich corocznych certyfikatéw). Produkty Neva-
stane sg w pelni weganskie, tj. nie zawierajg w swoim

sktadzie substancji odzwierzecych. Wolne sa réwniez
od zwigzkéw modyfikowanych genetycznie, czyli tzw.
GMO. Stosujac nasze wyroby na linii produkcyjnej,

SPEENIAMY RYGORYSTYCZNE STANDARDY

Fabryka Nevastane jest cyklicznie audytowana przez przedstawicieli organizacji NSF (z ang.: National
Sanitary Foundation) celem sprawdzenia zgodnosci procesu produkeyjnego z rygorystycznymi
standardami produkgji srodkéw smarnych dla przemystu spozywczego
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nie wprowadzajg Panistwo dodatkowych substancji
uczulajacych, gdyz srodki Nevastane nie zwieraja
alergendéw zgodnie z Rozporzgdzeniem Parlamentu
Europejskiego i Rady (EU) Nr1169/2011 z dnia 25.10.2011
zmodyfikowanym przez UE/1155/2013. Zesp6t odpowie-
dzialny za game Nevastane $cisle wspotpracuje takze
z gléwnymi producentami sprzetu spozywczego, aby
zachowadé wydajnosé naszych srodkéw smarnych oraz
uzyskac ich aprobaty.

Dedykowane $rodki smarne

Z ponad 80-letnim doswiadczeniem w produkcji
srodkéw smarnych dedykowanych do pracy w prze-
mysle spozywezym, dostarczamy rozwigzania bez-
pieczne, szyte na miare wymagan dzisiejszych czasow.
W naszej ofercie znajdujg sie oleje hydrauliczne, prze-
ktadniowe, sprezarkowe czy tez srodki do smarowania
taricuchow, produkty specjalistyczne jak substancje
do rozpuszczania cukru, ptyn chtodzacy na bazie MPG
czy olej grzewczy. Oferta bogata jest rowniez w spe-
cjalistyczne smary na bazie kompleksu sulfonianu
wapnia, kompleksu aluminium oraz kompleksu wap-
nia. Wnaszym asortymencie znajdziemy rozwigzanie
do Panstwa aplikacji, bedace odpowiedzig na szereg
wyzwan, z ktérymi musicie sie codziennie borykad:
ochrona zywnosci, niezawodnosé i trwatos$é urzadzen,
redukcja zuzycia oleju, bezpieczenstwo dostaw.

Z produktami Nevastane mozliwe jest wydtuzenie
okreséw miedzy wymianami oleju czy tez zwiekszenie
wydajnosci produkcji. Produkty pakowane sg w spe-
cjalnie dedykowane tej gamie opakowania, wyrozniaja
sie kolorem oraz posiadajg dopuszczenie do kontaktu
z zywnoscia. Dzieki zielonym opakowaniom sg tatwo
identyfikowalne, co zmniejsza ryzyko pomylki przy
aplikacji.

SRODKI SMARNE
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|
Nevastané

ubricants

flEnergie®

TotalEnergies dystrybuuje game
Nevastane na calym $wiecie. Jeden do-
stawca, ktory zapewnia dostep do szere-
gurozwigzan smarowych w120 krajach.
Firma posiada kompletne rozwigzanie
dla pras pelletujacych w segmencie pasz
dla zwierzat: od smaru mineralnego
z kompleksem wapniowym po smary
na bazie kompleksu sulfonianu wapnia
z olejem syntetycznym i wieloma apro-
batami gtéwnych producentéw maszyn.
Ostatnio wzbogaciliémy te oferte o smar
Nevastane XM 460.

Gdzie znika smar?

Niestety, nadal $wiadomos¢ o stratnym smaro-
waniu pelleciarek jest ograniczona. Uzytkownicy
maszyny widzg, Ze smar sie¢ zuzywa i wymagane
jest regularne dosmarowywanie. Jednak nie zasta-
nawiaja sie, gdzie ten smar ,znika”. Wszyscy znamy
podstawowy bilans masy: wlot = wylot + akumulacja.
A wiec jesli smar w uktadzie byl, a juz go nie ma, to
znaczy, ze opuscit pelleciarke wraz z produkowanym
pelletem. W przypadku produkeji karmy dla zwierzat
trafit do opakowania zbiorczego, a pdzniej do Zotgdka
konsumenta. Jesli moéwimy o paszy stosowanej w ho-
dowli zwierzat, taricuch pokarmowy ma kolejne etapy.
Dbajac wiec o jakosé stosowanego srodka smarnego
przy produkcji paszy, dbamy réwniez o swoje zdrowie.

Bardzo wygodng formg smarowania stosowang
w zaktadach przemystu spozywczego i napojow jest
uzywanie aerozoli. W ofercie TotalEnergies znajda
Panstwo produkty w sprayu dopuszczone do incyden-
talnego kontaktu z Zzywnoscia. ®
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czy potencjalne

Marta Stachnik
Uniwersytet w Turku

Przysztos¢ stodzikéw i zdrowego Zywienia nabiera nowego ksztattu w obliczu
zalecen WHO. Badania sugeruja, ze niektére sztuczne stodziki moga by¢
rakotworcze i negatywnie wptywaé na uklad sercowo-naczyniowy oraz
przewod pokarmowy. Czy zatem roslinne alternatywy, takie jak stewia, beda
kreowa¢ rynek niskokalorycznych produktéw spozywczych?

Cz}owiek czesto ulega pokusie delektowania sie
stodkimi przysmakami. Wspoétczesnie, spozy-
wanie tych produktéw przekracza niejedno-
krotnie nasze podstawowe potrzeby zywieniowe. Po-
wszechnie kojarzymy stodko$¢ z sacharozg, ktéra po-
zostaje niewatpliwie najpopularniejszym stodzikiem.
Niemniej od lat wzbudza ona kontrowersje, szczegolnie
w kontekscie jej potencjalnych skutkéw dla zdrowia,
takich jak otytosé, prochnica i inne dolegliwosci.

Obecnie ponad 40% Swiatowej populacji boryka
sie z problemem nadwagi, a 14% stanowig osoby otyte.
W odpowiedzi na te sytuacje, Swiatowa Organizacja
Zdrowia (WHO) zaleca rzgdom podejmowanie dziatan
w celu ograniczenia spozycia cukru. Przyktadem jest
Wielka Brytania, ktora juz wprowadzita odpowiednie
polityki w odpowiedzi na te wytyczne. Jednakze to nie
tylko rzady podejmuja dziatania, a sami konsumen-
ci aktywnie poszukuja sposobéw na zmniejszenie
spozycia cukru. Przejawia sie to w wyborze wody
jako alternatywy dla kalorycznych napojéw, redukcji
spozycia pewnych dan i napojow, zmniejszeniu ilosci
weglowodanow oraz wiekszej uwadze przy czytaniu
etykiet informacyjnych, aby wybiera¢ produkty z niz-
szg zawartoscig cukru.
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W przemysle sacharoza jest czesto zastgpowana
syropami, m.in. glukozowo-fruktozowym. Jednak
ma to gtéwnie na celu redukcje kosztéw produkeji
i nie zawsze skutkuje wyeliminowaniem wszystkich
probleméw zwigzanych z konsumpcja tzw. ,cukru”.
W ostatnich trzech dekadach wprowadzono narynek
szeroki wybor zamiennikow. Wsrod nich wyrdzniajg
sie poliole, ktére w stosunku wagowym zastepujg
sacharoze i glukoze, oraz stodzikéw o wysokiej poten-
cji. W przypadku tych ostatnich, juz niewielka ilos¢
substancji jest w stanie zastgpi¢ kilogramy cukru
w produkcie spozywczym.

Bez dodatku cukru

Zastgpienie cukru w Zzywnosci otwiera nowe per-
spektywy dla tworzenia zdrowszych produktow, co jest
obecnie eksponowane przez producentéw za pomoca
takich haset jak: ,bez dodatku cukru”, ,bez cukru”
oraz ,zmniejszona ilo$¢ kalorii/cukru”. Wprowadzenie
stodzikéw o wysokiej potencji wykreowato ponadto
specyficzng gatgz przemystu dostarczajgcego sktad-
niki, ktére majg na celu osiggniecie pozadanej ,pet-
nosci” smakowej tradycyjnego produktu. Substytuty
sacharozy pozwalajg zatem na kreowanie Zywnosci,

:0 kierunekspozywczy.pl



BEZPIECZNY PRODUKT SPOZYWCZY

ktora nie tylko smakuje, ale takze oferuje konsumen-
tom korzysci w postaci ograniczenia kalorii, poprawy
zdrowia oraz redukcji ryzyka chordb przewlektych.

Globalny rynek sztucznych stodzikéw rozwija sie
dynamicznie - wedtug prognoz, do 2028 roku osig-
gnie wartosé 9,35 miliarda dolar6w amerykanskich,
z imponujacy $rednig roczng stopg wzrostu (CAGR)
wynoszacg 3,47%. Tendencje te stanowig odpowiedz
na wzrastajace zainteresowanie spoteczenstwa tzw.
stodzikami sztucznymi, o zerowej kalorycznosci.
Znajduja one zastosowanie w szerokim spektrum
produktow spozywezych dostepnych na rynku, czesto
tez sg taczone z tradycyjnym cukrem, tworzac uni-
kalne mieszanki. Sztuczne stodziki stosuje sie z roz-
nych powodéw, w tym dla redukcji wagi, profilaktyki
zdrowia jamy ustnej, kontroli cukrzycy i wzgledow
ekonomicznych. Zwiekszona swiadomos¢ zdrowotna
konsumentdéw oraz narastajgca liczba oséb otytych
i cierpigcych na cukrzyce, rozpowszechnienie chorob
cywilizacyjnych oraz rosngca rola przetwarzania zyw-
nosci wskazuja na trwaty rozwaj tego rynku.

Badania rynku potwierdzaja, ze to produkty zawie-
rajgce aspartam bedg dominowac¢ w nadchodzacych
latach. Aspartam, ktéry charakteryzuje sie 200-krot-
ng stodkos$cig w poréwnaniu do sacharozy, znajduje
sie w ponad 6000 roznych produktéw dostepnych na
rynku. Swojg dominujgca pozycje zawdziecza niskim
kosztom produkgji oraz korzy$ciom zdrowotnym. To
ostatnie stwierdzenie zostato jednakze podwazone
przez niedawne postepy w badaniach nad bezpieczen-
stwem sztucznych stodzikéw.

Aspartam pod lupa

Aspartam znajduje zastosowanie od lat 80. XX
wiekuwrozmaitych artykutach. Produkty te obejmujg
napoje dietetyczne, gume do zucia, lody, jogurty, ptatki
$niadaniowe, paste do zebéw oraz preparaty farma-
ceutyczne, takie jak pastylki na kaszel i witaminy do
zucia. Mimo pewnych kontrowersji, aspartam zostat
zaakceptowany do spozycia przez Amerykanska
Agencje ds. Zywnosci i Lekow (FDA) w 1974 roku oraz
przez Unie Europejskg — w 1994 roku. Od tamtej pory
znalazl on swoje state miejsce w codziennym menu
wielu ludzi. Mimo to, nadal istnialy obawy dotyczace
mozliwego zwigzku aspartamu z réznymi problemami
zdrowotnymi, w tym z rakiem. Czes¢ tych obaw doty-
czacych nowotwordw wywodzi sie z wynikow badan
przeprowadzonych na szczurach laboratoryjnych,
opublikowanych przez grupe wtoskich naukowcow
pod koniec lat 2000. Badania te sugerowaty, ze
aspartam moze zwiekszaé ryzyko pewnych rodzajow
nowotworow krwi, takich jak biataczki i chtoniaki,
oraz innych typéw nowotworéw. Niemniej wyniki tych
badan mialy pewne ograniczenia, ktére utrudnity ich
interpretacje.

Nowa ocena przeprowadzona przez Miedzynaro-
dowa Agencje Badan nad Rakiem (IARC) oraz Komitet
Ekspertéw ds. Dodatkéw Zywnosciowych (JECFA) kon-
centrowata sie na potencjalnych zagrozeniach zwigza-
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nych ze spozyciem aspartamu. IARC sklasyfikowata go
jako zwigzek mozliwie kancerogenny dla ludzi (Grupa
2B), podkreslajac ograniczone dowody na powigzanie
miedzy tym zwigzkiem a ryzykiem wystapienia raka
u ludzi. Analizowano réwniez ograniczone dowody
na potencjalne mechanizmy prowadzgce do rozwoju
nowotworow. Z kolei JECFA, opierajac sie na doktadne;j
analizie dostepnych badani naukowych, stwierdzita, ze
nie mawystarczajgcych podstaw do zmiany wezesniej
ustalonego dopuszczalnego dziennego spozycia (ADI)
aspartamu, ktory wynosi 0-40 mg/kg masy ciata. We-
dtug tej oceny, osoba dorosta o masie 70 kg mogtaby
spozywac aspartam w ilos$ci zawartej w okoto 9-14
puszkach napoju gazowanego dziennie, nie przekra-
czajac tym samym zalecanej dziennej dawki.

Mimo powszechnego dostepu i stosowania
aspartamu, wciaZz pojawiajg sie pytania dotyczgce
jego wptywu na zdrowie cztowieka. W zwigzku z tym
naukowcy nawotujg do dalszych badan i monitoro-
wania nowych dowodow, by doktadnie ocenic¢ wptyw
tego popularnego stodzika na zdrowie konsumentow.

Sukraloza nie taka bezpieczna

Sukraloza, znana réwniez jako chlorkowany
sztuczny stodzik, jest powszechnie stosowana na
catym swiecie jako substytut cukru w réznorodnych
artykutach spozywczych, napojach oraz lekach. Jej
stodki smak zostat odkryty w londyriskim Queen
Elizabeth College w trakcie badan nad modyfikacja
sacharozy w celu potencjalnych zastosowan przemy-
stowych. W efekcie doszto do powstania chlorkowanej
odmiany disacharydu fruktogalaktozy, w ktorej trzy
grupy hydroksylowe zastgpiono atomami chloru.
Poczgtkowo znana jako trichlorogalaktozacharoza
(TGS), ostatecznie przyjeta nazwe sukraloza. Ten
uniwersalny stodzik moze by¢ uzywany jako sktad-
nik w kazdym rodzaju zywnosci i jest do 600 razy
stodszy od sacharozy w zaleznosci od konkretnego
zastosowania. Co wiecej, sukraloza wykazuje wyjat-
kowg stabilnos¢, dzieki czemu produkty spozywcze
i napoje stodzone sukralozg zachowujg swdj stodki
smak w réznorodnych warunkach.

Ostatnie badania, przeprowadzone przez naukow-
cow z Uniwersytetu Stanowego Karoliny Péinocne;j,
rzucaja nowe $wiatto na kwestie bezpieczenstwa
sukralozy, sugerujgc potencjalne ryzyko dla zdrowia
przewodu pokarmowego oraz jej dziatanie genotok-
syczne, tj. zdolnos¢ do uszkadzania DNA. Eksperci
z tych badan apelujg o ponowng analize statusu
regulacyjnego tego zwigzku chemicznego oraz zale-
cajg ostroznosé w spozywaniu produktow, ktore go
zawieraja. Szczegolnie istotny jest sukraloza-6-acetat,
substancja powstajagca w przewodzie pokarmowym
po spozyciu sukralozy, ktéra wedtug badan wykazuje
zdolnos$é do uszkadzania DNA, mogac w skrajnych
przypadkach prowadzié¢ do nowotwordow czy wad
wrodzonych. Przy uzyciu badan in vitro, naukowcy
wystawili ludzkie komdrki krwi na dziatanie sukralo-
zy-6-acetatuimonitorowali oznaki genotoksycznosci,
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potwierdzajac tym samym zdolno$é tej substancji
do uszkadzania struktury DNA. Co wiecej, badacze
zidentyfikowali, ze sukraloza moze wptywaé na prze-
puszczalnosé bariery jelitowej, prowadzgc do tzw.
Jhieszczelnych jelit”. To z kolei oznacza, ze substancje,
ktére normalnie bylyby usuwane z organizmu, moga
przedostac sie do krwiobiegu, co takze moze mieé
negatywne skutki zdrowotne.

Ograniczen ciag dalszy

Wplywu cukréw dodanych na zdrowie oraz ich
rolajako istotnych czynnikéw ryzyka byty przedmio-
tem wielu analiz. Organizacja Zdrowia Swiatowego
wydata wytyczne sugerujgce ograniczenie spozycia
wolnych cukréw do mniej niz 5% dziennej podazy
energii. W odpowiedzi na to, sztuczne stodziki zy-
skaty na popularnoscijako alternatywa, pozwalajgca
na cieszenie sie stodkim smakiem bez dodatkowego
obciazenia kalorycznego wynikajacego ze spozycia
cukrow. Badania, obejmujgce zaréwno eksperymenty
in vivo i in vitro, jak i obserwacje oraz randomizo-
wane badania kontrolowane przeprowadzone na
ludziach, analizowaty takie aspekty, jak masa ciata,
cisnienie krwi, stan zapalny, funkcjonowanie naczyn
krwionos$nych oraz zmiany w mikrobiocie jelitowej
w kontekscie spozycia sztucznych stodzikéw lub
napojow zawierajgcych takie substancje. Wiekszos¢é
z tych badan wskazywata na niekorzystne efekty,
a tylko nieliczne — wpltyw neutralny lub korzystny.
Mimo zréznicowanych wynikéw ogdlnie mozna
stwierdzi¢, ze istnieje potencjalnie negatywne
oddziatywanie sztucznych stodzikéw na zdrowie
sercowo-naczyniowe, uwzgledniajac przypuszczalne
mechanizmy dziatania.

Pomimo popularnosci substytutdéw cukru, wiele
analiz udowadnia ich potencjalnie negatywny
wplyw, szczegdlnie w kontekscie uktadu sercowo-
-naczyniowego i przewodu pokarmowego

WHO opublikowato niedawno wytyczne, w ktorych
nie zaleca si¢ uzywania stodzikéw niesacharydowych
(NSS) w celu kontrolowania masy ciata ani zmniejsza-
niaryzyka chorob niezakaznych. Najnowsza rekomen-
dacja opiera sie na obszernym przegladzie dostepnych
dowoddéw naukowych. Badania te sugerujg, ze dtugo-
trwate stosowanie stodzikdw niesacharydowych nie
przynosi korzysci w zakresie redukcji tkanki ttusz-
czowej ani u dorostych, ani u dzieci. Co wiecej, istnieje
obawa przed potencjalnymi negatywnymi skutkami
wynikajgcymi z dtugotrwatego stosowania NSS. Mogg
one obejmowaé zwiekszone ryzyko wystgpienia cu-
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krzycy typu 2, chordb uktadu sercowo-naczyniowego
oraz zwiekszong $miertelnosé¢ wsrod dorostych.

W celu dtugotrwatej kontroli wagi ludzie powinni
poszukad innych sposobdw na ograniczenie spozycia
wolnych cukréw, na przyktad poprzez wybieranie
zywnosci zawierajgcej naturalnie wystepujace cukry,
takie jak owoce lub niestodzone produkty spozywcze
i napoje. Zalecenie Swiatowej Organizacji Zdrowia
(WHO) odnosi sie niemal do wszystkich, z wyjgtkiem
0s6b juz cierpigcych na cukrzyce. Wymienione sa
zarowno syntetyczne, jak i naturalnie wystepujace lub
zmodyfikowane stodziki, ktére nie sg klasyfikowane
jako cukry obecne w przetworzonej zywnosci i na-
pojach lub sprzedawane osobno, aby byty dodawane
do produktéw spozywcezych i napojow przez konsu-
mentow. W tej kategorii znajdujg sie m.in.: acesul-
fame K, aspartam, advantame, cyklamaty, neotame,
sacharyna, sukraloza, stewia i jej pochodne. Nalezy
jednak podkreslié, ze rekomendacje te nie obejmuja
produktow higienicznych i pielegnacyjnych zawie-
rajgcych NSS, takich jak pasta do zebow czy krem
do skdry, a takze niskokalorycznych cukréw i polioli,
ktore posiadaja wartosé kaloryczna i nie sa zaliczane
do kategorii NSS.

W swietle tego, ze zwigzek pomiedzy NSS a skutka-
mi zdrowotnymi moze by¢ skomplikowany, rekomen-
dacja WHO ma charakter warunkowy i wymaga gteb-
szej analizy przy podejmowaniu decyzji politycznych,
szczegOlnie biorac pod uwage réznice w spozyciu
zywnosci w réznych grupach wiekowych.

Stad ptynie potrzeba dalszych analiz. Obecnie
brakuje perspektywicznych badan obserwacyjnych,
ktére dokladniej analizowalyby powigzania miedzy
spozyciem sztucznych stodzikéow w kontekscie catej
diety a ryzykiem wystepowania réznorodnych scho-
rzen. Dotychczas wiele badan koncentrowato sie na
zwigzku miedzy konsumpcjg napojéw zawierajacych
sztuczne stodziki a ryzykiem choréb uktadu sercowo-
-naczyniowego. Metaanalizy potwierdzily korelacje
miedzy tyminapojami aryzykiem udaruizdarzen ser-
cowo-naczyniowych, co jest zgodne zwynikamibadan
takich jak Inicjatywa Zdrowia Kobiet, Badanie Zdrowia
Pielegniarek czy Badanie Potomkéw Framingham.
Wazne jednak jest podkreslenie, ze wyniki te byty
zréznicowane, ardzne analizy metaanaliz raportowaty
odmienne poziomy ryzyka w odniesieniu do réznych
rodzajow chordb uktadu sercowo-naczyniowego.

Co w zamian...?

Alternatywy roslinne, w tym stewia i owoc mnicha,
zdobywajg coraz wiekszg popularnosé, a ten trend
zostatl dodatkowo wzmocniony przez pandemie,
ktora sktonita ludzi do bardziej $wiadomego dbania
o zdrowe odzywianie. Waznym aspektem stajg sie
transparentnosc i $wiadomosé konsumencka. W Sta-
nach Zjednoczonych az cztery na pie¢ osob zgadza
sie, ze pewne rodzaje stodzikéw powinny by¢ unikane
bardziej nizinne. Obecnie duze znaczenie przywigzuje
sie do analizy etykiet informacyjnych, a mozliwo$é
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wyboru produktéw pochodzenia roslinnego odgrywa
istotng role w podejmowaniu decyzji zakupowych.

Stewia zyskata uznanie jako lider wsréd natural-
nych stodzikéw, od chwili uzyskania zatwierdzenia
na rynku UE w 2011 roku. Jej popularnosé wzrosta
jeszcze bardziej dzieki nowym odmianom, takim jak
Reb M i Reb D, ktore nie tylko poprawity smak, ale
takze znacznie rozszerzyty zakres zastosowan. W 2019
roku globalne spozycie stewii osiggneto imponujaca
liczbe 1400 ton. Cho¢ pandemia na krétko spowolnita
tempo wzrostu, prognozy wskazujg na kontynuacje
tego trendu. Liczba produktow zawierajacych stewie
wprowadzonych na rynek wzrosta o prawie 50% mie-
dzy 2017 a 2021 rokiem, a przoduja w tym napoje oraz
wyroby piekarnicze i cukiernicze. Formutowanie pro-
duktow z uzyciem stewiiijej roznych odmian wymaga
starannego uwzglednienia intensywnosci stodyczy,
gorzkosci, lepkoscii tekstury. Popularnym glikozydem
stewii jest Reb A, ktdéry skutecznie redukuje zawar-
tos¢ cukru w napojach. Oprécz niego, glikozydy takie
jak Reb B, Reb C, Reb D, Reb M i Reb E oferujg rézne
poziomy stodyczy, umozliwiajgc producentom do-
stosowanie produktéw do indywidualnych upodoban
konsumentow.

Badania poréwnawcze wptywu stewii na Srodowi-
sko wporéwnaniu z innymi stodzikami przynosza po-
zytywne wyniki pod wzgledem zuzycia wody, energii
elektrycznej, gazu, emisji dwutlenku wegla i sciekow.
Te cechy sg zgodne z preferencjami ekologicznymi
konsumentow, ktérzy coraz czesciej szukajg zréwno-
wazonych rozwiagzan.

Erytrol, kolejny popularny naturalny stodzik,
czesto stosowany jest w polgczeniu ze stewig. Jego
stodycz, wynoszgca okoto 68% stodyczy sacharozy,
sprawia, ze jest to niskokaloryczna alternatywa ide-
alna do wypiekdw i wyrobow piekarniczych.

Na rynku pojawiaja sie takze nowe naturalne
stodziki, takie jak aluloza i owoc mnicha. Aluloza, pro-
dukowana z kukurydzy, zachowuje teksture i odczucia
charakterystyczne dla cukru, dlatego jest popularna
w wypiekach i wyrobach cukierniczych. Z kolei owoc
mnicha, pochodzacy z potudniowych Chin, oprocz
stodyczy oferuje réznorodne korzysci zdrowotne, co
sprawia, ze jest on atrakcyjnym wyborem dla kon-
sumentow.

Badania nad wpltywem sztucznych stodzikow
na zdrowie cztowieka wykazujg mieszane rezultaty.
Pomimo popularnosci tych substytutéw cukru, wiele
analizudowadnia ich potencjalnie negatywny wptyw,
szczegollnie w kontekscie uktadu sercowo-naczynio-
wegoiprzewodu pokarmowego. Pandemia wzmocnita
zainteresowanie roslinnymi alternatywami, takimi
jak stewia czy owoc mnicha. Podejs$cie do diety i $wia-
dome wybory konsumentéw maja kluczowe znaczenie
dla ksztattowania rynku produktéw spozywczych.
Jaka przysztosé czeka stodziki? Czas pokaze.

:0 kierunekspozywczy.pl
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BEZPIECZNY PRODUKT SPOZYWCZY

DETEKCJA METALI

w produktach spozywczych

Magnetix Sp. z o.o.

Oferowane przez firm¢ Magnetix systemy przeno$nikéw tasmowych ze
zintegrowanymi detektorami metali zapewniajg wysoka stabilnos¢ pracy
urzadzen oraz czuto$¢ detekcji zanieczyszczen metalicznych w produktach

spozywczych.

owoczesne detektory metali, wyposazo-
N ne w wieloczestotliwo$ciowe sterowniki

0-900kHz oraz zaawansowany system obrobki
sygnatu, analizujgcy i kompensujgcy efekt materia-
towy, umozliwiaja skanowanie z wysokg czutoscia
trudnych produktéw spozywezych takich jak wyroby
serowe z duzg zawartoscig soli, produkty miesne lub
przetwory w zalewach. Najnowszej generacji oprogra-
mowanie umozliwia detekcje metali w produktach
nawet wowczas, gdy znajdujg sie one w opakowaniach

:0 kierunekspozywczy.pl

z folig aluminiowa, np. jogurty w kubeczkach z alum-
iniowym zamknieciem.

Obstugaisterowanie detektorow Magnetix odby-
wa sie za posrednictwem dotykowych ekranéw LCD
7" zintuicyjnym i prostym w obstudze menu wjezyku
polskim. Oprogramowanie z pamiecig produktow
oraz ustawien detektora dla roznych asortymentow
umozliwia bardzo szybkie przestawienie parametréw
z mozliwoscig archiwizacji danych dla systemow
kontroli jakosci HACCP oraz BRC.

FOT. 1

Obstuga

i sterowanie
detektorow
Magnetix
odbywa sie za
posrednictwem
dotykowych
ekranéw LCD 7"
i prostym w obstudze
menu w jezyku
polskim
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Detekcja rentgenowska - najwyzszy stopien

FOT. 2 |

kontroli jakosci i bezpieczenstwa produktu szgm iﬂefekfotf?
lagnetix
Ze wzgledu na odpowiedzialno$¢ wytwdrcow za ?
produktimiedzynarodows certyfikacje IFS (Internatio-
nal Food Standard) inspekcja produktéw spozywczych
pod katem ewentualnych zanieczyszczen stata sie
absolutng koniecznos$cig. Coraz bardziej rygorystyczne
standardy dotyczgce jakosci produktéw spozywezych
wymagaja skanowania produktéw nie tylko pod wzgle-
dem obecnosci metali, ale takze np. szkta, tworzyw
sztucznych oraz innych materiatéw, ktére mogty dostaé
sie do produktow na réznych etapach produkcji, prze-
Detektor Detektor
Produkt Opakowanie metali rentgenowski
DMG DMX
Mieso poubojowe
Skrzynka E2 V2A @ Jone
600/400/200 mm 7,0 mm S‘ZkJrO &
29 kg Fe @ 4,0 mm 9.0 mm
Opakowanie V2A @
prézniowe 1\/ gAm?n 0,6 mm
220/140/50 mm ; Szkto @
900 g Fe @ 1,0 mm 2.0 mm
Opakowanie V2A @ V2A @
prézniowe 155 mm 0,8 mm
140/70/70 mm Fe 306 mm Szkto @
400 g ' 2,5 mm
Opakowanie V2A @ V2A @
prézniowe 15mm 0,5 mm
200/145/15 mm Fe @07 mm Szkto @
100 g ’ 1,5 mm
Wedzone udka kurczaka .
= Opakowanie
| prozniowe z folia VoA @ V2A @
¥ metalizowana 30 mm 1,2 mm
200/150/ ; Szkto @
70 mm Fe ©0.9 mm 4,0 mm
500 g

V2A - stal nierdzewna 314, Fe - stal ferromagnetyczna
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A - Lampa iemgetowikia

B - Wogrka remgenosia

£ - Detebior rerlpenoeyil
£ - Egrvputs praeyskawy

- Breseerinh laimerney

twarzania i pakowania produktu finalnego. Rozwigza-
niem tego problemu sg detektory rentgenowskie, ktére
wwielu firmach juz staty sie standardem w procesach
kontroli jakosci. Na zatlgczonym zdjeciu pokazany zo-
stat przekrdj detektora DMX Magnetix. Certyfikowane
materialy, bariery bezpieczenstwa dla promieniowa-
nia X oraz wymagane, okresowe przeglady serwisu
Magnetix, podczas ktorych dokonywane sg pomiary
natezania promieniowania powodujg, Ze sa to w pelni
bezpieczne urzadzenia dla produktow i uzytkownikdow,
zapewniajgce najwyzsza europejska jakos¢ kontroli
produktéw spozywcezych.

Opcje dodatkowe

Systemy detekcji firmy Magnetix mogg by¢ wypo-
sazone w wiele opcji dodatkowych takich jak odrzutni-
kizanieczyszczonych produktow, system liczenia oraz
potwierdzenia odrzuconych produktéw, w ktérych
wykryte zostato zanieczyszczenie, systemy raporto-
wania dziennego, zmianowego oraz miesiecznego.
Detektory przeznaczone dla przemystu spozywczego
wykonane sg z certyfikowanych materiatéw przezna-
czonych do kontaktu z zywnoscig i posiadajg stopien
ochrony IP66/69K, umozliwiajgcy mycie urzadzen
detergentami i strumieniem wody.

Firma Magnetix oferuje mozliwos¢ przeprowa-
dzenia testow na réznych produktach oraz szkolen
personelu obstugi klienta.

W tabeli przedstawiono zestawienie przyktado-
wych produktéw miesnych skanowanych pod obec-
nosc¢ zanieczyszczen przy uzyciu detektorow metali
DMG oraz detektoréw rentgenowskich DMX Magnetix.

Magnetix Sp. z o.0.
Torunski Park Technologiczny
ul. gen. Marii Wittek 2
PL/ 87100 Torun
Tel.: +48 56 653-94-40
www.magnetix.com.pl

Fot. zasoby wtasne firmy =
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Separatory i wykrywacze metali dla przemystu spozywczego

20 LAT DOSWIADCZENIA W PRODUKCJI
SEPARATOROW | DETEKTOROW METALI
DLA PRZEMYStU SPOZYWCZEGO

Filtry magnetyczne Detektory Sita magnetyczne Detektory metali do Rurowe separatory
10000 Gauss rentgenowskie X-ray 10000 Gauss zsypow i rurociggow magnetyczne

Petna obstuga serwisowa gwarancyjna i pogwarancyjna. Pomiary indukcji magnetycznej uzytkowanych separatoréw
Mobilny serwis na terenie catej Polski. IESER A
Urzadzenia z atestami materiatowymi do kontaktu Mggdeg?ézéaﬁﬁggggtégczjgc;w I SR (2 e
z produktami spozywczymi. :

Certyfikowane urzgdzenia do pracy w strefach zagrozenia Indywidualne realizacje na wymiar.
wybuchem.

Magnetix - Cierpice, ulica Poznanska 9, 87-103 Torun, tel.: +48 56 653 94 40, e-mail: poczta@magnetix.com.pl
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ZMIANA DYREKTYW
SNIADANIOWYCH

zakres, etap prac i konsekwencje dla firm

Izabela Tanska

doradca ds. prawa zywnosciowego, prezes zarzadu IGlI FOOD LAW

W unijnych instytucjach trwaja prace nad zmiana czesci tzw. dyrektyw
$niadaniowych. Dotycza one standardéw jakosciowych wybranych kategorii
zywnosci, m.in. miodu, sokéw owocowych, dzemdéw, marmolad, mleka

konserwowanego.

ocenie aktualnych przepisow stwierdzono,
ze niektore obowigzujace normy mogg nie
uwzglednia¢ w wystarczajacym stopniu

zmian w technologii, strategiach marketingowych
i preferencjach konsumentéw. Przyjecie zmian na

:0 kierunekspozywczy.pl

poziomie unijnym bedzie wymagato wdrozenia no-
wych wymagan prawnych do przepiséw krajowych
panstw cztonkowskich, a nastepnie zmian na pozio-
mie specyfikacji i produkcji sSrodkéw spozywczych
wprowadzanych na rynek unijny’.
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UNIJNE DYREKTYWY SNIADANIOWE

Okreslenie ,,dyrektywy $niadaniowe” odnosi sie do
zestawu siedmiu dyrektyw unijnych - patrz ramka.

Unijne akty prawne w formie dyrektyw wymagaja
wdrozenia do krajowego porzadku prawnego poprzez
odpowiednie akty prawne. Do polskiego systemu
prawnego ww. dyrektywy sg implementowane przede
wszystkim poprzez rozporzgdzenie Ministra Rolnic-
twa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie
znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkéw spo-
zywcezych?.,

W dyrektywach sniadaniowych ustanowiono
wspolne przepisy dotyczace sktadu, nazwy handlo-
wej, etykietowania i prezentacji niektérych srodkéw
spozywczych, aby chroni¢ interesy konsumentow
i zapewni¢ swobodny przeptyw tych produktow na
rynku wewnetrznym. Funkcjonuja one podobnie do
norm handlowych ustanowionych w odniesieniu do
niektorych produktéw rolnych (np. masta, mleka,
ttuszczéw do smarowania), zgodnie z rozporza-
dzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr
1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 r. ustanawiajacym
wspolng organizacje rynkow produktow rolnych?.

Co do zasady srodki spozywcze, dla ktorych
ustanowiono takie wspdlne przepisy, mogg by¢
wprowadzane do obrotu i opatrzone odpowiednimi

Okreslenie ,dyrektywy $niadaniowe”
dotyczy siedmiu dyrektyw unijnych:

1.

Dyrektywy 1999/4/WE Parlamentu Europejskiego

i Rady z dnia 22 lutego 1999 r. odnoszacej sie

do ekstraktéw kawy i ekstraktow cykorii (Dz. U.

UE L 21999 1. Nr 66, str. 26 z pdzn. zm.),

Dyrektywy 2000/36/WE Parlamentu Europejskiego i Rady
z dnia 23 czerwca 2000 r. odnoszacej sie do wyrobdw
kakaowych i czekoladowych przeznaczonych do spozycia

przez ludzi (Dz. U. UE L z 2000 r. Nr 197, str. 19 z pdzn. zm.),

Dyrektywy Rady 2001/110/WE z dnia 20 grudnia

2001 r. odnoszacej sie do miodu (Dz. U. UE

L 22002 r. Nr 10, str. 47 z p6zn. zm.),

Dyrektywy Rady 2001/111/WE z dnia 20 grudnia

2001 r. odnoszace;j sie do niektérych cukrdw
przeznaczonych do spozycia przez ludzi (Dz. U.

UE. L 22002 r. Nr 10, str. 53 z pdzn. zm.),

Dyrektywy Rady 2001/112/WE z dnia 20 grudnia 2001
r. odnoszacej sie do sokéw owocowych i niektérych
podobnych produktéw przeznaczonych do spozycia przez
ludzi (Dz. U. UE. L z 2002 . Nr 10, str. 58 z pdzn. zm.),
Dyrektywy Rady 2001/113/WE z dnia 20 grudnia

2001 r. odnoszacej sie do dzemdw owocowych,
galaretek i marmolady oraz stodzonego purée

z kasztanéw przeznaczonych do spozycia przez ludzi
(Dz. U UE. L 22002 r. Nr 10, str. 67 z pdzn. zm.),
Dyrektywy Rady 2001/114/WE z dnia 20 grudnia

2001 r. odnoszace;j sie do niektérych rodzajow
czesciowo lub catkowicie odwodnionego mleka
konserwowanego przeznaczonego do spozycia przez
ludzi (Dz. U. UE L 22002 r. Nr 15, str. 19 z pézn. zm.).
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opisami handlowymi tylko wtedy, gdy sa zgodne z tymi
przepisami.

Przepisy hamujace innowacje

Ze wzgledu na rozwoj innowacji w branzy spozyw-
czej, a takze uwzgledniajgc zmieniajgce sie preferen-
cje konsumentéw wynikajgce m.in. z ewoluujgcych
obaw spotecznych, uznano, Ze majgce ponad dziesieé
lat przepisy mogg hamowad innowacje i nie odzwier-
ciedla¢ oczekiwan konsumentéw, a w konsekwencji
wymagajg aktualizacji.

Komisja Europejska (,KE”, ,Komisja”) zobowigzata
sie do poszukiwania mozliwo$ci utatwienia przecho-
dzenia na zdrowszg diete i zachecania do zmiany
sktadu produktow, zwlaszcza w przypadku zywnosci
o wysokiej zawartosci tluszczu, cukru i soli. Propo-
nowane nowe rozwigzania legislacyjne uwzgledniaja
rowniez europejski plan walki z rakiem?.

Co wiecej, w celu wzmocnienia pozycji konsu-
mentow, aby mogli oni dokonywaé swiadomych
i zréwnowazonych wyboréw zywieniowych, Komisja
zapowiedziata rozszerzenie obowigzku wskazywa-
nia pochodzenia lub Zrédta niektérych produktéw,
uwzgledniajgc skutki dla rynku wewnetrznego.

W przepisach dotyczacych norm jakosciowych
srodkéw spozywczych konieczne jest uwzglednienie
celow i zatozen strategii Komisji Europejskiej ,0d
pola do stotu™, stanowigcej kluczowy element Euro-
pejskiego Zielonego tadu®, w zakresie ustanowienia
ram prawnych prowadzgcych do wytwarzania zréw-
nowazonej zywnosci w ramach zrownowazonych
metod produkcji.

Realizujgc powyzsze zatozenia, 21 kwietnia 2023 1.
KE przedstawita dokument, ktérego celem jest wpro-
wadzenie odpowiednich zmian legislacyjnych w czte-
rech dyrektywach $niadaniowych. Ten dokument to:
~Wniosek legislacyjny w sprawie dyrektywy Parla-
mentu Europejskiego i Rady zmieniajgcej dyrektywe
Rady 2001/110/WE odnoszacag sie do miodu, dyrektywe
Rady 2001/112/WE odnoszgca sie do sokéw owocowych
i niektorych podobnych produktéw przeznaczonych
do spozycia przez ludzi, dyrektywe Rady 2001/113/
WE odnoszgca sie do dzemoéw owocowych, galaretek
i marmolady oraz stodzonego przecieru z kasztanow
przeznaczonych do spozycia przez ludzi oraz dyrek-
tywe Rady 2001/114/WE odnoszaca sie do niektérych
rodzajow czesciowo lub catkowicie odwodnionego
mleka konserwowanego przeznaczonego do spozycia
przez ludzi”.

Ta dyrektywa ma wprowadzi¢ jednoczesnie zmia-
ny w czterech innych. Natomiast kazda z czterech
dyrektyw, ktorych dotyczy niniejszy wniosek, jest
samodzielnym aktem ustawodawczym regulujgcym
dane produkty.

Pomimo tego, Ze dyrektywy sniadaniowe to jedne
z niewielu aktéow prawnych unijnych w prawie zyw-
nosciowym w takiej wtasnie formie aktu prawnego
(inny przyktad to dyrektywa 2002/46 dotyczgca suple-
mentdw zywnosciowych?), nie wykazano koniecznosci
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wprowadzenia regulacji w formie rozporzadzenia Par-
lamentu Europejskiego i Rady, ktore obowigzywatoby
w takim samym zakresie we wszystkich panstwach
cztonkowskich w sposéb bezposredni.

Co konkretnie zostanie zmienione?
Soki owocowe

W dyrektywie 2012/12/UE przewidziano, ze do-
dawanie cukrow do sokdw owocowych przestato
by¢ dozwolone, a po 28 pazdziernika 2016 r. nie byto
juz dozwolone stosowanie oswiadczenia ,od dnia 28
kwietnia 2015 r. zadne soki owocowe nie zawieraja
dodatku cukréw” w odniesieniu do sokéw owocowych,
natomiast w przypadku innych napojow owoco-
wych, w tym nektaréw, mozna byto nadal stosowac
oznaczenie ,bez dodatku cukru” oraz oznaczenie
,Zawiera wylacznie naturalnie wystepujace cukry”,
co wprowadzato konsumentéw w btad i prowadzito
do nieuczciwej konkurencji. Dlatego ponownie, ale
tym razem bez ograniczenia czasowego, proponuje
sie mozliwosc¢ stosowania oswiadczen wskazujgcych,
ze zadne soki owocowe nie zawierajg dodatku cukru.

Aktualna propozycja zmiany dyrektywy 2001/112:

»4) Bez uszczerbku dla rozporzadzenia (WE)
nr 1924/2006 Parlamentu Europejskiego i Rady**
oswiadczenie »zadne soki owocowe nie zawieraja
dodatku cukréw« moze znajdowaé sie na etykiecie
w tym samym polu widzenia co nazwa produktdw,
o ktérych mowa w czesci I pkt 1 zalgcznika I do ni-
niejszej dyrektywy”.

W odniesieniu do sokéw owocowych o obnizonej
zawartosci cukru wybrano dopuszczenie okreslonych
procesow obrdbki lub dodatkowych sktadnikow
w celu obniZzenia zawartosci naturalnie wystepujace-
go cukru, przy jednoczesnym zachowaniu wszystkich
pozostatych istotnych wiasciwosci fizycznych, che-
micznych, organoleptycznych i odzywczych produk-
téw konicowych (np. sktadnikéw odzywcezych, smaku,
teksturyitp.) na potrzeby stosowania nazw produktow
dotyczacych soku owocowego (sok owocowy z za-
geszczonego soku itp.), z dodatkowym wymogiem,
ze obnizenie zawartosci cukru powinno wynosié co
najmniej 30% w poréwnaniu z podobnym produk-
tem, zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 1924/2006
w sprawie oswiadczen zywieniowych i zdrowotnych®.

Branza sokownicza popiera utworzenie nowej
kategorii sokow owocowych, w przypadku ktorych
naturalnie wystepujace cukry zostaty usuniete
w stopniu, ktéry nie ma wptywu na inne podstawowe
wiasciwosci. Ponadto sektor wyrazit zainteresowanie
mozliwoscig stosowania nazwy produktu ,,sok owoco-
wy” rowniez po dodaniu innych sktadnikéw, takich jak
przyprawy, ziota i btonnik pokarmowy.

W przypadku nektaréw owocowych, zgodnie
z zatgcznikiem I do dyrektywy 2001/112/WE moga
one zawiera¢ dodatek cukru lub miodu. Aby wspieraé
produkcje i wprowadzanie do obrotu owocdow oraz aby
podnies¢ minimalng jako$é nektardw, proponuje sie
obnizenie proporcji cukréw lub miodu, ktére mogg by¢
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dodawane do nektaréw owocowych charakteryzuja-
cych sie naturalnie niskg kwasowoscia i nadajacych
sie do spozycia.

Ponadto biatko uzyskane z nasion stonecznika
dodano do wykazu (3) dozwolonych proceséw, obrobek
i substancji (,biatka roslinne uzyskane z pszenicy,
grochu, ziemniakow lub nasion stonecznika uzywane
do klarowania”).

Warto zwrocié uwage na fakt, ze izolat biatka
z nasion stonecznika (Helianthus annuus), zostal
uznany za nowg zywnos$¢ w rozumieniu rozporza-
dzenia 2015/2283° w ramach procedury konsultacji
ustalania statusu zywnosci'®, co w praktyce oznacza,
ze nie moze by¢ wprowadzony do obrotu jako zywnosc¢
bezuprzedniego uzyskania odpowiedniego zezwolenia
na poziomie unijnym.

29

Komisja Europejska zobowigzata sie do

poszukiwania mozliwosci utatwienia

przechodzenia na zdrowszg diete i zachecania

do zmiany sktadu produktow

W celu dostosowania dyrektywy Rady 2001/112/
WE do normy ogélnej Kodeksu Zywnosciowego doty-
czacej sokdw owocowych i nektaréw, zaproponowano
zmiane w zatgczniku IIT do tej dyrektywy polegajacag
na dodaniu szczegotowego oznaczenia: ,woda koko-
sowa”. To szczegdtowe oznaczenie moze by¢ uzywane
w odpowiednich jezykach urzedowych UE. Ponadto,
poniewaz sok kokosowy mozna otrzymac przez od-
tworzenie zageszczonego soku kokosowego z wodg
pitng, wtasciwe jest okreslenie dla tego produktu
minimalnej wartosci w skali Brixa w zatgczniku V do

tej dyrektywy.

Miod

Unijny sektor pszczelarski zdecydowanie popiera
bardziej rygorystyczne przepisy dotyczgce wskazania
miejsca pochodzenia oraz wskazywania poszczegol-
nych panistw w przypadku mieszanek miodu. Impor-
terzy miodu i przedsiebiorstwa pakujace miéd pod-
kreslity potrzebe zapewnienia réwnych szans i obo-
wigzywania takich samych przepiséw we wszystkich
panstwach cztonkowskich. Kraje te i zainteresowane
strony kilkukrotnie podkreslaty potrzebe poprawy
sposobu informowania konsumentéw o pochodzeniu
miodu zawartego w mieszankach.

Wybrano rozwigzanie, zgodnie z ktérym obowigz-
kowe bedzie wskazywanie kazdego kraju pochodzenia
osobno (panstw cztonkowskich i panstw trzecich).
Zaktada ono doktadng identyfikacje krajow pocho-
dzenia, a tym samym sprostanie oczekiwaniom kon-
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ILE OWOCOW

W DZEMACH?

Z konsultacji

zafozen projektu
dyrektywy wynika, ze
producenci chcieliby
utrzymac status

quo jesli chodzi

o zawarto$¢ owocow
i cukru, podczas gdy
dostawcy owocow
opowiedzieli sie

za zwiekszeniem
zawartosci owocu

w tych produktach

sumentow, przy jednoczesnym ograniczeniu kosztow
iprzeszkod zwigzanych ze wskazywaniem doktadnego
odsetka pochodzenia kazdego sktadnika mieszanek
miodow oraz zgodnosci z miedzynarodowymi zobo-
wigzaniami Unii.

Opakowania zawierajgce tylko pojedyncza porcje
miodu (opakowania $niadaniowe, do 25 g) majg byé
wytaczone z obowigzku wskazywania wszystkich
krajow pochodzenia, w przypadku gdy miod pochodzi
z wiecej niz jednego kraju.

Propozycja zapisu w dyrektywie 2001/110 dotycza-
ca deklaracji pochodzenia:

,a) na etykiecie wskazuje sie kraj pochodzenia,
w ktérym midd zostat zebrany. Jezeli midd pochodzi
zwiekszej liczby krajow, kraje pochodzenia, w ktérych
midd zostat zebrany wskazuje sie na etykiecie opako-
wan o zawartosci ponad 25 g”.

Dzemy, galaretki i marmolady

7 konsultacji zatozen projektu dyrektywy wynika,
ze producenci chcieliby utrzymacé status quo, jesli
chodzi o zawartos¢ owocow i cukru, podczas gdy
dostawcy owocow opowiedzieli sie za zwiekszeniem
zawartosci owocu w tych produktach.

W odniesieniu do dzemdw przyjeto zwiekszenie
ogolnej minimalnej zawartosci owocu do 450 g/1000 g
(aktualnie jest: 350 g/1000 g), zarezerwowanej dotad
dla ,dzemu ekstra”i,galaretki ekstra”, co doprowadzi
do obnizenia ilosci dodawanego cukru, niezbednej do
osiggniecia minimalnej zawartosci ekstraktu ogdlne-
go w tych produktach.

Uznano, Ze jest to najskuteczniejszy i najbardziej
proporcjonalny sposob zapewnienia, aby zmniejszona
zostata ilosé dodanego cukru niezbedna do osiggnie-
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ciaminimalnejzawartosci ekstraktu ogdlnego w tych
produktach, przy jednoczesnym zachowaniu istot-
nych wtasciwosci produktu (konserwacji, konsysten-
cji, tekstury). Wramach tego podejscia obecny poziom
zawartosci owocu w ,dzemie ekstra” i ,galaretkach
ekstra” stanie sie nowym poziomem zawartosci owocu
w ,dzemach”i,galaretkach”, podczas gdy w przypadku
produktow o nazwie ,dzem ekstra”i,galaretka ekstra”
zawartos$¢ owocu bedzie jeszcze wyzsza.

Konsekwencja przyjecia tego podejscia bedzie
automatyczne obnizenie ilosci cukru dodanego w pro-
duktach. Moze sie ono teoretycznie wigzacé ze wzro-
stem kosztéw dla przetworcow, szacuje sie jednak, ze
bedzie to niewielki wzrost, poniewaz zawarto$¢ owocu
w znacznej wiekszosci dzemdow wprowadzanych do
obrotu w Unii juz jest na poziomie wymaganym obec-
nie dla dzemoéw ekstra lub na wyzszym.

Przy zastosowaniu ww. rozwigzan prawnych nie
oczekuje sie bezposredniego wpltywu na $rodowisko.
Mozliwy jest wiekszy zbyt owocoéw niespetniajacych
norm handlowych dotyczacych spozywania w postaci
swiezej i w tym sensie mozna te zmiane rozpatrywaé
jako pozytywny wptyw na walke z marnowaniem
Zywnosci.

Wprowadzono rozréznienie pomiedzy ,marmola-
da z owocow cytrusowych” a ,marmoladg z owocow
innych niz cytrusowe”. Ponadto, zageszczony sok
z owocow cytrusowych dodano do wykazu dodat-
kowych sktadnikow ustanowionego w zatgczniku
1T do dyrektywy 2001/113/WE - wykaz dodatkowych
sktadnikdw, ktorych mozna uzy¢ do wytwarzania
produktow objetych ta dyrektywg. Powyzsze jest
konsekwencjq uznania, iz sok z owocow cytruso-
wych mozna wykorzystaé jako czynnik zakwaszajacy
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w dzemie, dzemie ekstra, galaretce i galaretce ekstra,
jesli otrzymuje sie je z innych rodzajow owocow.
W poréwnaniu z sokiem innym niz z zageszczonego
soku, sok z owocéw cytrusowych w postaci za-
geszczonej ma mniejszg objetosé i mniejszy ciezar
w transporcie, jest stabilniejszy, moze by¢ przecho-
wywany przez dtuzszy czas i wymaga mniejszego
zuzycia energii na odparowanie wody podczas wy-
twarzania produktu konicowego w postaci dzemu
lub galaretki. Jego uzycie do wytwarzania dzemow,
dzemow ekstra, galaretek i galaretek ekstra jest
zatem bardziej zréwnowazone niz uzycie swiezego
soku z owocow cytrusowych.

Mleko konserwowane

Odpowiadajac na potrzeby konsumentow, zapro-
ponowano dopuszczenie procesu obrobki umozliwia-
jace wytwarzanie bezlaktozowych przetworéw mlecz-
nych z odwodnionego mleka. Ponadto, szczegétowe
oznaczenie angielskiego terminu ,evaporated milk”
w zatgczniku IT do dyrektywy 2002/114 dostosowano
do norm miedzynarodowych okreslonych w normie
Kodeksu Zywnosciowego dotyczacej mleka odparo-
wanego (Codex Stan 281-1971).

WAZNE: W artykule zostaly przedstawione klu-
czowe zmiany i wybrane zapisy z projektu dyrektywy.
Pelna tres¢ zmian znajduje sie w projekcie dyrektywy
oraz w zalacznikach do niej".

Terminy

Abyumozliwié¢ paristwom cztonkowskim przyjecie
krajowych przepiséw wykonawczych i administracyj-
nych niezbednych do wykonania omawianej dyrek-
tywy, zaproponowano okres transpozycji wynoszacy
18 miesiecy. Natomiast, aby zapewni¢ podmiotom
gospodarczym wystarczajacy czas na przystosowanie
sie do nowych wymogoéw, przedmiotowe przepisy
krajowe transponujace omawiang propozycje dyrek-
tywy proponuje sie stosowac po uptywie 24 miesiecy
od daty jej wejscia w zycie. Projekt zmian przewiduje
réwniez mozliwos$¢ wyczerpania zapaséow produktow
wprowadzonych do obrotu przed wejsciem w Zycie
zmienionych przepisow.

Etap prac

Wniosek w sprawie dyrektywy zmieniajacej
wybrane dyrektywy $niadaniowe rozpatrywany
jest w ramach zwyktej procedury ustawodawczej
(wspotdecydowanie), ktéora polega na wspélnym
przyjeciu aktu ustawodawczego przez Parlament
Europejski i Rade Unii Europejskiej na wniosek Ko-
misji Europejskiej. Na te procedure sktada sie jedno
lub dwa czytania. W razie potrzeby przeprowadza sie
procedure pojednawczg oraz trzecie czytanie. Rada
glosuje wiekszoscig kwalifikowana. Parlament gtosuje
wiekszodcig zwyktg oddanych gloséw w pierwszym
i trzecim czytaniu oraz wiekszoscig gtosow swoich
cztonkow w drugim czytaniu®.
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Po publikacjiiprzyjeciu przez Komisje Europejska
21 kwietnia 2023 r. wniosek zostal przekazany do
Rady i Parlamentu Europejskiego. W Radzie odbyta
sie 31 maja 2023 debata. Na dzieni napisania artykutu,
omawiany wniosek oczekuje na decyzje Komitetu®™.

Biorgc pod uwage aktualny etap prac mozliwe jest,
ze dyrektywa zostanie przyjeta jeszcze w tym roku lub
na poczatku 2024.

Stan prawny na dzien 21 sierpnia 2023 .
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FELIETON

Radostaw Zytka

Technolog przemystowych oczyszczalni sciekow od niemal dekadly,
rzadki gatunek pasjonata ,tej sSmierdzgcej instalacji na koricu zaktadu

"

Sciekawostki ze $wiata nauki

Ostatnimi czasy fascynuje mnie temat analizy
sciekdw w konteks$cie monitoringu ludzkich za-
chowan i nawykow zywieniowych. Zwtaszcza tych
zwigzanych ze spozyciem nielegalnych substancji.
W tym felietonie ponownie koncentruje sie na skon-
frontowaniu tego, do czego ludzie sie przyznajag, z tym
co tak naprawde méwig nam scieki.

Gdy zawodzi rzad, rozwigzania dostarczaja
scieki

Pionierskie w skali kontynentu badania przepro-
wadzili naukowcy z potudniowej Afryki'. Informacje na
temat nielegalnego uzywania narkotykdow sg obecnie
ograniczone w Afryce z powodu braku rzgdowych
struktur monitorujgcych oraz ograniczen finanso-
wych. Badania tego typu maja na celu zniwelowanie
tej luki poprzez wniesienie wktadu w bazowa wiedze
na temat nielegalnego uzywania narkotykéw. Pobie-
ranie probek przeprowadzono w czterech gtéwnych
oczyszczalniach $ciekéw w Metropolii eThekwini
w prowincji KwaZulu-Natal. Dla kazde]j oczyszczalni
pobierano probki sciekow surowych w skorelowanym
czasie przez siedem kolejnych dni, przy uzyciu auto-
matycznego samplera. Kokaina zostata oszacowana
jako najczesciej spozywany nielegalny narkotyk spo-
$rod monitorowanych substancji, druga w kolejnosci
byta amfetamina. Na podstawie stosunku kokaina/
benzoylekgonina potwierdzono, ze kokaina w obszarze
zlewni pochodzita z uzytku nielegalnego i bezposred-
niego odprowadzania do kanalizacji. Mozliwe jest,
ze amfetamina zostata przeszacowana ze wzgledu
na zastosowang metode analityczng, ktéra nie byta
wstanie odrézni¢ amfetaminy spozywanej bezposred-
nio od tej bedacej produktem ubocznym amfetamin
typu stymulujgcego; dotyczy to rowniez MDA. Obser-
wowano zmienno$¢ w wzorcach konsumpcji miedzy
poszczegolnymi dniami w oczyszczalniach Sciekow dla
wiekszosci narkotykow, chociaz niektore nie réznity
sie istotnie.

W okresie badawczym odnotowano niskg po-
wszechnosé konsumpcji MDMA i MDA - $wiadczy
to o zmiennych nawykach ludnosci Afryki od np.
Europejczykow. Konsumpcja narkotykéw moze byé
zatem zwigzana z danym obszarem ze wzgledu na
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demografie. Wyniki nie pozwalajg na okreslenie ptci
konsumentéw, ale w potaczeniu zinnymi narzedziami
spotecznymi mogg by¢ doskonatym sposobem do
zbierania informacji na temat stanu zdrowia populacji.

Wydawac¢ sie moze, ze wiezienie to
srodowisko $cisle kontrolowane...

Nic bardziej mylnego. Sprawdzili to naukowcy
z Australii, konfrontujgc powszechne przekonanie
o hermetycznosci zaktaddw karnych z wynikami ba-
dan sciekow?. Zaktad karny jest niezwykle trafnym
obiektem do takich badan ze wzgledu na swoje odse-
parowaniei ,jedng rure” odprowadzajacg $cieki, za-
wierajace w sobie wszystkie produkty metabolizmu
osadzonych, jak i zatogi. Zazwyczaj rozpowszech-
nienie uzytkowania narkotykéw w wiezieniach jest
szacowane poprzez analize moczu oraz dziatania
wywiadowcze, co moze by¢ inwazyjne, stresujace
i, jak sie okazuje, niemiarodajne. W australijskich
badaniach zastosowano alternatywne podejscie, ja-
kim jest epidemiologia bazujgca na analizie Sciekéw
(WBE), do oszacowania spozycia srodkow legalnych
inielegalnych przez catg populacje wiezienia. Probki
sciekdow byty pobierane od marca do grudnia 2020
roku, obejmujac okresy bez ograniczen oraz czas,
gdy dostep do wiezienia byt trudny w zwigzku z CO-
VID-19. Monitoring bazujgcy na analizie Sciekéow
wykazat, ze uzytkowanie substancji w wiezieniu byto
niskie i bezposrednio wpltywato na to ograniczenie
dostepu. Kokaina i MDMA byly sporadycznie tam
obecne, a inne nielegalne uzywanie narkotykow
okazato sie znacznie nizsze niz w populacji spotecz-
nosci zewnetrznej. Uzywanie metamfetaminy row-
niez byto uzaleznione od stopnia ograniczen zwig-
zanych z COVID-19. Naukowcy jako jedng z przyczyn
wskazujg zaktocenie dostaw. Oznacza to nic innego
jak to, Ze bez restrykcji sanitarnych przeptyw nar-
kotykow za wiezienne mury jest swobodny. Po raz
kolejny analiza Sciekéw okazuje sie by¢ najbardziej
obiektywnym wyznacznikiem ludzkich nawykdow.

Przypisy
! https://doi.org/10.1016/j.envpol.2023.122270
2 https://doi.org/10.1016/j.watres.2023.120452
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