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ZMIEN PERSPEKTYWE

,Nasza przysztos¢ nie musi wygladac
jak nasza przesztos¢” — na te sfowa Ba-
racka Obamy powinien zwrdci¢ uwage
dzisiejszy przemyst piwowarski w Polsce.
Jak podkresla Pawet Btazewicz, w obli-
czu spadkdw sprzedazy kluczowa jest
bowiem zmiana perspektywy. Zmiana
myslenia. Juz dzi§ browary musza poszu-
kiwa¢ nowych rozwigzan, ktére pozwolg
ksztattowac jutro petne mozliwosci, za-
miast tkwi¢ w powtarzajagcym sie ,Dniu
Swistaka” (str. 34).

Zatem zmiany klimatyczne, ekonomicz-
ne oraz legislacyjne wymagaja (i to nie
tylko od piwowarstwa) innowacyjnego
podejscia oraz szybkiego dostosowy-
wania sie do zmieniajacego sie rynku.
Briony Mansell-Lewis przedstawia w swo-
im artykule inspirujace przyktady firm,
ktére nie boja sie mysle¢ nieszablonowo,
pokazujgc, ze to wtasnie innowacje sa
kluczem do przysztosci (str. 80).

Réwniez Tomasz Brycki, jeden z zatozy-
cieli Browaru za Miastem przekonuje, ze
sprzedaz piwa moze rosngc. | to nawet
w czasie kryzysu. W tekscie podaje kon-
kretne dziatania, ktére moga zatrzymaé
spadek sprzedazy, wspomina o sukcesie
piw bezalkoholowych, ktérych popular-
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nos¢ stale rosénie, co jest dowodem na
to, Ze wspomniana zmiana perspektywy
moze przynies¢ pozytywne efekty (str. 42).

W tym kontekscie warto zwrdci¢ uwage
takZze na dziatania Browaru Tarnobrzeg
czy Browaru Zaczyn Free, ktéry wprowa-
dza na rynek unikalne produkty — bez-
alkoholowe piwa wzbogacane adapto-
genami, produkowane z odpaddw pie-
karniczych. Jest to kolejny dobry przyktad
nieszablonowego myslenia (str. 46).

Niestety, dynamiczne innowacje nie za-
wsze idg w parze z wtasciwymi zmianami
w zakresie przepisdw prawnych, ktbre za
oczekiwaniami branzy pozostajg daleko
w tyle. Prawnik Dawid Siedlecki opowiada
o wyzwaniach legislacyjnych, ktdre moga
hamowac rozwdj rynku (str. 39).

Mimo to — pamietajmy - ze juz dzi$
mozemy ksztattowac jutro, wprowadza-
jac innowacyjne rozwigzania w swoich
firmach. Zachecamy do inspirowania
sie treSciami z niniejszego wydania i do
odwagi w zmianie Waszego punktu wi-
dzenia.
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W OBIEKTYWIE

KONGRES EFEKTYWNOSCI ENERGETYCZNEJ W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM

Pierwsza edycja Kongresu Efektywnosci Energetycznej w Przemysle Spozywczym przyciagneta ponad 80 uczestnikow
reprezentujgcych 31 firm i zaktaddw. W trakcie wydarzenia odbyto sie 18 prezentacji oraz zorganizowano 2 wycieczki
techniczne. Kongres skupit sie na promowaniu dobrych praktyk zwigzanych ze zrbwnowazong produkcjg, wymianie wiedzy na
temat obnizania kosztéw energii, wykorzystywaniu wtasnych zrédet oraz redukcji §ladu weglowego. Organizatorem wydarzenia
byta firma BMP a Honorowym Gospodarzem — Goodvalley. Juz teraz planujemy kolejng edycje. Sledzcie portal
www.kierunekspozywczy.pl, aby nie przegapi¢ informaciji

Fot. BMP

Zeskanuj kod QR aby zobaczy¢
wiecej zdje¢ z wydarzenia.
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CYDR WRESZCIE BEZ AKCYZY?

Zerowa stawka akcyzy na cydr byta obiecywana
producentom nie raz. Czyzby nadchodzit koniec tych
zmagan? Bytoby to nie tylko koto ratunkowe rzucone
polskim sadownikom, ale i impuls do rozwoju dla rodzimych
wytwocow.

Pomystodawcy projektu ustawy postuluja o wprowadzenie
rozwigzania umozliwiajacego poprawe sytuacji finansowe;j
producentdw rolnych i zaktaddw przetwarzajacych ptody rolne.
Zmiana ta jest uzasadniona potrzebg zwiekszenia
konkurencyjnosci polskich gospodarstw sadowniczych oraz
zaktadoéw przetwarzajacych jabtka i gruszki na cydry i perry,
generujgc tym samym warto$¢ dodang dla producentéw
takich napojow.

Projektowana ustawa polega na obnizeniu stawki podatku
akcyzowego na cydr i perry o zawartosci alkoholu
nieprzekraczajacej 5% objetosci, do wysokosci 0 zt. Obecnie
obie kategorie objete sg stawka 97 zt od 1 hektolitra gotowego
wyrobu. Regulacja ta spowodowataby obnizenie cen
detalicznych cydru i perry o okoto 10% i umozliwitaby - jak
szacujg autorzy projektu — zwiekszenie ich produkcji do
poziomu 50-70 min litréw w skali roku, co pozwolitoby na
zagospodarowanie 70-90 tys. ton jabtek.

Polska jest najwiekszym w Europie i trzecim na $wiecie
producentem tych owocow.

Zrédlto: Zwigzek Pracodawcéw Polska Rada Winiarstwa

ZDROWSZA CZEKOLADA

Naukowcy stworzyli zdrowszg odmianeg czekolady
z wyrzucanych dotad czesci owocu kakaowca.
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FRIGO LOGISTICS | FROSTA TESTUJA
KOLEJNE POJAZDY ELEKTRYCZNE

Frigo Logistics, operator logistyczny dla produktéw
gteboko mrozonych, w ramach wspétpracy z firma FRoSTA
rozpoczat testy nowego ciagnika siodtowego - Volvo FH.

To juz kolejny pojazd elektryczny sprawdzany w biezgcych
operacjach obu firm. Podobnie jak w przypadku testow
innych pojazdéw, Volvo FH bedzie wykorzystywane przez
kilka tygodni do transportu produktéw mrozonych
bezposrednio z fabryki producenta w Bydgoszczy do
magazynu-mrozni Frigo Logistics w Zninie, a takze w relacji
Znin-Bydgoszcz. Jaki§ czas temu firmy poddaty podobnym
testom Volvo FM.

Oba modele - Volvo FM i Volvo FH - nalezg do najwyzej
klasy ciagnikéw elektrycznych. Pod wzgledem parametrow
pojazdy maja podobny zasieg (ok. 280-300 km) oraz
akumulatory (540 kWh), natomiast rézni je tadownos¢ (28,5 t
dla modelu FM vs 23,5 t dla modelu FH). Docelowo pojazdy
beda wykorzystywane na trasach o $rednim zasiegu.

Zrédito: Frigo Logistics /FROSTA

Fot.: 123rf.com

W czekoladzie 2.0, nad ktérg obecnie trwajg prace, maksymalnie
wykorzystywane sg sktadniki owocu kakaowca. Naukowey z ETH
Zurich, tworzac zel zastepujacy stodzik, bazowali na miazszu, ktéry
suszyli do postaci proszku, i czesci wewnetrznej tuski owocu, czyli

endokarpu. Do tej pory nie stosowano takiej technologii.

Nowy produkt ma wiecej wartosci odzywczych, a cykl jego produkgiji
jest mniej inwazyjny dla Srodowiska, przy czym smak ma pozostaé =
bez wiekszych zmian. Delikatna réznica polega gtéwnie na bardziej =
odczuwalnych nutach owocowych, cytrusowo-bakaliowych. Za

delikatng kwaskowos¢ odpowiada sok z migzszu kakaowca. Nowose

ma szanse trafi¢ na sklepowe pdtki juz za dwa, trzy lata.

Zrédto: Newseria/Planted Fruits
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DANONE W GRUPIE EKSPERTOW

TWORZACYCH NORMY ISO

Grupa spétek DANONE dotaczyta

do Komitetu Technicznego Polskiego
Komitetu Normalizacyjnego. Tym samym
stata sie czescig Miedzynarodowej
Organizacji Normalizacyjnej (ISO).
Eksperci DANONE zostali zaproszeni do prac
nad Globalng Standaryzacja w obszarze
Zarzgdzania Danymi Przemystowymi.

CANONE
w gruple ekspertdw
tworzgeych normry 150

DANONE zyskat realny wptyw na rozwdj
normalizacji oraz ksztattowanie prac
normalizacyjnych na poziomie krajowym

i miedzynarodowym. Mozliwo$¢ wymiany
doswiadczen i wiedzy z innymi ekspertami
z branzy pozwoli na dalszy rozwdj
organizacji i doskonalenie proceséw

oraz oferowanych produktéw.

Zrédto: Grupa Spétek DANONE

OPAKOWANIA SZKLANE
ZWROTNE A SYSTEM KAUCYJNY

Czy system, ktérego uruchomienie planuje sie
na 1 stycznia 2025 roku, bedzie obejmowat
takze zwrot butelek szklanych wielorazowego
uzytku o pojemnosci do péttora litra?

System dystrybucji i odbioru wielorazowych
opakowan szklanych osiggnat juz niemal

98% skutecznosci w selektywnej zbidrce,

bez koniecznosci angazowania operatora.
Oznacza to, ze obszar selektywnej zbiorki
omawianych odpaddw jest praktycznie w petni
zagospodarowany. Wprowadzenie systemu
kaucyjnego dla tych opakowan mogtoby jedynie
zwiekszy¢ koszty i obnizy¢ efektywnosé.

Dariusz Lizak z Krajowej Izby Gospodarczej
.Przemyst Rozlewniczy” zaznacza, ze podmioty,
ktére osiagaja niemal stuprocentowy poziom
selektywnej zbiérki szklanych opakowan
wielorazowego uzytku, nie powinny ponosi¢
negatywnych konsekwencji wynikajacych

z objecia ich systemem kaucyjnym. Jego
zdaniem, natozenie na te firmy obowigzkdw
zwigzanych z wdrozeniem i utrzymaniem systemu
kaucyjnego jest sprzeczne z celem ustawy.

Zrédlto: informacja prasowa Krajowa Izba
Gospodarcza , Przemyst Rozlewniczy”

:0 kierunekspozywczy.pl

83%

tylu konsumentéw
w Polsce deklaruje,
ze kupuje tyle samo
lub wiecej produktéw
ekologicznych niz
przed rokiem.

Zrédito:
Nielsen 1Q

17

Firmy, ktére inwestujg
w dobrostan
pracownikéw moga
liczy¢ na wyzsze
zaangazowanie, lepsze
wyniki finansowe
oraz wieksza
konkurencyjnos¢
na rynku. Ponadto
zyskujg zwrot
w postaci znacznej
redukciji kosztéw
absenciji i rotacji
- Matgorzata
Majewska,
Executive Coach
ICF PCC, Co-
Founder platformy
Al Spacetogrow.io

Wiecej:
artykut na stronie 13

WCHODZI W KAUCJE

Firma bierze odpowiedzialnos¢
za swoje opakowania PET.

Kluczowym elementem systemu kaucyjnego jest
operator, czyli podmiot reprezentujacy. Do jego
zadan bedzie naleze¢ m.in. ewidencjonowanie
kaucji czy zabieranie opakowan.

Producent naturalnej wody mineralnej
.Muszynianka” dofgcza do ,PalKi”. Utworzony
przez Fundacje Odzyskaj Srodowisko podmiot,
jako jedyny w kraju uzyskat zezwolenie na
selektywng zbidrke wszystkich trzech frakcji:
puszek, plastikowych butelek i szklanych
butelek wielorazowych. System kaucyjny PolKi
zacznie dziata¢ od 1 stycznia 2025 roku.

Wspdtpraca Muszynianki i PolKi jest
sygnatem dla rynku, ze system kaucyjny to
realna potrzeba i mozliwos¢, ktéra pomoze
w osiaganiu celdw recyklingowych w trosce
o Srodowisko oraz $wiadomos¢ spoteczng
w zakresie segregacji odpaddw.

Zrodio: informacja prasowa PolKa

NOWOCZESNY SYSTEM POMP
CIEPtA W LECH BROWARY
WIELKOPOLSKI

Kompania Piwowarska kontynuuje
dziatania na rzecz redukcji emisji CO,
instalujac w kolejnym swoim browarze
nowoczesny system odzyskiwania energii
bazujacy na pompach ciepta.

Dzieki inwestycji Kompanii Piwowarskiej,
roczna emisja CO, zostanie

zredukowana o blisko 2 tysigce ton.

Pompy ciepta to efektywne rozwigzanie

w zakresie ogrzewania i chtodzenia, ktére
pozwala na znaczne oszczednosci energii,

a co za tym idzie — zmniejszenie zuzycia gazu
ziemnego. System ten wykorzystuje odpadowe
Zrédta ciepta, podnoszac ich parametry
temperaturowe, i przekazuje energie do
proceséw technologicznych, zastepujac ciepto
uzyskiwane z procesu spalania gazu ziemnego.

Inwestujac w technologie pomp ciepta, Kompania
Piwowarska pokazuje swoje zaangazowanie
w realizacje strategii ,Lepsza Przysztos¢ 2030".

Zrodito: Lech Browary Wielkopolski
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Budujemy kulture
roznorodnosci

— Firma, ktéra stawia na r6znorodno$¢, wygrywa dzis na rynku, poniewaz
zespoty zbudowane z réznych oséb, niezaleznie od ptci, wieku, orientacji czy
pochodzenia, sa zazwyczaj bardziej innowacyjne. A innowacyjno$¢ ma dla
nas ogromne znaczenie — o Employer Brandingu méwi Aleksandra
Czyzewska, Head of People and Performance w Kraft Heinz Poland.

ALEKSANDRA
CZYZEWSKA

Head of People and
Performance w Kraft
Heinz Poland

8 Kierunek Spozywczy 3/2024

Regina Botorek: Porozmawiajmy o Employer
Brandingu. Czym wtasciwie jest?

Aleksandra Czyzewska: Employer Branding to
dziatania, ktore maja zbudowac wizerunek firmy jako
dobrego miejsca pracy. S to zaréwno konkretne ini-
cjatywy, jak i odczucia, emocje i wartosci, jakie kojarza
sie odbiorcy, kiedy mysli o naszej organizacji. A tymi
odbiorcami sg zaréwno obecni pracownicy firmy, jak
i potencjalni.

Inicjatywy Employer Brandingowe co do zasady
sg dtugoterminowe. Dzieki nim firma jest obecna na
rynku oraz w swiadomosci przysztych kandydatow.
Budowanie dobrego wizerunku przedsiebiorstwajako
pracodawcy to takze tworzenie przyjaznego miejsca
dla obecnie zatrudnionych, ktérzy sg najlepszymi
ambasadorami firmy. Dobre opinie mogg przyciggaé
wartosciowych kandydatéw, co z kolei wptywa na
pozytywny cykl wzmacniajgcy Employer Branding.

Dlaczego to tak wazne? Poniewaz ma bezposrednie
przetozenie na to, kogo rekrutujemy i zatrudniamy,
a finalnie na wyniki. Kazda organizacja ma swoja
kulture, dlatego warto stawiaé¢ na kandydatow, ktorzy
podzielaja wizje firmy. Tacy pracownicy sa czesciej
zadowoleni i zaangazowani, proponuja innowacyjne,
kreatywne rozwigzania i chcg zosta¢ w firmie na
dtuzej. To wtadnie takich osob szukamy w Kraft Heinz.

Jakie konkretne dziatania podejmuje Kraft
Heinz w zakresie Employer Brandingu?

Budujac wizerunek Kraft Heinz jako dobrego pra-
codawcy, stawiamy na kompleksowe dtugoterminowe
dziatania w takich obszarach jak szkolenia, benefity
pozaptacowe czy dziatania wellbeingowe.

Kluczowym dla nas aspektem jest promocja kul-
tury ciggtego doskonaleniaiuczenia sie. Rozumiemy,

:0 kierunekspozywczy.pl
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ze pracownicy zazwyczaj przychodza do organizacji,
poniewaz poszukujg mozliwosci rozwoju, a co za tym
idzie — awansu. W naszej firmie jasno komunikujemy,
jakie sa kolejne kroki w karierze. Swietnym przykla-
dem osoby, ktora wykorzystata mozliwosé rozwoju,
jest nasza General Manager Marta Pilczuk, obecnie
zarzgdzajgca cata firmg w Polsce - weczesniej praco-
wataw obszarze globalnych zakupo6w, gdzie kierowata
obszarem opakowan.

We wrzesniu tego roku rozpoczynacie dwa
nowe projekty.

Zgadza sie. To inicjatywy adresowane do ambit-
nych studentéw - przysztych lideréw i managerow,
czyli International Management Trainee Programme
(IMTP), skierowany do pracownikow w Warszawie,
oraz Global Manufacturing Trainee Programme
(GMTP) prowadzony w fabryce w Pudliszkach. Ich ce-
lem jest stworzenie osobom rozpoczynajgcym kariere
zawodowg szansy, aby lepiej poznac swoje mocne stro-
ny i naturalne predyspozycje. Na przyktad, w ramach
programu IMTP studenci majg okazje zapoznac sie
z zasadami funkcjonowania poszczegolnych dziatow
takich jaklogistyka, demand planning, finanse, sprze-
daz, marketing czy dziat zakupow. Spedzg takze czas
w fabryce, aby zobaczy¢, jak przebiega praca w roz-
nych obszarach naszej organizacji. Podczas trwania
tych programoéw uczestnicy realizuja réowniez wtasne
projekty, a najlepsze z nich zostang zaprezentowane
przed zarzgdem firmy w Chicago.

To pierwsza edycja tego programu w Polsce,
ale na swiecie dziata on juz od kilku lat i przynosi
nadzwyczajne rezultaty. Ex-stazysci piastuja rézne
stanowiska, w tym te, ktdrymi warto sie pochwalié
- przyktadowo, absolwent programu IMTP z 2016 r.
jest dzis Dyrektorem Finansowym wtoskiego oddziatu
Kraft Heinz, a stazysta z Indonezji, ktéry ukonczyt pro-
gram w 2018 1, kieruje obecnie dzialem marketingu
jako Head of Category Control & Planning. Dyrektorem
Sprzedazy wnaszym oddziale wIrlandii jest absolwent
programu IMTP z 2018 roku.

Te historie pokazuja, Ze to staz stworzony z my-
$la o prawdziwych liderach. W Polsce oba programy
ruszajg we wrzesniu i wezmie w nich udziat az pieé
mtodych oséb z naszego kraju.

Wspomniata pani jeszcze o benefitach
i dziataniach wellbeingowych.

Naszym pracownikom przystuguje wiele benefi-
tow. Ostatnio wprowadziliSmy m.in. Flexible Benefits,
dzieki ktérym moga oni wybieraé¢ dodatkowe korzysci
w zaleznosci od potrzeb i zainteresowan. To m.in
vouchery do sklepow, na zajecia sportowe czy karty
lunchowe.

Wiemy, ze rownowaga miedzy zyciem prywatnym
i zawodowym jest bardzo istotna i staramy sie w tym
kontekscie rowniez dbaé o naszych pracownikdéw.
Tam, gdzie to mozliwe, pozwalamy na prace hybry-
dowa. Mamy tez no-meeting zone, w czasie ktorego

:0 kierunekspozywczy.pl

pracownicy mogg porozmawiac ze sobg przy kawie
iodpoczaé. W pigtki spotkania planujemy maksymal-
nie do szesnastej, aby spokojnie rozpoczg¢ weekend.

Wazne jest, zeby pracownicy czuli, ze firma o nich
dba. Czesto organizujemy wiec spotkania, ktére budu-
ja wiezi. Wiele z nich skupionych jest wokot jedzenia
i pasji do gotowania.

Czyli?

To na przyktad kulinarne sesje, podczas ktérych
nasi kucharze inspirujg nas i pokazuja, jak wyko-
rzystywacé produkty Kraft Heinz w kuchni. Na takie
spotkania integracyjne zapraszamy takze rodziny
pracownikéw. Przed swietami wspolnie piekliSmy
pierniki z dzieé¢mi i wnukami, zas w fabryce niedaw-
no zorganizowaliSmy piknik dla pracownikoéw i ich
rodzin, gdzie tgcznie bawito sie ok. 700 osdb.

Co jeszcze robimy? Na pewno budujemy kulture
réznorodnosci. Spotykamy sie z pracownikami i eks-
pertami oraz dzielimy sie wiedza, promujgc wsrod

22

W tym roku, po raz pierwszy, otrzymaliSmy
certyfikat ,Great Place to Work 2024, uznawany

na catym Swiecie

Co rozumiecie przez te ,réznorodnos¢”?

To jedna z naszych kluczowych wartosci. Nie cho-
dzi tylko o pte¢ — réznorodnosé to pojemne sformuto-
wanie, ktore ma wiele ptaszczyzn i aspektow, takich
jak na przyktad indywidualne potrzeby, osobowosé,
styl komunikacji, sposob myslenia czy podejscie do
rozwigzywania probleméw. R6znorodnosé to réwniez
orientacja albo roznice pokoleniowe. Warto pod-
kresli¢, ze wérod naszych pracownikéw sg zaréwno
przedstawiciele generacji Z, reprezentacja pokolenia
X1iY, jak réwniez doswiadczeni baby boomers.

Firma, ktora stawia na réznorodnos¢, wygrywa
dzi$ narynku, poniewaz zespoty zbudowane z réznych
0s0b, niezaleznie od ptci, wieku, orientacji czy pocho-
dzenia, sg bardziej innowacyjne. A innowacyjno$¢ ma
dla nas ogromne znaczenie.

Czy dziatania Employer Brandingowe sa
mierzalne? Jakie wskazniki pokazuja, ze
przynosza one rzeczywiste efekty?

Sg mierzalne i w Kraft Heinz do badania efek-
tywnosci dziatani Employer Brandingowych podcho-
dzimy wtasnie przez pryzmat KPI (Key Performance
Indicators, kluczowe wskazniki efektywnosci - red.).
Jednym z kluczowych wskaznikéw jest tu reten-
cja, poniewaz lojalnos¢ juz zatrudnionych, realnie
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wplywa na koszty rekrutacji czy wdrozen nowych
pracownikow.

Kolejnym wskaznikiem jest czas zatrudnienia
nowego pracownika — time to hire. Pracodawcy,
ktorych firmy posiadaja dobry wizerunek, szybciej
pozyskujg nowych zatrudnionych. Mierzymy réwniez,
czy nowa osoba zostaje z nami na dtuzej, szczegdlnie
w ciggu pierwszego roku. Ten procent wzrasta, jezeli
jako organizacja jesteSmy transparentni oraz jasno
komunikujemy, czego oczekujemy i jakie sg korzysci
7 pracy unas.

Sprawdzamy takze che¢ rozwoju. Analizujemy,
ile 0séb bierze udziat w szkoleniach na naszej we-
wnetrznej platformie learningowej. Jesli cheg zdo-
bywaé nowe umiejetnosci oraz awansujg na wyzsze
stanowiska to widaé, ze nasze dziatania szkoleniowe
sg skuteczne.

0 tym, Ze te inicjatywy przynoszg efekty, swiadczg
réwniez nagrody, ktore otrzymujemy jako organizacja.
W ostatnich latach zdobyliSmy tytut ,Friendly Wor-
kplace”, zas w tym roku, po raz pierwszy, otrzymalismy
certyfikat ,Great Place to Work 2024”, uznawany na
catym swiecie. Takie zewnetrzne wyroznienia poka-
7Uja, ze jestesmy cenionym pracodawca.

Czy pozyskujecie informacje od pracownikéw
odnosnie sytuacji w firmie, jej polityki,
wprowadzanych zmian?

Feedback pracownikéw jest bardzo wazny. Dwa
razy w roku prowadzimy anonimowe badanie za-
angazowania, w ktérym sprawdzamy, czego nasi
zatrudnieni potrzebujg, co jest dobre i co powinni-
$my kontynuowac, a co warto poprawié. Niedawno
skoniczyliSmy kolejne takie badanie obejmujgce
prawie siedmiuset naszych pracownikéw w dwdch
lokalizacjach: w Warszawie i Pudliszkach. Wyniki
pokazaly, Zze dotychczasowe dziatania szkoleniowe
i inwestycje w rozwdj personelu przynosza ogromne
efekty. W ciggu pot roku zaangazowanie pracownikow
produkcyjnych wzrosto az o 14%.

Jakie konkretnie dziatania doprowadzity do tak
duzego wzrostu zaangazowania?

W listopadzie, po badaniu zaangazowania, zorga-
nizowali$my spotkania grup fokusowych z pracow-
nikami z kazdego dziatu, aby dowiedzie¢ sie, w jakim
kierunku powinnismy dalej dziata¢. Zwnioskow z tych
spotkan powstatl ogromny material, ktéory pomogt
nam zaplanowac konkretne dziatania — zaréwno te,
ktére mozemy wdrozy¢ natychmiast, jak i dtugoter-
minowe. Stworzyliémy osobne plany dla Warszawy
i Pudliszek, uwzgledniajgce roznice i specyfike potrzeb
pracownikow danej lokalizacji. Warto podkreslié, ze
pomimo odrebnosci tych programoéw, postawiliSmy na
elementy tgczace i punkty styku, po to, by zbudowadé
spojny wizerunek firmy jako dobrego pracodawcy.
Organizowali$my wiec wydarzenia dla pracownikow,
takie jak swigteczne imprezy, pikniki czy spotkania,
na ktdre zapraszaliSmy osoby z obu lokalizacji. Opra-
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cowali$my m.in newsletter, do ktérego dostep ma
kazdy pracownik, w obu lokalizacjach. Te mate kroki
przyniosty naprawde duze i widoczne efekty.

Podczas czerwcowego badania zaangazowania
dowiedzieliSmy sie, ktére z naszych dziatan rzeczy-
wiscie przyniosty korzysci. Okazato sie, ze wspodlne
inicjatywy byly bardzo pozytywnie odbierane i doce-
niane przez pracownikéw zaréwno w Warszawie, jak
iw Pudliszkach.

Dzieki omawianemu badaniu mozemy wiec na
biezgco aktualizowaé planisprawdzaé, czy zmierzamy
w dobrym kierunku. Najwazniejsze jest stuchanie ina
tej podstawie budowanie programu dziatania. Mito tez
jest ustyszeé po pét roku pracy feedback od pracow-
nikow, Ze sg zadowoleni i podobaty im sie konkretne

inicjatywy. To motywuje.

Czy podczas badan fokusowych pracownicy
od razu otwarcie méwili o swoich potrzebach,
czy raczej ciezko byto im sie przetamaé?

Badania fokusowe byty przeprowadzane w prze-
strzeni, w ktérej pracownicy czuli sie bezpiecznie
i mogli swobodnie dzieli¢ sie swoimi opiniami. Mimo
to bytam mentalnie przygotowana na mozliwy poczat-
kowy brak wspotpracy. Jednak pozytywnie zaskoczyto
mnie to, ze pracownicy byli bardzo otwarci i chetnie
dzielili sie swoimi myslami. Widzg, ze ich opinie maja
znaczenie i ze na ich podstawie podejmowane sg
konkretne dziatania.

Podsumowujac: jakie rady przekazataby pani
firmom, ktére dopiero zaczynajg inwestowaé
w budowanie marki dobrego pracodawcy?

Wazne, by na poczatku tej drogi zadaé sobie py-
tanie, po co w ogdle chcemy wprowadzaé¢ Employer
Branding i jakie sa nasze nadrzedne cele oraz warto-
$ci, ktore chcemy komunikowad.

Bardzo wazna jest tu autentycznosé — mdéwienie
o tym, jak jest teraz, a nie jak chcieliby$smy, Zzeby byto.
Pracownicy szybko zauwazg, jesli bedziemy koloryzo-
wac rzeczywistosc.

Warto rozwazy¢ tez zbudowanie wizerunku we-
wnetrznie, zanim zaczniemy dziata¢ na zewnatrz.
Zauwazmy, ze w komunikacji zewnetrznej, dla réznych
grup potencjalnych pracownikow sg potrzebne rézne
inicjatywy — inne dla doswiadczonych specjalistow,
ktorzy znajg nas np. z czasopism branzowych, a inne
dla studentow

Podsumowujgc — pragngc mie¢ najlepszych, ludzi
warto w tym kierunku dziata¢. To naprawde przynosi
wymierne korzysci dla organizacji.

Rozmauwiata Regina Botorek,
redaktorka ,Kierunku Spozywczego”
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INWESTYCJA W SZCZESCIE

Dobrostan pracownikdédw a wyniki finansowe

Matgorzata Majewska

praktyk biznesu, Executive Coach ICF PCC, Co-Founder platformy Al Spacetogrow.io

W erze dynamicznych zmian i niepewnosci, zarzadzanie firma wymaga nie
tylko troski o jako$¢ produktu, ale przede wszystkim o ludzi, ktoérzy go

tworza.

modnym stowem, a stat sie nieodzownym

elementem sukcesu firmy. Najnowsze badania
potwierdzaja, ze inwestowanie w zdrowie i rozwaj
personelu przektada sie na konkretne korzysci finan-
sowe i rynkowe.

Dobrostan pracownikéw przestat byé jedynie

kierunekspozywczy.

Wmaju 2023 roku Jan-Emmanuel De Neve, Micah
Kaats i George Ward przeprowadzili badanie na plat-
formie Indeed, analizujac dane dotyczace satysfakeji
z pracy, poczucia celu, szczes$ciaistresu wponad 1600
firmach notowanych na gietdzie w Stanach Zjedno-
czonych. Badanie wykazato, zZe firmy priorytetowo
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traktujgce dobrostan swoich pracownikéw osiggaja
wyzsze poziomy rentownosci oraz przewage na
rynku akcyjnym. Przyktadowo, gdybys na poczatku
2021 roku zainwestowat 1000 dolaréw w firmy znane
z wysokiego poziomu dobrostanu pracownikow, to
na poczgtku marca 2023 roku wartos¢ tej inwestycji
zwiekszytaby sie do 1300 dolaréw. Ten 30% wzrost
pokazuje, jak bardzo dobrostan pracownikéw moze
wplynaé na wartosé firmy.

29

Przed pandemig COVID-19 okoto
20% pracownikéw doswiadczato
wypalenia zawodowego, obecnie
liczba ta wzrosta do 60%

Cos wiecej niz work-life balance

Dobrostan pracownikéw obejmuje szeroki za-
kres aspektow zycia zawodowego i osobistego. Dla
jednych oznacza to mozliwosé zakonczenia pracy
o statej porze kazdego dnia, dla innych — mozliwosé
rozwoju zawodowego czy wsparcie w radzeniu sobie
ze stresem. Pandemia COVID-19 uwypuklita znaczenie
tego pojecia — wczesniej okoto 20% pracownikow
doswiadczato wypalenia zawodowego, obecnie liczba
ta wzrosta do 60%.

JAK FIRMY MOGA

WSPIERAC DOBROSTAN
PRACOWNIKOW?

1. Pierwszym krokiem jest uznanie dobrostanu
jako kluczowego narzedzia dla lideréw
biznesowych i oséb majacych wptyw na
tworzenie kultury organizacyjnej.

2. Skup sie na rozwoju. Zamiast koncentrowaé
sie wyfacznie na rozwigzywaniu problemow,
warto odblokowa¢ potencjat pracownikéw.

3. Wazne jest inwestowanie w budowanie sity
psychicznej w catej organizacji. Wspieranie
osobistego rozwoju zatrudnionych moze
zwiekszy¢ ich zaangazowanie, wydajnos¢,
innowacyjnos¢ i elastyczno$¢ organizacyjna.

4. Personalizuj wsparcie dostosowane do
potrzeb pracownikdw. Potrzebujg oni pomocy
w rozwijaniu wtasnych umiejetnosci i mierzeniu
sie ze swoimi wyzwaniami mentalnymi. Programy
rozwojowe, ktére realizujg cele biznesowe
organizacji i sa jednocze$nie mierzalne,
moga znaczaco zwiekszy¢ zaangazowanie
personelu i efektywnosé biznesu.
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Firmy, ktére inwestuja w dobrostan swoich zatrud-
nionych mogg liczyé na wyzsze zaangazowanie, lepsze
wyniki finansowe oraz wiekszg konkurencyjnosé
na rynku. Uzyskuje sie tu zwrot w postaci znacznej
redukcji kosztow absencji i rotacji, zwieksza satys-
fakcje z pracy, zmniejsza absencje chorobowe i obniza
wskazniki rotacji.

W dobie cyfryzacji i nieustannych zmian, zdolnosé
firmy do transformacji zalezy niemal wytgcznie od
zaangazowania i poziomu adaptacji pracownikdéw. Ich
dobre samopoczucie jest wigc kluczowym elementem
udanej transformacji.

Czy to zadziata w Polsce?

Firmy takie jak Unilever, Danone czy Nestlé z po-
wodzeniem wdrozyty inicjatywy promujace dobro-
stan pracownikéw, w tym programy coachingowe,
na rynku globalnym. Te dziatania realnie zwiekszyty
zaangazowanie, poprawity wyniki finansowe firm
i przyciggnety nowe talenty. Ale czy ta sama stra-
tegia zadziata w Polsce? Cdz, Swiatowe trendy nas
nie omijaja. Tak jak TikTok, LinkedIn czy YouTube
przekraczaja granice, tak samo korzysci z inwestycji
w ludzi sg uniwersalne. Polski rynek pracy staje sie
coraz bardziej konkurencyjny, a mtodsze pokolenie
ktadzie duzy nacisk na réwnowage miedzy zyciem
zawodowym a prywatnym. Firmy, ktére zainwestuja
w dobrostan swoich pracownikéw zyskujg przewage
konkurencyjna, przyciagajac najlepsze talenty i bu-
dujac lojalno$é wérdd juz zatrudnionych.

Wzmocnienie zespotow poprzez rozwijanie klu-
czowych umiejetnosci i zachowan oraz oferowanie
spersonalizowanego wsparcia prowadzi do wyzsze-
go poziomu dobrostanu personelu i efektywnosci
organizacji. Wspotczesne zarzgdzanie to sztuka
dbania o ludzi. Skupienie sie na nich moze by¢ klu-
czem do osiggniecia trwatego sukcesu i przewagi
konkurencyjnej. ®

| PRACOWNICY NA
1. MIEJSCU
Firmy priorytetowo
traktujace
dobrostan
pracownikdéw
osiggaja
wyzsze poziomy
rentownosci oraz
przewage na rynku
akeyjnym
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TEMAT NUMERU: BROWARNICTWO

WYZWANIA
NAJWIEKSZEGO
Z BROWAROW

— Nieustajaco najwiekszym wyzwaniem jest sprostanie stale rosnacej
kompleksowos¢ portfolio warzonych i rozlewanych piw. Pogodzenie tego
z utrzymaniem, a najlepiej poprawa tradycyjnych dla branzy parametréw
takich jak zuzycie energii i wody, starta ekstraktu, wydajnosc¢ czy
bezkompromisowa jako§¢ wyrobéw to nasze codzienne zadania. Do tego
dochodzi oczywiscie jeszcze troska o zaangazowanie i szeroko pojete
bezpieczenstwo pracownikdw. A to wszystko przy zachowaniu na
konkurencyjnym poziomie kosztow wytwarzania - méwi Piotr Walicki,
dyrektor Browaru Lech, nalezacego do Kompanii Piwowarskiej SA.

PIOTR WALICKI
dyrektor Browaru,
Kompani

 Wielkopolski
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Regina Botorek: Co daje panu najwieksza
satysfakcje w zarzadzaniu browarem?

Piotr Walicki: Mys$le, ze mozliwo$é wspdtpracy ze
swietnymi fachowcami. Ludzmi, ktérzy sg zaangazo-
waniwto, corobigiod wielu lat wktadajg catg swojg
wiedze, energie i serce, aby konsumenci mogli cie-
szy¢ sie naszymi doskonatymi piwami. Jak wazny jest
w ich zyciu browar i jego dobro - widze szczegdlnie
w obliczu mniejszych czy wiekszych kryzysow. Wiem
woweczas, ze moge liczy¢ na 100% zaangazowanie
i oddanie naszych pracownikow.

Pracaw browarze na moim stanowisku charakte-
ryzuje sie tez pewng doza nieprzewidywalnosci, a pra-
wie kazdy dzien przynosi nowe i bardzo réznorodne
wyzwania. Dla niektorych moze to by¢ meczace, mi
natomiast pozwala rozwijac sie i uczy¢ nowych umie-
jetnosci. Rutyna to ostatniarzecz, jakg powiedziatbym
0 Swojej pracy.

Méwiac o wyzwaniach: rynek piwa bardzo
dynamicznie sie zmienia, browary musza
dostosowac sie do nowych trendéw. Jak Lech
Browary Wielkopolski radzi sobie na tym polu?
Rzeczywiscie, ostatnie kilka lat to czas dyna-
micznych i duzych zmian w branzy. Widzimy, Ze
oczekiwania konsumentow stajg sie coraz bardziej
zroznicowane — szukaja sezonowych nowosci, ale tez
innowacji. Jesli do tego réwnania dodamy potrzeby
naszych partneréw handlowych, ktorzy chcieliby mieé
w swojej ofercie wybrane produkty na wytgcznosé, to
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ch Browary Wielkopolski
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oznacza, ze nasze portfolio warzonych i rozlewanych
w browarze piw jest niezwykle szerokie.

Nieustajaco najwiekszym wyzwaniem jest sprosta-
nie stale rosngcej kompleksowosé portfolio warzonych
i rozlewanych piw. Pogodzenie tego z utrzymaniem,
anajlepiej poprawg tradycyjnych dla branzy parame-
trow takich jak zuzycie energii i wody, starta ekstraktu,
wydajnosé czy bezkompromisowa jakosé wyrobow to
nasze codzienne zadania. Do tego dochodzi oczywi-
Scie jeszcze troska o zaangazowanie i szeroko pojete
bezpieczenstwo pracownikéw. A to wszystko przy
zachowaniu na konkurencyjnym poziomie kosztow
wytwarzania. Jestesmy najwiekszym browarem
w Polsce, o zdolnosciach produkeyjnych siegajgcych
8 milionow hektolitrow rocznie, zatem kwestie finan-
sowe sg wnaszym przypadku odpowiednio skalowalne.
Musimy podejmowadé przemyslane decyzje, chociazby
ze wzgledu na rozmiar naszej produkcji.

Jakie konkretnie kroki podjeliscie, aby sprostaé
tym wyzwaniom?

ZainwestowaliSmy w technologie, ktére umoz-
liwiajg szybkie wdrazanie oraz produkcje w mniej-
szych partiach nowych gatunkdéw piw. Aby zachowaé
bezpieczenstwo mikrobiologiczne produkcji piw
bezalkoholowych, wrdcili$my na wybranych liniach do
drozszej energetycznie pasteryzacji tunelowej. Zwiek-
szone w zwigzku z tym zapotrzebowanie na energie
cieplng kompensujemy dzieki inwestycji w pompy
ciepta. Dodam do tego réwniez inicjatywy w zakresie
automatyzacji oraz digitalizacji, ktore pozwalajg nam
zbieracizarzadzac informacjamizwrotnymiz procesu
w czasie rzeczywistym. Te zmiany technologiczne
powodujg konieczno$¢ ciggtego podnoszenia kompe-
tencji pracownikéw na wszystkich poziomach organi-
zacji, tak aby$my mogli dziata¢ sprawnie i skutecznie.

:0 kierunekspozywczy.pl

Jakie sa najwazniejsze cele, ktére stawia pan
sobie i browarowi na kolejne lata?

To przede wszystkim dalsza poprawa wydajnosci
naliniach rozlewniczych. Skupiamy sie teraz gtéwnie
na zwiekszaniu niezawodnosci pracy maszyn oraz
optymalizacji czasu zwigzanego z myciem i przezbro-
jeniami. Przy zachowaniu obecnych wynikow jako-
sciowych pozwoli nam to poprawi¢ wyniki zaréwno po
stronie kosztow, wiarygodnosci dostarczania wyrobu,
jakizuzycia energii.

Kolejnym celem jest dalsza poprawa zaangazo-
wania i satysfakecji wszystkich naszych kolezanek
i kolegéw oraz skutecznos$¢ w przyciagganiu do pracy
w browarze nowych pokolen piwowardw.

Moéwilismy o planach dtugoterminowych. A jak
wygdladaja wasze priorytety na najblizszy rok?

Priorytetem na najblizsza przysztosc¢ jest dokon-
czenie wdrozenia zaplanowanych inwestycji, ktore
dalej beda poprawiac naszg elastycznosé i konkuren-
cyjnosc¢. Niedawno rozpoczeliSmy budowe magazynu
wysokiego sktadowania, ktéry pozwoli na potrojenie
powierzchni magazynowej i zmniejszenie kosztow
logistyki, przy jednoczesnych benefitach $rodowi-
skowych. To bardzo wazny, milowy krok w historii
rozwoju browaru, ale tez duze wyzwanie na najblizsze
dwa lata jesli chodzi o pogodzenie tego przedsiewzie-
cia z codziennym funkcjonowaniem operacyjnym.
Podsumowujgc, bedzie sie dziato, z czego oczywiscie
bardzo sie cieszymy.

Rozmauwiata Regina Botorek,
redaktorka ,Kierunku Spozywczego”

LECH BROWARY
WIELKOPOLSKI
to miejsce,

gdzie tradycja

i doswiadczenie
przeplataja sie

Z nowoczesnymi
technologiami
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PIWO GRODZISKIE

DOSTEPNE DLA WSZYSTKICH!

Marcin Ostajewski
gtowny piwowar Browaru Grodzisk

W momencie pisania tego tekstu w laboratoriach White Labs w San Diego
oraz w Kopenhadze pelng para trwa juz komercyjne namnazanie drozdzy
grodziskich, ktére lada dzien zostana udostepnione piwowarom z calego

Swiata.

d wskrzeszenia browaru naszym zamiarem
byto zachowanie i rozpropagowanie na nowo
stylu grodziskiego. Mamy, rzecz jasna, rze-
sze pomagajacych nam w tym zakresie przyjaciot.
Robert Maktowicz (wielki mito$nik stylu), Marek
Kaminski (prezes Polskiego Stowarzyszenia Browa-
row Rzemieslniczych), Michat Kopik (miedzynaro-
dowy sedzia piwny), Marcin Kwil (wtasciciel Samych

18 Kierunek Spozywczy 3/2024

Kraftow, warszawskiego lokalu z prawdopodobnie
najwieksza selekcja ,grodziszy” na swiecie) to tylko
czes¢ ambasadorow piwa grodziskiego, dziatajgcych
takze poza granicami kraju. W zachowaniu pamieci
o stylu pomagajg takze autorzy projektu Grodziskie
Redivivus, piwowarzy domowi, twércy Swieta Piwa
Grodziskiego i kolekcjonerzy birofiliéw. Sposrad tych
ostatnich wypada wymieni¢ Mariana Bochymniskiego,
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posiadacza olbrzymiej kolekcji etykiet, reklam i do-
kumentéw produkeyjnych siegajacych XVIII wieku.
Wszyscy doktadajg swoja cegietke do propagowania
warzenia grodziskiego.

Ogloszone przez nas w zesztym roku uwolnienie
technologii warzenia grodziskiego i uruchomienie
dedykowanego formularza kontaktowego dla piwowa-
row to element szerszego planu, ktory jest niezwykle
wazny w kontekscie zachowania cech stylu w inter-
pretacjach z dziesigtek réznych krajow. Jednak tech-
nologia to nie wszystko, kiedy styl wymaga zestawu
dosé specyficznych surowcow. Dlatego doszlismy do
wniosku, Ze musimy innym piwowarom utatwic takze
dostep do kluczowych sktadnikow.

Chmiel, stéd...

Chmiel tomyski od Pawta Pitata (ktéry uratowat
ostatnie istniejgce rosliny utrzymywane w ogrodach
IUNG), rozwija sie preznie od naszego wspdlnego
projektu wskrzeszenia odmiany i jest juz dostepny
dla wszystkich. Sprawdza sie zresztg takze w innych
stylach piwnych warzonych przez polskie browary
rzemieslnicze.

Stod grodziski, stodowany i suszony w dymie
debowym na podstawie naszej receptury w klepi-
skowej stodowni Bruntal w Czechach, juz od paru
lat udostepniamy przyjaciotom z Live Oak Brewing
Company w Austin w Teksasie oraz chetnym browa-
rom rzemieslniczym z Polski i innych krajow. Zyskuja
na tym wszyscy, bo wieksze zainteresowanie stodem
sprawia, ze wszyscy piwowarzy maja dostep do swie-
zego surowca. Oczywiscie, w przypadku dalszego
wzrostu zainteresowania jest szansa, by zamoéwienia
paletowe inne browary realizowatly juz bezposrednio
z Bruntala. W tej chwili w ten sposob swoja czesé
odbierajg jedynie Amerykanie.

...drozdze...

Trzecim, bardzo waznym sktadnikiem sg droz-
dze. Te majq swojg historie, dobrze opisang przez
piwowara i naukowca Wiktora Szmelicha, ktory
w latach piec¢dziesigtych dwudziestego wieku two-
rzyt i skrupulatnie opisywat blend drozdzy do uzycia
w grodziskim browarze. Proby te podyktowane bytly
problemami jako$ciowymi dostaw gestwy z innych
browaréw. Mieszanka, poczatkowo sktadajgca sie
zwielu szczepow, byta przez niego stopniowo reduko-
wana, finalnie do dwdch, mieszanych w proporcjach
ok. 75/25. Szczepy byly selekcjonowane swiadomie
w celu uzyskania pozadanego profilu, wysokiej sta-
bilnosci kultury oraz odpornosci na zawirowania
warunkow srodowiskowych. Z pomocg dr. Andrzeja
Sadownika, przechowujgcego na skosach szczep
z ostatnich butelek grodzisza z lat 90., wznowilisSmy
produkcje z uzyciem oryginalnej kultury. W tamtym
momencie mysleliSmy, Ze jesteSmy w posiadaniu
jednego z dwdéch mikroorganizmow.

W czasie zesztorocznej edycji Craft Brewers Con-
ference w Nashville rozpoczeliSmy rozmowy z White

:0 kierunekspozywczy.pl
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Labs, prawdopodobnie najwiekszym na swiecie
dostawcg drozdzy ptynnych, na temat nieodptat-
nego udostepnienia drozdzy grodziskich. Rozmowy
te podyktowane byty dziesigtkami zapytan kiero-
wanych do nas przez browary z catego swiata oraz
checig bezpiecznego ,zbankowania” szczepu w Ko-
penhadze, gdzie miesci sie europejski oddziat White
Labs. Drozdze zawiezliSmy do Kopenhagi pod koniec
zesztego roku, spedzajgc przy okazji bardzo owocny
dzien z ekipg R&D i przekazujac im calg wiedze na
temat mozliwosci drozdzy grodziskich. Kiedy po kilku
miesigcach analiz, w tym genetycznych, dostaliSmy
z Kopenhagi wiadomos¢ o przekazanych mikroorga-
nizmach, byliémy niezwykle pozytywnie zaskoczeni.
Okazato sig, ze od przeszto 200 pokolenn w browarze
uzywamy blendu! Uscislajac, stosujemy mieszanke,
w ktorej dwa dominujgce szczepy stanowig w przy-
blizeniu niemal 75% i niemal 25%, a pozostate dwa to
paroprocentowa domieszka. Po analizach fermentacji
testowych z uzyciem blendéw tworzonych od nowa
w Kopenhadze, uznaliSmy, ze te minimalne domieszki
mogg by¢ mutantami lub szczepami ,domieszanymi”
z powietrza. Po ich usunieciu kultura zachowata
pierwotne wtasciwosci metaboliczne, wiec w takim
ksztatcie zostanie zaoferowana przez White Labs
catemu piwowarskiemu swiatu.

WIELOLETNIA
TRADYCJA

Piwo grodziskie
produkowane byto
w Wielkopolsce
prawdopodobnie
od czaséw
Sredniowiecza
(Zrodito: Browar
Grodzisk)

29

Projekt Grodziskie Open Source jest kompletny.
Wszystkie surowce sg juz dostepne dla kazdego

browaru z dowolnego zakatka Swiata

Co bardzo interesujace, szczepy wchodzgce
w sktad blendu wyraznie réznig sie metabolicznie: do-
minujacy szczep flokuluje (opada na dno) relatywnie
stabo, ale zachowuje zdolnosé aktywnej fermentacji
nawet w temperaturze ok. 5°C. Drugi opada szybciej
inie wykazuje aktywnosci w chtodzie. Obydwa sg droz-
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GRODZISKIE
NAGRODZONE
W 2023 roku
piwo z Grodziska
Wielkopolskiego
zdobyto zfoto

w prestizowym
konkursie
European Beer Star
w nowej kategorii
Grodziskie”

dzami goérnej fermentacji, zaden z nich nie posiada
genu STAI (nie sg wiec spokrewnione z S. diastaticus)
oraz zdaja sie pozostawaé¢ w rownowadze miedzy
pasazami, zapewne wskutek réznic w tempie meta-
bolizmu i skomplikowanych zaleznosci miedzy mi-
kroorganizmami. W przekazanej kulturze nie zostaty
wykryte drozdze z rodzaju Dekkera ani zadne bakterie.

Wraz z uwolnieniem dostepu do oryginalnych
drozdzy grodziskich mozemy powiedziec, ze projekt
Grodziskie Open Source jest kompletny, poniewaz
wszystkie surowce sa juz dostepne dla kazdego bro-
waru z dowolnego zakatka $wiata.

...i najwazniejszy sktadnik

Mam jednak nieodparte wrazenie, ze najwazniej-
szym sktadnikiem stylu jako catosci, jest edukowanie
na jego temat piwowarow i przede wszystkim kon-
sumentow. Dziatamy na tym polu aktywnie wiedzgc,
ze mimo niewielkiego wolumenu piwo grodziskie
niejako definiuje browar i jest pod tym wzgledem
najwazniejsze w jego portfolio. W ostatnich latach
na polu edukowania branzy udato nam sie, m.in.
naktoni¢ organizatoréw konkursu European Beer
Star do wprowadzenia kategorii ,Grodziskie” oraz
skorygowaé niescistosci w opisie stylu na potrzeby
konkursu World Beer Cup.

Wiele dobrego wokot grodzisza dzieje sie takze
zupelnie niezaleznie od nas. Wymieni¢ mozna chocby
ogtoszenie w kwietniu 2023 przez portal Taste Atlas
(stuzacy do opisuioceny szeroko pojetej zywnosci), ze
grodziskie to najlepszy styl piwny na $wiecie. Wskutek
tej wiadomosci, o grodziskim mowity wszystkie ogél-
nopolskie serwisy telewizyjne, wiele zasiegowych por-
tali, w browarze pojawita sie z kamera ekipa BBC. A to
otwiera droge poza naszg branzowa barike, w ktorej
wiedza o grodziskim jestjuzitak powszechna. Ponie-
kad wskutek tych wydarzen oraz naszej aktywnosci
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na konkursach i sympozjach w Europie i obu Amery-
kach, widzimy tez znaczgcy wzrost zainteresowania
browarem. Przyjmujemy w nim gosci z branzy z wielu
krajow swiata, czesto przybywajgcych wytacznie po
to, by lepiej pozna¢ historie stylu, dopytac o detale
izobaczy¢ ,the original grodzisk brewery”.

Tylko w ciggu ostatnich kilku tygodni przyleciat
do nas piwowar z HUDL Brewing w Vegas, wtasciciel
ZvBotolia Avaotaciov z Aten oraz ekipa Braustit-
tchen Am Fischmarkt, topowego sklepu z kraftem
w Hamburgu. Kazdy z gosci staje sie automatycznie
oredownikiem stylu w swoim kraju. Podobny efekt,
w coraz wiekszych kregach, osigga Grodziski Kon-
kurs Piw Domowych. 0d zeszlego roku 50% sedziéw
konkursu pochodzi z zagranicy (USA, Wtochy, Niem-
cy, Hiszpania, Panama), a zgtoszenia od piwowarow
domowych spoza Polski stanowity w ostatniej edycji
ponad 40%! W roku 2025 konkurs przestanie byé
zresztg rywalizacja wytgcznie piwowarédw domowych.
Reagujac na zapytania wielu browarow z odleglych
czesci globu, pragnacych zweryfikowaé swoje ko-
mercyjne grodziskie, zdecydowaliSmy sie na uru-
chomienie (takze bezptatnej, podobnie jak konkurs
piw domowych) kategorii dla klasycznych grodziszy
warzonych przez zawodowcow. Dla nich to mozliwosé
walidacji podejscia do stylu, dlanas —umocnienie roli
piwa referencyjnego. Dla wszystkich za$ spelienie
nadrzednego celu, czyli promowania grodziskiego
jako stylu uwarzonego juz w kilkuset podejsciach
przez wiele browardw z catego $wiata.

*k%

Browar Grodzisk jest Honorowym Gospodarzem
XXI Jesiennego Spotkania Browarnikéw. To jeden
z etapow dziatan na rzecz popularyzacji jedynego
rdzennie polskiego stylu piwa. &
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Imogena Sp. z 0.0. - wiodacy dostawca testow gPCR
na terenie Polski, przedstawia rozwigzania dotyczace
detekgji mikroorganizmow w napojach i piwie.

IMOGE=NA

Diagnostyka molekularna

.r. Wysokiej jakosci odczynniki firmy PIKA Weihenstephan zapewniajg kontrole

LR AN procesu produkcjii gotowych wyrobdw.

wuwgﬂ an  PIKA Weihenstephan to firma, dostarczajgca rozwigzania testowe, ustugi
laboratoryjne i konsultingowe dla przemystu piwowarskiego i napojowego na
catym swiecie od 2000 roku.

PCR w czasie rzeczywistym jest jedna
Z najskuteczniejszych, najbardziej specyficz-
nych, niezawodnych metod ilosciowej detekd;ji
i identyfikacji mikroorganizmow na wczesnym
etapie procesu. Pomaga zapobiegac psuciu sie
piwa. Utrzymuje ogolng jakos¢ produktu.

Zacznij od screeningu gdzie mozesz uzyskac wynik Plus
/Minus dla grupy bakterii lub drozdzy. Tylko w przypadku
wynikow pozytywnych mozesz dodac drugi przebieg

i zidentyfikowac pojedyncze gatunki.
Tazasada sprawia, ze testowanie PCR
jesttatweioptacalne.

SCREENING

Zestawy PCR w naszej ofercie:

1) SCREENING | IDENTYFIKACJA BAKTERII:
- Lactobacillus i Pediococcus

- Alicyclobacillus acidoterrestris

- Lactobacillus brevis

- Lactobacillus coryniformis

- Lactobacillus perolens

- Pediococcus damnosus / inoponatus
- Lactobacillus acetotolerans

- Lactobacillus casei

- Lactobacillus lindneri

- Lactobacillus plantarum

- Lactobacillus backii

- Lactobacillus collinoides

- Lactobacillus parabuchneri (,frigidus”) rossiae

3) SCREENING BAKTERII BEZTLENOWYCH

2) SCREENING DROZDZY | PLESNI

POWODUJACYCH PSUCIE PIWA
- popularne gatunki drozdzy i plesni

- Dekkera (Brettanomyces) anomala /
D. bruxellensis / D. naardenensis
i S. cerevisiae var. diastaticus

- Fusarium spp.

- S, cerevisiae var. diastaticus i Dekkera
(Brettanomyces)

- S cerevisiae var. diastaticus (test ilosciowy)

Gatunki scisle beztlenowych bakterii Megasphaera / Pectinatus, Megasphaera, Pectinatus

4) IDENTYFIKACJA GATUNKOW

Jeden dotek jeden gatunek Lactobacillus lub Pediococcus spp.

www.imogena.pl | biuro@imogena.pl|5
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VAGE

Innokeg X

Fot. KHS Polska Sp. z . o.

22 Kierunek Spozywczy 3/2024

KOMPAKTOWE
STANOWISKO
INNOKEG X

do napetniania i mycia
kegbw

KHS Polska Sp. z 0. o.

Oszczedno$¢ miejsca i wydajne
mycie oraz napelnianie do 25
zwrotnych kegéw na godzine
w jednym module - idealne
rozwigzanie dla browaréw
rzemieslniczych i matych serii
produkcyjnych.

i napetniania zwrotnych kegéw o pojemnosci do

58 litréw. Zajmujacy niewiele miejsca modul moze
przetwarzaé do 25 zwrotnych kegéw na godzine, dzieki
czemu jest odpowiedni nie tylko dla mniejszych roz-
lewni piwa kraftowego, ale takze dla $rednich i duzych
browardw, ktdore oferujg piwa sezonowe lub zwigzane
z wydarzeniami, w matych seriach produkcyjnych.
Modut zajmuje zaledwie 1,8 metra kwadratowego po-
wierzchni i wyrdznia sie nizszym kosztem inwestycji
w poréwnaniu do wiekszych maszyn.

Zastosowana innowacyjna glowica jest wydajna:
skraca potrzebny czas i zmniejsza zuzycie zaworow
napekiajgcych. Zamiast dwoch glowic — jednej do
czyszczenia i jednej do napelniania — Innokeg X
wymaga tylko jednej, ktéra wykonuje obie funkcje
w jednym kroku.

Spojna higieniczna konstrukcja posiada lekko
nachylone powierzchnie, ktére utatwiajg sptywanie
cieczy. Ponadto cylindryczny zbiornik, pozbawiony
naroznikowikrawedzi, jest wyjatkowo tatwy w czysz-
czeniu. Zawory medidw sg umieszczone tak, aby byty

‘ nnokeg X to pétautomatyczny modut do mycia
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INNOKEG X FIRMY KHS TO:

“-F'!'H
* Prostsza obstuga kegdw dzieki jednej gtowicy
\(\‘\S * Bardzo mata powierzchnia - mniej

ARTYKUE SPONSOROWANY

niz dwa metry kwadratowe
* Dobry dostep do zawordéw mediéw
* Minimalne straty produktu i zuzycie mediéw
* Bez potrzeby uzycia pary
* Elastyczne rozbudowanie o dodatkowe
moduty (facznie do czterech Innokeg X)

Fot. KHS Polska Sp. z 0. o.

tatwo dostepne ze wszystkich stron. Zaletg jest takze Jednoczesnie koszty inwestycji sg nizsze w po-
szybko zdejmowany i niewymagajacy uzycianarzedzi  réwnaniu z wigkszymi lub wyspecjalizowanymi mo-
stot. Nizsza wysokos¢ stotu, panel operatora na wy-  dutami, a takze wymagaja mniej konserwacjiiuzycia
sokosci oczu i tatwy dostep do wszystkich zaworéw  czesci zamiennych, co ponownie oszczedza czas,

zapewniajg wyjatkowo ergonomiczng obstuge. a przede wszystkim redukuje niepotrzebne koszty.
Dodatkowo, Innokeg X jest rdowniez doskonale Innokeg X firmy KHS myje i napetnia kegi w jed-
przygotowany na przysztosé, poniewaz maszynamoze  nym module, co oszczedza czas, pieniadze i miejsce
by¢ elastycznie rozbudowywana o maksymalnie czte- - szczegolnie w przypadku browaréw rzemieslniczych.
ry moduty: platforme przygotowawczg dla kolejnych Po wiecej informacji zapraszamy na strone

kegdw oraz prowadnice kegdw, ktéraumozliwiatatwe  www.khs.com oraz do bezposredniego kontaktuz KHS
uktadanie peinych kegéw o wadze ponad 60 kilogra-  Polska. ®
mow na palete.
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Fot. 123f

PRZERWA FERULOWA

W PROCESIE ZACIERANIA

Aleksandra Modzelewska, Maciej Grabowski, Mateusz Jackowski
Politechnika Wroctawska, Wydziat Chemiczny, Katedra Inzynierii Bioprocesowej, Mikro i Nanoninzynierii

Zacieranie to jeden z gtéwnych etapéw produkcji piwa. Podczas tego procesu
rozkruszony stod jest mieszany z woda i podgrzewany do temperatur
optymalnych dla aktywnosci enzyméow hydrolitycznych zawartych w ziarnach.
W czasie zacierania infuzyjnego stosowane sa przerwy temperaturowe, kiedy
utrzymuje sie¢ dang temperature przez okreslony czas, w celu zapewnienia
enzymom odpowiednich warunkéw do dziatania.

piwowarstwie wyrdznia sie przerwy tem-
Wperaturowe w zakresach od 37°C do 78°C
[11, [2], [3], [4]. Wskutek stopniowego pod-
grzewania zacieru powstaje roztwor cukrow i biatek
zwany brzeczka, ktory po dalszej obrdébce zostanie
przefermentowany, tworzac piwo.
Przerwa w zakresie temperatur 44-50°C nazywana
jest potocznie przerwg ferulowa lub ferulikows, gdyz
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podczas niej uwalniany jest kwas ferulowy, majacy
wplyw na parametry gotowego piwa [5].

Wystepowanie kwasu ferulowego w roslinach
Kwas ferulowy jest najczesciej pojawiajacym sie
w roslinach kwasem fenolowym, obecnym przede
wszystkim w ich $cianach komoérkowych. Zwig-
zek ten powszechnie wystepuje w naturze, a jego
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stezenie w zaleznosdci od gatunku rosliny moze
osiggac (w przeliczeniu na suchg biomase) wartosci
od 0,25-2,7mg/0,1 kg (jagody) do nawet 800 mg/0,1 kg
(pulpa z buraka cukrowego) [6]. Kwas ferulowy najcze-
$ciej wystepuje w formie zwigzanej wigzaniem estro-
wym z polisacharydami, takimi jak arabinoksylany
w trawie, pektyny w szpinaku lub buraku cukrowym
czy z ksyloglukanami w bambusie [5], [7], [8].

Struktura chemiczna kwasu ferulowego

Kwas ferulowy ma w swojej budowie grupe hy-
droksylowg w pozycji para- oraz grupe metoksylowa
w pozycji meta- w stosunku do grupy karboksylowej
(rysunek 1). Dzieki temu wykazuje silne wlasciwosci
antyoksydacyjne, co jest korzystne dla stabilnosci
iwalorow prozdrowotnych zywnosci, wktérej znajduje
sie ten zwigzek [8].

Zastosowania przemystowe kwasu ferulowego

Wspomniane wtadciwosci wynikaja z wystepowa-
nia rezonansu spowodowanego obecnoscig wigzania
podwdjnego w tancuchu propionowym, a takze rezo-
nansu bedacego wynikiem bezposredniego potgczenia
grupy allilowej z pierscieniem aromatycznym.

Dzieki silnym wtadciwosciom przeciwutlenia-
jacym kwas ferulowy szeroko wykorzystuje sie
w réznorodnych gateziach przemystu. W branzy
kosmetycznej jest uzywany nie tylko jako sktadnik
antyoksydacyjny w kremach przeciwzmarszczko-
wych, ale rowniez jako silny absorber promieni UV
w emulsjach ochronnych. Jego wtasciwosci utrwa-
lajace znalazly zastosowanie takze w przemysle spo-
zywczym - jako dodatek do zywnosci zapobiegajacy
utracie barwy produktow, dodatek antybakteryjny
czy prekursor zwigzkow takich jak wanilina i kwas
kawowy [8], [9].

RYS. 1 |
Struktura kwasu
ferulowego,
(zrédto:
zasoby wtasne
autorow)

RYS. 2
Wystepowanie
kwasu ferulowego
w poszczegdlnych
czesciach ziarna,
(zrodto: zasoby
wiasne autoréw
na podstawie

[y
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Badania wykazaty mozliwos$¢ otrzymywania
kwasu ferulowego przy uzyciu zmodyfikowanych

bakterii E coli

Zawartos$¢ kwasu ferulowego ziarnach zbéz
Kwas ferulowy jest kwasem fenolowym w naj-
wiekszym stopniu wystepujacym w ziarniakach
zbdz, potocznie nazywanych ziarnami. W budowie
ziarniakdw mozna wyréznié trzy czesci: zarodkowa,
bielmo i okrywe owocowo-nasienng. Na warstwe
zarodkowg sktada sie zarodek wraz ze stozkami
wzrostu kietka liscieniowego oraz korzonkow. Za-
sadniczg cze$é ziarna stanowi bielmo (endosperma),
ktore w ziarniakach dzieli sie na bielmo skrobiowe
i warstwe aleuronowg. W czesci skrobiowej maga-
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zynowane sg ziarna skrobi oraz, w mniejszej czesci,
bialkailipidy. Srodkowa cze$é bielma ma za zadanie
magazynowanie zwigzkow organicznych, koniecz-
nych do dalszego rozwoju ziarna na pézniejszych
etapach. Bielmo skrobiowe otoczone jest warstwa
aleuronowg, ztozong z komorek zawierajacych licz-
ne biatka oraz lipidy. Gromadzony w tym miejscu
material energetyczny jest przeznaczony gtéwnie
do syntezy enzymow hydrolitycznych majgcych za
zadanie degradacje wiazan zwigzkéw znajdujacych
sie w bielmie skrobiowym. Szacuje sie, ze az 75%
kwasu ferulowego wystepuje w tusce ziarniaka, zale-
dwie 15% w endospermie ziarna, natomiast pozostata
czes$¢ w warstwie aleuronowej [10] (rys. 2).

Zawartos¢ kwasu ferulowego w stodach

W piwowarstwie najczesciej stosowanymi stodami
sg stod jeczmienny oraz pszeniczny. Oba tradycyjnie
wykorzystuje sie do produkcji piw pszenicznych
takich jak Hefeweizen; cechujg sie wysokg zawarto-
$cig kwasu ferulowego. Szacuje sie, ze w jeczmieniu
zawartos$é tego zwigzku osigga 0,04-0,06% suchej
masy, natomiast w pszenicy wartosc ta waha sie od
0,05-0,07% suchej masy [12]. Jak w przypadku innych
rodlin z rodziny wiechlinowatych, w zbozach kwas
ferulowy wystepuje przede wszystkim w $cianach
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RYS. 3
Schemat
potaczenia kwasu B . . . . .
ferulowego komodrkowych w formie zwigzanej z arabinoksylanami
z roslinna Sciana . .
komorkowa wigzaniem estrowym (rys. 3).

(Zrédito: zasoby
whasne autoréw na
podstawie [13])

Struktura hemiceluloz w $cianach
komérkowych

Arabinoksylany wraz z B-glukanami tworza grupe
hemiceluloz, bedgcg gtéwna strukturg budulcowg Scian
komorkowych. Zwigzany z arabinoksylanami kwas
ferulowy zapobiega przedwczesnej enzymatycznej de-
gradacji Scian komdrkowych przez enzymy hydrolitycz-
ne obecne w warstwie aleuronowej, a takze zwieksza
odpornosé na ataki mikroorganizmoéw oraz dziatanie
enzymow z uktadu pokarmowego przezuwaczy [14].

29

Szacuje sig, ze az 75% kwasu ferulowego
znajduje sie w tusce ziaren zb6z

Esteraza kwasu ferulowego

Za degradacje wigzania estrowego miedzy kwa-
sem a resztg arabinoksylozowg odpowiada enzym
esteraza kwasu ferulowego (EC 3.1.1.73). Nalezy on do
rodziny hydrolaz alfa/beta, ktore rozcinajg wigzania
estrowe lub eterowe miedzy kwasem ferulowym
a cukrami, w celu utatwienia degradacji sciany
komorkowej roslin i uwolnienia kwasu ferulowego.
Reakcja przebiega zgodnie z dwuetapowym mecha-
nizmem, ktéry wykorzystuje katalityczng triade
Ser-His-Asp/Glu do rozcinania wigzan estrowych lub
amidowych [15] [16], [17].

Optymalne warunki aktywnosci enzymu

W zaleznosci od Zrédta enzymu, moze mieé¢ on
wielko$¢ od 24 do 145 kDa, natomiast optimum tem-
peraturowe dla jego aktywnosci wynosi —w zaleznosci
od organizmu, z ktdrego zostal wyizolowany - od 30 do
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60°C. W przypadku zb6z przyjmuje sie zakres tempe-
ratur 37°C do 45°C. Opisywany enzym najlepiej dziata
w $rodowisku kwasnym, zas optymalne pH dla jego
aktywnosci waha sie od 4,5 do 6,0 wzalezno$ci od jego
pochodzenia. Dla enzymoéw zbozowych optymalne pH
wynosi okoto 5,8 [18].

Mechanizm dziatania esterazy

Pierwszym etapem mechanizmu jest acylacja,
ktora obejmuje atak reszty serynowej na wigzanie es-
trowe w celu utworzenia potproduktu, acylo-enzymu.
Jest on nastepnie rozszczepiany przez drugi nukleofil
(deacylacja), ktorym moze by¢ czasteczka wody lub
alkohol (transestryfikacja)[19]. Esterazy kwasu ferulo-
wego zostaty wyizolowane z wielu mikroorganizmadw,
takich jaknp. Aspergillus niger; Aspergillus oryzae, Clo-
stridium thermocellum czy Pseudomonas fluorescens
iwykazujg zréznicowang specyficznosé dla substratéw
pochodzacych ze $cian komdrkowych roslin [20].

Synergistyczne dziatanie z ksylanazami

Esteraza kwasu ferulowego wykazuje synergi-
styczne dziatanie z ksylanazami. Synergizm miedzy
tymi dwoma enzymami powoduje znaczny wzrost
ilosci cukréw redukujgcych w trawieniu tusek owsa
- rolniczego produktu ubocznego zawierajgcego
wysokie stezenie kwasu ferulowego. Zwiekszone
uwalnianie kwasu ferulowego to wynik dziatania
ksylanazy, ktéra wytwarza krotkotanicuchowe ksy-
looligosacharydy, bardziej dostepne jako substraty
dla esterazy kwasu ferulowego [21], [22], [23].

Nowe zrédta esterazy

Potencjalnym dodatkowym zrddiem esterazy
kwasu ferulowego mogg by¢ mikroorganizmy, takie
jak wspomniane wczesniej Penicillium pinophilium
czy Aspergillus niger, ktére naturalnie produkuja
enzymy o wspomnianej aktywnosci [24]. Badania
z zakresu inzynierii metabolicznej wykazaty réow-
niez mozliwo$¢ otrzymywania kwasu ferulowego
przy uzyciu zmodyfikowanych bakterii E. coli [25].
Niewykluczone, ze w przysztosci tego typu enzymy
zostang wprowadzone do przemystu browarniczego
w celu usprawnienia procesu zacierania.

Przerwa temperaturowa w zacieraniu

W celu zwiekszenia stezenia kwasu ferulowego
w brzeczce niektore zZrodia zalecaja stosowanie
przerwy temperaturowej w 45°C, ktorej czas waha sie
od 10 do 30 minut. Cel tego zabiegu jest dwojaki. Po
pierwsze kwas ferulowy, jako antyoksydant, moze po-
zytywnie wptynaé na stabilno$é gotowego produktu,
a po drugie — moze by¢ substratem do powstawania
4-winylogwajakolu, ktéry odpowiada za zapach goz-
dzikow w piwach pszenicznych [4].

Dekarboksylacja kwasu ferulowego

Dekarboksylacja kwasu ferulowego odbywa sie na
dwa sposoby (rys. 4). Pierwszy to termiczna dekarbok-
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sylacja, zachodzaca w niewielkim stopniu podczas
gotowania brzeczki. Drugi to dekarboksylacja enzy-
matyczna, do ktorej dochodzi podczas fermentacji
za sprawg drozdzy.

Wptyw dtugosci przerwy temperaturowej

Badania pokazaly, Ze zwigkszenie czasu trwania
przerwy temperaturowej w 45°C zwieksza stezenie
kwasu ferulowego w brzeczce. R6znica miedzy diu-
goscig przerwy wynoszaca 30 a 60 minut jest jednak
niewielka, natomiast wydtuzenie tego etapu do 120
minut nie skutkuje dalszym zwiekszeniem stezenia
kwasu ferulowego [5]. Jednym z wytlumaczen takiej
obserwacji jest tendencja do tworzenia sie agrega-
tow kwasu ferulowego z biatkami, ktore nastepnie
zostaja usuniete podczas filtracji brzeczki, przez co
dtuzsze dziatanie enzymu nie wptywa proporcjo-
nalnie na zwiekszenie stezenia kwasu ferulowego
w brzeczce [26].

Genetyczne podtoze dekarboksylaciji
Dekarboksylacja kwasu ferulowego podczas fer-
mentacji zachodzi za sprawg dekarboksylazy ferulo-
wej — enzymu wytwarzanego przez mikroorganizmy,
w tym drozdze browarnicze oraz inne szczepy drozdzy
i bakterie odpowiadajgce za kontaminacje brzeczki

COOH
=
co,
OCH, -termicznie _
OH “Cnzyvmatycrnie

kwas ferulowy

oH

4-winylogwajakol

OCH

[26]. U Saccharomyces cerevisiae dekarboksylaze
ferulowg koduje gen oznaczany jako PAD1 [27].

Wptyw surowcéw na stezenie kwasu
ferulowego i 4-winylogwajakolu

Badania wykazaly istotny wptyw surowcéw wyko-
rzystanych w zasypie na stezenie kwasu ferulowego
oraz 4-winylogwajakolu podczas fermentacji. Wy-
korzystanie tylko stodu pszenicznego pozwolito na
uzyskanie najwyzszego stezenia kwasu ferulowego
w koncowym produkcie fermentacji, jednakze nie

| RYS. 4
Schemat
dekarboksylacji
kwasu
ferulowego do
4-winylogwajakolu,
(Zrodito: zasoby
whasne autoréw)
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oznaczato to jednoczesnie najwyzszych stezen pro-
duktu jego dekarboksylacji. 4-winylgwajakol osiggat
najwyzsze stezenie przy zastosowaniu 30% stodu
pszenicznego, podczas gdy reszte zasypu stanowit
stdd jeczmienny. Prawdopodobnie ta rozbieznosé
wynika z obecnosciinhibitoréw dekarboksylazy feru-
lowej w stodzie pszenicznym, ktérymi mogg by¢ ka-
techiny, procyjanidyny, antocyjany i taniny [26], [28].

*kk

Proces zacierania to skomplikowana reakcja en-
zymatyczna, w ktorej udziat bierze wiele biokataliza-
torow. Jednym z nich jest esteraza kwasu ferulowego,
dzialajaca najlepiej w temperaturze 45°C i w pH 5,8.
Dzieki jej aktywnosci do brzeczki trafia kwas feru-
lowy, majacy wpltyw na stabilnos¢ piwa oraz bedgcy
substratem do dalszych biotransformacji w procesie
fermentacji, co skutkuje powstawaniem charakte-
rystycznych aromatow pozgdanych w niektérych
gatunkach piw. Badania pokazaty, ze dtugos$¢ przerwy
ferulowej wptywa na proces powstawania kwasu fe-
rulowego, jednak stosowanie jej dtuzej niz 30 minut
nie daje wymiernych korzysci.
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TEMAT NUMERU: BROWARNICTWO

NOWY START

BROWARU TARNOBRZEG

— Mamy opracowang strategie, ktéra pozwoli nam dotrze¢ do konsumentéow

z kazdego pokolenia, w tym réwniez do tych unikajacych napojow KAMIL BURDZY
.« e . WOJCIK | RAFAL
alkoholowych - zaznacza Dominik Potok, dyrektor operacyjny w Browarze RUSZKIEWICZ,
zatozyciele

i wlasciciele browaru
Browar Tarnobrzeg
Sp.z 0.0 Spk.

Tarnobrzeg Sp. z o.0. Sp.k.

Regina Botorek: Niedawno Browar Tarnobrzeg
przeszedt znaczna przebudowe. Jakie zmiany
zaszly po zakohczeniu tej inwestyc;ji?

Dominik Potok: Przebudowa naszego browaru byta
kluczowym krokiem na drodze do tworzenia nowej
jakosciw sektorze browardw regionalnych. Poprzednia
instalacja byta efektem naszej pasji do piwa i ambicji,
jednak opierata sie na rozwigzaniach chatupniczych,
ktdre ograniczaty naszg mozliwosé rozwoju. Przyktado-
wo, wykorzystaliSmy tam pasteryzator do mleka, ktory
po kilku modyfikacjach stat sie naszg kadzig warzelna.
Dzisiaj moge z dumg powiedziec, Ze Browar Tarnobrzeg
to jeden z najbardziej zaawansowanych technologicz-
nie browardéw w regionie. Ze starej instalacji pozostaty
jedynie dwa zbiorniki, ktére petnig funkcje buforow
wsystemie chtodniczym. Cata naszainfrastrukturazo-
stata zmodernizowana z mys$la o zapewnieniu najwyz-
szej jakosci produkcji, przy jednoczesnym zachowaniu
rzemieslniczego charakteru naszych piw.

Warto réwniez wspomniec¢ o wdrozeniu urzgdze-
nia, ktore jest rzadko spotykane w matych browa-
rach ze wzgledu na jego koszt — dealkoholizatora. To
innowacyjne rozwigzanie pozwala nam produkowaé
piwa bezalkoholowe, ktére nie tracg swojego charak-
terystycznego smaku i aromatu. Dzieki temu mamy
mozliwo$é oferowania konsumentom produktow,
ktore spetniaja najwyzsze standardy jakosci.

Dlaczego zdecydowaliscie sie na rozbudowe
browaru?

Decyzja o rozbudowie byta naturalnym krokiem
na naszej drodze do stworzenia nowoczesnego i efek-
tywnego browaru, ktéry bedzie mégt konkurowaé na
rynku zaréwno krajowym, jak i miedzynarodowym.
W poprzednim browarze borykaliSmy sie z wieloma
problemami, w tym z dtugiem technologicznym, ktéry
wynikat z wykorzystywania domowych rozwigzan.
Obecnainstalacja opiera sie narozwigzaniach europej-
skich renomowanych producentéw, takich jak np. STM.
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Wdrozenie nowoczesnych i sprawdzonych technologii
nie tylko zwieksza naszg wydajnosé, ale takze umoz-
liwia realizacje dtugoterminowych planéw rozwoju.

Naszym celem jest stworzenie browaru, ktéry nie
tylko bedzie dostarczat narynek piwa o rzemiesIniczej
jakosci, ale takze stanie sie przyktadem dla innych, jak
mozna tgczy¢ tradycje z nowoczesnoscia. Dgzymy do
osiggniecia pasywnosci energetycznej, cojestjednym
z naszych priorytetow, a takze wdrazamy agende
zrownowazonego rozwoju opartego na standar-
dach ESG (Environmental, Social, and Governance).
Chcemy, aby Browar Tarnobrzeg stat sie wzorem do
nasladowania w branzy piwowarskiej.

Wasza inwestycja trafita na ciezki czas dla
rynku piwa. Jak ocenia pan obecng sytuacje?
Czy i wy odczuliscie spadek sprzedazy, ktéry
dotknat wiele browaréw?

Faktycznie, obecna sytuacja na rynku piwa jest
wyzwaniem dla wielu browaréw, co wynika z ogélnego
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trendu spadkowego w kategorii alkoholi. Jednak nasza
sytuacja jest nieco specyficzna ze wzgledu na dtugo-
trwata przebudowe browaru. Przez niemal dwa lata
musieli$my kontraktowaé produkcje, aby utrzymac
nasze marki narynku. W efekcie, trudno jest obiektyw-
nie poréwnac nasza dzisiejszg sprzedaz do tej sprzed
przebudowy. Teraz dopiero rozpoczynamy budowe
dystrybucji od podstaw, w tym réwniez w kanale no-
woczesnym, ktéry wezesniej byt dla nas nieosiagalny
ze wzgledu na mikroskale i brak pasteryzacji.

Jednak jestem przekonany, Ze nasze inwestycje
w nowoczesne technologie i rozbudowa zaktadu po-
zwolg nam skutecznie konkurowac na rynku, anasza
oferta, zaréwno piw alkoholowych, jak i bezalkoholo-
wych, spotka sie z uznaniem konsumentow.

W Browarze Tarnobrzeg nie ma miejsca na nude
— wcigz poszukujemy nowych rozwigzan, ktore
pozwolg nam utrzymac pozycje lidera w sektorze
browaréw regionalnych

Jakie kroki podejmujecie, aby utrzymac¢
konkurencyjno$¢ na rynku piwa?

W dynamicznie rozwijajacym sie sektorze piw
rzemieslniczych kluczowe jest dostosowanie sie do
szybko zmieniajgcych sie trendéw oraz oczekiwan
konsumentow. Nasz browar, cho¢ nowoczesny, za-
chowuje rzemieslniczy charakter, co pozwala nam
oferowac produkty o wysokiej jakosci, jednoczesnie
konkurujac cenowo z innymi markami. Naszym celem
jest dostarczenie narynek piw, ktdre nie tylko speiniajg
oczekiwania mitosnikow klasycznych smakow, ale tak-
ze przyciagaja tych szukajacych nowosci i innowagji.

Dzieki zdobytemu przez ostatnie siedem lat do-
swiadczeniu oraz nowoczesnej technologii jestesmy
w stanie oferowac konsumentom zaréwno klasyczne,
jak i nowofalowe piwa alkoholowe oraz bezalkoholo-
we. Nasza strategia zaktada docieranie do kazdego
pokolenia, w tym takze tych, ktorzy preferuja napoje
bezalkoholowe. Jestesmy $wiadomi, ze kluczem do
sukcesu jest potaczenie tradycji z innowacyjnoscia,
dlatego nieustannie pracujemy nad wprowadzaniem
nowych produktow, ktére zaspokoja réznorodne gusta
naszych klientow.

Czyli planujecie wprowadzi¢ nowe produkty?
Jakie?

Zgadza sie, prace nad nowymi liniami produkto-
wymi sg w peilnym toku. Modernizacja linii produk-
cyjnej byta kluczowym krokiem, ktéry pozwala nam
realizowac te ambitne plany. Choé¢ na obecnym etapie
nie mozemy ujawniac¢ szczegotow, zdradze, ze nasze
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plany obejmujg zaréwno produkty alkoholowe, jak
ibezalkoholowe. Nie zapominamy takze o segmencie
bezglutenowym, do ktérego chcemy wprowadzi¢ po-
wiew $wiezosci, oferujgc produkty wyrdzniajace sie
na tle konkurencji.

Nasze innowacyjne podejscie, w potgczeniu
z zaawansowang technologig, pozwala nam tworzyé
piwa, ktore speitniajg najwyzsze standardy jakosci,
a jednoczesnie sg dostepne w przystepnych cenach.
Wierzymy, Ze nasze nowe produkty zyskaja uznanie
zaréwno w kraju, jak i za granicag.

Chciatabym poruszyé temat wspomnianego
juz przez pana zrbwnowazonego rozwoju.
Duzo méwi sie obecnie o Gospodarce Obiegu
Zamknietego i efektywnosci energetycznej.
Jakie dziatania w tym obszarze podejmuje
Browar Tarnobrzeg?

Zrownowazony rozwoj jest jednym z filaréw na-
szej dziatalnosci. Obecnie prowadzimy audyt, ktory
pozwoli na doktadng ocene efektywnosci naszych
procesow technologicznych. Jego wynikiem bedzie
szczegotowa analiza, ktora wskaze obszary wymaga-
jace dalszych usprawnien. Wdrazamy réwniez agende
zréwnowazonego rozwoju opartg na standardach ESG,
co obejmuje nie tylko efektywnos$¢ energetyczna, ale
takze odpowiedzialnosé spoteczng i zarzadzanie.

Dazymy do osiggniecia pasywnosci energetycznej,
co jest naszym priorytetem w dtugofalowej strategii
rozwoju. Wierzymy, ze Browar Tarnobrzeg moze stac
sie przyktadem dla innych przedsiebiorstw, pokazu-
jac, ze zrownowazony rozwaj nie jest zarezerwowany
wyltacznie dla duzych firm z ogromnymi budzetami.
Kazdy, niezaleznie od wielko$ci, powinien dgzy¢ do
minimalizacji strat energii i surowcow, co przektada
sie nie tylko na korzysci $rodowiskowe, ale takze na
konkurencyjnos¢ cenowa naszych produktow.

Duzo juz zrobiliscie. A jakie macie plany na
najblizszg przyszto$¢? Czy planujecie dalsze
rozbudowy, nowe projekty?

Naszym priorytetem w najblizszej przysztosci jest
rozwdj dziatu sprzedazy oraz kontynuacja pracy nad
nowymi produktami. Nieustannie dazymy do dosko-
nalenia naszych proceséw produkcyjnych, abyjeszcze
bardziej podnies¢ jakosé produktéw i zwiekszy¢ efek-
tywnos$¢ wytwarzania. Planowanie i realizacja nowych
projektow to dla nas codziennosé¢, a innowacje sg
nieodlgcznym elementem dziatalnosci. Nieustannie
rozwijamy sie, aby sprosta¢ oczekiwaniom klientow
oraz wyznaczac¢ nowe standardy w branzy piwowar-
skiej. W Browarze Tarnobrzeg nie ma miejsca na
nude - wcigz poszukujemy nowych rozwigzan, ktore
pozwolg nam utrzymac pozycje lidera w sektorze
browaréw regionalnych.

Rozmauwiata Regina Botorek,
redaktorka ,Kierunku Spozywczego”
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PIWNY DZIEN SWISTAKA

Pawet Btazewicz
ekspert branzy piwowarskiej

My sami - zamiast szuka¢ nowych, $miatych i nieszablonowych rozwigzan,
ktére dadza oddech i szanse na nowe otwarcie w polskim piwie — wpychamy
sie w branzowy dzien $wistaka i powtarzajac te same dziatania liczymy, ze

w efekcie przyniosa inne efekty.

dyz wspomniany dzien Swistaka to amerykan-

ski zwyczaj, gdy z zachowania wyciggnietego

2 lutego z nory zwierzecia wrozy sie o dtugosci zimy

iprzewiduje moment nadejscia wiosny. Jednak ,Dzien

Swistaka” to takze tytut filmu z 1993 roku z brawurowg

rolg Billa Murray’a, w ktérym bohater — przezywajac

najgorszy dzien w zyciu — zostaje w nim uwieziony

ipo czasie dochodzi do wniosku, Ze zmiana na lepsze
zalezy nie od okolicznosci, ale od jeg

T\rtu% mojego artykutu nie jest przypadkowy,
g

serwujac, co dzieje sie na rynku piwa i w co brng jego
producenci, widze tylko jedno wyjscie... Jezeli chcemy
cos$ poprawi¢, albo dojs¢ do innych wnioskéw niz
dotychczas, musimy zmienié perspektywe i przyjrzeé
sie sytuacji z boku.

Ignorowanie sygnatéw rynku?

Dtugi czas branzowe teksty analityczne zaczynali-
$smy (tak!ja takze) od z ia, ktore brzmiato: polski
rynek piwa jest doj o0 za tym idzie

ieniliSmy
na st takie: pol-
skie piwo przezywa zys wywotany
czynnikami zewnetrznymi... I tu mozna
byto kolejno wybiera¢ z listy: COVID-19

i lockdown (2019-2020); podnoszenie
sie gospodarki w nowych realiach
makroekonomicznych (2021-2022);
wojna ukrainska i destabilizacja
gospodarcza (2022-...).



Przytoczone wyzej powszechne i uproszczone ana-
lizy spowodowaty, ze powazne problemy, zjakimi musi
zmierzy¢ sie branza, umknetylub zostatly przestoniete
przez czynniki zewnetrzne. A moze byto zupetnie ina-
czej? Moze to branza ignorowata negatywne sygnaty
dobiegajace z takich piwnych poteg jak Czechy czy
Niemcyinadchodzacy kryzys chciata zakrywad krdotka
kotderka piwowarstwa rzemieslniczego, lub — niczym
orkiestra na Titanicu - gra¢ mimo tego, Ze statek
zaczyna tongc?

Rok préby

Tak wiec w roku 2024 stajemy w obliczu prawdy,
bez marginesu czasu na przygotowania do starcia
z brutalng rzeczywistoscig. Niestety kolejne miesig-
ce uswiadamiajg nam wszystkim, ze rok '25 bedzie
momentem prawdziwej proby, gdy po catej serii
swiatowych wyboréw, przesileniu gospodarczym, za-
cznie obowigzywac nowy tad polityczny, gospodarczy
ispoteczny oraz rozwigzania wzakresie ,,ekologizacji”
Europy. To z kolei jeszcze bardziej przyspieszy zmiany
spoteczne nakierowane na kreowanie nowego kon-
sumenta — mocno zniecheconego, wystraszonego,
lub znacznie przeéwiczonego na poligonie utrudnien
wobec uzywek, w tym alkoholu.

Juz dzi$ wiemy, Ze kaprysna pogoda z pewnoscig

obrotu szklang butelkg zwrotng. Pozostate browary,
ktorych udzial w rynku jest zbyt maty, aby oferowac
opakowania zwrotne (a ktérych rolajest bardzo wazna
dlazachowania sprawnosci polskich hut), przygladaja
sie z zaciekawieniem i obawami. Wszystko przez to,
ze wpierw latami nie robiono nic, teraz robi sie na ta-
pu-capu, od razu zapowiada zmiany, a przedsiebiorcy,
zamiast dziataé - takze narzecz realnej poprawy efek-
tywnosci zamknietego obiegu opakowan - zmuszeni
sg do podejmowania wysitkéw dla utrzymania uktadu,
ktory funkcjonuje juz od lat!

| jeszcze akcyza...

Noi ,last but not least”, czyli rzady ministra zdro-
wia wministerstwie finanséw. Gdyby tych wszystkich
probleméw byto mato, pani minister Leszczyna wyko-
natawielkie medialne tournée i w kolejnych audycjach
czy wywiadach twierdzita, Ze obcigzenia akcyzowe sg
w Polsce niewystarczajgce i najnizsze (?!) w Europie,
a co za tym idzie - poprosita ministra finansow o ich
podniesienie.

Jezeli chcemy cos poprawié, albo dojs¢ do
innych wnioskéw niz dotychczas, musimy zmieni¢
perspektywe i przyjrze¢ sie sytuacji z boku

negatywnie odbije sie na stabilnosci cen podstawo-
wych surowcéw piwowarskich: stodu, chmielu oraz
roznych dodatkéw takich jak sokiimiody. Z pewnoscig

ia

jednak nie zdajemy sobie sprawy z tego, jak powazne
beda komplikacje zwigzane ze zmiang areatu upraw
surowcow (np. utrata chmielnikéw czy gajow poma-
ranczowych), a takze niemoznoscig sprowadzenia do
Europy surowcow uprawianych wedtug dosé luznych
pozaeuropejskich norm (np. resztki pestycydow czy
srodkéw ochrony roslin).

Mamy tez Swiadomos¢, ze po wakacyjnym zapo-
mnieniu konsumenci zderzg sie z negatywnymi zja-
wiskami gospodarczymi, nastroje zndw sie popsuja,
a pajeczyna pleciona na zmiane z doptat, mrozenia
cen albo ich uwalniania moze sie zerwaé i wypuscié
proinflacyjne potwory...

Sprawa kaucji i optat opakowaniowych

Sen z powiek ludzi branzy juz teraz spedza spra-
wa kaucji i optat opakowaniowych. Mimo tego, ze
system kaucyjny i inne zobowigzania w zakresie ROP
(rozszerzonej odpowiedzialnosci producenta) maja
zaczac obowigzywac za kilka miesiecy, wciaZ nie ma
ostatecznych rozwigzan legislacyjnych, a aktualnie
sprawujacy wladze z réwnym uporem powtarzaja, ze
system musi zacza¢ dziatac¢ od pierwszego stycznia,
jak i to, ze wymaga pilnych korekt i poprawek, gdyz
jest niewydajny.

Browary oferujgce piwa w butelkach zwrot-
nych podjely dziatania zmierzajace do powotania
branzowego operatora, ktérego zadaniem bedzie...
zachowanie (tak, utrzymanie, bo obecnie efektyw-
nos¢é przekracza 80%) obecnego sprawnego systemu

k 3 klerunekspozywczy pl
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Nie wiem teraz, co powiedzie¢. Pewnym byto to,
ze od stycznia 2025 podwyzka akcyzy bedzie... Nie!
Zapomniatem. Nie ,podwyzka”, tylko zmniejszenie ulgi
wakceyzie ustalonejnarok 2027! Choé¢ nazwa to sprawa
drugorzedna - wazne, ze efektem jest podniesienie
stawki podatku o kolejne ,pie¢ oczek”. Teraz okazuje
sie, ze i to moze okazac sie za mato, gdyz zachtannosé
aparaturzgdowego jest zdecydowanie wyzsza niz te 5%
kazdego roku. Co z tego, ze obowigzujgcy model miat
dac¢ pewnego rodzaju stabilne ramy, w ktorych podatek
osiggnatby peing stawke w roku 2027. Co z tego, ze mi-
nister finans6w obiecat podatkowy tad... Przeciez to nie
on, aminister zdrowia, a dlaresortu zdrowia podwyzka
moze wynies¢ i 25%, i 30%, ai50% bedzie dobre...

Co my mozemy?

Zdalem sobie sprawe, Ze moja pisanina o pro-
blemach zajmuje juz ktéras szpalte, a ja obracam
sie wcigz dokota problemoéw zewnetrznych, na jakie
branza wptywu nie ma, lub nasz wptyw jest mar-
ginalny. O wiele wiekszym problemem, z ktorym
przyjdzie sie zmierzy¢, jest bowiem nasza postawa
wobec pietrzacych sie wyzwan i gromadzgcych nad
branza burzowych chmur. My sami — miast szukaé
nowych, $miatychinieszablonowych rozwigzan, ktore
dadzg oddech i szanse na nowe otwarcie w polskim
piwie — wpychamy sie w branzowy dzien $wistaka

Kierunek Spozywczy 3/2024 35
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i powtarzajac te same dziatania liczymy, ze w efekcie
przyniosg inne efekty.

0d blisko pieciu lat obserwujemy malejgce spo-
zycie piwa. Poczgtkowo uznawali$my to za problem
przejsciowy wywotany zmianami upodoban i przy-
zwyczajen. Thumaczyliémy sobie powyzsze zjawisko
pandemia, lockdownem i brakiem imprez masowych.
7 czasem uswiadomili$my sobie, ze obok tych wszyst-
kich kwestii spadek — podobnie jak winnych piwnych
potegach — ma przyczyny demograficzne.

Jak zareagowata branza? Oczywiscie za cel postawi-
ta sobie podbicie serc mtodych dorostych, tak zwanych
Lzetek”. Jednak nie uznano, ze trzeba ich zachecac¢ do
poznania smakow, bogactwa kultury i réznorodnosci
piw. Wybrano droge na skroty. Skoro mtodzi ludzie pija
wysokostodzone napoje gazowane, zaczeto oferowac
im piwa przypominajgce... Znane napoje gazowane.
Zatrudniono influenceréw, zaplanowano kampanie
izaczetowdrazac plan wzycie. Nawet wypalito. Okazato
sie jednak, Ze mtodzi szybko sie nudza. Stad uaktualnio-
no koncepcje. Uznano, ze wspomniani konsumenci pija
napoje energetyczne. Zrobiono wiec piwa-energetyki.
Efekt byt... no c6z - chwilowy. I gdzie si¢ znalezlisSmy?
Aktualnie w momencie, gdzie najwierniejszym i prze-
widywalnym klientem jest dojrzaty dorosty, ktory sam
decyduje, co wybiera, gdyz zna r6zne smaki piw i wie,
0 co w nich chodzi. Niestety, moim zdaniem znaczna
czesé pokolenia zet jest dla piwa stracona, bo zamiast
pokazywaé naszg atrakcyjnos¢, réznorodnosé oraz
palete smakéw zaréwno ,z” , jak i bezalkoholowych,
wttoczyliSmy nasz produkt na potke masowych napo-
jow z gazem, opartych o wielosmakowe dodatki oraz
cukier lub stodziki. Czy uda sie nam odzyskaé mtodych
dorostych? Watpie... Jedyng droga jest powrot na trud-
ng $ciezke edukacji bazujacg na dwoch kierunkach:
szerokiej ofercie piw klasycznych i réwnie ciekawym:
bezalkoholowych i funkcjonalnych.

Nieodpowiedzialna wspétpraca z handlem

Swoje za uszami mamy nie tylko w zakresie
podejscia do klientow przez zaniedbywanie tych
wiernych - dojrzatych i nieprzemyslane umizgi do
tych mtodych - poszukujgcych. Nieodpowiedzialne
zachowania przejawia tez branza w obszarze wspot-
pracy z handlem.
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Oczywiscie nie zamierzam walczy¢ z prawami
ekonomii, ktére zawsze bedg premiowac partnerow
biznesowych o najwiekszych zasiegach i z najefek-
tywniejszymi rozwigzaniami. Jednak uwazam, ze
skoro przewaga rynkowa najwiekszych sieci w kraju
i tak doprowadza do marginalizowania detalistéw, na
ktorych przez lata opierat sie rozwdj polskiego piwa,
to nie trzeba dodatkowo wzmacniac ich pozycji przez
karkotomne akcje biznesowe, ktdre nie przynosza
efektow ekonomicznych, a do tego sg wizerunkowym
strzatem w stope dla catej branzy. Chodzi mi przede
wszystkim o akcje wielosztukowe oraz rozwigzania
zwigzane z dos¢ pokretnymi formami odprzedazy piwa.

Rozwigzania te nie przynosza pozadanych efektow,
sa negatywnie — przynajmniej medialnie — oceniane
przez producentow, a jednoczes$nie przez zdecydo-
wang wiekszos¢ graczy rynkowych realizowane bez
najmniejszego mrugniecia okiem. Oczywiscie w kulu-
arowych rozmowach mozna ustyszeé, ze tego rodzaju
promocje to tylko zabieg marketingowy, bo przeciez
»2hormalny” konsument nie kupi 10 piw, aby kolejne 10
otrzymad gratis (po co komu tyle piwa?!). Wobec tego
wypada zapytaé, czy jest to zatem promocja skiero-
wana do tych, ktérzy ,normalni” nie sg?

Innym negatywnym zjawiskiem tego rodzaju akcji
jestzachwianie rzeczywistego obrazu sytuacji branzy
wyrazanej z jednej strony przez wolumen sprzedazy,
a z drugiej — przez warto$é. W superpromocjach
wolumen strzela ponad skale, ale wartosc¢ dzieli sie
na pot. To tez nie jest zjawisko dobre zaréwno dla
producentoéw, jak i analitykéw branzy. Zle wyglada
réwniez od strony spotecznej — piwo za 50% wartosci,
potowa gratis, czy tez pomyst z ,piwoabonamentem”
- placisz raz i odbierasz piwo do wyczerpania limitu
przez 21 dni. To¢ to jak $ciggawka dla przeciwnikéw
piwaw debacie spotecznejito przeciwnikow nie tylko
z opcji bezalkoholowej, ale takze innych branz alko-
holowych, szukajgcych na browary hakow!

Jednak tego rodzaju akcje to nie tylko trudnosci
prawne, handlowe i wizerunkowe. To takze problem
zwiazany zrozbiciem stabilnosci produkcjiisprzedazy
wraz z zachowaniem ciaglosci produkeji i terminow
np. trwatosci. JesteSmy czescig FMCG (fast moving
consumers goods) i powinni$my dbac o to ,fast”. Obec-
nie, zamiast obraca¢ piwem, wypychamy cate jego
morze w promocje 10+10. To powoduje wydrenowanie
potki, ale jednoczesnie zatkanie zbytu (przez zapas
u konsumenta) i w efekcie wspdtpraca producent-
-handel nie dziata ,just in time”, a przechodzi w tryb
,sometime”.

*k%

Czy wiecej grzechow nie pamietam? Pamietam,
ale nie chce sie juz o tym dalej rozpisywaé. Jestem
przekonany, ze takie okazje jak ,Jesienne Spotkanie
Browarnikéw” sg odpowiednim forum do wymiany
pogladdw, oceny naszych dziatan i podejmowania
$miatych, kreatywnych decyzji na przysztosé. m
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Czy wiesz, ze ABB
osigga hiperefektywnos¢ IE6
dla silnikdow SynRM?

ABB jest pierwszym producentem, oferujgcym przewidywany poziom sprawnosci IE6
w konstrukcji SynRM pozbawionej magnesdw. Silniki te sprawdzg sie u klientdw, ktdrzy chca
zastosowacd najwyzszy dostepny na rynku poziom efektywnosci energetycznej i odniesc dzieki “ ll ll

temu wymierne korzysci, takie jak obnizone koszty energii i zwiekszong produktywnosé,
wyprzedzajac obecne, globalne cele w zakresie zrownowazonego rozwoju. go.abb/motion " l. l.
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NOWE TRENDY KONTRA
STARE PRZEPISY

Kiedy prawo zacznie nadgzac za trendem NolLo?

Dawid Siedlecki
radca prawny, autor bloga Browar Paragraf

Wzrost swiadomo$ci spotecznej i wejécie w doroste zycie pokolenia
zdecydowanie mniej zainteresowanego napojami alkoholowymi sprawity, ze
na rynku przezywamy prawdziwy boom na bezalkoholowe alternatywy
znanych nam napojoéw alkoholowych. Gdy piwo bezalkoholowe towarzyszy
nam od lat, a komercyjnie dostepne jest na $wiecie wtasciwie od koncowki lat
70. XX wieku, tak pozostate alternatywy nie maja tak dtugiej historii. Bycie
nowoscia ma jednak swoje skutki — zwtaszcza prawne.

-

alkoholowych jest optata od srodkéw spozywezych, po-

tocznie zwana podatkiem cukrowym. Dodatek cukréw do
napojow bezalkoholowych wymaga obliczenia i zaptaty tego
podatku. Rodzi to wiele problemoéw, poczawszy od tego, ktory
cukierjest dodatkiem, a ktory wystepuje naturalnie w napoju.
Szczegolnie kwestia optaty od srodkéw spozywezych dotkneta
producentéw piw bezalkoholowych. Musieli stoczyé batalie

Pierwszym wyzwaniem dla producentéw napojow bez-

.
1
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Reklama

z Krajowa Administracjg Skarbowa, az przed Naczel-
nym Sadem Administracyjnym, by uzyskac potwier-
dzenie, Ze cukry naturalnie wystepujace w piwie (np.
pochodzace ze stodu) nie podlegaja optacie cukrowej.
Efektem wprowadzenia podatku cukrowego jest
takze wysyp napojéw z minimum 20% zawartoscig
sokéw owocowych, poniewaz taka ich zawartosé po-
zwala na mniejsze obcigzenie optata. Niemniej jednak,
optata wprowadzona w celu obnizenia spozycia stod-
kich napojow bezposrednio uderza w bezalkoholowe
alternatywy, poniewaz napoje alkoholowe - chocby
dostadzane — nie sg objete podatkiem cukrowym.

Nazewnictwo

Tutaj problem dotknat z kolei producentdéw napo-
jow, ktdére maja by¢ alternatywg dla najmocniejszych
alkoholi, takich jak wodka, whisky, gin czy rum. Naj-
wiegkszg przeszkoda okazata sie europejska ochrona
wyrobow spirytusowych. Rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (WE) nr 110/2008 z dnia 15 stycz-
nia 2008 r. w sprawie definicji, opisu, prezentacji,
etykietowania i ochrony oznaczen geograficznych
napojow spirytusowych oraz uchylajace rozporzg-
dzenie Rady (EWG) nr 1576/89 tworzy ramy szerokiej
ochrony nazewnictwa dla napojow alkoholowych,
takich jak wddka, gin czy whisky. Skutkiem tego jest,
ze producenci bezalkoholowych alternatyw nie moga
wprost odnosic¢ si¢ na etykietach (a takze w reklamie
czy promocji) do bycia alternatywg dla konkretnego
napoju alkoholowego. Tak daleko idgca ochrona spra-
wila, ze podstawa marketingu tego typu produktéow
(czyli bycie bezalkoholowg alternatywa dla np. wodki)
jest niemozliwa do realizacji. Przepisy — do$¢ surowo
egzekwowane - zabraniajg oznaczen typu ,bezalkoho-
lowawddka” czy ,bezalkoholowa alternatywa dla ginu”.
Producenci muszg wiec wykazac¢ sie kreatywnoscig,
by odpowiednio pozycjonowaé swoje produkty bez
naruszania praw ochronnych wyrobdéw spirytusowych.

Nie tylko napoje spirytusowe majg swoje prawa
ochronne - podobne regulacje ma takze sektor wi-
niarski, stad nie spotkamy ,bezalkoholowego szam-
pana”’ czy ,bezalkoholowego prosecco”.

Reklama

Wréémy do piwa. Z uwagi na najdtuzsza historie,
to wlasnie piwa bezalkoholowe maja swojq regulacje
w zakresie reklamy. Gdy piwo takie dzieli znak towa-
rowy albo marke z piwem alkoholowym, to stosujemy
do reklamy i promocji takiego napoju wszystkie za-
sadyjak dla piwa alkoholowego. Powoduje to znaczne
ograniczenie mozliwosci reklamowania piwa bez-
alkoholowego, chyba ze producent zdecyduje sie na
zerwanie powigzania z marka alkoholows. To z kolei
prowadzi do niematej konfuzji, gdy reklama piwa
bezalkoholowego zawiera ostrzezenia przed spozy-
waniem alkoholu czy znaki ostrzegawcze. Stawia to
napoje bezalkoholowe na réwni z tymi alkoholowymi
iznacznie utrudnia ich skuteczng promocje.

*k%k

Wydaje sie, Ze przepisy nie nadgzajg za zmienia-
jacymi sie trendami. Gdy bezalkoholowe alternatywy
nie maja de facto swoich regulacji, to silnie regulowany
segment napojow alkoholowych hamuje ich rozwdj
w sposob posredni. Na poziomie wspdlnotowym mamy
szeroka ochrone zaréwno wyrobéw winiarskich, jak
i spirytusowych, co powoduje, Ze pozycjonowanie sie
jako bezalkoholowa alternatywa np. dla whisky czy
szampana jest niemalze niemozliwe. Jednoczesnie
prozdrowotne dziatania UE powinny promowac napoje
o nizszej zawartosci alkoholu lub bezalkoholowe. Tym-
czasem prawodawstwo stoi wrozkroku - zjednej stro-
ny oczekujac zmiany struktury spozycia, ale z drugiej
nie czyniac nic, by rozwdj segmentu bezalkoholowych
alternatyw mogt nabra¢ impetu.

Ten sam problem generuje nasze rodzime pra-
wodawstwo, skutecznie ograniczajgc reklame takich
napojow i obcigzajac podatkiem cukrowym jedynie
napoje bezalkoholowe. Wydaje sie, Ze odpowiedzialne
zalegislacje osoby musza sobie odpowiedzie¢, na czym
tak naprawde im zalezy: czy faktycznie na wzmoc-
nieniu trendu ograniczenia spozywania napojow
alkoholowych, czy tylko na wptywach do budzetu. m

Kierunek '
Spozywcz
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Bucher Denwel projektuje, dostarcza i uruchamia kompletne linie
produkcyjne, wytwarza jednostki procesowe i zapewnia szeroka game
wyspecjalizowanych maszyn, urzadzen i inzynieryjnych,
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SPRZEDAZ PIWA MOZE
ZNOWU ROSNAC

Najwiekszym problemem nie jest wzrost kosztow

Tomasz Brycki
ekspert rynku piwnego

Po okresach intensywnych wzrostéw sprzedaz piwa spada. Jakie sa tego
przyczyny? Co moze zrobi¢ branza, by odwrdci¢ ten trend?

to pamieta dynamiczne wzrosty konsumpcji

piwa? W ciggu dwudziestu lat jego sprzedaz wzro-

sta z 15 mIn hl w 1995 roku do 38 mIn hl w 2015
roku. Oznacza to skok o 150%! W rezultacie spozycie
tego napoju osiggneto prawie 100 litréw na glowe
przecietnego Polaka, a Polska znalazta sie w gronie
krajow o najwyzszej konsumpcji per capita na swiecie.
Trafita takze do grupy panstw o najwyzszej tacznej
produkcji piwa.
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Piwo na fali

Browary wykonaly ogromna prace w zakresie
poprawy jakosci piwa, ktore osiggneto swiatowy
poziom i od tej pory jest regularnie nagradzane na
miedzynarodowych konkursach. Skokowo zwiekszyta
sie tez liczba sklepow sprzedajgcych piwo, znacznie
poprawiono sposob jego ekspozycji (lodowki, regaty,
itp.). Ogromna zmiana jakosciowa miata miejsce
rowniez w gastronomii, gdzie budkii ,pijalnie” zostaty
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zastgpione przez pubyirestauracje. W potowie lat 90.
rozpoczeto ponadto masowg reklame piwa. To wszyst-
ko odbywato sie ,pod panowaniem” restrykcyjnej
ustawy o wychowaniu w trzezwosci.

W efekcie powyzszych dziatari mocno poprawit
sie wizerunek piwa oraz ogélna akceptacja dla jego
konsumowania. Poziom spozycia alkoholu wprawdzie
nie zmienit sie istotnie, ale struktura konsumpcji
(kosztem wddki i innych ciezkich alkoholi) - juz tak.

W latach 1995-2021 browarom sprzyjaty trendy
demograficzne. W ciggu 15 lat 0 10% zwiekszyta sie
liczba Polakéw w wieku 18-65 lat. Bardzo dynamiczny
wzrost dotyczyl m.in. najwazniejszej dla piwa grupy,
czyli 0s6b w przedziale 25-39 lat. Tu jest bowiem
najwyzszy odsetek konsumentow siegajacych po
piwo oraz najwyzsza czestotliwo$é i intensywnosé
spozycia.

Wkolejnym etapie sprzedazjednak wyhamowata.
Najwieksze browary rozpoczetly intensywne promocje
cenowe swoich piw, ktdére trwaja do dzisiaj. W 2014
roku az 30% piwa sprzedawano w formie promocji
cenowych, a jego srednia cena spadta. Nie podniosto
to jednak poziomu konsumcji.

Potem rozpoczal sie spadek sprzedazy, ktory
wostatnich latach nawet przyspieszyt. Wedtug badan
NielsenlQ, rok 2023 byt najgorszym dla browaréow
w ostatnich latach - sprzedaz spadta o prawie 7%
w ujeciu ilosciowym.

Dlaczego? Co sie stato?

W latach 2021-2023 nastgpit niezwykle silny
wzrost kosztow produkcji, w tym medidw, surowcow,
opakowan, a takze wynagrodzen i stawki akcyzy.
Podczas pandemii Covid-19 kilkukrotnie zamykano
lokale gastronomiczne, zakazywano organizacji fe-
stiwali piwnych czy ograniczano liczbe kupujgcych
w sklepach. To wszystko odbito sie na branzy. Mocno
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zwiekszyly sie koszty produkcji, ceny piwa takze
wzrosty, szczegolnie w gastronomii.

Kluczowym problemem nie jest jednak wzrost
ceny piwa. Przeciez od potowy lat 90. nieprzerwa-
nie rosnie sita zakupowa Polakéw. W 2023 roku za
przecietny dochdd rozporzadzalny mozna byto kupi¢
prawie 4x wiecej piwa niz w 1995 roku. Jednym z fun-
damentalnych powoddéw spadku sa niekorzystne
zjawiska demograficzne — od 2020 roku maleje ogol-
na liczba mieszkancow Polski. Jednak wazniejszym
problemem jest tu niekorzystna zmiana struktury
ludnosci. 0d dziesieciu lat liczba 0s6b w wieku 18-65
lat, niezwykle waznych dla konsumpcji piwa, zmniej-
szyta sie 0 ponad 10%. Jednoczesnie rosnie grupa os6b
w wieku 65+ i wiecej, ktére ograniczajg konsumpcje
omawianego napoju. Duzym wyzwaniem jest tez
struktura konsumentéw pod wzgledem ptci. Nadal
odsetek klientéw wsrod kobiet jest znacznie nizszy
niz mezczyzn.

Jednym z fundamentalnych powoddw spadku
sprzedazy piwa sag niekorzystne zjawiska
demograficzne

miesigczny dochdd

Innym czynnikiem jest konkurencja o tego sa-
mego konsumenta. O jego zainteresowanie i portfel.
Pod wzgledem wielkosci konsumpcji piwo jest naj-
popularniejszym napojem; jedynie kawa i herbata
majg wieksze spozycie. Niestety, owa popularnosé
wiaze sie z konkurencjg. O tych samych klientéw
konkurujg producenci réznych napojow: zaréwno
bezalkoholowych, jak i alkoholowych. Jednoczesnie
rosnie popularnosc i lepsze postrzeganie ciezkich,
drozszych alkoholi.

Problemy wynikajgce z dziatah branzy

Kolejne problemy wynikajg bezposrednio z dziatan
branzy piwnej. Sg to przede wszystkim: brak poprawy
wizerunku piwa, niskie zréznicowanie oraz trudnosci
w zakupie produktu.

Jesli chodzi o wizerunek piwa, to po silnej popra-
wie nastgpita faza stagnacji, ktora trwa juz blisko
20 lat. Z jednej strony duzym wyzwaniem pozostaje
postrzeganie piwa wytwarzanego przez ,,duzg tréjke”
oraz czes$¢ browardw regionalnych, jako ,produkowa-
nego przez komputery, a nie ludzi”, ,szybko, z dodat-
kiem enzymow i spirytusu”, ,,z proszku, a nie z chmie-
lu” (autentyczne cytaty z badan konsumenckich).
7 drugiej strony, tzw. ,rewolucja piwna”, prowadzona
przez browary rzemieslnicze, ma niewielki wptyw
na postrzeganie kategorii piwa jako catosci. Nadal
bowiem oferta rzemieslnicza nie trafia do wiekszosci
potencjalnych nabywcdow ze wzgledu na mate zasoby
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BRAK ZROZNICOWANIA
Problemem branzy piwnej jest m.in. niskie zréznicowanie
produktowe kategorii piwa. Albo inaczej méwigc: brak
zréznicowania. Okoto 80% sprzedazy nadal stanowig piwa typu
eurolager. Sa do siebie bardzo podobne zardwno pod wzgledem
parametréw podstawowych, jak i sensorycznych

finansowe producentéw, ograniczona dystrybucje piw
iich wysoka cene.

Kolejnym wyzwaniem jest niskie zréznicowanie
produktowe kategorii piwa. Albo inaczej méwiac: brak
zroznicowania. Okoto 80% sprzedazy nadal stanowig
piwa typu eurolager. Sa do siebie bardzo podobne
zaréowno pod wzgledem podstawowych parametrow
(plato, alkohol), jak i parametrow sensorycznych
(barwa, smak, zapach). Potwierdzajg to opinie kon-
sumentow, ktorzy okreslajg je jako ,takie same”, ,bez
smaku”, ,bez zapachu”. Wiedza na temat piwa jest
w Polsce na niskim poziomie. Przecietny konsument
wskazuje tylko sze$¢ piwnych styléw, w Niemczech 12,
a w Belgii az 23. Wiekszos$¢é Polakow twierdzi, ze piwo
~produkuje sie z chmielu” i ,do tanich piw dodaje sie
spirytus”.

Przyktadem, Ze zmiana jest mozliwa, sg piwa
bezalkoholowe. Duze naktady na rozwdj produktu,
skokowy wzrost dystrybucji oraz znaczne $rodki na
reklame i ekspozycje w punkcie sprzedazy przynio-
sty efekt w postaci silnego wzrostu sprzedazy. Coraz
wieksza liczba konsumentdw dostrzega takze wysitki
browaréw rzemieslniczych, ktére rocznie wprowadza-
janarynek setki nowych produktow.

Trzecim wyzwaniem sg trudnosci podczas zaku-
pow piwa, ktdre zgtasza wiekszosé konsumentow. Jest
to efekt liczby oferowanych produktéw, przy jednocze-
snej nieczytelnej organizacji ekspozycji w sklepach.
7 jednej strony liczba punktéw sprzedajacych piwa
wynosi okoto 100 tys., a w wielu punktach mozna je
kupic¢ kazdego dnia, przez cata dobe, z drugiej jednak

44 Kierunek Spozywczy 3/2024

90% konsumentow twierdzi, Ze ma problem ze zna-
lezieniem , swojego piwa”.

29

Istotne problemy branzy piwnej
wynikajg bezposrednio z jej dziatan.
To brak poprawy wizerunku piwa,
niskie zréznicowanie oraz trudnosci
w zakupie produktu

Co powinnismy zrobi¢?

Czy wyjs$ciem jest obnizanie cen, ciggte promocje
albo wieksze naktady nareklame? Niekoniecznie. Dla
zatrzymania spadku sprzedazy piwa niezbedne sa
bowiem fundamentalne zmiany w trzech obszarach:

poprawa wizerunku piwa jako kategorii,

realne réznicowanie piwa,

ulatwienie ,poruszania sie” w punktach sprzedazy.

Wiecej opowiem o tym w trakcie mojego wystapie-

nianaJesiennym Spotkaniu Browarnikéw. Serdecznie
zapraszam. ¥
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PIWO, KTORE

RATUJE
CHLEB

- Jedna butelka piwa to mniej wiecej
jedna uratowana kajzerka. Kupujae
nasze piwa, wspierasz walke

Z marnowaniem zywnosci

i promujesz odpowiedzialng
konsumpcje. To takie win-win

— pijesz piwo i jednoczesnie robisz
co$ dobrego dla planety - mowi
Maciej Opyrchal, wspoétzatozyciel
Browaru Zaczyn Free.

Regina Botorek: Jak wpadliscie na pomyst
zatozenia Browaru Zaczyn Free?

Maciej Opyrchat: To dluga historia, ale w skrdcie:
poznali$my sie z Kubg (Jakub Zygucki, wspotwlasciciel
browaru - przyp. red.) na studiach prawniczych. Tak.
Studiowali$my prawo, a teraz warzymy piwo. Dosy¢
dziwna zmiana kariery, prawda? W kazdym razie, wujek
Kuby prowadzit piekarnie i codziennie zostawato mu
mndstwo niesprzedanego pieczywa. Co ciekawe, w ca-
tej Polsce marnuje sie od 2 do 3 milionéw ton pieczywa
rocznie! Tainformacja sktonita nas do myslenia. Zacze-
lismy sie zastanawiaé, czy mozemy z tym cos zrobic...
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I wpadliscie na pomyst produkowania piwa
z chleba. Czy wasze dziatanie jest zwigzane
ze zrbwnowazonym rozwojem i ruchem less
waste?

Tak. Zréwnowazony rozwdj to fundament naszej
dziatalnosci. Wykorzystujac uratowane pieczywo
przyczyniamy sie do redukcji marnowania zywnosci.
Chcemy wspierac i promowaé gospodarke obiegu
zamknietego. Jestesmy czescig ruchu less waste
iwyznajemy odpowiedzialne podejscie do konsump-
cji. Naszym celem nie jest jedynie sprzedaz piwa, ale
rowniez edukowanie w kwestii prosrodowiskowego
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podejscia do zycia. Kazde nasze piwo to maly krok
w strone lepszego jutra.

Czyli kupujac wasze piwo mozna mieé
pewnos¢, ze wspiera sie zrbwnowazony
rozwaoj?

Doktadnie tak! Kazda butelka naszego piwa to
nie tylko dobry smak i korzysci zdrowotne dzieki
adaptogenom, ale réwniez wsparcie dla srodowiska.
Moge zdradzi¢, ze jedna butelka to mniej wiecej jedna
uratowana kajzerka. Kupujgc nasze piwa wspierasz
walke z marnowaniem zZywnosci i promujesz odpo-
wiedzialng konsumpcje. To takie win-win - pijesz
piwo i jednoczesnie robisz co$ dobrego dla planety.

Wréémy do poczatku. Jak pomyst przerodzit
sie w dziatanie?

Ach, to byta przygoda! PomysleliSmy, ze potrze-
bujemy eksperta, wiec zwrdciliSmy sie do prof. Alek-
sandra Poredy, jednego z najlepszych specjalistow
w dziedzinie browarnictwa w kraju. Na poczatku po-
wiedziat, Ze nie ma czasu i nie jest zainteresowany. Ale
kiedy ustyszat, ze chcemy robi¢ piwo z chleba udato
nam sie wzbudzié jego zainteresowanie. Powiedziat
co$ w stylu: ,,Co?! Piwo z chleba? Dobra, wchodze
w to!”. I tak sie zaczetlo. Przez dwa lata prowadziliSmy
badania, podczas ktérych wspdlnie opracowalismy
caly proces tworzenia trunku.

Co obejmowaty te badania?

Miedzy innymi selekcje i przygotowanie chleba do
warzenia piwa. Nie jest to tak proste, jak sie wydaje.
To byta wyczerpujaca, ale satysfakcjonujaca podréz.

ZaczeliSmy od testowania réznych rodzajow chle-
ba. Kto by pomyslal, Ze wybdr miedzy chlebem psze-
nicznym, zytnim, a nawet bezglutenowym moze by¢
tak skomplikowany? MusieliSmy réwniez opracowaé
metody suszeniairozdrabniania chleba, aby uzyskaé
odpowiednig konsystencje i smak. Ale najwazniejsze
byto znalezienie sposobu na utrzymanie odpowied-
niego poziomu ekstraktywnosciisoli. Wazne byto dla
nas, aby chleb nie dominowat nad smakiem piwa, ale
jednoczesnie wnosit do niego cos$ wyjatkowego.

Czyli piwo jest zrbwnowazone, a z tego co
wiem, ponadto bezalkoholowe. Skad pomyst
na to, by i§¢ w tym kierunku?

Przede wszystkim zauwazyliSmy rosngcy trend
wérod mtodych ludzi, ktorzy coraz czesciej wybiera-
ja napoje bezalkoholowe. Swiadome rezygnowanie
z alkoholu staje sie coraz popularniejsze. Ludzie chca
miec¢ ,,$wiezy” umysl, lepsze zdrowie i pelnie energii.
Niezaleznie od sytuacji, podczas sesji na studiach, na
sitowni czy po aktywnym wypoczynku, wszedzie tam
gdzie potrzebna jest petlna koncentracja, polecam
nasze piwa.

Chcesz mieé jasny umyst przed waznym spo-
tkaniem? Siegnij po nasze piwo! Potrzebujesz na-
wodnienia po intensywnym treningu? Nasze piwo
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jest dla ciebie! A moze pragniesz chwili relaksu po
ciezkimi stresujgcym dniu? Temu réwniez zaradzimy.
Ponadto - kto nie chciatby mie¢ wymowki, zeby pié
piwo w pracy? Nasze piwa bezalkoholowe sg idealne
dla tych, ktorzy chcg cieszyé sie smakiem piwa bez
negatywnych efektéw ubocznych.

Co jeszcze wyrbznia wasze piwa?

Sa wzbogacone adaptogenami. To naturalne sub-
stancje, ktore pomagaja organizmowi radzié¢ sobie ze
stresem i poprawiaja ogolne samopoczucie. W naszej
ofercie mamy piwa, ktére pomagaja na zmeczenie,
stres, rozkojarzenie, nieodpowiednie nawodnienie,
a nawet obnizone libido czy kaca. Staramy sie, aby
kazde piwo odpowiadato na konkretne wyzwanie
dnia codziennego.

MACIEJ
OPYRCHAL
wspdtzatozyciel
Browaru Zaczyn Free

B

29

Adaptogeny to naturalne substancje, ktére

pomagajg organizmowi radzi¢ sobie ze stresem

i poprawiajg ogdlne samopoczucie

Jakie adaptogeny wykorzystujecie?
Korzystamy m.in. z takich adaptogendw, jak
ashwagandha, guarana, zen-szen wtasciwy, maca czy
schisandra. W doborze tych substancji pomogta nam
dr Ewa Trzetrzelewska, specjalistka z zakresu techno-
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MACIEJ
OPYRCHAL | EWA
TRZETRZELEWSKA,
specjalistka

z zakresu
technologii
Zywnosci i zywienia
czfowieka, ktdra
pomagata

w tworzeniu piw
funkcjonalnych

W OFERCIE
BROWARU
ZNAJDZIEMY
PIWA,

ktére pomagaja
na zmeczenie,
stres, rozkojarzenie,
nieodpowiednie
nawodnienie,

a nawet obnizone
libido czy kaca

" Fot. Maciej (

logii zZywnosci i zywienia czlowieka oraz, co ciekawe,
pierwsza Polka, ktdra ukonczyta 5-krotnego Ironma-
na w ramach Mistrzostw Swiata! Pani Ewa pomogla
dobra¢ odpowiednie substancje do kazdego rodzaju
piwa w naszej ofercie. Dzieki jej wiedzy eksperckiej sa
one nie tylko smaczne, ale i funkcjonalne.

To bardzo ciekawe. Czy mozesz powiedzieé

wiecej o kazdej z tych substanc;ji?
Ashwagandha, znana réwniezjako zen-szen indyj-

ski, jestjednym znajstarszych i najbardziej cenionych
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Fot. Maciej Opyrchat

adaptogenow. Pomaga redukowaé poziom kortyzolu,
hormonu stresu, co przektada sie nalepszy seniogol-
ne samopoczucie. Guarana z kolei jest znana z tego,
ze zwieksza szybkos¢ wykonywania zadan wymagajg-
cych uwagi, poprawia wytrzymatos$¢ipoziom energii,
atakze pomaga w walce ze zmeczeniem i pozytywnie
wplywa na nastroj. Schisandra, nazywana rowniez
cytryncem chinskim, to adaptogen wzmacniajacy
koncentracje, wytrzymatosé oraz ochrone watroby,
a dodatkowo ma wtasciwosci uspokajajgce. Wspie-
ra funkcje poznawcze mozgu, zwtaszcza w okresie
przemeczenia, oraz wspomaga redukowanie stresu.

Co wazne: wszystkie te sktadniki sg naturalne
i maja dtugg historie zastosowan w medycynie tra-

dycyjne;j.

Szybko reagujecie na trendy konsumenckie:
zrbwnowazony rozwdj, NoLo i sktadniki
wspomagajace zdrowie. Co dalej? Jakie sa
wasze plany na przyszto§é?

Chcemy dalej rozwijaé naszg oferte, wprowadzajac
nowe style i warianty piw. Bardzo wazne jest dla nas
kontynuowanie dzialan na rzecz zréwnowazonego
rozwoju i edukacji spotecznej w zakresie korzysci pty-
nacych z adaptogenéw. Chcemy, aby nasze piwa byty
dostepne dla jak najwiekszej liczby osdéb, niezaleznie
od miejsca zamieszkania. Mamy tez kilka pomystow
na nowe produkty, ale na razie nie moge zdradzié¢
szczegotow. Powiem tylko, Ze bedzie ciekawie!

Rozmauwiata Regina Botorek,
redaktorka czasopisma Kierunek Spozywczy
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Czym sg i jak powstajg?

Mariusz Nowak, Aleksandra Modzelewska, Mateusz Jackowski
Politechnika Wroctawska, Wydziat Chemiczny, Katedra Inzynierii

Bioprocesowej, Mikro i Nanoinzynierii

Obok wody, stodu i drozdzy, chmiel wymieniany jest
jako jeden z podstawowych surowcow
piwowarskich. Mimo ze omawiany sktadnik
stosowany jest w niewielkich ilosciach oraz jego
wykorzystanie nie jest kluczowe do zajscia procesu
fermentacji, to chmielowa szyszka nieodtacznie

kojarzy sie z piwowarstwem.

warnictwie europejskim szacowane jest na
okres $redniowiecza [1]. Od tego czasu chmiel
na dobre zago$cit w piwowarstwie i pozostaje w nim
do dzisiaj.
Dodaje sie go do piwa w celu nadania mu goryczki
i aromatu. Aby uzyskaé¢ goryczkowy trunek, chmiel
wprowadza sie na poczatku gotowania brzeczki.
Dtugi czas ekspozycji powoduje izomeryzacje o-kwa-
sow obecnych w chmielu oraz ich ekstrakcje do fazy
wodnej. Kolejne partie dodaje sie pod koniec procesu
gotowania lub podczas odwirowywania brzeczki (ang.
whirlpool hopping). Kroétszy czas kontaktu skutku-
je mniejszym stopniem ekstrakcji i izomeryzacji
a-kwasow. Krotka ekspozycja chmielu na dziatanie
gorgcej brzeczki pozwala na uwolnienie zwigzkow
aromatycznych odpowiadajacych za zapach gotowe-
go piwa. Ostatnim rodzajem jest tzw. chmielenie na
zimno (ang. dry hopping), ktore polega na dodaniu
chmielu podczas lezakowania piwa, aby wydoby¢ z ro-

l | dokumentowane pojawienie sie chmielu w bro-
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§lin aromaty bez nadmiernej ingerencji w goryczke
produkowanego napoju [2].

Postacie chmielu stosowane do produkciji piwa

Chmiel stosuje si¢ w réznych postaciach: jako
szyszki chmielowe, w formie pelletow oraz ekstrak-
tow [2]. Szyszki chmielowe obecnie wykorzystuje sie
rzadko, gdyz sg nieekonomiczne w transporcie oraz
mniej trwate niz pellet, ktory powstaje ze zmielonych
i sprasowanych szyszek chmielowych. Dzieki temu
zabiegowi zmniejsza sie objeto$¢ chmielu oraz moz-
na go tatwej zapakowaé w atmosferze ochronnej, co
zwieksza jego trwatosc.

Ostatnig postacig chmielu wykorzystywang w bro-
warnictwie sa ekstrakty chmielowe, ktére powstajg
tradycyjnie z wykorzystaniem rozpuszczalnikow
(rys. 1) takich jak woda lub rozpuszczalniki organicz-
ne (rozwigzanie rzadko stosowane). Drugg metoda
ekstrakcji, ktora zyskuje na popularnosci, jest wyko-
rzystanie ptynéw nadkrytycznych.

:0 kierunekspozywczy.pl
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Nadkrytyczny CO,

Aby zrozumie¢, czym jest nadkrytyczny CO,, warto
skupié sie na wykresie fazowym ditlenku wegla poka-
zanym na rysunku 2. Wida¢ na nim cztery fazy: ciato
state, gaz, ciecz oraz ptyn nadkrytyczny. Oddzielone sg
one przez linie graniczne zwane liniami réwnowago-
wymi. [lustrujg one zestawy punktéw wspotrzednych
ci$nienia i temperatury, w ktérych odpowiednie fazy
sg w stanie réwnowagi. Punkt potrojny odnosi sie do
warunkow, w ktorych wspotistniejg trzy fazy: ciekla,
stalaigazowa. Sledzac krzywa preznosci par od punk-
tu potréjnego do punktu krytycznego, przemieszcza-
my sie przez zestaw punktow okreslajgcych wartosci
ci$nien i temperatur, w ktérych fazy ciekta i gazowa
pozostaja w rownowadze. Zwiekszajgc temperature
i cisnienie do wartosci kolejno 31,1°C oraz 73,8 bar,
zostanie osiggniety punkt krytyczny ditlenku wegla
(31, [4].

Pojecie punktu krytycznego zostato zapropono-
wane przez Thomasa Andrewsa w 1869 roku. Punkt
ten okresla maksymalne wartosdci temperatury
i ci$nienia, ponizej ktérych gaz moze sie skraplac,
a ciecz odparowad. Przekroczenie tej wartosci po-
woduje zanik granicy miedzy fazami cieklg oraz
gazowq. Faza ta nazwana jest ptynem nadkrytycz-
nym, natomiast temperature oraz ci$nienie punktu
krytycznego nazwano odpowiednio temperaturg
ici$nieniem krytycznym. Warto odnotowad, ze zmiany
fazowe nie sg natychmiastowe i nastepuja stopniowo.
Lepkos$é ptynu nadkrytycznego jest blizsza lepkosci
gazu, a jego gestosc — blizsza gestosci cieczy. Istotna
wtasciwosé ptynu nadkrytycznego to brak napiecia
powierzchniowego.

Zastosowania ptynéw nadkrytycznych
w przemysle

Plyny nadkrytyczne zastosowano komercyjnie
w skali przemystowej m.in. w procesach branzy far-
maceutycznej, spozywcezej i tekstylnej. Wykorzystano
je ponadto w produkcji aerozeli i nowych materiatow
(procesy szczepienia i impregnacji nadkrytycznej)
oraz w chromatografii wysokoci$nieniowej, praniu
»nhasucho”, sterylizacjii dyszach tnacych. Ze wzgledu
nawysoka pojemnos¢ cieplng stosowane sgjako czyn-
niki, ciecze robocze w systemach przenoszenia ciepta
i klimatyzatorach. Wspotczesnie woda nadkrytyczna
uzywana do chtodzenia konwencjonalnych elektrowni
cieplnych stanowi najwieksze przemystowe uzycie
plynéw nadkrytycznych [3]. Sg wykorzystywane tez
przy przetwarzaniu odpaddéw organicznych celem
uzyskania gazow syntetycznych w procesie zgazowa-
nia (metan, woddr, tleneki ditlenek wegla) [5], [6], ale
tez pozadanych sktadnikéw, m.in. biooleju, wodoru,
metanu [7], [8].

W latach 80. XIX wieku James Ballantyne Hannay
dowiodl mozliwosci rozpuszczania ciat statych w pty-
nie nadkrytycznym. Jednak ptyny nadkrytyczne sg
stosowane w procesie ekstrakcjijako rozpuszczalniki
powszechnie na skale przemystowg od lat 70. ubiegte-
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go wieku. Wéwczas to przeprowadzano przetomowe
badania nad wykorzystaniem ditlenku wegla jako
medium w procesie ekstrakcji nadkrytycznej. 0d
tego czasu, ze wzgledu na konkurencyjnos¢ kosz-
téw procesow wzgledem konwencjonalnych metod
oraz koniecznos$é spetnienia specyfikacji produktu,
obserwuje sie znaczny wzrost liczby zaktadow prze-
mystowych stosujacych metode ekstrakceji nadkry-
tycznej. Omawiana technologia zyskata najwiekszg
popularnos¢ w Europie, USA, Japonii i w krajach Azji
Potudniowo-Wschodniej [9], [10].
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Ditlenek wegla jako rozpuszczalnik
nadkrytyczny

Ditlenek wegla jest powszechnie stosowanym
rozpuszczalnikiem nadkrytycznym. Jego popular-
nos$¢ wynika z nietoksycznosci, niepalnosci, nieko-
rozyjnosci, tatwej dostepnosci oraz taniosci. Nalezy
rowniez zwrdoci¢ uwage na niskg wartos¢ tempe-
ratury krytycznej (30,98°C; cisnienie to 7,38 MPa),
ktéra umozliwia prowadzenie procesu ekstrakcji
nadkrytycznej surowcéw podatnych na tempera-
ture. Ditlenek wegla ma mozliwo$¢é rozpuszczania
szerokiego spektrum substancji: od niepolarnych
do umiarkowanie polarnych. Spektrum to moze
zostaé poszerzone poprzez dodanie odpowiednie-
go wspotrozpuszczalnika [11]. Etanol, jako zwiazek
o charakterze polarnym, moze zostac¢ uzyty jako
wspotrozpuszczalnik w procesie ekstrakeji. Jest on
rozpuszczalny w nadkrytycznym ditlenku wegla.
Ilos¢ dodanego modyfikatora jest niewielka i nie
stanowi wiecej niz 1-10% catej mieszaniny rozpusz-
czalnika. Jesli powyzsze rozwigzanie nie powiedzie
sie, nalezy zmieni¢ parametry procesu [12].

TAB. 1
Popularme rozpuszczalniki wraz z wartosciami punktu krytycznego [2]
Rozpuszczalnik | Temperatura krytyczna [K] = Cisnienie krytyczne [MPa]
Woda 647.3 22.12
Metan 190.4 4.60
Etan 305.3 4.87
Propan 369.8 4.25
Etylen 282.4 5.04
Propylen 364.9 4.60
Metanol 512.6 8.09
Etanol 513.9 6.14
Aceton 508.1 4.70
RYS. 3

Schemat aparatury do ekstrakcji nadkrytycznej (Zrodfo: zasoby wiasne autorow)
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W tabeli 1 przedstawiono inne popularne roz-
puszczalniki z podanymi wartosciami punktu kry-
tycznego.

Ekstrakcja nadkrytyczna

Jedna z kluczowych wtasciwosci rozpuszczal-
nika w stanie nadkrytycznym to brak napiecia
powierzchniowego. Dzieki tej wtasciwosci mozliwe
jest ekstrahowanie materiatu w catej jego objetosci
oraz obrobka ciasno upakowanego wsadu. Ptyn nad-
krytyczny gwarantuje zadowalajgcg szybkos¢ pracy
z powodu szybszego przenoszenia masy niz przy uzy-
ciu cieczy jako rozpuszczalnika. Kolejng zaleta jest
brak organicznych pozostatosci w ekstrakcie, ktore
po konwencjonalnej ekstrakcji nalezatoby usung¢.
Proces ekstrakcji nadkrytycznej gwarantuje ekstrakt
gotowy do uzycia, gdyz rozpuszczalnik jest usuwany
samoistnie - jako gaz — w procesie dyfuzji [3]. WyZej
wymienione parametry wskazuja, ze stosowanie
plynéw nadkrytycznych nalezy uznaé za optymalny
wybor jako ekstrahent w procesie ekstrakeji. Ogra-
niczenie stanowig jedynie wysokie naktady inwesty-
cyjne, podyktowane koniecznoscig zakupu aparatury
umozliwiajacej wytworzenie i utrzymanie wysokiego
ci$nienia w sposob kontrolowany i bezpieczny [13].

Warto dodaé, ze w przypadku ekstrakeji nadkrytycz-
nej mozemy sterowac zdolnoscig ptynu nadkrytycznego
do rozpuszczenia ekstrahowanego sktadnika, gdyz ro-
$nie ona wraz ze wzrostem temperatury. Oznacza to, ze
ekstrakcja nadkrytyczna jest procesem selektywnym.
Technolog moze w ten sposob uzyskac zjednego wsadu
rézny ekstrakt o odmiennym sktadzie [9].

Zestaw do ekstrakcji nadkrytycznej

Rysunek 3 przedstawia przyktadowy zestaw do
prowadzenia ekstrakcji nadkrytycznej. Sktada sie
on z: butli z ditlenkiem wegla (CO,) (A), kompresora
(B) zasilajacego sprezonym powietrzem kompresor
wysokoci$nieniowy (C), ktorym wttaczany jest CO,
do naczynia wysokoci$nieniowego (D) z termosta-
tem, gdzie umieszczony jest wsad przeznaczony
do ekstrakcji. Nadkrytyczny CO, z rozpuszczonym
ekstraktem transportowany jest dalej do separatora
(E), w ktérym w wyniku dekompresji (a zatem spad-
ku rozpuszczalnosci) odbierany jest ekstrakt, zas
CO, zawracany dalej do uktadu. Oczywiscie mozliwe
sg rozne warianty instalacji (rys. 3). Przyktadowo,
zamiast systemu kompresor — kompresor wysokoci-
$nieniowy wykorzystywane sg pompy. Mozliwe jest
stosowanie kilku naczyn wysokocisnieniowych, tak
by prowadzi¢ proces w sposob nieprzerwany. Spoty-
kane sg rowniez rozwigzania z kilkoma separatorami
podtaczonymi szeregowo, tak by w pierwszym nie
dochodzito do catkowitej dekompresji, co umozliwia
odbieranie ekstraktu o réznym sktadzie w kolejnych
separatorach [14].

Stosowanie ekstraktéw chmielowych
powstatych na drodze ekstrakcji nadkrytycznej
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FOT. 1
Instalacja do ekstrakcji nadkrytycznym CO, znajdujaca sie w tukasiewicz
- Instytucie Nowych Syntez Chemicznych w Putawach (Zrédifo: Andlrzej Furdal)

Stosowanie ekstraktéw chmielowych wigze sie z licz-
nymi korzy$ciami, m.in.:
wyzsza koncentracja kwaséw chmielowych w przeli-
czeniu na jednostke masy sprawia, ze koszty trans-
portu i przechowywania sg nizsze wzgledem szyszek
chmielowych czy nawet pelletu;
ekstrakty uzyskane z wykorzystaniem nadkrytyczne-
go CO, cechuja si¢ duzg stabilnoscig, a nawet dtuzsze
przechowywanie nie wptywa zauwazalnie na jakos$¢
produktu;
ekstrakcja nadkrytyczna pozwala usung¢ azotany,
pestycydy oraz substancje o charakterze polarnym,
ktore przyspieszaja proces starzenia piwa;
ekstrakty chmielowe, dzieki swojemu stanowi sku-
pieniaihomogenicznosci sa tatwe w stosowaniu oraz
daja powtarzalne rezultaty, co ma szczego6lnie duze
znaczenie w przypadku wielkoskalowej produkcji,
gdzie liczy sie jak najlepsza powtarzalnosé otrzymy-
wanych warek;
dzieki umiejetnemu sterowaniu procesem mozemy
uzyskaé ekstrakt chmielowy, ekstrakt zizomeryzo-
wany oraz wyekstrahowaé substancje aromatyczne
z chmielu;
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TEMAT NUMERU: BROWARNICTWO

FOT. 2

Chmiel po ekstrakcji
nadkrytycznym CO,
(Zrédito: zasoby
wiasne autorow)

zizomeryzowany ekstrakt chmielowy pozwala
na korekcje goryczki piwa nawet po procesie
fermentacji;

ekstrakt aromatow chmielowych umozliwia
korekcje aromatu gotowego piwa i jest bardziej
ekonomiczny niz chmielenie na zimno.
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Ditlenek wegla jest powszechnie stosowanym
rozpuszczalnikiem nadkrytycznym. Jego
popularnosé wynika z nietoksycznosci,
niepalnosci, niekorozyjnosci, fatwej dostepnosci
oraz niskiej ceny

Niestety, ekstrakty chmielowe uzyskane na drodze
ekstrakeji nadkrytycznej posiadajg rowniez wady,
wérdd ktorych warto wymienic:

wyzsza cene niz w przypadku pozostatych form

chmielu;

selektywnosé ekstrakcji sprawia, ze nie wszyst-

kie zwigzki z chmielu udaje sie wyekstrahowac.

Jednym z tego typu problematycznych zwigzkow

jest ksantohumol;

negatywny odbidr przez masowego odbiorce, dla

ktorego nierzadko ekstrakty mylnie kojarzg sie

z produktem uzyskiwanym sztucznie, niema-

jacym wiele wspdlnego ze swoim naturalnym

odpowiednikiem,;

wysokie koszty instalacji procesowej, przez co

nieekonomiczne jest wytwarzanie ekstraktow

z niszowych odmian chmielu.

*k%

Ekstrakty chmielowe to surowce browarnicze
znane od dziesiecioleci. Zastosowanie nowych tech-
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nologii, takich jak ekstrakcja z wykorzystaniem di-
tlenku wegla w stanie nadkrytycznym, pozwolito na
uzyskanie szerokiego spektrum produktow o wysokiej
jakosci. Dzieki nim mozliwa jest poprawa parametrow
technologicznych produkcji piwa oraz utrzymanie
lepszej powtarzalnos$ci warek. Dodatkowo, ekstrakty
pozwalajg na korekcje gotowego piwa, zwiekszajac
jego goryczke lub poprawiajac bukiet aromatyczny.
Bez watpienia ekstrakty chmielowe sg uzytecznym
narzedziem dla branzy browarniczej — umiejetnie
wykorzystane pozwalaja na uzyskanie dobrej jakosci
piwa.
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NIEKONWENCJONALNE
SUROWCE PRZEMYStU
OWOCOWO-WARZYWNEGO

woce i warzywa sg cennymi zrodtami sktad-
Onikéw odzywczych i prozdrowotnych takich

jak btonnik, polifenole, karotenoidy, witaminy
czy mineraly. Mimo to spozycie warzyw w Polsce,
w przeliczeniu na jednego mieszkanca, ma w ciagu
ostatnich lat tendencje spadkowg, zas wzrost kon-
sumpcji owocow byt zauwazalny do roku 2022 (rys. 1).
Wsrdd konsumentow rosnie natomiast zaintereso-
wanie niekonwencjonalnymi surowcami owocowymi
i warzywnymi. Sg one wcigz niepowszechne i niety-
powe w polskiej kuchni czy w produkcji rolnej, przy-
swajane z innych kultur i klimatéw geograficznych.
Charakteryzuja sie wysoka wartoscig prozdrowotna,
ale tez specyficznymi cechami organoleptycznymi.
Przyktadami sg: jagoda kamczacka, rokitnik, deren
zwyczajny, pigwowiec japonski, koper wloski czy
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mgr inz. Natalia Polak
Zaktad Technologii Owocow, Warzyw i Zbdz,

Instytut Nauk o Zywnosci, Szkota Gtéwna
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Wsréd kensumentéw wzrasta
zainteresowanie
niekonwencjonalnymi surowcami

owocowymi i warzywnymi. Jak
mozna je wykorzysta¢ w przemysle

Spozywczym?

skorzonera. W artykule przedstawione zostaty ich
charakterystyki wskazujgce na cechy determinujace
spozycie tych surowcéw oraz na ich wykorzystanie
w przemysle spozywczym.

Jagoda kamczacka

Jagoda kamczacka (Lonicera caerulea L. var. kamt-
schatica Sevast.), znana inaczej jako suchodrzew siny,
suchodrzew jadalny, lonicera czy boréwka kamczacka,
nalezy do roslin przewiertniowatych (Caprifoliaceae
Juss.) i jest odmiang wiciokrzewu sinego (Lonicera
caerulea). Charakteryzuje sie podtuznym ksztattem,
ciemnoniebieskg barwg oraz charakterystyczng,
woskowatg skoérkyg. Wedtug danych literaturowych
z 2020 roku, Polska byta najwiekszym producentem
tego owocu na swiecie, zas uprawy siegaty az1800 ha.
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BEZPIECZNY PRODUKT SPOZYWCZY

Jagoda kamczacka wostatnim czasie wcigz zyskuje na
popularnosci. Wedtug danych Kantar Polska 5,5 min
dorostych Polakéw zna smak $wiezych owocéw jagody
kamczackiejijej przetwordw, a ponad 6,5 mln wyraza
ched¢ jej sprobowania. Coraz czesciej i regularniej
odbywajg sie dni otwarte na plantacjach jagody, zor-
ganizowano rowniez cztery edycje Miedzynarodowej
Konferencji Kamczackiej.

Niska trwato$é pozbiorcza jagody determinuje
koniecznos¢ szybkiego spozycia po zbiorze, badz
kierowanie owocow do przetworstwa. Owoce stoso-
wane sg do produkcji sokow, kompotdow, galaretek,
syropow, jogurtow, stodyczy, ciast, lodéw, napojow
bezalkoholowych, dzemdéw, konfitur, musoéw, su-
plementow diety, suszonych przekasek, mrozonek,
mioddéw, mieszanek do wypieku chleba, likierow
i win. Analiza rynku przedstawiona przez Kalisza
iwsp. w2022 roku wskazuje, Ze dominujgcym asor-
tymentem wykorzystujacym jagode kamczackg sg
soki. Ze wzgledu na specyficzne cechy sensorycz-
ne (zr6znicowane odmiang) - tj. stodko-kwasny,
czesciowo cierpki smak — preferowana jest wsrod
konsumentéw w potgczeniu ze stodkimi surowcami,
takimijak jabtka czy gruszki. Ponadto z jagody kam-
czackiej moznaizolowaé antocyjany, stosujac je dalej
w naturalnym barwieniu Zywnosci czy prewencji
choréb cywilizacyjnych. Uzywana jest rowniez jako
srodek przeciwmikrobiologiczny w przetworstwie
zywnosci, co miesci sie w idei stosowania natural-
nych substancji dodatkowych i clean-label.

12,4-20,3% omawianych owocow stanowi sucha
masa, w ktérej dominuja fruktoza i glukoza. Weglo-
wodany to 10,2-15,6% masy, biatko 2,7-8,4%, a ttuszcz
0,01-4,8%. Jagoda kamczacka jest uwazana za ,su-
perfood” w zwigzku z wysoka zawartoscia sktad-
nikéw bioaktywnych - ma 1752-5408 mg polifenoli,
171-568 mg antocyjanéw oraz 1628-2855 mg witaminy
C w100 g suchej masy. W jej sktadzie ponadto znaj-
dujg sie kwasy organiczne, irydoidy, fosfor, wapn,
magnez, zelazo, pektyny, btonnik i biatka. W zwigzku
z obecnoscig (w znacznej ilosci) tych cennych sktad-
nikéw, jagoda kamczacka wykazuje wtasciwosci
antyoksydacyjne, przeciwnowotworowe, antydiabe-
tyczne, przeciwdrobnoustrojowe i przeciwzapalne.
Korzystnie oddziatuje w leczeniu chorob serca, oczu
i cukrzycy. Pomaga przeciwdziatac¢ otytosci oraz
usuwac toksyny z organizmu w przypadku zatrucia
metalami ciezkimi.

Rokitnik zwyczajny

Rokitnik zwyczajny/pospolity (Hippophaé rham-
noides L.) nalezy do rodziny rokitnikowatych/oliw-
nikowatych (Elaeagnaceae). Ma charakterystyczny,
czesto nieakceptowany przez czes¢ konsumentow,
gorzkawy smak. W badaniach z 2013 roku 58% 0s6b nie
styszato o tej roslinie, 87% nie spotkato sie z zadnym
produktem zawierajacym ten surowiec, a 98% go nie
stosuje. Najczesciej w technologii zywnosci wykorzy-
stywane sg owoce i nasiona. Produkuje sie soki, olej
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(ekstrahowany z nasion lub pulpy owocéw), herbaty,
galaretki, dZzemy, przeciery, kisiele, wina, nalewki,
likiery, nektary, syropy, przyprawy do mies i jogurty
z rokitnikiem. Z pozostatosci owocéw z produkeji
przetworéw mozna wyekstrahowac zotte barwniki.
W zwigzku z dekoracyjnymi kisciami owocow koloru
pomaranczowego, nieopadajgcymi na zime, rokitnik
stanowi zazwyczaj krzew dekoracyjny.

Rokitnik zwyczajny zawiera kwasy organiczne
(kwas jabtkowy, szczawiowy, winowy, chinowy), kwasy
thuszczowe, flawonoidy (do 1000 mg/100 g), karote-
noidy, tokoferole, fitosterole, witaminy C (nawet az
1100 mg/100 g), K1 (do 15 mg/100 g), A, E i z grupy B
oraz sktadniki mineralne, jak wapn (do 7,2 mg/100 g),
magnez (do 9,5 mg/100 g), potas (do 219 mg/100 g),
zelazo, mangan, fosfor, cynk. Nie tylko owoce i nasiona
sa peine sktadnikéw bioaktywnych. Liscie zawieraja
karotenoidy (36,3 mg/100 g), chlorofil (98,8 mg/100 g),
leukoantocyjanidy, gallokatechiny, epikatechiny,
lizyne, metionine, cysteine, wapn, magnez, potas,
kwas foliowy i estryfikowane sterole. W oleju znasion
dominuja kwas linolowy i a-linolenowy, zas w oleju
z pulpy owocowej — kwas palmitooleinowy. W owocach
i korze znajduje sie serotonina.

RYS. 1

Miesieczne spozycie
owocow i warzyw

w Polsce [kg/osobe/
miesiac]

(zrédfo: dane GUS
[Intemet 1])

29

Jagoda kamczacka jest uwazana za superfood
w zwigzku z wysokg zawartoscig sktadnikow

bioaktywnych

Rozne czesci tej rosliny wykazujg dziatanie
prozdrowotne. Wykazano wtasciwosci przeciwutle-
niajace, przeciwnowotworowe, immunomodulujgce,
kardioprotekcyjne, przeciwmiazdzycowe, przeciw-
cukrzycowe, hepatoprotekcyjne, przeciwwirusowe,
przeciwbakteryjne, przeciwzapalne, antystresowe,
cytoprotekcyjneirozszerzajace naczynia krwionosne.
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Deren jadalny

Owoce derenia jadalnego (Cornus mas L.), nale-
zacego do rodziny Cornaceae, najczesciej charakte-
ryzujg sie ciemnoczerwong barwa i ksztattem oliwki.
Mniej popularne odmiany majg ksztatty gruszkowate
czy butelkowate oraz barwe rézows czy z6tta. Owoce
sa soczyste, o cierpko-kwasnym smaku, zwigzanym
z wysokg zawartoscig sktadnikéw garbnikowych (do
2,5g/100 g).

Deren najczesciej peini funkcje dekoracyjna
w zwigzku z kwitngcymi na z6tto kwiatami, a takze
charakterystycznymi, kolorowymi owocami. Wyko-
rzystywany jest rowniez do produkcji zywnosci, takiej
jak soki, galaretki, konfitury, dzemy, wina i nalewki.
Moze by¢ spozywany w formie suszonej, proszku czy
ekstraktu etanolowego z owocow.

cytryne (dodatek do herbaty). Owoce stosowane
najczesciej sg do produkcji pigwowki, ale réwniez do
dzemow, konfitur, sokéw, nalewek, win, galaretek,
syropow, owocow kandyzowanych, herbat owoco-
wych, bezalkoholowych napojéw niskokalorycznych
czy wyrobdw cukierniczych, czesto w potgczeniu
z innymi owocami. Z nasion pigwowca mozna ttoczyé
olej, ktorego dodatek do innych olejéw podnosi ich
stabilno$é oksydacyjna.

Owoce pigwowca japoniskiego charakteryzujg sie
niska zawartoscia cukrow prostych, korzystnym sto-
sunkiem fruktozy do glukozy oraz niskim stosunkiem
zawartosci cukrow do kwaséw organicznych. Zawie-
rajg znaczng ilo$¢ witaminy C — od 55 do 92 mg/100 g.
Ponadto wystepuje w nich 20 sktadnikéw fenolo-
wych (do 645 mg/100 g, gtéwnie proantocyjanidyny,
kwas chlorogenowy i glukozydy kwercetyny), liczne
sktadniki mineralne (zelazo, molibden, magnez, séd,
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Na polskim rynku, oprécz Swiezej skorzonery,
mozemy rowniez znalez¢ chipsy, marynate czy
sok z tego korzenia

miedz, cynk, fosfor) oraz btonnik. Wysoka zawartosé
sktadnikow bioaktywnych determinuje wlasciwosci
przeciwbolowe, przeciwskurczowe, przeciwzapalne,
przeciwutleniajgce, immunoregulujgce, przeciwbak-
teryjne i przeciwrakowe.

W zwigzku z wysoka zawartoscig witaminy C
i kwasow organicznych (jabtkowego, chinowego,
winowego, szikimowego) derert mozna stosowac do
zakwaszania produktow spozywczych. Ponadto po-
siada sktadniki fenolowe (antocyjany, irydoidy, kwasy
fenolowe, flawonoidy i garbniki), btonnik, pektyny,
karotenoidy i mineraty. Badania Kucharskiej i wsp.
[2011] wskazaty, Zze w przypadku 8 polskich odmian
owoce derenia zawierajg od 34,3 do 75,1 mg witaminy
C oraz 261,7-464,1 mg polifenoli (w tym 50,6-160,5 mg
antocyjanow) w 100 g owocow. Bogaty profil sub-
stancji bioaktywnych determinuje wtasciwosci
przeciwnowotworowe, przeciwzapalne, przeciwcu-
krzycowe, antygenotoksyczne, przeciwmiazdzycowe
oraz zapobiegajgce chorobom uktadu krazenia. Tra-
dycyjnie deren stosowany jest w leczeniu biegunek,
odry, ospy wietrznej, anemii, krzywicy, cukrzycy, bélu
gardta, hemoroidéw, chorobach nerek czy watroby.
W kosmetologii wyciagi z derenia wykorzystywane sg
w zastepstwie syntetycznych substancji Sciggajacych.

Pigwowiec japonski

Pigwowiec japonski (Chaenomeles japonica L.)
nalezy do rodziny Rosaceae. Owoce maja nieregular-
ny ksztatt, zazwyczaj matego jabtka, o masie do 50 g
i Srednicy okoto 4 cm. Po rozkrojeniu ich migzsz nie
zmienia przez dtugi czas barwy na powietrzu. Charak-
teryzujg sie znaczng twardoscig oraz odpornoscig na
przechowywanie i transport. Tak samo jak deren, jest
najczesciej stosowany jako roslina ozdobna.

W zwigzku ze specyficznymi walorami smakowy-
mi, w tym niska stodyczg, pigwa moze zastepowaé
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Koper wtoski

Fenkut wtoski (Foeniculum vulgare Mill.) znany
jest rowniez jako koper witoski czy koper stodki.
W morfologii kopru wtoskiego wyrdznia sie todyge,
liscie, kwiaty, owoce i korzen. Owoce odmiany gorz-
kiej sg zielonawobrunatne, brunatne lub zielone,
natomiast odmiany stodkiej —jasnozielone lub jasno-
zottawobrunatne.

Koper wtoski najczesciej kojarzony jest z her-
batkami ziotowymi. Moze by¢ ponadto spozywany
w formie surowej, duszony, gotowany, grillowany
lub pieczony. Stosuje sie go do produkcji alkoholi
iolejkow eterycznych. Wykorzystywany jest rowniez
jakoroslinalecznicza, kosmetycznaiozdobna. Czesci
nadziemne rosliny uzywane sg do zwiekszenia ilosci
i jakos$ci mleka, a takze poprawy przeptywu mleka
u matek karmigcych piersig. Z réznych czesci kopru
mozna uzyskac jasnozielone, Zotte badz brazowe
barwniki.

Z makrosktadnikéw to weglowodany dominuja
w sktadzie kopru wtoskiego (18,44-22,82 g/100 g).
Zawartos$é biatka waha sie 0od 1,08 g/100 g w todygach
do 1,37 g/100 g w kwiatostanach. Najwiecej ttuszczu
(1,28 g/100 g) znajduje sie w kwiatostanach, przy czym
w catej roslinie zidentyfikowano az 21 kwasow ttusz-
czowych. Koper wtoski jest jednym z najbogatszych
roslinnych zrdédet potasu, sodu, fosforu i wapnia.
Ponadto zawiera zwigzki polifenolowe odpowiadajg-
ce za smak, kolor i warto$¢ prozdrowotng. W profilu
kwaséw polifenolowych dominuje kwas rozmarynowy
i chlorogenowy, zas wérdéd flawonoidéw — kwerce-
tyna i apigenina. Specyficzne walory zapachowe
kopru wtoskiego sg zdeterminowane obecnoscia az
87 roznych zwigzkow lotnych, w ktérych wiekszosé
stanowi anetol.
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Koper wiloski wykazuje pozytywne oddziatywa-
nie w leczeniu choréb pochodzenia bakteryjnego,
grzybiczego, wirusowego, pratkowego i pierwotnia-
kowego. Charakteryzuje sie wlasciwosciami przeci-
wutleniajgcymi, hipoglikemicznymi, estrogennymi,
przeciwnowotworowymi, chemoprewencyjnymi
i cytoprotekcyjnymi.

Skorzonera

Gatunek skorzonera (Scorzonera hispanica L.)
nalezy do rodziny Asteraceae. Roslina zwana jest row-
niez czarnymi korzonkami, wezymordem lub czarnym
korzeniem. Spichrzowy korzen, o dtugosci do 30 cm,
ciemnobrgzowej skdrce i bialym migzszu, stanowi
czescé jadalng. Podczas obierania wydziela sie klejace
mleczko, o specyficznym smaku, przypominajgcym
szparagi z lekko mgcznym posmakiem.

Skorzonera jest wykorzystywana w przemysle
spozywczym, farmaceutycznym i rolniczym, a jej
najwieksza popularnosé przypadta na XIX wiek. Ze
skorzonery produkuje sie konserwy oraz mrozonki.
Gatunek o stodkim smaku korzenia, Scorzonera de-
liciosa, stosowany jest z kolei do wytwarzania cukier-
kow na Sycylii, zas we Francji i Hiszpanii mtodych lisci
skorzonery uzywa sie do satatek. Na polskim rynku,
oprocz swiezego korzenia, mozemy rowniez znalezé
chipsy, marynate czy sok ze skorzonery. Gatunek ten
charakteryzuje sie zawartoscig licznych, korzystnych
sktadnikow: mineralnych (potas, séd, wapn, magnez,
fosfor, zelazo), witamin (C, B1, B2), aglikonow i gli-
kozydow flawonoidowych, kwaséw fenolowych i ich
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pochodnych, lignandéw, triterpenoidow, seskwiterpe-
noidéw, dihydroizokumaryn, pochodnych bibenzylu,
kwasoéw organicznych i innych. Skorzonere wyrdznia
wysoka zawartos¢ inuliny, czyli glikozydu bedgcego
rozpuszczalnym sktadnikiem btonnika pokarmowego
wspierajgcego metabolizm. W medycynie tradycyjnej
korzen wykorzystywany jest gtéwnie do leczenia prze-
ciwbdlowego, przeciwgoraczkowego, moczopednego,
gojeniaran, leczenia nieptodnosci, biegunki, wrzodow
zotadka, obrzeku ptuc czy astmy. Ponadto stosuje sie
go na ukagszenia wezy, stad jego nazwa. Aktywnosé
biologiczna gatunkéw z rodzaju scorzonera wigze
sie z dziataniem cytotoksycznym, przeciwzapalnym,
antyoksydacyjnym czy hepatoprotekcyjnym.

*kk

Na podstawie przeprowadzonej charakterystyki
mozna zauwazy¢, ze mniej popularne owoce i warzywa
w obecnym przemysle spozywczym charakteryzujq sie
nie tylko korzystnymi czy nietypowymi cechami sen-
sorycznymi, ale i wartosciowym sktadem chemicznym.
Ponadto ich wykorzystanie moze zwiekszac konkuren-
cyjnos¢ narynku. W przypadku jagody kamczackiej jej
popularnosé i znajomos¢ wsrod konsumentéw oraz
producentow szybko wzrosta na przestrzeni lat, po-
wstaje coraz wiecej produktéw, rosnie wielkos¢ upraw,
anawet odbywaja sie konferencje zwigzane z tg rosling.
Pozostate surowce sg bardziej znane w ogrodnictwie
niz przemysle spozywczym (deren jadalny, rokitnik
zwyczajny), czasem czesciowo zapomniane (skorzo-

CENNY ROKITNIK
W owocach

i korze rokitnika
zZwyczajnego
znajduje sie m.in.
serotonina
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nera), badZich sposob uzytkowania jest nastawiony na
najbardziej znane produkty (koper wloski — herbatki,
pigwowiec japonski — pigwowka). Warto zatem je in-
tensywniej promowac.
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Zrownowazone rozwigzania dla
przemystu spozywczego

W kontekscie coraz bardziej rygorystycznych Poznaj naszg kompleksowq oferte produktéw do
limitéw dotyczagcych oczyszczonych $ciekdw oraz oczyszczania sciekéw i obrobki osadow a takze
tendenciji do gospodarki obiegu zamknigtego, wykorzystaj naszqg wiedze i dostosowane do
ponowne wykorzystanie i recykling wody w coraz twoich indywidualnych potrzeb rozwigzania -
wiekszym stopniu zajmujg gtdwne miejsce w wszystko w jednym miejscu.

przemysle spozywczym.
Skontaktuj sie z nami juz dzis i dowiedz sig, jak

Oferujemy petng game produktéw oraz mozemy spetni¢ Twoje potrzeby w zakresie
technologii, ktére pozwalajg producentom zrownowazonego uzdatniania wody.
zywnosci zredukowac slad wodny i osiggngc cele

w zakresie zrownowazonego rozwoju. water-treatment.pl@brenntag.com
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HACCP

PIERWSZY KROK W KIERUNKU
BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI

Marek Kowalczyk

Bezpieczenstwo zywnosci powinno by¢ jednym z najwyzszych priorytetow
kazdego producenta. W jaki sposéb powinnismy o nie zadbac¢? Na jakich
dziataniach i procesach warto si¢ skoncentrowac?

o podstawowych parametréw bezpiecznej
Diywnos’ci nalezy jej zgodno$c¢ z odpowiednimi

wymaganiami, obszernie opisanymi w prawie
zywnosciowym. Na etapie badan i rozwoju nowego
produktu zywnosciowego musza one by¢ rozeznane
i wziete pod uwage, tak aby w fazie produkcji mogty
by¢ w peini spetnione. Dobra praktyka jest spisanie
wszystkich szczegétowych wymagan majgcych za-
stosowanie do danego wyrobu w przypisanej mu,
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indywidualnej specyfikacji. Aby jednak wymagania te
byly spetniane, powinni$my zainicjowaé i regularnie
realizowac kilka waznych procesow.

Zasady HACCP

W diugofalowym osigganiu celu, polegajacego
na zapewnieniu bezpieczenstwa zywnosci, pomaga
wdrozenie w zaktadzie produkcyjnym zasad i systemu
HACCP (Hazard Analysis And Critical Control Point,
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Analiza Zagrozen i Krytyczne Punkty Kontroli). Jest to
calosciowe postepowanie majgce na celu zapewnienie
bezpieczenistwa zywnosci przez identyfikacje i osza-
cowanie skali zagrozen z punktu widzenia wymagan
zdrowotnych zywnosci oraz ryzyka wystapienia za-
grozen podczas wszystkich etapéw produkcjiiobrotu
zywnoscig. Celem tego systemu jest rowniez okresle-
nie metod eliminacji lub ograniczania zagrozen oraz
ustalenie odpowiednich dziatan korygujacych.

Co do zasady, system HACCP polega na przepro-
wadzeniu analizy zagrozen i wskazaniu, ktére punkty
procesu produkcji Zywnosci sa krytyczne, tzn. moga
w nich wystgpi¢ zagrozenia (biologiczne, chemiczne,
fizyczne) majgce wpltyw na jakosé zdrowotng konco-
wego produktu. Punkty te oznacza sie jako krytyczne
punkty kontrolne. Powinny one by¢ objete statym
nadzorem w celu uzyskania koncowego produktu
o wlasdciwej jakosci zywieniowej i zdrowotne;j.

HACCP jest systemowa procedurg identyfikacji
i szacowania zagrozen bezpieczenstwa zywnosci
z punktu widzenia jej jakosci zdrowotnej oraz ryzyka
wystgpienia tych zagrozen podczas wszystkich eta-
pow produkcji, a takze dystrybucji. To réwniez podej-
$cie majace na celu okreslenie metod ograniczania
lub eliminacji tych zagrozen. System HACCP pozwala
na uzyskanie pewnosci, ze zaktad wykonat wszystko
dla bezpieczenstwa wyrobu i konsumentoéw, zgodnie
z przepisami, zasadami dobrej praktyki produkceyj-
nej, dobrej praktyki higienicznej oraz potrzebami
klientow.

Siedem zasad
Zasady systemu HACCP okreslone zostaty w art. 5
ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 1. w spra-
wie higieny srodkéw spozywczych. Oto one:
Zasadal-Identyfikacja zagrozeniopisanie $rod-
kéw zapobiegawczych. W ramach realizacji tej
zasady nalezy utworzy¢ zespot, ktory bedzie od-
powiedzialny za wszystkie dziatania podejmowane
podczas tworzenia, wdrazania i utrzymania syste-
mu. Do zadan zespotu nalezy m.in. sporzadzenie
blokowego schematu procesu technologicznego,
w trakcie ktérego powstaje zywnosé. Po jego
zweryfikowaniu nalezy wypisaé¢ wszystkie moz-
liwe zagrozenia biologiczne (tj. bakterie, wirusy,
pasozyty), chemiczne (naturalne toksyny, zwiazki
chemiczne, pestycydy, metale ciezkie, pozostato-
$ci srodkow myjacych) i fizyczne (szkto, metal, ele-
menty opakowan) wystepujace na poszczegdlnych
etapach orazzwigzane ze stosowanymi surowcami,
dodatkami i materiatami. Nastepnie nalezy osza-
cowac istotnosc zagrozeniopisaé srodki kontrolne
umozliwiajace opanowanie zagrozen istotnych dla
bezpieczenistwa zywnosci.
Zasada 2 - Identyfikacja krytycznych punktow
kontroli (CCP). Zesp6t HACCP powinien zidentyfiko-
wadé tzw. krytyczne punkty kontroli, czyli wszystkie
miejscaw procesie technologicznym, wktorych do
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zagwarantowania bezpieczenstwa zywnosci nie-
zbednajest kontrola wystepujacych tam zagrozen.
Do identyfikacji CCP zaleca sie stosowanie drzewek
decyzyjnych. Przyktadowe drzewko decyzyjne po-
kazano na schemacie (rysunek 1).

Zasada 3 - Identyfikacja limitéw krytycznych. Dla
kazdego CCP nalezy ustali¢ limity (granice) ozna-
czajgce takie wartosci mierzalne, ktorych nie moz-
na przekroczy¢, poniewaz jest to jednoznaczne
z utratg bezpieczenstwa wyrobu gotowego. Usta-
lanie limitow powinno by¢ dokonywane w oparciu
o doglebng wiedze o procesie i wyrobie. Kazdy
limit dla kazdego CCP powinien by¢ uzasadniony.
Zasada 4 - Ustalenie systemu monitorowania CCP.
Kazdy CCP powinien mie¢ ustalone wymagania
dotyczace sposobu i czestotliwosci odczytywania
oraz zapisywania wartosci uzyskiwanych wynikow
pomiardéw (tzw. monitorowanie CCP) oraz osoby
odpowiedzialnej za te dziatania.

Zasada 5 - Okreslenie dziatan korygujacych. Na-
lezy opracowac procedury dziatan korygujacych,
ktore muszg by¢ podjete, gdy monitorowanie wy-

RYS. 1

Drzewko decyzyjne
pomagajace

w identyfikacji CCP
(Zrédito: zasoby
wiasne autora)
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WDROZENIE
ZASAD HACCP
moze nie by¢
wystarczajace,
jezeli nie zostanie
uzupetnione

o odpowiednie
kontrole samego
wyrobu oraz
surowcow
uzytych do jego
wytworzenia
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kaze przekroczenie ustalonych granic. Konieczne
jest takze wyznaczenie osoby odpowiedzialnej
za podjecie tych dziatan. Dziatania korygujace
powinny zawiera¢ sposob przywrocenia kontroli
zagrozen w CCP oraz sposob postepowania z pro-
duktem, ktéry powstat, gdy ustalone limity zostaty
przekroczone.

System HACCP pozwala na uzyskanie pewnosci,
ze zaktad wykonat wszystko dla bezpieczenstwa
wyrobu i konsumentow

Zasada 6 — Ustalenie procedur weryfikacji syste-
mu. Nalezy opisa¢ sposdb sprawdzania popraw-
nosci funkcjonowania systemu. System taki, opi-
sany w formie procedury, moze opieraé sie np. na
wynikach badan mikrobiologicznych produktéw
koncowych lub reklamacjach. Zalecanym sposo-
bem weryfikowania systemu jest wykonywanie
jego regularnych audytow wewnetrznych. Moga
by¢ one realizowane sitami wtasnymi lub przez
audytorow spoza zaktadu.

Zasada 7 - Ustalenie procedur zapisow. Do-
kumentacja i zapisy systemu HACCP stanowia
dowdd zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci,
dlatego nalezy opracowad procedury sporzgdza-
nia, prowadzenia, przechowywania i nadzorowa-
nia wszystkich dokumentow i zapisow systemu
HACCP przez 3 lata od sprzedazy danego wyrobu.
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Jezeli dokonuje sie jakiejkolwiek modyfikacji
w produkcie, procesie lub jakimkolwiek dziataniu,
zaktad powinien dokona¢ kazdorazowo przeglagdu
procedury i wprowadzié niezbedne zmiany.

Nie tylko HACCP

Nawet najlepsze i najskuteczniejsze wdrozenie po-
wyzszych siedmiu zasad moze nie by¢ wystarczajace,
jezeli nie zostanie uzupetnione o odpowiednie kon-
trole samego wyrobu oraz surowcow uzytych do jego
wytworzenia. Pamietajmy, ze zasady HACCP koncen-
trujg sie na krytycznych punktach kontroli, co zwykle
przektada sie na krytyczne cechy jakosciowe wyrobu.
Jednak wyréb ma takze cechy niekrytyczne, ktore
sa nadal wazne z perspektywy jakosci i/lub estetyki.
Warto zatem zatroszczy¢ sie o to, by gotowy produkt,
juz po przejsciu przez caly proces technologiczny,
podlegat finalnemu prébkowaniu i catosciowej ocenie
jakosciowej. Podobnie surowce i materiaty uzyte do
wytwarzania — tu rowniez dobrg praktyka jest ich
wcezesniejsze skontrolowanie przed dopuszczeniem
do produkgji, a pozytywny wynik tej kontroli powinien
by¢ warunkiem koniecznym do wydania surowca do
procesu technologicznego.

*k%k

Tematyka prowadzenia kontroli jako$ci surowcow
iwyrobu wykracza poza zakres niniejszego tekstu. Be-
dzie ona przedmiotem artykutu w kolejnym numerze
,Kierunku Spozywczego”.

Literatura

[1] Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europej-
skiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny
$rodkéw spozywezych. B
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ANALIZATOR TLENU
ROZPUSZCZONEGO
ORBISPHERE 3100

- POMIAR OPTYCZNY

Aplikacje

e Przemyst energetyczny
* Woda przemystowa

e Zywnos¢ i napoje

Najbardziej wytrzymaty przenosny analizator tlenu w branzy

Technologia luminescencyjnego czujnika tlenu rozpuszczonego (LDO), w ktérg wyposazono analizator
Orbisphere 3100 firmy Hach, gwarantuje wiekszg wydajnosc i zapewnia doktadne wyniki pomiarowe.

Jedna kalibracja na rok

Dzieki zoptymalizowanej elektronice i optyce czujnika w
modelu 3100 kalibracje wystarczy wykonywac raz w roku.
Analizator Orbisphere 3100 firmy Hach utrzymuje doktadnos¢
pomiarow znacznie dtuzej niz inne czujniki optyczne, co czyni
go najbardziej stabilnym czujnikiem tlenu o najdtuzszym
odstepie pomiedzy kalibracjami w branzy.

Ograniczona konserwacja

Brak koniecznosci wymiany membran i uzupetniania elektrolitu
skraca o potowe czas poswiecany na czynnosci serwisowe
czujnika. Uzytkownik moze wymienic i skalibrowac element
pomiarowy czujnika optycznego, co minimalizuje czas
przestoju. W celu zapewnienia prawidtowej konserwacji mozna
zaprogramowac przypomnienie o zaplanowanych rocznych
przegladach serwisowych i koniecznosci rekalibracji.

Elastyczna komunikacja

Analizator Orbisphere 3100 firmy Hach oferuje najwyzsza
pewnosc¢ danych i wydajnosc¢ dzieki wykorzystaniu portu USB
do pobierania danych zapisanych w urzgadzeniu. Urzgdzenie
to jest w stanie pozyskiwac dane w okreslonych punktach
pomiarowych lub monitorowac proces w sposob ciggty,
rejestrujgc maksymalnie 5700 punktow danych jako zdalny
rejestrator danych. Wewnetrzny system alarmowy informuje
operatorow o tym, ktore procesy produkcyjne sg poza
zakresem.

Hach Lange Sp. z 0.0.

Czas odpowiedzi
Zakres pomiarowy
Doktadnosé
Najnizszy limit
detekcji

Jednostka

Interwat rejestraciji
Temperatura prébki
Cisnienie prébki
Zakres temperatury
pracy

Komunikacja

ul. Krakowska 119 50-428 Wroctaw  Tel. +48 71717 77 77

<15s

0 - 2000 ppb

+ 0,8 ppb lub £2%
0,6 ppb
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-5-45°C
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-5-45°C

Monitoring danych za pomoca

zlgcza RS232

Transfer danych/konfiguracji za pomoca
klucza USB
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Be Right™

info-pl@hach.com
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MOZG NOWOCZESNEJ
LINII PRODUKCYJNEJ

Programmalble Logic Controller

Leszek Jaszczak
kierownik laboratorium w Rauch Polska

Sterowniki PLC (Programmable Logic Controllers) to nieodtaczny element
wspotczesnej automatyki przemystowej, odgrywajacy gtéwna role
w réznorodnych procesach produkcyjnych, w tym w branzy spozywczej.

terowniki PLC to urzadzenia cyfrowe stuzace do

automatyzacji proces6w przemystowych. Zosta-

ty zaprojektowane z mysla o niezawodnej i wy-
dajnej pracy w trudnych warunkach przemystowych,
charakteryzujgc sie odpornoscig na drgania, tempe-
rature, kurziinne czynniki zewnetrzne. Definicja PLC
opiera sie naich zdolno$ci do programowania w celu
spetnienia okreslonych zadan sterowania i regulacji
w procesach produkcyjnych. Sg one wykorzystywane
do kontrolowania maszyn, linii produkcyjnych oraz
réznych proceséw przemystowych, takich jak obstuga

:0 kierunekspozywczy.pl

maszyn, sterowanie ruchem, monitorowanie proce-
sow produkcyjnych i zarzgdzanie danymi.
Podstawowg cechg sterownikéw PLC jest ich mo-
dularna budowa. Sktadajg sie one z kilku modutéw,
takich jak jednostka centralna (CPU), moduty wej-
sciowe/wyjsciowe (I/0) do tgczenia z urzadzeniami
zewnetrznymi, a takze moduty komunikacyjne. To
umozliwia elastyczng konfiguracje w zaleznosci od
wymagan konkretnego zastosowania.
Programowanie sterownikéw PLC odbywa sie za
pomocg specjalistycznych jezykéw programowania,
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takich jak ladder logic, function block diagram czy
structured text. Te jezyki pozwalajg na tworzenie
skomplikowanych algorytmoéw sterowania, ktore
mogg by¢ tatwo modyfikowane i dostosowywane do
zmieniajgcych sie wymagan produkcyjnych. Jedng
z kluczowych zalet sterownikéw PLC jest ich zdol-
nosc¢ do pracy w czasie rzeczywistym, co oznacza, ze
mogg one szybko reagowac na zmiany w srodowisku
produkcyjnym. Dzieki temu sg niezastgpione w apli-
kacjach, gdzie wymagana jest szybka i precyzyjna
reakcja na sygnaly wejsciowe.

Wraz z postepem technologicznym, sterowniki
PLC ewoluujg, integrujgc sie coraz bardziej z nowo-
czesnymi technologiami, takimi jak Internet Rzeczy
(IoT), co pozwala na jeszcze wiekszg automatyzacje,
zdalne monitorowanie i analize danych.

Sterowniki PLC sg wszechobecne w przemysle,
stanowigc fundament nowoczesnych systemow
automatyki. Ich rozwéj nadal postepuje,
koncentrujac sie na zwiekszeniu wydajnosci,
bezpieczenstwa, integracji z zaawansowanymi
technologiami oraz tatwosci uzytkowania

Ewolucja sterownikéw PLC

Historia sterownikdéw PLC rozpoczyna sie w poz-
nych latach 60. XX wieku i jest scisle zwigzana
z rozwojem przemystu oraz technologii cyfrowych.
Pierwsze sterowniki PLC zostaly stworzone jako
odpowiedz na rosngce potrzeby automatyzacji
w przemysle, zwlaszcza w sektorze motoryzacyjnym.
Pierwszy sterownik PLC zostal opracowany w 1968
roku przez firme Modicon jako rozwigzanie dla Gene-
ral Motors. Miato to na celu zastgpienie skompliko-
wanych i kosztownych systemow przekaznikowych,
ktore byly do tej pory standardem w automatyzacji.
Nowe urzgdzenia byty znacznie bardziej elastyczne,
poniewaz umozliwiaty tatwe wprowadzanie zmian
w programie sterowania, bez potrzeby zmiany catego
uktadu przekaznikowego.

W latach 80. PLC zaczety sie szybko rozwijac, gtow-
nie dzieki postepowi w technologii mikroprocesordéw.
Zmniejszenie rozmiaru i kosztow komponentéw po-
zwolito na produkcje mniejszych, tanszych i bardziej
wydajnych sterownikéw PLC. W tym czasie nastgpita
rowniez standaryzacja jezykow programowania PLC,
co utatwito inzynierom projektowanie i implementa-
cje systemow sterowania.

W latach 90. nastgpit dalszy rozwdj sterownikéow
PLC, szczegolnie w zakresie ich integracji z szerszymi

68 Kierunek Spozywczy 3/2024

systemami informatycznymi w przedsiebiorstwach.
Sterowniki te zaczety by¢ wyposazone w interfejsy
komunikacyjne umozliwiajgce potgczenie z sieciami
przemystowymi i systemami zarzgdzania produkcja.

W XXI wieku rozwdj sterownikoéw PLC zostat
wzmocniony przez rozwdj technologii, takich jak
Internet Rzeczy (IoT). Sterowniki PLC zaczety by¢
wyposazane w zaawansowane funkcje analizy da-
nych, zdalnego monitorowania i diagnostyki, a takze
mozliwos$ci adaptacyjnego sterowania. Staty sie one
kluczowymi komponentami w inteligentnych syste-
mach automatyki przemystowe;.

Obecnie sterowniki PLC sg wszechobecne w prze-
mysle, stanowigc fundament nowoczesnych syste-
modw automatyki. Ich rozwdj nadal postepuje, koncen-
trujac sie nazwiekszeniu wydajnosci, bezpieczenistwa,
integracji z zaawansowanymi technologiami oraz
tatwosci uzytkowania.

Opis kluczowych cech sterownikéw PLC

Sterowniki PLC sg niezastgpionym narzedziem
W nowoczesnej automatyzacji przemystowej, a ich
kluczowe cechy odzwierciedlajg ich wszechstron-
nos¢ i adaptowalnosé do réznorodnych zastosowan.
Najwazniejszg cechg PLC jest ich zdolno$¢ do progra-
mowania. Pozwala to uzytkownikom na tworzenie
i modyfikowanie algorytmoéw sterowania, aby dopa-
sowac dziatanie sterownika do konkretnych wymagan
procesu przemystowego.

Programowanie PLC odbywa sie za pomoca specja-
listycznych jezykow, takich jak ladder logic, function
block diagram czy structured text. Sterowniki PLC
sa niezwykle elastyczne, co pozwala na ich wykorzy-
stanie w roznorodnych aplikacjach przemystowych:
od prostych maszyn po skomplikowane procesy
produkcyjne. Modularna konstrukcja sterownikéw
umozliwia tatwe rozszerzanie ich funkcjonalnosci
poprzez dodawanie nowych modutéw wejsciowych/
wyjsciowych, modutéw komunikacyjnych i innych.
PLC sg zaprojektowane do pracy w trudnych warun-
kach przemystowych. Wysoka niezawodno$¢ i dtuga
zywotnosc¢ to kolejne wazne cechy sterownikéw PLC.
Sa one tworzone w taki sposob, aby minimalizowac
ryzyko awarii, co jest kluczowe w procesach przemy-
stowych, gdzie kazdy przestdj moze byé kosztowny.
Dziatajg w czasie rzeczywistym, co oznacza, ze sg
w stanie szybko reagowac na sygnaty wejsciowe
i odpowiednio sterowaé procesami. Jest to istotne
w aplikacjach wymagajgcych natychmiastowej od-
powiedzi, jak kontrola ruchu maszyn czy systemy
bezpieczenistwa.

PLC oferujg réznorodne opcje komunikacyjne,
w tym standardy przemystowe takie jak Ethernet,
PROFIBUS, MODBUS i wiele innych. Umozliwia to inte-
gracje sterownikow z innymi urzgdzeniamii systema-
mi, takimi jak HMI (Human Machine Interface), syste-
my SCADA (Supervisory Control and Data Acquisition)
oraz z sieciami przemystowymi. Sterowniki PLC czesto
zawieraja zaawansowane funkcje bezpieczenistwa,
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aby zapobiegaé¢ awariom i chroni¢ procesy przemy-
stowe. Obejmuje to zaréwno oprogramowanie, jak
i sprzetowe mechanizmy zabezpieczajgce.

Wspotezesne sterowniki PLC oferujg zaawanso-
wane mozliwosci diagnostyczne i monitoringu. Po-
zwalajg na $ledzenie i analize danych procesowych,
co utatwia wykrywanie i rozwigzywanie problemow,
a takze optymalizacje proceséw produkcyjnych.

Zastosowanie sterownikéw PLC w przemysle
spozywczym
Zastosowanie sterownikéow PLC w przemysle
spozywczym ma swoja specyfike, wynikajacg z uni-
kalnych wymagan tej branzy, w tym potrzeby zacho-
wania higieny, zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci
i wydajnosci produkcji. Sterowniki PLC odgrywajg
kluczowg role w automatyzacji procesow, ktore sg
niezbedne do spelnienia tych wymagan.
Poprawa higieny i bezpieczenstwa zywnosci:
sterowniki PLC pozwalajg na $cistg kontrole wa-
runkéw produkcyjnych, takich jak temperatura,
wilgotnosé i czas przetwarzania, co jest kluczowe
dla zapobiegania zanieczyszczeniu zywnosci
i utrzymania jej bezpieczenstwa. Automatyzacja
procesow ogranicza bezposredni kontakt cztowie-
ka z zZywnoscig, co zmniejsza ryzyko kontamina-
cji. Sterowniki PLC sg takze wykorzystywane do
precyzyjnego sterowania procesami sterylizacji
i pasteryzacji, eliminujgc patogenyiprzedtuzajac
trwatosé zywnosci.
Automatyzacja czyszczenia i dezynfekeji: w prze-
mysle spozywczym stosuje sie systemy CIP (Cle-
an-in-Place), ktére sg kontrolowane przez PLC,
aby zapewni¢ odpowiednig higiene sprzetu, bez
koniecznosci jego demontazu.
Precyzyjne sterowanie procesami: w przemysle
spozywczym konieczne jest precyzyjne sterowa-

nie procesami, takimi jak mieszanie, dozowanie,
pieczenie, chtodzenie i pakowanie. PLC zapewniajg
doktadnosé i powtarzalnosé tych proceséw oraz
monitorowanie krytycznych parametréw produk-
¢ji, umozliwiajgc natychmiastowe dostosowania
w celu zapewnienia jakosci produktow.
Automatyzacja linii pakujacych: PLC sa niezbedne
w automatyzacji linii pakujgcych, gdzie kontro-
luja predkosé, synchronizacje i dziatanie maszyn
pakujacych oraz etykietujgcych. Pozwalajg na
szybka zmiane ustawien dla réznych rozmiarow
itypow opakowan, co jest wazne w branzy charak-
teryzujacej sie wieloma produktami i formatami
pakowania.

- Zarzadzanie przepltywem materiatow: sterowniki
PLC koordynuja przeptyw surowcow i gotowych
produktow, zarzadzajgc systemami transporto-
wymi, przeno$nikamii sortownikami. Zapewniajg
one efektywng logistyke wewnetrzng, minimali-
zujac straty surowcow i czasu.

Integracja z systemami kontroli jakosci: PLC moga
by¢ zintegrowane z systemami kontroli jakosci,
w tym z detektorami metalu, wagami kontrolnymi
i systemami wizyjnymi, co pozwala na automa-
tyczne wykrywanie i eliminowanie produktow
niespetniajacych norm.

Odpornos¢ na warunki srodowiskowe: w prze-
mysle spozywczym sterowniki PLC muszg by¢
odporne na czynniki takie jak wilgo¢, zmiany
temperatury i zanieczyszczenia. Urzgdzenia te sg
czestowyposazone w specjalne obudowyiuszczel-
nienia, aby sprosta¢ tym wymaganiom.

Latwos$é dostosowania i skalowania: ze wzgledu
na ciggte zmiany w asortymencie produktéw spo-
zywezych iwymagania rynkowe, systemy bazujace
na PLC musza by¢ elastyczne, umozliwiajac tatwa
modyfikacje i skalowanie.

W przemysle spozywczym sterowniki PLC sg

kluczowym elementem zapewniajacym wydajnosc,
jakos$é i bezpieczenstwo produkcji. Ich zdolnos$¢ do
precyzyjnego sterowania procesami, elastycznosé
w dostosowywaniu sie do réznych zadan i odpornosé
na trudne warunki srodowiskowe sprawiaja, ze sa
nieodzowne w nowoczesnej produkeji zywnosci.

PROGRAMOWANIE STEROWNIKOW PLC
pozwala na tworzenie algorytméw sterowania, ktére moga by¢ tatwo modyfikowane i dostosowywane
do zmieniajacych sie wymagan produkcyjnych

Analiza wyzwan zwigzanych z wdrazaniem
i eksploatacja sterownikéw PLC

Wdrazanie i eksploatacja sterownikéw PLC
w przemysle wigze sie z szeregiem wyzwan. Mimo
ze sterowniki PLC sg niezwykle uzyteczne w auto-
matyzacji procesow, ich implementacja i utrzymanie
mogg napotkaé¢ na réznorodne trudnosci. Ponizej
przedstawie gtdéwne wyzwania zwigzane z tymi
systemami.

Po pierwsze: wyzwaniem jest wysoki poziom spe-
cjalizacji. Programowanie PL.C wymaga specjalistycz-
nej wiedzy i doswiadczenia, szczegdlnie w zakresie
jezykow programowania uzywanych do sterownikow
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Reklama

PLC, takich jak ladder logic, structured text czy func-
tion block diagram.

Po drugie: ztozono$¢ integracji systemowej. In-
tegracja PLC z istniejacymi systemami i maszynami
moze byé skomplikowana, wymagajgc precyzyjnego
dopasowania i konfiguracji.

Kolejno: koszty. Zakup sterownikéw PLCiich wdro-
zenie moze by¢ kosztowne, zwtaszcza dla bardziej zto-
zonych systemow. Dodatkowo regularne konserwacje,
aktualizacje oprogramowania i wymiana sprzetu
mogg generowac¢ dodatkowe optaty.

Nastepnie warto wspomnieé¢ o wyzwaniach zwig-
zanych z bezpieczenstwem cybernetycznym. W miare
jak sterowniki PLC stajg sie bardziej zintegrowane
ipotaczone zinternetem, rosnie ryzyko cyberatakow
i potrzeba implementacji skutecznych srodkéw bez-
pieczenstwa. Ograniczenie dostepu do kluczowych
czesci systemu PLC jest kluczowe, aby zapobiegaé
nieautoryzowanym zmianom w programie.

Dalej: trudnosci w diagnostyce i naprawach. Loka-
lizowanie i diagnozowanie problemoéw w systemach
PLC moze by¢ trudne, szczegolnie w ztozonych sieciach
przemystowych. Utrzymywanie starszych systeméw
PLC moze by¢ wyzwaniem z powodu braku dostepnosci
czesci zamiennych i wsparcia technicznego.

Na koniec: trzeba pamietaé, jak wazne sg szkolenia
irozwdj kompetencji personelu. Eksploracja peinych
mozliwosci sterownikéw PLC wymaga odpowiednie-
go szkolenia operatoréw i inzynierdéw, co wigze sie
z dodatkowym naktadem czasu i srodkéw. W miare

rozwoju technologii zwiazanych z PLC personel musi
regularnie aktualizowaé¢ swoje umiejetnosci, aby
nadazy¢ za nowymi trendami i funkcjami.

*kk

Sterowniki PLC sg niezbedne dla nowoczesnej
automatyki przemystowej, ale ich wdrozZenie i utrzy-
manie wigzg sie z szeregiem wyzwan. Obejmuja one
aspekty techniczne, finansowe, bezpieczenstwa,
a takze wymagajg statego rozwoju kompetencji
personelu. Efektywne zarzadzanie tymi wyzwaniami
jest kluczowe dla osiggniecia maksymalnych korzysci
ptynacych z wdrozenia sterownikow PLC.

Prognozy dotyczgce ich przysztosci skupiajg sie
na dalszej integracji z nowoczesnymi technologiami,
wzroscie mobilnosci i elastycznosci, a takze na po-
prawie bezpieczenstwa i zréwnowazonego rozwoju.
Te kierunki rozwoju sprawiaja, ze sterowniki PLC
beda nadal odgrywac kluczowa role w przemysle
przysztosci, dostosowujgc sie do stale rosnacych
i ewoluujacych wymagan. To nieodzowny element
nowoczesnej produkcji, zapewniajgcy jej efektywnosé,
bezpieczenstwo i niezawodnosé. Rola strowniko PLC
w automatyzacji procesow produkcyjnych przektada
sie na lepsze wykorzystanie zasobow, zwiekszenie
wydajnosci i minimalizacje ryzyka, co jest kluczowe
w utrzymaniu konkurencyjnosci w dzisiejszym prze-
mysle. ®
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WEDECO
a xylem brand

Spektron UV
Nowe spojrzenie na ¢
wody pitnej.

Wyposazona w lampy UV wysokiej sprawnosci
i zaawansowany system technologii rozdziatu
przeptywu, seria Spektron jest optacalnym

i niezawodnym rozwigzaniem dla instalacji
wody pitnej.

Spektron
Industrial

Spektron e

Cechy naszych produktow:

e Wyposazenie w unikalny sterownik EcoTouch, ktéry
zbiera sygnaty do systemu SCADA

e Zoptymalizowana hydraulika dla kazdej instalac;ji

¢ Doskonate monitorowanie skutecznosci

 Niskie zuzycie energii

e Certyfikowana i potwierdzona wydajnos¢ dezynfekciji

e Uzycie technologii Wedeco Ecoray

xylem

Let’s Solve Water
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Budowa organizacji
bazujacej na danych

— Cyklicznie szkolimy naszych automatykéw czy mechatronikow

w osrodkach typu EMT, INTEX czy Siemens. Wspotpracujemy takze

z branzowymi o§rodkami szkoleniowymi E+H, SEW i FESTO. Naszym
priorytetem jest optymalizacja komunikacji z pracownikami na linii
produkcja-technika - méwi Jacek Wyrzykiewicz, PR & Marketing Services
Manager w Hochland Polska, ktéry wyjasnia, na czym polega budowa

organizacji bazujacej na danych.

Regina Botorek: Co jest dzi§ priorytetem

firmy Hochland w zakresie utrzymania

ruchu, rozwoju, dostosowania sie do nowych
technologii?

Jacek Wyrzykiewicz: Nasza firma, ktéra obchodzi
w tym roku 30-lecie dziatalnosci w Polsce, w sposdb
znaczacy przyczynita sie do rozwoju rodzimego rynku
mleczarskiego i wykreowata szereg nowych kategorii
produktowych. Hochland jest aktualnie w czotéwce
na rynku markowych seréw w kraju, a co za tym
idzie priorytetem jest dla nas myslenie innowacyjne,
a takze poszukiwanie nowych technologii. Tu dobry
przyktad to projekt SnowMan, czyli nowa linia pro-
dukcyjna serkéow wiejskich Almette.

Szybkie zmiany w stosowanych technologiach
wymuszajg roéwnie szybkie dostosowywanie sie stuzb
utrzymania ruchu do obstugi coraz bardziej ztozonych
urzgdzen. Warto w tym kontekscie wspomnied, ze

L -

jestesmy swiezo po starcie produkcyjnym SAP + MES,
ktory nastapit w pierwszy weekend czerwca 2024.

Rynek pozostaje niezwykle konkurencyjny. Przy
takiej dynamice zmian wyzwaniem jest wyksztat-
cenie nowych umiejetnosci i wpajanie wtasciwych
sposobdw postepowania na kazdym stanowisku
pracy. Dzialy utrzymania ruchu muszg wiec aktyw-
nie i sprawnie wdrazaé¢ nowe projekty. Nie mozna
opierac sie na informacjach czy procedurach z mi-
nionych lat.

Moze pan powiedzie¢ wiecej o projekcie
SnowMan?

Pracowalismy nad stworzeniem trzech nowych
wariantéw smakowych serkow wiejskich Almette:
z jogurtem typu skyr o aksamitnej konsystencji,
z dodatkiem sera ricotta oraz w $mietance na bazie
puszystego serka Almette. Ponadto wprowadziliSmy
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narynek nowe opakowania wykonane z materiatu do
recyklingu. Dodam, ze opatentowany zostat ksztatt
tych opakowan.

Wazne byto dla nas, aby na nowej linii produkeyj-
nej zmniejszy¢ stopien zniszczenia ziarna poprzez
ograniczenie liczby operacji mechanicznych do
minimum. ChcieliSmy tez mozliwie tagodnie pro-
wadzié¢ niezbedne operacje mechaniczne. Istotne
byto ponadto wydtuzenie terminu przydatnosci do
spozycia. Udato sie to 0siggngc¢ poprzez ograniczenie
ryzyka zakazen, poniewaz nowe urzgdzenia wykona-
no w standardzie Ultra Clean. ZmniejszaliSmy zatem
liczbe instalacji technologicznych oraz wyeliminowa-
lismy rozszczelnienia urzgdzen poprzez zintegrowane
oddzielacze, a takze uzycie higienicznych potaczerina
rurociggachipotgczeniach elastycznych. Dodatkowo
zastosowalismy dozowanie dodatkow poprzez sluze
higieniczng, a takze termiczng dezynfekcje urzadzen.

Nie bez znaczenia byta tu odpowiednia konstruk-
cja kotta i urzgdzen technologicznych. Zalezato nam
na ograniczeniu rozwoju kultur bakterii i mikroflory
resztkowej, co osiggnieto poprzez chtodzenie za-
wartosci creamera ptaszczem chtodzacym, a takze
wykorzystanie lamp UV do dezynfekcji opakowan oraz
natychmiastowe chtodzenie opakowan zbiorczych
z produktem. Dodatkowo wprowadzono innowacje
polegajgce na kaskadowym ustawieniu urzgdzen.

Jak wygladat proces wdrozenia nowej linii?

Wspdlnie z firmg Marbo zostaty okreslone wy-
magania oraz cele zwigzane z trwatoscig i jakoscig
produktu. Istotnym elementem byt dobér opakowa-
nia oraz sposobu konfekcjonowania, aby utrzymac
jakos$é produktu, osiggnaé¢ zadowalajgca szybkosé
pracy linii, a takze zapewni¢ tatwos$é przezbrojen
przy zachowaniu ich optymalnego czasu dla r6znych
wariantéw opakowan jednostkowych i zbiorczych.
PrzystapiliSmy takze do uzgodnienia standardow
uzytych komponentéw, zeby optymalnie zunifikowaé
ich portfolio w zaktadzie produkcyjnym. Okreslilismy
stopienn automatyzacji linii, dostep do poziomdéw
uprawnien oraz funkcjonalnosci istotnych elementow
linii w kontekscie automatyki i sterowania.

Bardzo wazne byto zbudowanie zespotu o odpo-
wiednich kompetencjach nakazdym etapie wdrazania
projektu. Cenimy wiedze w obszarach technologii
i techniki, posiadane zdolnosci, ale tez umiejetnosé
korzystania z systemow kontroli maszyn i proceséw
dzieki zastosowaniu nowoczesnych sterownikéw
logicznych. Integralng czescig dziatan byto wiec
szkolenie pracownikdéw i ich wdrazanie w proces juz
od wezesnych faz projektu. ZorganizowaliSmy miedzy
innymi szkolenie z dziatania robotéw przemystowych,
maszyn dozujacych z technika napeddéw serwo czy
szkolenia w centrum kompetencji dostawcy, gdzie
wybrani pracownicy zdobywali wiedze w zakresie
nowoczesnych maszyn nalewajacych.

Marbo to nasz partner-ekspert. Firma specjali-
zuje sie w projektowaniu i dostarczaniu najnowocze-
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$niejszych linii do produkcji réZznorodnych rodzajow
serow. Majg doswiadczenie w realizacji projektow
twarogowych i serowarskich na calym swiecie, co
przy realizacji inwestycji byto dla nas bardzo wazne.

Jak oceniacie omawiang inwestycje?

Zrealizowaliémy wszystkie postawione cele.
Technologia produkcji i otoczenie zostaty zaprojek-
towane z zachowaniem najwyzszych standardow
higienicznych. Uruchomilismy w peini zautomaty-
zowang linie serkdw wiejskich Almette, o wysokim
poziomie higieny, zorientowang na dobrg jakosé
produktu i dtugi okres przydatnosci do spozycia.
WdrozyliSmy nowoczesng napetniarke do kubkow
w dwoch formatach, o wysokiej higienie, w potacze-
niu z wielkoformatowa automatyczng maszyng do
formowania tacek i pakowania kubkow. Wypeltniacz
takze zaprojektowano i wyprodukowano w oparciu
o wysoki standard higieniczny (ze sterylizacjg ele-
mentow opakowania) tak, aby zapewnié¢ oczekiwany
czas przydatnosci do spozycia. Co wazne, linia pro-
dukcyjna zostata przygotowana w taki sposdb, aby
mozna byto jg rozbudowad i w przysztosci zwiekszy¢
wydajnosé.

Wspominat pan, ze cenicie sobie innowacyjne
myslenie. Jakie rozwigzania w zakresie

JACEK
WYRZYKIEWICZ
PR & Marketing
Services Manager
w Hochland Polska
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utrzymania ruchu pokazuja to podejscie
w firmie Hochland Polska?

To miedzy innymiwszelkiego rodzaju metody wspo-
magajgce, pozwalajace na minimalizacje przestoju
maszyn i urzgdzen. WdrozyliSmy Modut Plant Mainte-
nance (SAP) dopasowany do potrzeb i zmian w parku
maszynowym. Istotna jest dla nas takze prewencja
i predykcja - termowizja, ultradzwieki, serwisowanie
maszyn z producentami (na podstawie umowy). Jak
juz wspominatem, kluczowa jest tu doswiadczona
iwyszkolona kadra — jeste$my zwolennikami modelu
zatég dedykowanych do konkretnych obszaréw. Mamy
zaplanowane szkolenia prowadzone przez producen-
tow linii czy maszyn, cyklicznie odbywajg sie szkolenia
automatykow czy mechatronikow w osrodkach typu
EMT, INTEX czy Siemens. Wspotpracujemy takze z bran-
zowymi osrodkami szkoleniowymi E+H, SEW i FESTO.
Naszym priorytetem jest optymalizacja komunikacji
z pracownikami na linii produkcja-technika.

Jestescie po starcie produkcyjnym SAP + MES.
Czy widzicie juz pierwsze pozytywne efekty
implementacji modutu?

Start produkcyjny - jak wspomniatem - na-
stapit w pierwszy weekend czerwca 2024. MES jest
potaczony z systemem SAP ERP oraz elementami
automatyki, co pozwala na cyfryzacje proceséw pro-
dukcyjnych i automatyczng komunikacje. System
zostat dostosowany do polskich warunkéw i stuzy do
ciggltego monitoringu proceséw produkcyjnych oraz
pozyskiwania informacji o ich stanie i jakosci. Oferuje
szybszy i szerszy dostep do informacji, zbieranie
danych z maszyn odbywa sie w czasie rzeczywistym,
co umozliwia natychmiastowg reakcje w przypadku
niepozadanych zjawisk typu: nieplanowany przestdj,
awaria, spadek wydajnosci. Pozwala takze kontrolo-
wac i udoskonalaé procesy w naszych obu fabrykach
- w Wegrowie i Kazmierzu.

| PROJEKT
SNOWMAN
W petni
zautomatyzowana
linia serkow
wiejskich Almette
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Kazdy system informatyczny na poczatku
wymaga sporego wysitku i czasu na petne
dostosowanie oraz opanowanie nowych

funkcjonalnosci

Zlecenie procesowe/produkcyjne w panelu MES
stuzy produkcji materiatow lub $wiadczeniu ustug
w okreslonej ilosci i okreslonym czasie. To efektywny
spos6b na planowanie zasobow (np. ilosé i lista ma-
teriatow do zuzycia), procesow, zadan do wykonania
i kontrole poszczegdlnych etapow produkcji. Okresla
takze zasady rozliczania zlecen, a operator — majac
zlecenie procesowe w panelu MES — moze rejestrowac
komponenty, przestoje i zarzgdzac calym zleceniem.
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Aby utatwi¢ i usprawni¢ proces wprowadziliSmy
kody kreskowe — kazda paleta wydawana na produkcje
(opakowania, surowce) jest nimi oklejona, dzieki czemu
dane do terminalu sg wprowadzone szybciej, wygodniej
i bez ryzyka pomytek. Implementacja modutu produk-
cyjnego MES wptyneta na ograniczenie pracy w formie
papierowej zgodnie ze strategig cyfryzacji w firmie
Hochland Polska oraz pozyskiwanie danych z linii pro-
dukcyjnych w czasie rzeczywistym i dostarczanie ich
bezposrednio do SAP. Istotna jest tez integracja zinnymi
obszarami w firmie, tj. zakupami, planowaniem, maga-
zynem. JesteSmy pewni, Ze nasze dziatania zwiekszaja
efektywne funkcjonowanie firmy i jej dalszy rozwdj.

Jak planujecie dalej rozwija¢ sie w kontekscie
utrzymania ruchu?

GoLive za nami, nowy system SAP juz pracuje,
wszystkie podstawowe procesy funkcjonujg na tyle
dobrze, ze mozemy realizowac nasze cele biznesowe.
Faza Hypercare trwata do konca lipca, a naszym
gléwnym zadaniem jest teraz rozwigzywanie ewentu-
alnych problemow, dalsze szkoleniaizaprzyjaznienie
sie znowym systemem. Wszystkie te dziatania dopro-
wadzg do stabilizacjijego pracy, dzieki czemu wkrdtce
zaczniemy by¢ w petni samodzielni.

Kazdy system informatyczny na poczatku wyma-
ga sporego wysitku i czasu na petne dostosowanie
oraz opanowanie nowych funkcjonalnosci. Do tego
dochodzi kwestia integracji z innym systemami,
w tym w szczegolnosci MES, dzieki wdrozeniu ktdre-
go osiagnelismy skokowy wzrost poziomu cyfryzacji
procesow produkcyjnych.

Microsoft365, SAP S/4HANA oraz MES to trzy fi-
lary, na ktérych opierac¢ bedziemy dalszg cyfryzacje
Hochland Polska. Zgodnie ze strategig Grupy dgzymy
bowiem do celu, jakim jest organizacja bazujgca na
danych (data-driven).

Rozmauwiata Regina Botorek,
redaktorka Kierunku Spozywczego
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FUCHU

OPTYMALIZACJA

PRODUKCJI SPOZYWCZEJ

dzieki nowoczesnym strategiom utrzymania ruchu

Damian Zabicki
kierownik ds. kluczowych klientéw w ELPLC S.A.

Przemyst spozywczy jest jednym z najwazniejszych sektoréw gospodarki,
ktory nie tylko odpowiada za dostarczanie zywnos$ci na nasze stoly, ale takze
odgrywa kluczowa role w zapewnieniu bezpieczenstwa zywnos$ciowego

i zdrowia publicznego. W tym kontekscie, utrzymanie ruchu, czyli
zarzadzanie, konserwacja i naprawa maszyn i urzadzen produkcyjnych, jest

niezwykle istotne.

niniejszym artykule chciatbym omoéwié,
Wdlaczego utrzymanie ruchu w przemysle
spozywezym jest tak wazne, jakie sg jego
gléwne wyzwania oraz jakie nowoczesne technolo-
gie i strategie mozna zastosowac, aby zapewni¢ jego
efektywnosé.
Utrzymanie ruchu w przemysle spozywczym to
proces zarzgdzania stanem technicznym urzadzen
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i maszyn, ktore sg niezbedne do produkcji, przetwa-
rzania, pakowania i dystrybucji Zzywnosci. Dobre UR ma
bezposredni wptyw na jakos$¢ produktdow, efektywnosé
produkcji, bezpieczenstwo zywnosci oraz zgodnosé
z regulacjami prawnymi.

Jakos$¢ produktow spozywezych jest $cisle zwigza-
na ze stanem technicznym maszyn i urzadzen. Regu-
larna konserwacja i przeglady techniczne pomagaja
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w wykrywaniu i naprawie potencjalnych usterek,
ktore moga wplywac na proces produkcjiiostatecznie
na jakosé¢ koricowych produktow. Niewtasciwie dzia-
tajace maszyny moga prowadzi¢ do zanieczyszczenia
produktow, nieprawidtowego przetwarzania czy
niewtasciwego pakowania, co moze skutkowaé wy-
cofaniem produktéw z rynku, stratami finansowymi
oraz utratg zaufania konsumentow.

Utrzymanie ruchu wptywa takze na efektywnosé
produkecji. Awaria kluczowego urzadzenia moze
zatrzymac catg linie produkcyjna, co prowadzi do
przestojow, opdznien i strat finansowych. Regularne
przeglady i konserwacje pozwalajg na planowanie
dziatan naprawczych w sposdéb minimalizujgcy
przestoje, a takze na optymalizacje pracy maszyn,
co z kolei przektada sie na wieksza wydajnosé

Minimalizacja przestojow produkcyjnych jest
oczywiscie rownie waznym wyzwaniem w utrzymaniu
ruchu. Nieplanowane przestoje moga mieé¢ powazne
konsekwencje finansowe, dlatego istotne jest wdraza-
nie strategii prewencyjnychipredykcyjnych, ktore po-
zwalajg na wezesne wykrywanie potencjalnych awarii
ipodejmowanie dziatan zapobiegawczych. Nalezy przy
tym pamietac, Ze kazda konserwacja i naprawa musi
by¢ przeprowadzana zgodnie z rygorystycznymi stan-
dardami higieny, aby zapobiec zanieczyszczeniom.
Wymaga to nie tylko odpowiednich procedur, ale takze
regularnych szkoleni dla personelu.

29

produkgji.

Nikt nie ma chyba watpliwosci co do tego, ze
bezpieczenstwo zywnosci jest priorytetem w prze-
mysle spozywczym. Uszkodzone lub niewtasciwie
dziatajace urzadzenia moga prowadzi¢ do zanie-
czyszczenia mikrobiologicznego, chemicznego lub

Whasciwe zarzgdzanie budzetem utrzymania
ruchu wymaga doktadnego planowania

i monitorowania wydatkdw, a takze identyfikacji
obszardw, w ktérych mozna zaoszczedzi¢, bez
kompromiséw w jakosci i bezpieczehstwie

fizycznego produktow. Regularne utrzymanie ruchu,
w tym czyszczenie, dezynfekcja i inspekcje maszyn,
pomaga w minimalizowaniu ryzyka zanieczyszczen,
zapewniajac, ze produkty spozywcze sg bezpieczne
dla konsumentow.

Przemyst spozywczy podlega Scistym regulacjom
prawnym dotyczgcym bezpieczenstwa zywnosci,
higieny oraz standardéw produkcji. Regularne utrzy-
manie ruchu pomaga w spetnianiu tych wymagan,
zapewniajac, ze wszystkie urzgdzenia sg w peini
sprawne i zgodne z obowigzujacymi normami. Nie-
spetnienie tych wymogéw moze z kolei prowadzic¢ do
sankcji prawnych, wycofania produktéw z rynku oraz
negatywnego wplywu na reputacje firmy.

Wyzwania zwigzane z utrzymaniem ruchu
w przemysle spozywczym

Utrzymanie ruchu w przemysle spozywczym
wigze sie z szeregiem wyzwan, ktére musza by¢é
spelnione, aby zapewnié¢ nieprzerwang i efektywna
produkgje.

Maszyny i urzadzenia wykorzystywane w przemy-
sle spozywczym sg czesto bardzo ztozone, co wymaga
wysokiej specjalizacjii wiedzy technicznej do ich kon-
serwacji i naprawy. Nowoczesne linie produkcyjne sa
wyposazone w zaawansowane systemy automatyki,
czujnikii oprogramowanie, ktére musza by¢ regular-
nie aktualizowane i kalibrowane. Brak odpowiednich
kompetencji w zespole technicznym moze prowadzi¢
do btedéw i opoznien w naprawach.

Koszty zwigzane z utrzymaniem ruchu mogg by¢
znaczne, obejmujac zaréwno koszt cze$ci zamiennych,
jakipracy. Wtasciwe zarzadzanie budzetem utrzyma-
nia ruchu wymaga doktadnego planowania i moni-
torowania wydatkow, a takze identyfikacji obszardow,
w ktorych mozna zaoszczedzié, bez kompromiséw
w jakosci i bezpieczenstwie.
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Nowoczesne strategie i technologie
w utrzymaniu ruchu

W obliczu powyzszych wyzwan, przemyst spo-
Zywczy coraz czesciej siega po nowoczesne strategie
itechnologie, ktére pomagajg w optymalizacji utrzy-
mania ruchu.

Predictive Maintenance (utrzymanie predykcyjne)
to strategia, ktora polega na monitorowaniu stanu
technicznego maszyn i urzgdzen za pomoca zaawan-
sowanych czujnikéw i algorytmoéw analizy danych.
Pozwala to na wczesne wykrywanie potencjalnych
awarii i planowanie dziatan naprawczych przed ich
wystgpieniem. Dzieki temu mozliwe jest minimalizo-
wanie przestojowioptymalizacja kosztow utrzymania
ruchu. Jednym z kluczowych elementéw efektywnego
URw przemysle spozywczym jest potaczenie strategii
prewencyjnych i predykcyjnych.

Technologie 10T i Big Data odgrywaja kluczowsg
role w nowoczesnym utrzymaniu ruchu. IoT umoz-
liwia zbieranie danych z réznych urzadzen i maszyn
w czasie rzeczywistym, co pozwala na monitorowanie
ich stanuiwydajnosci. Analiza tych danych za pomoca
technologii Big Data pozwala na identyfikacje wzor-
cowitrenddw, ktdre mogg wskazywac na potencjalne
problemy. Dzieki temu mozliwe jest podejmowanie
bardziej Swiadomych decyzji dotyczacych konserwacji
inapraw.

Augmented Reality (AR) i Virtual Reality (VR)
to z kolei technologie, ktére znajduja coraz szersze
zastosowanie w szkoleniach i wsparciu technicznym
dla pracownikéw odpowiedzialnych za utrzymanie
ruchu. Dzieki AR i VR mozliwe jest przeprowadzanie
realistycznych szkolen, symulacji awarii oraz zdal-
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UTRZYMANIE RUCHU

WEASCIWE
ZARZADZANIE
budzetem
utrzymania

ruchu wymaga
doktadnego
planowania

i monitorowania
wydatkow, a takze
identyfikacji
obszaréw, w ktorych
mozna zaoszczedzi¢
bez kompromiséw
w jakosci

i bezpieczenstwie

v
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nego wsparcia technicznego, co pozwala na szybsze
i bardziej efektywne rozwigzywanie problemoéw.

Do listy nowoczesnych strategii, zapewniajgcych
bezpieczenistwo w przemysle spozywczym w kontek-
$cie utrzymania ruchu, warto dopisac systemy CMMS
(Computerized Maintenance Management System).
Sa one narzedziami informatycznymi, ktére umozli-
wiajg planowanie, monitorowanie i dokumentowanie
dziatan konserwacyjnych, zarzadzanie zasobami
iczedciami zamiennymi, a takze analize efektywnosci
utrzymania ruchu. Dzieki CMMS mozliwe jest lepsze
zarzgdzanie czasem i zasobami, co przektada sie na
wiekszg efektywnosé i nizsze koszty.

Przyktady wdrozen w przemysle spozywczym

Case Study 1: Fabryka mleczarska

W jednej z duzych fabryk mleczarskich wdrozono
system Predictive Maintenance oparty na technologii
IoT. Czujniki zamontowane na kluczowych urzgdze-
niach produkcyjnych zbieraty dane dotyczace wibra-
cji, temperatury i innych parametrow pracy. Dane te
byly analizowane za pomocg algorytméw Machine
Learning, co pozwalato na wczesne wykrywanie od-
chyleni od normy i planowanie dziatan naprawczych.
Dzieki temu udato sie zredukowaé nieplanowane
przestoje o 30%, a koszty utrzymania ruchu zmniej-
szyly sie 0 20%.

Case Study 2: Zaktad przetworstwa miesnego

W zaktadzie przetwdrstwa miesnego wprowa-
dzono system CMMS, ktéory umozliwiat centralne
zarzgdzanie wszystkimi dziataniami zwigzanymi
z utrzymaniem ruchu. System ten pozwalal na plano-
wanie konserwacji, zarzadzanie zasobami i cze$ciami
zamiennymi, a takze na dokumentowanie wszystkich
dziatan konserwacyjnych. W efekcie, czas reakcji na
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awarie skrdcit sie 0 40%, a efektywnos¢ wykorzystania
zasobow wzrosta o 25%.

Przyszto§é utrzymania ruchu w przemysle
spozywczym

Przysztos¢ utrzymania ruchu w przemysle spo-
zywezym zwigzana jest z dalszym rozwojem techno-
logii i integracja réznych systemow. Przewiduje sie,
ze rola IoT, Big Data, Al (Artificial Intelligence) oraz
Machine Learning bedzie nadal rosta, umozliwiajac
jeszcze bardziej precyzyjne monitorowanie i zarzg-
dzanie stanem technicznym urzgdzen.

Al i Machine Learning odegraja kluczowa role
w analizie danych i predykcji awarii. Algorytmy ucze-
niamaszynowego bedg w stanie analizowaé¢ ogromne
ilosci danych w czasie rzeczywistym, identyfikujac
subtelne wzorce i anomalie, ktére mogg wskazywaé
na potencjalne problemy. Dzieki temu mozliwe bedzie
jeszcze bardziej precyzyjne planowanie dziatan kon-
serwacyjnych i minimalizowanie ryzyka przestojow.

Automatyzacja i robotyka bedg coraz czesciej
wykorzystywane w procesach utrzymania ruchu.
Roboty moga wykonywaé rutynowe czynnosci kon-
serwacyjne, takie jak smarowanie, czyszczenie czy
inspekcje, co pozwala na odcigzenie pracownikow
i zwiekszenie efektywnosci. Ponadto, roboty moga
dziata¢ w trudnych i niebezpiecznych warunkach,
atakze byé wykorzystywane tam, gdzie istnieje ryzyko
skazenia zywnosci.

Zréwnowazony rozwdj stanie sie¢ coraz wazniej-
szym aspektem utrzymania ruchu w przemysle spo-
zywezym. Optymalizacja proceséw utrzymania ruchu,
minimalizacja odpadéw i efektywne zarzgdzanie
zasobami beda kluczowe dla zmniejszenia wptywu
na srodowisko. Przemyst spozywczy bedzie dazyt do
bardziej ekologicznych rozwigzan, takich jak uzycie
biodegradowalnych smarow, recykling czesci zamien-
nych oraz optymalizacja zuzycia energii.

*k%k

Utrzymanie ruchu w przemysle spozywczym
jest gwarantem zapewnienia jakosci, efektywnosci
i bezpieczenstwa produkcji. Wyzwania zwigzane
z zarzadzaniem stanem technicznym maszyn i urzg-
dzenn wymagajg zastosowania nowoczesnych strategii
i technologii, takich jak Predictive Maintenance, IoT,
Big Data, AR/VR oraz systemy CMMS. Przyktady wdro-
zen w réznych zaktadach spozywczych pokazuja, ze
odpowiednie podejscie do utrzymania ruchu moze
przynies¢ wymierne korzysci w postaci zmniejszenia
przestojow, obnizenia kosztéw i poprawy efektyw-
nosci. Przysztos¢ utrzymania ruchu w przemysle
spozywczym bedzie zwigzana z dalszym rozwojem
technologiii dgzeniem do zréwnowazonego rozwoju,
co pozwoli na jeszcze lepsze zarzgdzanie procesami
produkcyjnymi i zapewnienie wysokiej jakosci pro-
duktéw spozywezych. m
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ZAWSZE PO BEZPPIECZNEJ

STRONIE

szkolenia serwisowe z zakresu obstugi zaworow i pomp

GEA Tuchenhagen Polska oferuje profesjonalne wsparcie
w zakresie komponentéw procesowych, oryginalnych czesci
zamiennych a takze doradztwo i wsparcie techniczne.

Prowadzimy szkolenia podnoszace kwalifikacje dziatéw tech-
nicznych z zakresu obstugi oraz serwisu naszych komponentow:

« techniki serwisowania zaworéw i pomp GEA
e bezpieczenstwa pracy z komponentami

e prewencji awarii

e ograniczenia czasu prac konserwacyjnych

» odpowiedniego doboru czesci zamiennych
« niezbednych narzedzi

e Engineering
for a better
world.

N
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Dowiedz sie wiecej, skontaktuj sie z GEA Tuchenhagen Polska:
service.pl@gea.com
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ZROWNOWAZONY ROZWOUJ

NIEPEWNE CZASY,
PEWNE ZMIANY

Adaptacja branzy spozywczej
do globalnych wyzwan

Briony Mansell-Lewis

dyrektor zarzadzajaca Food Matters Live, brytyjski organizator wydarzen skierowanych

do profesjonalistéw z branzy spozywczej i napojow

Zaktocenia w taficuchach dostaw, rosnace kosztéw zycia czy anomalie
pogodowe — ostatnie kilka lat niewatpliwie zmienito §rodowisko biznesowe
dla tysiecy firm branzy spozywczej i napojowej w Europie.

osyjska inwazja na Ukraine oraz wczes$niejsza
Rpmandemia COVID-19. To miedzy innymi te czynni-
i spowodowaly zaktécenia w taricuchu dostaw
podstawowych surowcow, takich jak zboze czy olej.
Przyczynity sie one takze do rekordowo wysokich cen

nawozow, co w potaczeniu z naciskami inflacyjnymi,
zmiennoscig cen oraz niedoborem sity roboczejistotnie
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wplyneto na branze spozywcza i napojowa. Firmy mu-
sialy nieustannie zmieniaé¢ swoje plany strategiczne,
dopasowujac je do nowej, niepewnej rzeczywistosci.
Podczas gdy zauwazalna jest coraz wieksza stabi-
lizacja inflacji, a rynek dostosowuje sie do zaktécen
z ostatnich lat, przemyst spozywczy i napojowy nadal
boryka sie z niepewnoscig i ciggltymi wyzwaniami.




ZROWNOWAZONY ROZWOJ

Zmiany klimatyczne

Branza spozywcza i napojowa potrzebuje wska-
zowek, ktére pomogg jej lepiej dziataé i stawiaé czota
nowym wyzwaniom. Wida¢ to na przyktadzie reakcji
sektora na zmiany klimatyczne. Wraz ze wzrostem
skutkow tego globalnego kryzysu, wiele rzadow przy-
spieszyto swoje dziatania na rzecz zréwnowazonego
rozwoju, ustanawiajac prawnie wigzace cele redukcji
emisji wegla i promujac praktyki wspierajgce biordz-
norodnosé w firmach.

Takze zwigzana ze zmianami klimatycznymi, ro-
sngca sSwiadomos$¢ konsumencka dotyczgca wptywu
produktéw spozywczych na srodowisko, wigze sie
z coraz wiekszym zapotrzebowaniem rynku na tzw.
»pozytywng zywnosc¢”. Jak wskazuje Innova Market
Insights, coraz wiecej konsumentdw zwraca szczegdl-
nguwage nanaturalne lub minimalnie przetworzone
produkty spozywcze oraz na takie zagadnienia jak
zdrowie jelit, serca, a takze aktywnos¢ i sport oraz
zwigzany z nimi styl odzywiania.
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| INNOWACJA W BRANZY SPOZYWCZEJ

jest szczegdnie istotna w odpowiedzi na zachowania konsumenckie

29

Producenci zywnosci nie wykorzystujg w petni
wiedzy dostawcow sktadnikow, dzieki ktorej
mogliby uzyskac¢ wskazéwki do tworzenia

nowych produktow

Konsumenci oczekujg wiec od przemystu spo-
zywcezego produkowania zréwnowazonej i zdrowej
zywnosci. Jak podkreslajg liderzy branzy, choé me-
tamorfoza firmy w tym kierunku moze przyniesé
wiele korzysci, rosngca presja legislacyjna utrudnia
konkretne dziatania. Te presje wida¢ w planowanych
przepisach dotyczacych zréwnowazonego pozyski-
wania surowcow — na przyktad w rozporzadzeniu UE
w sprawie wylesien (EUDR). Prawo to wymagatoby od
firm ztozenia oswiadczenia o ,nalezytej starannosci”,
popartego danymi geolokalizacyjnymi, w celu zwe-
ryfikowania, ze ich produkty nie pochodzg z terenéw
wylesionych po 2020 roku. To pozostawia mate i sred-
nie przedsiebiorstwa w niepewnosci co do sposobu
wdrozenia tych wymogow.

Niewykorzystany potencjat

Firmy produkujgce sktadniki spozywcze odgrywa-
jaszczegolnie istotng role w przystosowywaniu sie do
zmian rynkowych. Jak podkreslajg eksperci pracujgcy
w przemysle spozywczym, producenci zywnosci nie
wykorzystujg w pelni wiedzy dostawcow sktadnikow,
dzieki ktérej mogliby uzyskac wskazowki do tworzenia
nowych produktdow.

Rola innowatorow w dziedzinie sktadnikéw spo-
zywczych jest szczegdlnie istotna w odpowiedzi na
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zapotrzebowanie konsumentéw na zréwnowazong
izdrowg zywnosc¢. Wiodacy gracze w tej dziedzinie sg
kluczowym zZrédtem nowoczesnych rozwigzan, takich
jak np. weganskie, bezjajeczne wyroby piekarnicze
od firmy AIT Ingredients, etycznie uprawiany olej
palmowy Daabon, roslinne alternatywy dlamiesairyb
firm Kreglinger i Beneo oraz teksturowane biatka dla
koncepcji hybrydowych i roslinnych od International
Flavors & Fragrances (IFF). Wktad tych innowatorow
ma potencjat do osiggniecia gtebokich, pozytywnych
skutkow dla catej branzy spozywczej i napojowe;j.

Patrzac w przysztos¢

Rozmawiajgc z liderami branzy spozywczej i na-
pojowej w catym tanicuchu dostaw mozna zauwazy¢,
ze niepewnos¢ regulacyjna zwigzana ze zmianami
klimatycznymi bedzie dominowa¢ w nadchodzacych
miesigcach. Na taka niepewnos¢ wpltywajg trwajace
apele o zmiany i/lub opdznienia we wprowadzeniu
w zycie unijnej ustawy o wylesieniach, planowanej na
30 grudnia 2024 1., ponadto polityczne zmiany w Eu-
ropie i potencjalne odejscie Komisji Europejskiej od
rygorystycznych celéw srodowiskowych zwigzanych
z Zielonym Ladem, a takze zmieniajgce sie trendy
konsumenckie, wynikajace z nowego krajobrazu
politycznego, gospodarczego i Srodowiskowego, w po-
taczeniu z zapotrzebowaniem konsumentéw na dobre
i innowacyjne rozwigzania zywieniowe. Te czynniki
beda wplywac na priorytety branzy w najblizszej
przysztosci.

*k%

Firmy produkujgce Zzywnos¢ i napoje bez wat-
pienia napotkajg takze kolejne, nowe przeszkody.
Dialog i wspotpraca miedzy branzami, w potgczeniu
z praktycznymi rozwigzaniami, bedg kluczowe, aby
sprosta¢ nadchodzgcym wyzwaniom. ™
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FELIETON

Radostaw Zytka

Technolog przemystowych oczyszczalni sciekéw od niemal dekadly,

rzadki gatunek pasjonata ,tej sSmierdzqcej instalacji na korcu zaktadu”

Sciekawostki ze $wiata nauki

Uwielbiam natrafia¢ w literaturze naukowej na
tematy, ktore mnie zaskakuja. Tym razem podczas
przegladania Science Direct zaintrygowal mnie...
banan. W felietonie skupiam sie na tym, jak banany,
a doktadniej ich skdrki i licie, wykorzystywane sa
w technologii oczyszczania $ciekéw. Zycze mitej
lektury.

Naukowcy z Kazachstanu i Tanzanii poréwnali
skutecznosé¢ usuwania metali ciezkich ze $ciekow
z przemystu metalurgicznego z wykorzystaniem
dwoch rodzajow wegla aktywnego'. Jeden zostat wy-
tworzony ze skoérek banana (BPAC), drugi natomiast
byt standardowym weglem aktywnym dostepnym
narynku.

Aby uzyskac¢ BPAC umyto, wysuszono i zmielono
na drobne czgstki skorki bananéw pochodzacych
z lokalnych upraw, co miato na celu zwiekszenie
powierzchni i utatwienie jednolitej pirolizy. Po pi-
rolizie i karbonizacji zweglony materiat bananowy
zostal poddany aktywacji w celu zwiekszenia jego
porowatosci i powierzchni wtasciwej. Zastosowa-
no aktywacje para wodng - zweglone skdrki byty
wystawione na jej dziatanie w temperaturze 800°C
przez godzine. Aktywowany wegiel zostat nastepnie
umyty wodg destylowang i suszony w temperaturze
110°C przez dobe.

Jakie byly rezultaty?

Zaréwno BPAC, jak i komercyjny wegiel aktyw-
ny miaty konkurencyjne zdolnos$ci adsorpcyjne.
Najwazniejszg cechg wegla aktywnego jest jego
powierzchnia wlasciwa. Ta w przypadku BPAC wy-
nosita ~» 841 m?/g, natomiast w weglu komercyjnym
~ 953 m?/g. BPAC wypadl réwniez gorzej w poréwna-
niu objetosci poréow i kinetyki adsorpcji (wykazywat
natomiast nieco wiekszg catkowitg objeto$¢ mikro-
porow nizwegiel komercyjny). Skutecznosé usuwa-
nia zanieczyszczen, nieznacznie gorsza w przypadku
BPAC, pozostawata w przypadku obydwu wegli na
zadowalajgcym poziomie. Rte¢ zostata usunieta
w 92,4% w przypadku BPAC i w 97,6% w odniesieniu
dowegla komercyjnego. Kadm natomiast - w 89,9%
iw 916%. Zwazywszy na nizsza cene BPAC oraz jego
pozytywny wptyw na srodowisko, réznice w sku-
tecznosci usuwania uwaza sie za pomijalne. Typowe
zdolnosci usuwania dla otowiu wynosity od 4 do
6mg/g, adlakadmu od 3 do 5 mg/g dla obydwu wegli
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aktywnych. Dodatkowo, oba adsorbenty skutecznie
usuwaty metale ciezkie na r6znych poziomach pH.

Badanie sugeruje, ze chociaz komercyjny we-
giel aktywny ma niewielkg przewage w zdolnosci
adsorpcyjnej i wydajnosci, BPAC oferuje realna,
zrownowazong i ekonomiczng alternatywe dlausu-
wania metali ciezkich ze $ciekéw przemystowych.
Nastepnym razem, gdy beda Panistwo jedli banana,
prosze — oprocz waloréow smakowych — docenié
rowniez jego potencjat ekologiczny!

Tylko skérki?

Nie. Liscie bananowcdow réwniez badano w kie-
runku eliminowania ze sciekdw zanieczyszczen.
Wegierscy naukowcy okreslali skuteczno$é usuwa-
nia jonu amonowego z wykorzystaniem biowegla
(biochar) uzyskanego witasnie ze wspomnianych
lisci?. Skutecznos$¢ usuwania NH4+ okreslana byta
w obecnosci wybranych zwigzkow organicznych
charakterystycznych dla $ciekéw mleczarskich,
takich jak albumina surowicy bydlecej (BSA), lak-
toza i kwas octowy. Biochar zostat wyprodukowany
z lisci bananowca w temperaturze 300°C, zmodyfi-
kowanego NaOH i scharakteryzowany za pomocg
mikroskopu skaningowego.

Sktad chemiczny biocharu uzyskanego z lisci
bananowca wskazywat na obecnosé¢ azotu. Jednak
inne wlasciwosci materiatu, takie jak ujemny tadu-
nek powierzchniowy, pojemnos$¢ wymiany kationdw,
grupy funkcyjne i rozmiar poréw sprawiaty, ze byt
on dobrym adsorbentem jonéw amonowych. Wyniki
potwierdzity zdolno$¢ biocharu z bananowca do
usuwania jonéw NH,* z roztworéw wodnych, jednak
skutecznosé procesu nie przekraczata 30%. Naukow-
cy wskazujg na koniecznos$¢ dalszej modyfikacji
biocharuw kierunku zwiekszenia jego efektywnosci.
Niemniej badania stanowig precedens w zakresie
przeksztalcania materiatu odpadowego z rolnictwa
w adsorbent dla zwigzku wplywajacego na eutro-
fizacje, takiego jak jon amonowy, mozliwego do
zastosowania w technologii oczyszczania sciekow.

Smaczneipozyteczne - tak zdecydowanie moz-
na okresli¢ banany.

Przypisy
! https://doi.org/10.1016/j.cscee.2024.100791
2 https://doi.org/10.1016/j.heliyon.2024.e31495
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