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Industrial plants around the world strive to implement the circular economy 
model (circular economy) in order to use raw materials efficiently and eco-
logically and minimize the amount of waste generated. By focusing on the 
main goal of circular economy, it is necessary to change the approach of 
entrepreneurs and develop new business strategies [1]. In order for their 
implementation to be possible, it is necessary to analyze the entire life cycle 
of the product, from the source of the raw material, through the production 
and consumption process, to the management and reuse of the generated 
waste. Business owners are still looking for innovative solutions and techno-
logies, to meet the huge challenge of operating in accordance with the po-
licies of circular economy, and thus protection of the natural environment.
The article will discuss the issue of ethanol production from aspects of the 
circular economy.

Zakłady przemysłowe na całym świecie dążą do wdrożenia modelu gospo-
darki o obiegu zamkniętym (GOZ), aby efektywnie i ekologicznie wykorzy-
stywać surowce i minimalizować ilość wytwarzanych odpadów. Skupiając się 
na głównych celach GOZ, konieczna jest zmiana podejścia przedsiębiorców 
i opracowania nowych strategii biznesowych [1]. Aby ich wdrożenie było 
możliwe należy przeanalizować cały cykl życia produktu, począwszy od źró-
dła surowca, poprzez proces produkcji i konsumpcji, aż po zagospodarowa-
nie i wtórne wykorzystanie powstających odpadów. Właściciele firm wciąż 
poszukują innowacyjnych rozwiązań i technologii, żeby sprostać ogromnemu 
wyzwaniu, jakim jest działanie zgodnie z polityką GOZ, a co za tym idzie 
ochroną środowiska naturalnego.
W artykule poruszono kwestię produkcji etanolu w aspektach gospodarki 
o obiegu zamkniętym.

Proces produkcji etanolu składa się z kilku etapów, między innymi 
fermentacji alkoholowej i destylacji otrzymanego produktu [2]. Aby 
dokonać pełnej analizy procesu pod kątem powstających odpadów, 
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cenci etanolu wdrażają systemy zrównoważonej produkcji w celu 
zmniejszenia negatywnego wpływu procesu na środowisko, w szcze-
gólności ograniczając emisję gazów cieplarnianych i ilość generowa-
nych odpadów. Na poniższym schemacie przedstawiono cykl produk-
cji bioetanolu, zaznaczając strumienie wejściowe i wyjściowe (rys. 1),  
oraz sposób ich dalszego zagospodarowania. W pracy zostaną omó-
wione możliwości wtórnego wykorzystania powstających w procesie 
strumieni odpadowych, produktów ubocznych oraz ścieków techno-
logicznych. Na przedstawionym rys. 1 podkreślono, jak ważna jest 
współpraca pomiędzy przedsiębiorcami, aby sprawnie zarządzać 
i gospodarować odpadami, które mogą stanowić surowiec w skoja-
rzonym procesie produkcyjnym.

Zakład produkcji bioetanolu niewątpliwie wpisuje się w ideę gospo-
darki o obiegu zamkniętym. Aby w pełni osiągnąć założone cele i za-
mknąć cykl produkcyjny, niezbędne jest skojarzenie gorzelni z innymi 
instalacjami technologicznymi, między innymi z biogazownią, zakładem 
produkcji pasz oraz oczyszczalnią ścieków. Skojarzenie tych kilku in-
stalacji w jedną funkcjonalną całość umożliwia osiągnięcie efektu sy-
nergii, zarówno pod względem ekologicznym, jak i ekonomicznym.

Strumienie wejściowe oraz media niezbędne do przebiegu proce-
su produkcyjnego to przede wszystkim surowce zawierający węglo-
wodany, energia elektryczna i  cieplna, woda, drożdże i  enzymy. 
Jednym z głównych mediów na wejściu układu jest energia w posta-
ci pary technologicznej, niezbędnej do przeprowadzenia wysokotem-
peraturowego procesu hydrolizy skrobi oraz destylacji alkoholu. 
Zakłady produkujące alkohol etylowy posiadają własne generatory 
pary, jednak duża ilość energii cieplnej i elektrycznej może zostać 

Rys. 1. Cykl produkcji bioetanolu – opracowanie własne

zgodnie ze strategią obiegu zamkniętego, 
należy holistycznie spojrzeć na całość pro-
dukcji, począwszy od łańcucha surowców, 
aż po wtórne wykorzystanie powstających 
odpadów. W Polsce w 2019 r. wydano doku-
ment pod nazwą „Mapa drogowa transfor-
macji w kierunku gospodarki o obiegu za-
mkniętym”. Opisano w nim nowe modele 
biznesowe i wskazówki dotyczące przejścia 
z liniowego modelu ekonomicznego do go-
spodarki cyrkularnej. Główna koncepcja 
zakłada, że wartość produktów, materiałów 
i surowców powinna pozostawać w obiegu 
możliwie jak najdłużej, a ilość wytwarzanych 
odpadów powinna zostać ograniczona do 
minimum. Podążając w tym kierunku, produ-
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dostarczona przez Biogazownię Rolniczą, która z kolei może być za-
silana wywarem z Gorzelni. Kolejny istotny strumień wejściowy w pro-
cesie produkcji etanolu to surowiec, który jest najbardziej kosztownym 
elementem łańcucha i stanowi około 60% całkowitych kosztów pro-
dukcji. Większość gorzelni rolniczych wykorzystuje do produkcji su-
rowce skrobiowe, których użycie na cele produkcyjne konkuruje 
z produkcją żywności (etanol I generacji). W związku z tym poszuku-
je się alternatywnych źródeł surowców zawierających węglowodany, 
które można wykorzystać do produkcji alkoholu. Przedsiębiorcy kie-
rują swoją uwagę na produkt II generacji, który jest alternatywą przy-
szłości dla obecnie stosowanego bioetanolu skrobiowego [3, 4]. 
Alkohol lignocelulozowy lub wytworzony z produktów ubocznych 
generowanych przez przemysł spożywczy nie konkuruje z produkcją 
żywności o surowce, a co więcej, przyczynia się do znacznie większej 
redukcji gazów cieplarnianych niż bioetanol I generacji. Głównym 
problemem w produkcji bioetanolu II generacji jest opracowanie efek-
tywnej metody obróbki wstępnej biomasy lignocelulozowej [5]. Na 
całym świecie prowadzone są badania nad znalezieniem efektywnej 
i opłacalnej ekonomicznie metody hydrolizy materiału lignocelulozo-
wego – większość z nich prowadzona jest w Stanach Zjednoczonych.

 Skupiając się na surowcach pochodzenia rolniczego, które cie-
szą się największą popularnością w przemyśle spirytusowym, widzi-
my jak ważnym elementem cyklu jest uprawa zbóż, która wymaga 
dużych nakładów pracy oraz odpowiednich środków, żeby uzyskać 
obfite plony w  trakcie żniw. Najcenniejszym składnikiem ziarna 

z punktu widzenia produkcji alkoholu jest skrobia. Wielocukier za-
warty w ziarnie zostaje poddany procesowi hydrolizy enzymatycznej 
w celu uwolnienia cukrów prostych, które są metabolizowane przez 
komórki drożdżowe w procesie fermentacji alkoholowej [6]. Głównym 
produktem, jaki uzyskuje się po procesie fermentacji, jest etanol, 
strumienie odpadowe stanowią woda odwarowa i kondensaty po-
wyparkowe, natomiast produkty uboczne to wywar i dwutlenek węgla. 
Dodatkowo w zakładzie generowane są ścieki technologiczne.

Fot. Gorzelnia rolnicza o  wydajności 1600 l EtOH/h zaprojektowana 
i wybudowana przez firmę Chemat Sp. z o.o.

Źródło: materiał marketingowy firmy Chemat
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Ogromnym wyzwaniem dla przedsiębiorców jest zagospodaro-
wanie produktów ubocznych i odpadów w taki sposób, aby je wtór-
nie wykorzystać bądź przekształcić w pełnowartościowy produkt. 
Zgodnie z założeniami Unii Europejskiej oraz polityki krajowej doty-
czącej klimatu, dużą wagę przykłada się do prowadzenia procesu 
w układzie cyrkularnym. Dzieje się to coraz częściej ze względu na 
zmiany klimatyczne, postęp technologii oraz ograniczone zasoby 
surowców pochodzenia naturalnego [7]. Przenalizujmy zatem spo-
soby zagospodarowania strumieni wyjściowych, powstających w pro-
cesie technologicznym produkcji etanolu.

Produktem ubocznym w procesie wytwarzania alkoholu jest wy-
war gorzelniczy, którego ilość jest około 10 razy większa od wypro-
dukowanego alkoholu. Powstaje na etapie destylacji w wyniku se-
paracji etanolu z odfermentowanego zacieru. Może on zostać zago-
spodarowany na różne sposoby, między innymi jako:

zz nawóz,
zz pasza dla zwierząt,
zz surowiec do produkcji biogazu.

Każdy z wymienionych sposobów daje możliwość wtórnego wy-
korzystania wywaru i zamyka cykl produkcji zgodnie z założeniami 
GOZ. Kierując go na biogazownię staje się surowcem do produkcji 
biogazu, a energia uzyskana z biogazu jest wykorzystywana przez 
gorzelnię. Poferment z biogazowni, który stanowi pozostałość po 
procesie fermentacji metanowej, może zostać wykorzystany jako 
nawóz w uprawie kukurydzy, jeśli spełnia wymagania wynikające 
z ustawy o nawozach i nawożeniu oraz warunki sanitarne przewi-
dziane w przepisach weterynaryjnych [8].

Alternatywnym rozwiązaniem zagospodarowania wywaru jest 
produkcja suszonego wywaru gorzelnianego stosowanego w karmie-
niu bydła (tzw. DDGS – Dried Distillers Grain with Solubles). 
Przykładowo produkt DDGS pochodzenia kukurydzianego zawiera 
w swoim składzie około 30% białka, co jest jego ogromną zaletą. 
Dawniej tradycyjnym surowcem do produkcji alkoholu były ziemniaki 
i żyto, a uzyskiwane wywary zawierały jedynie około 1–3% białka. 
Produkcja etanolu z kukurydzy spowodowała, iż na rynku pojawił się 
wywar kukurydziany o dużej wartości odżywczej, zawartości witamin, 
aminokwasów i biotyny [9, 10]. Wywar w postaci mokrej (WDGS – Wet 
Distillers Grain with Solubles) szybko się psuje, dlatego gorzelnie 
przeznaczają duże nakłady finansowe na budowę suszarni wywaru 
oraz instalacji wyparnych. Frakcja płynna wywaru, tzw. odciek, jest 
zagęszczana do formy syropu, który następnie łączy się z frakcją 
stałą wywaru, uzyskując produkt o nazwie DDGS. W trakcie procesu 
zagęszczania odcieku do formy syropu generowane są również stru-
mienie kondensatów z poszczególnych stopni wyparnych, które mogą 
zostać wykorzystane w procesie przygotowania zacieru. Dzięki tej 
operacji zostaje zredukowana ilość zużywanej wody technologicznej.

Istnieje jeszcze jeden sposób zagospodarowania wywaru. Ze 
względu na zawartość w swoim składzie związków organicznych 
oraz składników mineralnych, takich jak azot, fosfor i potas, może 
być bezpośrednio stosowany w celu nawożenia lub ulepszania gle-
by. Należy jednak pamiętać, że nie wolno go stosować na glebach 
kwaśnych, gdyż sam ma odczyn kwasowy [11].

Kolejnym istotnym produktem ubocznym generowanym w proce-
sie fermentacji alkoholowej jest dwutlenek węgla, asymilowany przez 
kukurydzę. Działania proekologiczne zmuszają przedsiębiorców, aby 

wdrażać technologie odzysku tego gazu. Wychwyt dwutlenku węgla 
jest jedną z podstawowych technologii w walce ze zmianami klima-
tycznymi. Technologie wychwytywania, utylizacji i składowania dwu-
tlenku węgla odgrywają bardzo ważną rolę w światowych wysiłkach 
na rzecz dekarbonizacji [12]. Na każdy 1 dm3 alkoholu powstaje ok. 
0,765 kg CO2. Dwutlenek ten może być skompresowany (przetworzo-
ny) do postaci ciekłej lub stałej i może zostać zastosowany w branży 
spożywczej, np. do gazowania napojów. Dla przykładu, ilość CO2 po-
wstającego przy produkcji 1000 l/h alkoholu etylowego podczas fer-
mentacji alkoholowej to około 760 kg/h. Zakładając zatem produkcję 
24 h/dobę można odzyskać około 18 t dwutlenku węgla, nie licząc 
strat wynikających z procesu odzysku. Bazując na danych analitycz-
nych oraz analizach finansowych widać wyraźnie, że warto zainwesto-
wać w technologię, która pozwoli odzyskać dwutlenek węgla, pomóc 
naszej planecie, jak również zwiększyć zysk i rentowność zakładu 
produkującego alkohol etylowy.

Dokonano analizy zagospodarowania wywaru i dwutlenku węgla 
stanowiących produkty uboczne w  procesie produkcji etanolu. 
Pozostało nam przeanalizować możliwości wtórnego wykorzystania 
wody odwarowej oraz ścieków technologicznych generowanych w za-
kładzie produkcji etanolu.

Woda odwarowa pozbawiona alkoholu powstaje w procesie de-
stylacji i jest wykorzystywana jako woda technologiczna do przygoto-
wania zacieru. Dzięki temu zostaje zredukowana ilość powstających 
ścieków technologicznych. Ścieki powstają głównie z procesu mycia 
instalacji, odmulin z kotła (woda ze szlamem odprowadzana z najniż-
szego punktu układu wodnego kotła), odsalania kotła oraz usuwania 
wody o wysokiej konduktancji z zamkniętego układu chłodzenia. W za-
leżności od infrastruktury terenu ścieki z zakładu po podczyszczeniu 
są zwykle kierowane bezpośrednio do kanalizacji najbliższej oczysz-
czalni ścieków bądź do bezodpływowego zbiornika ścieków, z którego 
są regularnie wywożone. Oczyszczone biologicznie ścieki mogą być 
odprowadzone do rowu, rzeki czy gruntu. Realizując założenia polity-
ki gospodarki o obiegu zamkniętym należy rozważyć wtórne wykorzy-
stanie ścieków w łańcuchu otrzymywania alkoholu etylowego. Ponowne 
wykorzystanie ścieków jest rozwiązaniem mającym na celu zminima-
lizowanie problemu, jakim jest niedobór wody słodkiej. Naukowcy 
z Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu przeprowadzili badania 
nad możliwością wykorzystania ścieków do nawadniania roślin i jed-
noznacznie stwierdzili, że ścieki, zarówno surowe jak i oczyszczone, 
mogą stanowić alternatywę dla wody wodociągowej do nawadniania 
roślin [13]. Na rys. 1 zostało przedstawione zagospodarowanie stru-
mienia oczyszczonych ścieków do nawadniania upraw surowca.

Poniżej główne etapy oczyszczania ścieków technologicznych 
(rys. 2).

Ścieki technologiczne  Oczyszczanie mechaniczne  
 Oczyszczanie biologiczne  Ściek oczyszczony

Rys. 2. Etapy oczyszczania ścieków

Ściek oczyszczony musi spełniać wymagania zawarte 
w Rozporządzeniu Ministra Gospodarki Morskiej i Żeglugi Śródlądowej 
z dnia 12 lipca 2019 r. w sprawie substancji szczególnie szkodliwych 
dla środowiska wodnego oraz warunków, jakie należy spełnić przy 
wprowadzaniu do wód lub do ziemi ścieków, a także przy odprowa-
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dzaniu wód opadowych lub roztopowych do wód lub do urządzeń 
wodnych. Kierując się zasadą „zrównoważonego rozwoju”, racjonal-
nie wykorzystujemy zasoby oraz nie szkodzimy środowisku natural-
nemu.

Podsumowanie
Wdrożenie systemu GOZ jest dla polskich firm ogromnym wy-

zwaniem, a zarazem szansą na efektywną i ekologiczną produkcję 
oraz podniesienie świadomości związanej z prowadzonym biznesem 
i odpowiedzialnością społeczną. Przykładem jest firma Chemat Sp. 
z o.o. z siedzibą w Koninie, która tworzy projekty i buduje zakłady 
przemysłowe zgodnie z założeniami cyrkularnego modelu bizneso-
wego. O ile zakłady działające na rynku od wielu lat muszą zmienić 
sposób zarządzania i organizacji produkcji, o tyle w nowo powsta-
jących przedsiębiorstwach strategia biznesowa jest opracowywana 
już na etapie uzyskiwania pozwoleń środowiskowych i budowlanych. 
Chcąc dostosować się do potrzeb inwestorów oraz polityki zarzą-
dzania gospodarką odpadową w firmie Chemat Sp. z o.o. projekto-
wane są innowacyjne instalacje technologiczne, spełniające wszelkie 
normy i przepisy prawne. Inżynieria chemiczna dostarcza rozwiązań 
dostosowanych do wciąż rozwijających się procesów produkcyjnych, 
podnosząc rentowność prowadzonej działalności przy jednoczesnej 
dbałości o środowisko.

Bezodpadowa produkcja etanolu jest możliwa, gdy gorzelnia 
pracuje w układzie skojarzonym z biogazownią, zakładem produkcji 
paszy, oczyszczalnią ścieków oraz instalacją odzysku dwutlenku 
węgla. Tego typu układ pozwala racjonalnie zagospodarować wywar, 
ścieki, wodę odwarową, kondensat oraz dwutlenek węgla. Kluczowym 
elementem jest optymalny projekt technologiczny oraz biznesplan 
związany z realizowaną inwestycją.
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zz Wykorzystanie surowców pochodzących z recyklingu w produkcji opakowań 

stosowanych w przemyśle spożywczym – dr Anita Frydrych, Marcato Sp. z o.o.,

zz Ekonomia obiegu zamkniętego (circular economy) w branży opakowań elastycz-

nych – Jean-Paul Duquet, Flexible Packaging Europe,

zz Jak wydrukować bezpieczne opakowanie na żywność – wszystko co wiemy 

o migracji – dr Jochen Schneider / Beata Biesadecka, ZELLER+GMELIN Sp. z o.o.,

zz Opakowania i etykietowanie żywności – krajowe i międzynarodowe uwarunkowa-

nia prawne – Tadeusz Pokrywka, prezes KIG Przemysłu Spożywczego i Opakowań,

zz Na tropie nowych inspiracji w branży napojowej – Mariusz Nagrodzki, Ewa-

Bis Sp. z o.o.,

zz Kodeks Dobrego Piwa – Paweł Błażewicz, Browar Kormoran.

Po tych sesjach odbyła się druga sesja plenarna, prowadzona przez Marka 

Marca pod hasłem „Polska wódka w historii i kulturze” – prezentację o tej tema-

tyce wygłosił Andrzej Szumowski, prezes Stowarzyszenia Polska Wódka.

W holu przed salami obrad kilkadziesiąt firm przedstawiło swe oferty na 

stoiskach. Cieszyły się one dużym zainteresowaniem gości Kongresu.

Ostatnimi akordami V Kongresu Bezpieczeństwa Żywności był koncer t 

Ludowego Zespołu Artystycznego PROMNI poświęcony 100-leciu odzyskania 

niepodległości przez Polskę, a po nim uroczysta kolacja. map

są to podstawowe warunki żyzności gleby i dobrego zaopatrzenia roślin w skład-

niki pokarmowe [14].

Liczne prace naukowe wskazują na związek pomiędzy niskim spożyciem 

owoców i warzyw a rozwojem chorób, bo tylko owoce i warzywa zapewniają 

dostarczenie wymaganej dla organizmu człowieka ilości mikroelementów, witamin 

i innych substancji biologicznie czynnych. Dowiedziono, że ekologiczna uprawa 

zapewnia większą wartość zdrowotną roślin. konsumpcja warzyw i owoców 

związana jest z obniżeniem przypadków raka o 50% [2, 10]. Najwyższą skutecz-

ność w tym aspekcie posiadają warzywa surowe, takie jak: cebula/czosnek, 

marchew, zielone liściaste warzywa, rośliny krzyżowe, pomidory. Ryzyko zacho-

rowania można więc obniżyć, uważając na to, co się je. Jednak nie wszystko jest 

tak zdrowe. Prof. David khayat [7], szef oddziału onkologii w jednym z paryskich 

szpitali, wydał książkę pt. „Prawdziwa dieta antynowotworowa”. Obalił w niej 

kilka teorii na temat zdrowego odżywiania. Według khayata pięć porcji warzyw 

i owoców spożywanych każdego dnia może sprzyjać rozwojowi raka. Prawie 70% 

szkodliwych substancji z zanieczyszczonego środowiska pochodzi właśnie z nich. 

To głównie środki ochrony roślin. Na czarnej liście przeładowanych nimi roślin 

są: papryka, por, sałata, mandarynki, truskawki i winogrona. Mniej zanieczyszczeń 

jest w: marchwi, ziemniakach, cykorii, ogórkach, brzoskwiniach, bananach oraz 

jabłkach. Nie można jednak zrezygnować z tych roślin, bo człowiek potrzebuje 

substancji, które one zawierają. Prof. khayat zaleca więc mycie ich mydłem i ob-

fite spłukiwanie wodą. Jednakże najwłaściwszym rozwiązaniem według niego jest 

spożywanie warzyw i owoców ekologicznych. suplementy diety nie są w stanie 

ich zastąpić. Witaminy i minerały organizm lepiej wchłania z pożywienia, a nie 

z tabletek [7].

Mechanizm działania diety roślinnej w połączeniu z aktywnością fizyczną 

wyjaśniono na poziomie genetycznym. Uaktywniają się wtedy geny odpowiedzial-

ne za ochronę przed rozwojem nowotworów. Natomiast geny zwiększające u lu-

dzi zdrowych ryzyko zachorowania, a u chorych przyspieszające rozwój choroby 

zostają wyciszone [8].

Powinniśmy więc w naszym kraju zintensyfikować wysiłki w kierunku zwięk-

szenia poziomu produkcji ekologicznej oraz świadomości konsumentów. 

konsekwencją takich działań będzie bowiem zwiększone spożycie ekologicznej 

żywności, co otworzy szansę skutecznej poprawy zdrowia społeczeństwa i zmniej-

szenie kosztów opieki zdrowotnej.
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się nad sensem umów kontraktacyjnych, które wg niego nie przynoszą wiele 

dobrego. Lepszym rozwiązaniem byłaby umowa handlowa, którą dodatkowo 

wspierałoby prawo egzekwujące wykonanie tych umów. Natomiast umowy kon-

traktacyjne zdecydowanie dzialają na korzyść strony producenta surowców, 

który nie ponosi żadnej odpowiedzialności za niewywiązanie się z umowy. 

Wskazał również na zagrożenia dla branży producentów mrożonek, które stano-

wią grupy producenckie ograniczające dostępność surowca i posiadające moż-

liwości mrożenia surowca. Polityka rolna doprowadziła do tego, że rolnik nie 

produkuje surowców, na które jest zapotrzebowanie przemysłu, a te, na które 

dostaje dotacje unijne. Polskie rolnictwo jest zbyt rozdrobnione i bardzo trudno 

jest pozyskiwać regularnie surowiec odpowiedniej jakości.

Według B. Noseckiej ryzyko cenowe wynikajace ze zmienności podaży 

i zmienności sytuacji na rynkach ponoszą producenci. Powinno być ono rozłożo-

ne bardziej równomiernie między wszystkich uczestników rynku.

Stefan Wrzask z firmy Cmol-Frut omówił kształtowanie się w minionym 

sezonie cen skupu malin oraz wiśni, z których jakością był spory problem.

Andrzej Gajowniczek z Real S.A. zgodził się z T. Gabrysiem, że środki unijne 

w części przypadków wyrządziły wiele szkody, bo były źle rozdysponowane. Co 

do kontraktacji, to nie można nic na siłę, musi być umowa między producentem 

a przetwórcą, ewentualnie koordynatorem, ale na zasadach zdrowego rozsądku. 

A tym kieruje popyt i podaż. A. Gajowniczek nie zgodził się z dr Nosecką i uważa, 

że większe ryzyko jest po stronie przedsiębiorcy. Jest zdania, że umów kontrak-

tacyjnych wyłącznie ze sztywną ceną w Polsce nie da się zrealizować. Dotacje na 

zwiększenie produkcji okażą się bardzo szkodliwe. KSPOiW już wcześniej wiele 

razy interweniowalo w tej sprawie w MRiRW, jednak bezskutecznie.

A. Gajowniczek skrytykował też sposób wydatkowania środków na promo-

cję owoców i warzyw, szczególnie jabłek. Brakuje za to reklamy czarnej porzecz-

ki. Dużym rynkiem tych owoców w formie mrożonek jest Rosja, jednak Rosjanie 

nie znają koncentratu z czarnej przeczki, a soku z tych owoców nie kupi się 

w tamtejszych sklepach. Należałoby wykorzystać tę wiedzę i skierować działal-

ność promocyjną na ten ogromny rynek.

Konferencji towarzyszyły wystąpienia firm dostawców dla branży, a przed salą 

konferencyjną na stoiskach firm można było szczegółowo zapoznać się z ich ofer-

Firma ERG System prezentowała skrzynki na owoce i warzywa

CID Lines – producent chemii dla przemysłuPromag oferował nowoczesne rozwiązania magazynowe

Firma Kingspan oferowała płyty war-
stwowe do budowy komór chłodniczych

Fima Urschel – producent krajalnic do warzyw i owoców

Stockmeier Chemia – producent preparatów do 
mycia i dezynfekcji

tą. Wśród firm znalazły się: Alior Bank, Archimedes, Bayer CropScience, CID Lines, 

GEA, ERG System, Fenix Systems, Food Machines, Hamilton, JBTech, Kingspan, 

Mega Bełżyce, Promag, Stalfes, Stockmeier Chemia, Unidex, Urschel, ZMS.
Katarzyna Oleksy

Grzegorz Mickiewicz

Dr Edyta Krzysztofik

Dr Mirosław Korzeniowski

Tabela 2. Wpływ udziału surowca niesłodowanego (%) na uproszczoną wydajność warzelni 
i ekstraktywność mieszaniny słodu typu pilzneńskiego z niesłodowanym, skleikowanym 
ziarnem jęczmienia

Udział surowca 
niesłodowanego

[%]

Uproszczona wydajność 
warzelni 

[%]

Ekstraktywność mieszaniny słodu 
i surowca niesłodowanego 

[%]

0 78,80 a 84,15 a

10 74,01 b 83,06 b

20 70,57 c 83,27 b

30 68,57 d 81,41 c 

40 68,54 d 80,95 c

NIR 1,53 0,66

Stwierdzono, że zacieranie metodą kongresową mieszaniny słodu typu pilzneń-

skiego z niesłodowanym, skleikowanym ziarnem jęczmienia nagoziarnistego w ilo-

ściach od 10 do 40% zasypu powoduje zmniejszenie wartości uproszczonej wy-

dajności warzelni nawet o 10% oraz pogorszenie ekstraktywności mieszaniny o 3,2% 

(tab. 2.).

Udowodniono, że zacieranie metodą kongresową mieszaniny słodu typu pil-

zneńskiego z niesłodowanym, skleikowanym ziarnem jęczmienia nagoziarnistego 

w wariantach bez preparatu enzymatycznego Ceremix 6XMG powoduje zmniejsze-

nie uproszczonej wydajności warzelni nawet o 16,61% oraz pogorszenie ekstrak-

tywności mieszaniny nawet o 4,22% (tab. 3.). Wykazano, że zastosowanie prepa-

ratu enzymatycznego Ceremix 6XMG w zasadniczy sposób niweluje negatywne 

skutki zwiększającego się udziału surowca niesłodowanego: następuje znacznie 

mniejsza redukcja zarówno wydajności warzelni – tylko o 3,92% po zastosowaniu 

40% zasypu surowca niesłodowanego, jak i ekstraktywności mieszaniny zaledwie 

o 2,22%.

Podsumowanie
Na podstawie udokumentowanych wyników badań wykazano, że w ocenie 

nowych receptur pozyskiwania brzeczek piwnych można wykorzystać dwie stosun-

kowo proste metody oceny jakości brzeczek piwnych: ekstraktywność mieszaniny 

słodu i dowolnych dodatków wykorzystywanych na etapie pozyskiwania brzeczek 

oraz uproszczoną wydajność warzelni, która uwzględnia zasadniczą zależność ob-

jętości i zasobności brzeczki w składniki ekstraktywne. W warunkach produkcyjnych 

do podjęcia decyzji o wyborze optymalnego wariantu zacierania pomocna może 

być dodatkowa analiza ekonomiczna, uwzględniająca nie tylko wydajności techno-

logiczne, ale i koszty wyprodukowania np. określonej ilości brzeczki o prognozo-

wanej zawartości ekstraktu z surowców różniących się zasadniczo ceną.

Prezentowane dane stanowią przykład, w jaki sposób można w warunkach 

laboratoryjnych prognozować wydajność warzelni przy wprowadzaniu nowych 

surowców w trakcie pozyskiwania brzeczek słodowych.
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Tabela 3. Wpływ udziału surowca niesłodowanego (SN) oraz preparatu Ceremix 6XMG na 
uproszczoną wydajność warzelni i ekstraktywność mieszaniny słodu typu pilzneńskiego 
z niesłodowanym, skleikowanym ziarnem jęczmienia

Wariant zacierania
Uproszczona wydajność

warzelni
[%]

Ekstraktywność mieszaniny 
słodu i surowca 
niesłodowanego 

[%]

100% słód 76,31 bc 82,68 cd

100% słód + Ceremix 81,30 a 85,62 a

90% słód + 10% SN 70,76 d 82,04 de

90% słód +10% SN+ Ceremix 77,27 b 84,08 b

80% słód+ 20% SN 66,49 e 81,28 e

80% słód + 20% SN +Ceremix 74,65 c 85,26 a

70% słód+30% SN 60,80 f 79,44 f

70% słód + 30% SN +Ceremix 76,33 bc 83,38 bc

60% słód +40% SN 59,70 f 78,46 g

60% słód + 40% SN +Ceremix 77,38 b 83,44 bc

NIR 2,17 0,93

Przemysł Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny  9/20166

W wyniku tych badań stwierdzono duży wzrost zawartości związków fenolowych 

i aktywności przeciwutleniającej w przypadku soków mieszanych z jabłkami od-

miany 'Idared'. Owoce czarnej porzeczki nie tylko znacznie wzbogaciły sok jabłkowy 

w występujące w dużej ilości w tym surowcu związki fenolowe i poprawiły barwę, 

ale także chroniły przed utlenianiem enzymatycznym związki fenolowe zawarte 

w jabłkach. Odmiana 'Idared' wykazuje dużą aktywność enzymu fenolooksydazy, 

utleniającego silnie związki fenolowe w czasie otrzymywania soku. Zużyty w tych 

reakcjach kwas askorbinowy czarnych porzeczek skutecznie ochronił polifenole 

jabłek odmiany 'Idared' przed utlenianiem. Aktywność przeciwutleniająca mierzona 

jako zdolność zmiatania rodników DPPH w soku z czarnej porzeczki była ok. 40-krot-

nie wyższa niż w sokach jabłkowych. Dodatek 20% owoców czarnej porzeczki 

do jabłek z odmiany 'Idared' zwiększył tę aktywność ok. 8-krotnie w stosunku do soku 

jabłkowego bez dodatku czarnych porzeczek [14]. Źródłem związków bioaktywnych 

z jabłek mogą być także odpowiednio przygotowane susze [29].

Podsumowanie
Z uwagi na duże znaczenie prozdrowotne pojemność antyoksydacyjna jabłek 

stanowi przedmiot licznych badań prowadzonych w Polsce i wielu krajach [2, 24, 

27]. Jabłka i ich przetwory są źródłem naturalnych antyoksydantów zalecanych 

przez dietetyków do codziennego spożycia. Jabłka zawierają ok. 2 g polifenoli na kg 

świeżej masy. Głównymi grupami polifenoli są flawonoidy, w tym kwercetyna, (–) 

epikatechina, (+) katechina, procyjanidyny, antocyjany i dihydrochalkony jako 

pochodne florentyny, florydzyna oraz kwas chlorogenowy. Badania Lottio i in. 

[7–10] wykazały, że na wzrost pojemności antyoksydacyjnej w osoczu krwi, po spo-

życiu jabłek, ma także wpływ kwas octowy powstały z przemian fruktozy. Na za-

wartość antyoksydantów w jabłkach mają także wpływ takie czynniki, jak: odmia-

na, stopień dojrzałości oraz sposób przechowywania owoców. Z przetworów 

wytwarzanych z jabłek największą pojemność antyoksydacyjna mają soki mętne 

i przecierowe [27].
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Wnioskowanie o pozwolenia na import

Wnioski o pozwolenia na import przetworów owocowych i warzywnych można 

złożyć jedynie w upoważnionej agencji kraju członkowskiego UE, w którym przedsię-

biorca ma siedzibę i jest zarejestrowany jako płatnik podatku VAT [2, 5]. W Polsce takie 

wnioski należy dostarczyć do Centrali Agencji Rynku Rolnego (ARR) w Warszawie – 

bezpośrednio, pocztą lub faksem [10, 13].

Wnioski o pozwolenia monitorujące import mogą być składane codziennie. Wnioski 

dostarczone do agencji w dzień roboczy po godz. 13:00 czasu obowiązującego w Brukseli 

(a więc i w Polsce), w sobotę, niedzielę lub inny dzień wolny od pracy są uznawane za 

złożone w pierwszym dniu roboczym następującym po dniu, w którym faktycznie wpły-

nęły [3].

Wnioski o pozwolenia na import w ramach kontyngentów na konserwowane grzy-

by wraz z niezbędnymi dokumentami należy składać w ciągu pierwszych pięciu dni 

roboczych stycznia do godz. 13:00 ostatniego z tych dni [3, 5].

Wnioskodawca może złożyć tylko jeden wniosek o pozwolenie w ramach danego 

kontyngentu. Jeśli złoży więcej niż jeden wniosek, żaden z nich nie jest rozpatrywa- 

ny [4].

Uzyskanie pozwolenia na import w ramach kontyngentu na konserwowane grzyby 

jest uzależnione m.in. od otrzymania statusu importera tradycyjnego lub nowego [5].

O status tradycyjnego importera może ubiegać się przedsiębiorca, który co najmniej 

przez dwa lata z ostatnich trzech lat importował do UE konserwowane grzyby oraz 

w poprzednim roku sprowadził do UE przynajmniej 100 t produktów objętych unijną 

organizacją rynku przetworów owocowych i warzywnych [5].

Tradycyjny importer musi również wykazać tzw. ilość referencyjną, która oznacza 

maksymalną ilość (według masy netto po odsączeniu) konserwowanych grzybów, 

którą zaimportował w ciągu jednego z trzech ostatnich lat. Tradycyjny importer nie może 

wnioskować o pozwolenie na większą ilość niż 150% jego ilości referencyjnej [5].

O status nowego importera może ubiegać się przedsiębiorca niebędący tradycyjnym 

importerem, który w każdym z dwóch poprzednich lat zaimportował do UE co najmniej 

50 t produktów objętych unijną organizacją rynku przetworów owocowych i warzywnych. 

W przypadku gdy w poprzednim roku nowy importer uzyskał pozwolenie na import 

konserwowanych grzybów w ramach kontyngentu administrowanego przez DG AGRI, 

musi także przedstawić dowód importu do UE przynajmniej 50% przydzielonej mu ilości. 

Nowy importer nie może wnioskować o pozwolenie na większą ilość niż 1% całkowitej 

ilości dostępnej w danym kontyngencie [5].

W celu udowodnienia statusu importera, jak również ilości referencyjnej, należy 

w momencie składania wniosku o pozwolenie przedstawić dokumenty celne potwier-

dzające import do UE odpowiednio grzybów konserwowanych lub przetworów owoco-

wych i warzywnych. Dokumenty te powinny zawierać odniesienie do danego wniosko-

dawcy jako do odbiorcy i być właściwie poświadczone przez organy celne [5].

Wraz z wnioskiem o wydanie pozwolenia na import przedsiębiorca jest zobowią-

zany wnieść zabezpieczenie w wysokości 50 euro/t – w przypadku pozwoleń monito-
rujących lub 40 euro/t (masy netto po odsączeniu) – w przypadku pozwoleń w ramach 

kontyngentów, które stanowi gwarancję wypełnienia zobowiązań wynikających z po-

zwolenia. Odpowiednie zabezpieczenie musi być dostępne dla agencji w dniu złożenia 

wniosku o pozwolenie do godz. 13:00 [3, 5]. Zabezpieczenie nie jest jednak wymagane 

przez ARR, jeśli jego kwota nie przekracza 100 euro [10]. Do przeliczenia zabezpiecze-

nia z euro na walutę krajową jest stosowany kurs publikowany przez Europejski Bank 

Centralny ostatniego dnia miesiąca poprzedzającego miesiąc, w którym złożono zabez-

pieczenie pozwolenia [1]. W Polsce zabezpieczenie może być złożone w formie gotów-

ki lub gwarancji instytucji finansowej, która podpisała z ARR umowę o współpracy [7].

W naszym kraju wnioskodawca jest zobowiązany przedstawić dowód wniesienia 

opłaty skarbowej za wydanie pozwolenia w wysokości 82 zł [6, 14].

Przedsiębiorca może anulować wniosek o pozwolenie pod warunkiem, że wniosek 

anulujący wpłynie do agencji do godz. 13:00 w dniu złożenia wniosku o pozwolenie [3].

Wydawanie pozwoleń na import
Pozwolenia monitorujące import są wydawane w dniu złożenia kompletnego 

wniosku wraz z zabezpieczeniem i od tego dnia są ważne trzy miesiące. Pozwolenia 

te uprawniają do przywozu 105% ilości na nich podanych [2, 3].

Pozwolenia na import w ramach kontyngentów na konserwowane grzyby 

wydawane są siedemnastego dnia roboczego stycznia i są ważne do 31 grudnia 

roku wydania. W przypadku gdy ilości wnioskowane w UE przekraczają ilość do-

stępną w kontyngencie, DG AGRI określa współczynnik przydziału. Jeśli jednak ilość 

przyznana jednej z kategorii importerów nie jest w całości przez nią wykorzystana, 

pozostała część może zostać przyznana drugiej kategorii [4, 5]. 

Pozwolenie na import jest dokumentem uprawniającym i zobowiązującym do 

przywozu. Zarówno zobowiązania, jak i prawa wynikające z pozwoleń na import 

przetworów owocowych i warzywnych nie mogą zostać przeniesione na innego 

przedsiębiorcę. Pozwolenia te są ważne wyłącznie na produkty pochodzące z kraju 

podanego we wniosku o pozwolenie [2, 3, 5].

Rozliczanie pozwoleń na import
Pozwolenie na import (wraz z innymi wymaganymi dokumentami) należy przed-

stawić organowi celnemu, który poświadcza stopień jego wykorzystania, tj. ilość 

zaimportowanego towaru. 
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Wnioskowanie o pozwolenia na import
Wnioski o pozwolenia na import alkoholu pochodzenia rolniczego można skła-

dać w upoważnionych agencjach wszystkich krajów członkowskich UE [6, 7]. 

W Polsce takie wnioski należy dostarczyć do Centrali Agencji Rynku Rolnego (ARR) 

w Warszawie – bezpośrednio, pocztą lub faksem [8, 9].

Wnioski o pozwolenia na import mogą być składane codziennie. Dostarczone 

do agencji w dzień roboczy po godz. 13:00 czasu obowiązującego w Brukseli (a więc 

i w Polsce), w sobotę, niedzielę lub inny dzień wolny od pracy są uznawane za zło-

żone w pierwszym dniu roboczym następującym po dniu, w którym faktycznie 

wpłynęły [6].

Wraz z wnioskiem o wydanie pozwolenia na import przedsiębiorca jest zobo-

wiązany wnieść zabezpieczenie w wysokości 1 euro/hl, które stanowi gwarancję 

wypełnienia zobowiązań wynikających z pozwolenia. Odpowiednie zabezpieczenie 

musi być dostępne dla agencji w dniu złożenia wniosku o pozwolenie do godz. 

13:00 [6]. Zabezpieczenie nie jest jednak wymagane przez ARR, jeśli jego kwota 

nie przekracza 100 euro [9]. Do przeliczenia zabezpieczenia z euro na walutę kra-

jową jest stosowany kurs publikowany przez Europejski Bank Centralny ostatniego 

dnia miesiąca poprzedzającego miesiąc, w którym złożono zabezpieczenie pozwo-

lenia [10]. W Polsce zabezpieczenie może być złożone w formie gotówki lub gwa-

rancji instytucji finansowej, która podpisała z ARR umowę o współpracy [11].

W naszym kraju wnioskodawca jest zobowiązany przedstawić dowód wniesienia 

opłaty skarbowej za wydanie pozwolenia w wysokości 82 zł  [12, 13].  Przedsiębiorca 

może anulować wniosek o pozwolenie pod warunkiem, że wniosek anulujący wpłynie 

do agencji do godz. 13:00 w dniu złożenia wniosku o pozwolenie [6].

Wydawanie pozwoleń na import 
Pozwolenia na import alkoholi są wydawane w dniu złożenia kompletnego 

wniosku wraz z zabezpieczeniem i są ważne do końca czwartego miesiąca nastę-

pującego po miesiącu, w którym wydano pozwolenie. Pozwolenia te uprawniają 

do przywozu 105% ilości na nich podanych [6].

Pozwolenie na import jest dokumentem uprawniającym i zobowiązującym do przy-

wozu. Zarówno zobowiązania, jak i prawa wynikające z pozwolenia na import alkoho-

li nie mogą zostać przeniesione na innego przedsiębiorcę [6, 9]. Pozwolenia te są waż-

ne wyłącznie na produkty pochodzące z kraju pochodzenia podanego we wniosku 

o pozwolenie. Na żądanie wnioskodawcy agencja, która wydała pozwolenie, może 

jednak jednorazowo zmienić na tym pozwoleniu kraj pochodzenia na inny [5].

Rozliczanie pozwoleń na import 
Pozwolenie na import (wraz z innymi wymaganymi dokumentami) należy przed-

stawić organowi celnemu, który poświadcza stopień jego wykorzystania, tj. ilość 

zaimportowanego towaru. Pozwolenie na import alkoholu etylowego należy zwrócić 

do ARR w ciągu 2 miesięcy od daty wygaśnięcia jego ważności. Jeśli pozwolenie 

zostaje zwrócone w wymaganym terminie, kwota zwalnianego zabezpieczenia jest 

uzależniona wyłącznie od ilości zaimportowanego towaru. W przypadku wykorzy-

stania pozwolenia w:

  przynajmniej 95% ilości na pozwoleniu – zabezpieczenie jest zwalniane w całości,

  przynajmniej 5% i jednocześnie poniżej 95% ilości na pozwoleniu – zabezpie-

czenie przepada proporcjonalnie do różnicy między 95% ilości na pozwoleniu a ilo-

ścią zaimportowaną,

  poniżej 5% ilości na pozwoleniu – całość zabezpieczenia ulega przepadkowi [6].

Zwrot pozwolenia na import po terminie 2 miesięcy, ale najpóźniej w 730. dniu 

kalendarzowym po upływie daty jego ważności powoduje redukcję zwalnianego 

zabezpieczenia o 15%. Przekroczenie terminu 730 dni skutkuje całkowitym prze-

padkiem zabezpieczenia pozwolenia [10].
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Europejski rynek wódki 

Polska największym rynkiem
Polska jest zdecydowanie największym rynkiem wódki w Europie, tu sprze-

dawane jest 40% ilości wódki przypadającej na ten region, tj. 29,4 mln skrzynek  

9 l (dane za 2013 r.). Z powodu zapowiedzi wzrostu podatku akcyzowego w paź-

dzierniku 2013 r. wielu producentów w ciągu ostatnich trzech miesięcy tamtego 

roku znacząco zwiększyło produkcję. W 2014 r. sprzedaż wg producentów była 

niewielka, co oznacza, że dystrybutorzy nadal wprowadzali do obrotu wódkę wy-

produkowaną w 2013 r.

Polska utrzymała pozycję czwartego największego rynku wódki na świecie, 

jednak to na tym rynku odnotowano w 2013 r. najszybszy spadek na całym świecie. 

Długoterminowa tendencja spadkowa wynikła ze zmiany nawyków konsumenckich. 

Dodatkowo, niektórzy dojrzali konsumenci, którzy do tej pory pili lokalną wódkę, 

przeszli do innych kategorii – wina, whisky i piwa rzemieślniczego w szczególności. 

Chociaż ogólna konsumpcja wódki spada, to produkty importowane w tym seg-

mencie wykazały w ostatniej dekadzie imponujący wzrost – wolumen wzrósł 3-krot-

nie do 1,8 mln skrzynek. Marki takie, jak Finlandia (największy import), Absolut 

i ostatnio Smirnoff Black są teraz szeroko dostępne.

Drugim powodem spadku sprzedaży wódki w Polsce jest to, że po raz pierw-

szy konsumenci w ogóle nie próbują produktów z tej kategorii. Młodzi Polacy mają 

obecnie znacznie szerszy zakres dostępnych alkoholi niż mieli ich rodzice – spo-

żywają głównie „wódki” smakowe o obniżonej zawartości alkoholu, whisky, piwa 

typu Radler oraz niedrogie wina. Szczególnie marka Lubelska przyciąga młodych 

konsumentów do tej zupełnie nowej kategorii. Chris Heath, dyrektor generalny 

Stock, wyjaśnia przyczynę sukcesu marki: Przeprowadziliśmy badania konsu-

menckie, a one pozwoliły nam wyselekcjonować odpowiednie smaki. Nie bez 

znaczenia jest też jakość. Ponadto, zrobiliśmy coś, czego nie zrobił nikt wcześniej 

– wstawiliśmy do sklepów 20 tys. lodówek na nasze wódki. Polacy lubią pić wód-

kę schłodzoną, lodówki sprawiły, że nie muszą czekać z konsumpcją, aż wódka 

się schłodzi.

Lubelska najlepiej sprzedaje się w butelkach o poj. 100 i 200 ml, najbardziej 

popularny jest wariant Cytrynówka. Inną dobrze radzącą sobie na polskim rynku 

marką jest Żołądkowa Gorzka, która w Polsce jest marką kultową. W wersji bitter 

to w Polsce marka-ikona, zna ją każdy, nieważne pijący czy nie.

Spadek sprzedaży wódki przyspieszył w Polsce w 2013 r., ze względu 

na 15-procentowy wzrost podatku akcyzowego na wyroby spirytusowe. Ta decyzja 

rządu polskiego okazała się „strzałem w stopę”, ponieważ wielu przemysłowych 

producentów wódki nie będzie w stanie przetrwać, a „czarny rynek” będzie rósł. 

W rezultacie dochód państwa będzie znacznie mniejszy w długim okresie. Słychać 

jednak głosy, że sprzedaż lokalnej wódki będzie wzrastać w ciągu najbliższych 

kilku lat. Póki co, wzrosty prognozowane są w segmencie wódek importowanych, 

Absolut i Finlandia cieszą się dobrą marką wśród wielu pijących wódkę. W Polsce 

wódkę pija się głównie w postaci shotów. To się jednak zmienia, wielu konsumen-

tów wybiera koktajle, na czym powinni skorzystać producenci wódek z segmentów 

premium i superpremium.

Spadek sprzedaży w Bułgarii
W Bułgarii wódka jest po brandy drugą, największą kategorią alkoholi. W 2013 r.  

wolumen sprzedaży wyniósł 1,8 mln skrzynek. Rynek wódki w Bułgarii zdomino-

wany jest przez marki lokalne, które jednak w ostatnich latach odnotowały spadek. 

Emigracja ludności za pracą do innych krajów w UE zmniejszyła bazę potencjalnych 

konsumentów wszystkich kategorii napojów alkoholowych. Dodatkowo obserwu-

je się ciągłą zmianę kierunku z wódki w stronę brązowych alkoholi, takich jak 

whisky. Segment premium rośnie, aczkolwiek z małego poziomu. Marki Gray Goose 

i Cîroc są popularne w kanale on-trade handlu i korzystają z rozwijającej się kul-

tury offowej. Z drugiej strony, w kategorii wódek nie ma lojalności wobec marki. 

Wielu konsumentów sugeruje się ofertami promocyjnymi. Sobieski i Astoria po pod-

wyżce cen w 2013 r. odnotowały drastyczny spadek sprzedaży. W Bułgarii bardzo 

modne są wódki importowane. Bardzo udane wejście na rynek bułgarski miała 

Extra Żytnia, co jest zauważalne we wzroście segmentu wódek importowanych.

Sprzedaż wódek smakowych spada. Używane były do koktajli, ale gdy kanał 

on-trade mocno wyhamował, ich sprzedaż również ucierpiała. Kategoria może się 

ustabilizować i uzyskać pewien wzrost, gdy poprawi się sytuacja w gospodarce.

Wielka Brytania, Niemcy i Francja
Wielka Brytania, Niemcy i Francja – to trzy kolejne, największe po Polsce ryn-

ki wódki – są jedynymi rynkami europejskimi, które wykazują długo- i krótkotermi-

nowy wzrost. Jednak ten wzrost wyhamował na wszystkich trzech rynkach, czę-

ściowo z powodu rosnącej popularności innych kategorii.

W Wielkiej Brytanii ogólnie w ciągu ostatnich 18 miesięcy wzrost kategorii 

spowolnił, jednak utrzymuje się trend w kierunku segmentu wódek superpremium. 

Wódki marek superpremium, odczytywane w topowych klubach nocnych w Londynie 

jako symbol wysokiego statusu społecznego, były istotnym czynnikiem wzrostu 

tego trendu w ciągu ostatnich pięciu latach. Segment superpremium wzrósł przez 

te lata od „0” pięć lat temu do prawie 165 tys. skrzynek w 2013 r. Wynik takich 

marek, jak: Belvedere, Gray Goose i Cîroc w Wielkiej Brytanii napędzany jest przez 

sprzedaż w najlepszych klubach nocnych i przez międzynarodową społeczność. 

Niedawne pojawienie się na rynku Cîroca sprawiło, że segment ten jest dużo bardziej 

konkurencyjny.

Największą marką w Wielkiej Brytanii jest Smirnoff ze sprzedażą 3,9 mln skrzy-

nek, ale jego sprzedaż jest statyczna. Dużo pracy włożono w promocję marki w no-

woczesnej gastronomii.

Prognozy dla rynku wódki w Wielkiej Brytanii są bardzo wstrzemięźliwe, z uwa-

gi na potencjalne załamanie rosyjskiej polityki zagranicznej, co może mieć wpływ 

na marki rosyjskie (głównie Russian Standard, który był numerem trzy wśród naj-

nowotworowych (rys. 1b) jest w większym stopniu związana z poziomem medycy-

ny (wcześniejsze wykrywanie raka i skuteczniejsze metody leczenia), chociaż nie-

które formy raka także mogą być w wysokim stopniu dietozależne [5]. Śmiertelność 

wskutek chorób układu sercowo-naczyniowego w Szwecji stosunkowo niewiele 

różniła się od tej w Hiszpanii i Francji, pomimo znaczących różnic w diecie. Rozpatrując 

wpływ diety na zdrowie człowieka w badaniach naukowych uwzględnia się także 

różnice genetyczne, a nie tylko kulturowe i środowiskowe. W Polsce choroby układu 

sercowo-naczyniowego (42 rodzaje) w 2012 r. były powodem 42,84% wszystkich 

zgonów, a nowotwory złośliwe (102 rodzaje) 24,37% zgonów.

Najczęstszą przyczyną zgonów według statystyki WHO była u nas niewydolność 

serca, miażdżyca naczyń i chroniczna niedokrwienność serca (tab. 1). Wszystkie te 

choroby są w wysokim stopniu dietozależne. Zgony w naszym kraju z powodu sta-

rości stanowiły w 2012 r. jedynie 2,65%. Śmiertelność wskutek chorób sercowo-

-naczyniowych i nowotworów niezależnie od kraju jest z reguły znacznie większa 

u mężczyzn niż u kobiet [17].

Na tendencje zmian w chorobach przewlekłych wskazuje opracowanie Komisji 

Europejskiej [12]. Od 1985 r. zgony wskutek nowotworów wzrosły w UE o 12% 

u mężczyzn i o 9% u kobiet. Między innymi w związku z wydłużeniem życia (średnio 

65 lat w 1950 r., a 80 lat w 2010 r.) prawdopodobieństwo wystąpienia choroby 

Alzheimera u osób powyżej 65 roku życia wzrasta co 5 lat mniej więcej dwukrotnie.

Poprzez zmianę diety i trybu życia (dla utrzymania zdrowia niezbędna jest także 

aktywność fizyczna) można by znacznie wydłużyć długość życia i drastycznie ograniczyć 

koszty związane z leczeniem, na co zwracają uwagę eksperci w wielu krajach. Sprawom 

zdrowia publicznego w Unii Europejskiej poświęcona jest strona „Public Health4, na któ-

rej znajduje się dostęp do dokumentów unijnych dotyczących tej tematyki, w tym Rady 

Unii Europejskiej, Komisji Europejskiej i Parlamentu Unii Europejskiej [7, 8, 15].

4      http://eur-lex.europa.eu/summary/chapter/public_health.html?root_default=SUM_1_CODED 
=29

Rezolucja Parlamentu [21] zwraca uwagę na następujące fakty:

z Złe odżywianie się jest głównym czynnikiem ryzyka chorób dietozależnych, 

które są głównymi przyczynami śmiertelności w UE, takimi jak: zawał, nowo-

twory, cukrzyca i udar (pkt I);

z Odżywianie musi charakteryzować się pewnymi ilościowymi i jakościowymi 

właściwościami, które są nastawione na zaspokojenie indywidualnych potrzeb 

i należy ściśle przestrzegać zaleceń żywieniowych (pkt N);

z Parlament Europejski (PE) zwraca uwagę na problem złego odżywiania się, będą-

cego stanem, w którym niedostatek, nadmiar lub niewłaściwa równowaga dobra-

nych posiłków ma wymiernie niekorzystny wpływ na tkanki, kształt i funkcje ciała;

z PE zauważa, że złe odżywianie się jest wielkim ciężarem zarówno dla dobra indy-

widualnego, jak i społecznego, a szczególnie dla systemu ochrony zdrowia, oraz 

że pociąga za sobą zwiększony odsetek zgonów, dłuższą hospitalizację, poważ-

niejsze komplikacje oraz obniżoną jakość życia pacjentów;

z Dodatkowe dni pobytu w szpitalu i leczenie komplikacji spowodowanych złym 

odżywianiem każdego roku kosztują miliardy euro5 pochodzące ze środków publicz-

nych (pkt 43).

Promocja zdrowej diety
W celu zachowania dobrego zdrowia WHO już w 2003 r. zalecało spożycie 

co najmniej 400 g owoców i warzyw dziennie [31], jednakże jak wskazuje dokument 

z 2012 r. [33] zwyczaje żywieniowe młodych ludzi nie są dla zdrowia optymalne: 

konsumpcja owoców i warzyw w tej grupie jest poniżej zalecanych ilości, przy 

wysokiej konsumpcji słodzonych napojów. Biorąc powyższe pod uwagę, niezwykle 

ważne jest promowanie zdrowych nawyków żywieniowych i postaw, tak aby wszy-

scy obywatele mogli dokonywać świadomych wyborów żywieniowych. Między 

innymi to właśnie było powodem wprowadzenia Rozporządzenia (WE) nr 1924/2006 

[24] w sprawie oświadczeń żywieniowych i zdrowotnych dotyczących żywności, 

a w dalszej kolejności listy oświadczeń zdrowotnych [25] oraz Rozporządzenia nr 

1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności 

[23], z uwzględnieniem wartości referencyjnych dla wartości energetycznej i skład-

ników odżywczych, w tym zapotrzebowania na witaminy i składniki mineralne.

W sprawy promocji zdrowego żywienia powinny być zaangażowane wszystkie 

zainteresowane strony, a reklama i marketing powinny konsumenta informować 

i kształcić, a nie tylko służyć partykularnym interesom określonych branż czy pro-

ducentów6. Powinno się więc wspierać zintegrowany i całościowy system promo-

cji zdrowego żywienia i aktywności fizycznej. Nie powinno być tak, że efekty pro-

mocji spożycia owoców i warzyw i soków uzyskane w ramach kampanii „5 x 

dziennie” są niwelowane przez promocję rzekomo zdrowszych jabłek z produkcji 

ekologicznej (brak na to przekonujących dowodów), czy też promocję napojów 

5  Koszty leczenia chorób przewlekłych w 2010 r. w UE wyniosły 700 miliardów euro, co sta-
nowi 70–80% kosztów ochrony zdrowia [12].
6  Marketing jest pojęciem, które może być różnie rozumiane w kontekście przekazu skierowa-
nego do dzieci, w zależności od krajowego kontekstu. Dlatego WHO [34] podaje swoją defini-
cję tego terminu: „marketing to jakakolwiek forma handlowych komunikatów lub przekazów, 
których celem jest zwiększenie rozpoznawalności, zyskanie uznania lub wzrost konsumpcji 
danych produktów lub usług„.

Rys.z1b.zŚmiertelnośćzwskutekzchoróbznowo-
tworowych

Rys.z1a.zŚmiertelnośćzwskutekzchoróbzukła-
duzsercowo-naczyniowego

Źródło: Dane WHO; http://data.euro.who.int/dmdb/

Na podstawie analizy wyników można stwierdzić, że w następstwie zastoso-

wania aktywatorów do zacierów sporządzonych z buraków cukrowych uzyskano 

większą wydajność alkoholu w 72 h fermentacji. W przypadku stosowania siar-

czanu(VI) amonu (sa) lub mieszaniny: fosforanu(V) amonu i siarczanu(VI) magne-

zu (fa+sm) otrzymano najlepsze parametry i wskaźniki biotechnologiczne proce-

su fermentacji oraz poprawę jakości destylatu rolniczego. Wobec tego zaleca się 

stosowanie wyżej wymienionych aktywatorów. 

Stwierdzono, że proces fermentacji alkoholowej zacierów sporządzonych 

z buraków cukrowych przy zastosowaniu drożdży rasy As-4 i dodatku fosforanu-

(V) amonu i siarczanu(VI) magnezu (wariant IV) zakończył się już w drugiej dobie. 

Potwierdzeniem tego było uzyskanie takiego samego poziomu alkoholu w II i III 

dobie. Podobna sytuacja wystąpiła w przypadku zastosowania drożdży O11 i dodat-

ku aktywatorów mineralnych w postaci siarczanu(VI) amonu (wariant X). 

Wszechstronne zastosowania 
„rajskich owoców”

Wchodzące w skład amerykańskiej grupy Jahncke, firmy Paradise Fruits 

Solutions i Paradise Fruits Freeze-Dried prezentowały na targach krajowych 

i zagranicznych w 2014 r. bogatą ofertę innowacyjnych przetworów owocowych. 

Poza półproduktami przeznaczonymi do wykorzystania w różnych branżach 

przemysłu spożywczego, m.in. w przemyśle mleczarskim, cukierniczym, pie-

karskim, bogata propozycja wyrobów pod marką „Paradise Fruits” obejmowała 

różnego rodzaju przekąski owocowe, np. w postaci dropsów w 100% składają-

cych się z soku owocowego czy owocowych chipsów o różnych kształtach 

i wymiarach. Znaczną część oferty stanowiły wyroby ekologiczne. Producenci 

wyrobów pod marką „Paradise Fruits” kładą szczególny nacisk na uwzględnia-

nie panujących obecnie na rynku tendencji. A jedną z takich trwałych tendencji 

jest wzbogacanie różnego rodzaju produktów spożywczych w dodatki pocho-

dzenia owocowo-warzywnego. 

Z badań rynkowych, przeprowadzonych przez agencję Innova Market 

Insights, monitorującej światowy rynek pod kątem wprowadzanych produktów 

innowacyjnych, wynika jednoznacznie, że produkty spożywcze zawierające jako 

składniki preparaty owocowe i warzywne uważane są przez konsumentów za 

„zdrowsze” od konwencjonalnych. Rosnące znaczenie tych preparatów wynika 

jednak także z ich nowej roli. Coraz częściej pełnią one funkcję barwników 

i dodatków smakowo-zapachowych, co pozwala na unikanie coraz mniej akcep-

towanych dodatków sztucznych. Z tych samych badań wynika, że wśród pro-

duktów innowacyjnych wprowadzonych na rynek w 2014 r. najliczniejszą grupę 

stanowią wyroby niezawierające sztucznych dodatków, opatrzone informacją 

„no artificial ingredients”. Liczba takich wyrobów innowacyjnych zwiększyła się 

w porównaniu z poprzednim rokiem aż o 123%. („SG Sweets Global Network” 

12/2014 i 1/2015) A. Ł.

EKO-MIX COMPANY
55-080 Kąty Wrocławskie
ul. 1 Maja 11
tel. 71 316 72 14
fax 71 316 73 06
ekomix@ekomix.com.pl
www.ekomix.com.pl

Wszystkie typy i modele, krajowe i zagraniczne
Krótkie terminy dostaw
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Nowy wizerunek firmy

Mamy przyjemność poinformować Państwa, że proces 

rebrandingu firmy ERG-System S.A., czołowego produ-

centa opakowań z tworzyw sztucznych, dobiegł końca. 

Jego efektem jest nowa identyfikacja wizualna: logotyp, 

strona www oraz odświeżone materiały korporacyjne 

i katalog produktowy.

Nowy sygnet znaku, nowoczesny design oraz żywa kolo-

rystyka podkreślają zakres działalności i technologiczny 

charakter firmy. Odnoszą się do jej wartości, symbolizu-

jąc wysoką jakość, ciągły rozwój i innowacyjne podejście. 

Serwis www, dzięki zastosowaniu nowego systemu pre-

zentacji produktów i technologii Responsive Web Design 

umożliwia wygodne przeglądanie oferty nie tylko na ekra-

nie komputera, ale również smartfona i tabletu. 

Zapraszamy do odwiedzenia naszej nowej 

strony internetowej

 www.erg-system.pl

 Na podstawie wyników analizy GC stwierdzono, że wszystkie przebadane desty-

laty rolnicze charakteryzowały się dobrą jakością. Zastosowanie mieszaniny fosfo-

ranu(V) amonu i siarczanu(VI) magnezu do zacieru sporządzonego z buraków cukro-

wych spowodowało powstawanie znacznie mniejszej ilości związków karbonylowych 

w uzyskanych destylatach, tj. o 40–60%, w stosunku do próbki kontrolnej. 

Mniejszą zawartość fuzli w uzyskanych destylatach odnotowano w wariantach 

z dodatkiem siarczanu(VI) amonu o 53 i 79% (wariant VI i X), mieszaniny: fosfo-

ranu(V) amonu i siarczanu(VI) amonu o 18 i 77% (wariant III i XI) oraz fosforanu-

(V) amonu i siarczanu(VI) magnezu o 56% (wariant VIII), w porównaniu z prób-

kami kontrolnymi.

Ilość metanolu była na niskim poziomie, tj. 0,001–0,006 g/100 cm3 A100 oraz 

nie stwierdzono obecności akroleiny w żadnym z przebadanych destylatów. 

Literatura dostępna u autorów: kotarska@ibprs.pl, dziemianowicz@ibprs.pl

Zapraszamy do odwiedzenia naszej strony internetowej 
www.pfiow.pl
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Tabelaz1.zGłównezprzyczynyzzgonówzwzPolscezwz2012zr.zwgzstatystykizWHO

Wyszczególnienie/przyczyna zgonu Liczba zgonów Udział %

OgólnazliczbazzgonówzwzPolscezwz2012zr. 384z788 100,00

Niewydolność serca 38 402 9,98

Miażdżyca naczyń 31 206 8,11

Chroniczna niedokrwienność serca 26 362 6,85

Nowotwór złośliwy oskrzeli i płuc 22 616 5,88

Ostry zawał serca 15 944 4,14

Udar mózgu 12 334 3,21

Starość 10 211 2,65

Zapalenie płuc 9 387 2,44

Złośliwy nowotwór okrężnicy 7 409 1,93

Udar (brak informacji o rodzaju udaru) 7 387 1,92

Ogólnazliczbazzgonówzwskutekz10zww.zchorób 181z258 47,10
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Podsumowanie
Aktualny stan wiedzy z zakresu przydatności fal ultradźwiękowych wysokiej 

intensywności do suszenia tkanki roślinnej wskazuje, że energia akustyczna może 

być z powodzeniem wykorzystywana do zwiększenia intensywności wymiany 

masy, co skutkuje potencjalnymi oszczędnościami energetycznymi, wynikającymi 

zarówno ze skrócenia czasu procesu, jak i możliwości obniżenia temperatury 

czynnika suszącego. Głównym ograniczeniem praktycznego zastosowania US jest 

konieczność indywidualnego doboru parametrów procesowych do poszczególnych 

surowców i produktów. Wyzwaniem dla wdrożenia techniki ultradźwiękowej 

w suszarnictwie na skalę przemysłową jest konieczność wypracowania zupełnie 

nowych rozwiązań technicznych, pozwalających na efektywne dostarczenie wyge-

nerowanej fali ultradźwiękowej do materiału. Obecnie stosowane na skalę labora-

toryjną prototypowe urządzenia eksperymentalne charakteryzują się małą wydaj-

nością produkcyjną, co uniemożliwia ich przeniesienie do skali wielkolaboratoryj-

nej czy technicznej.

Niniejsze opracowanie zostało przygotowane w ramach projektu „Wykorzystanie 
ultradźwięków do wspomagania procesów suszenia materiałów biologicznych 
szczególnie wrażliwych na termiczne warunki suszenia” – PBS1/A8/13/2012; współ-
finansowanego przez Narodowe Centrum Badań i Rozwoju.
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Tabela 3. Import przetworów owocowych i warzywnych z krajów WNP

Wyszczególnienie
2005–2007 2008–2010 2011–2013

(tys. t) (mln EUR) (tys. t) (mln EUR) (tys. t) (mln EUR)

Owoce przetworzone 19,3 30,4 17,9 20,2 51,7 51,6

– mrożonki, w tym: 9,4 23,0 6,4 12,4 9,5 23,7

mrożone jagody 7,6 20,8 4,8 10,0 7,7 21,0

– soki, w tym: 9,0 6,7 10,6 5,6 41,5 26,7

zagęszczony 
sok jabłkowy

6,2 5,6 10,6 5,6 40,8 25,6

– pozostałe 0,8 0,7 0,9 2,2 0,7 1,2

Warzywa
przetworzone

0,1 0,1 0,0 0,0 0,1 0,1

Razem 19,4 30,5 17,9 20,2 51,8 51,7

Źródło: na podstawie danych CAAC 

Import

Import
Wartość polskiego importu przetworów owocowych z krajów WNP w latach 

2011–2013 wyniosła 51,6 mln EUR i była o 70% większa niż w latach 2005–2007. 

Wartość przywozu przetworów warzywnych była minimalna i w rozpatrywanych 

okresach nie przekraczała 0,1 mln EUR. Z krajów WNP Polska sprowadza głównie 

mrożonki (zwłaszcza mrożone jagody) oraz zagęszczony sok jabłkowy. Wolumen 

i wartość importu mrożonych jagód utrzymały się na poziomie lat 2005–2007 

i wyniosły odpowiednio 7,7 tys. t i 21 mln EUR. W największym stopniu – ponad 

6,5-krotnie do 40,8 tys. t – zwiększył się przywóz koncentratu jabłkowego. Średnie 

ceny koncentratu obniżyły się z 0,89 do 0,63 EUR/kg, a wartość importu wzrosła 

ponad 4,5-krotnie do 25,6 mln EUR. 

Struktura towarowa i geograficzna
W strukturze eksportu przetworów owocowo-warzywnych na rynki krajów 

WNP dominują mrożonki. Ich udział zmniejszył się jednak z 49% w latach 2005–2007 

do 46% w okresie 2011–2013. Wzrósł udział mrożonek owocowych, a zmalał mro-

żonych warzyw. Zwiększyło się znaczenie soków i konserw warzywnych. Nie zmie-

nił się udział suszy i marynat warzywnych, a wzrósł konserw owocowych. 

Spośród krajów WNP największym odbiorcą przetworów owocowo-warzyw-

nych z Polski jest Rosja. Udział tego kraju w łącznej wartości eksportu na rynek 

krajów WNP w ostatnich latach stale jednak maleje (z 90% w 2005 r. do 78% 

w 2013 r.). Zmniejsza się także udział Mołdawii, a wzrasta Ukrainy i Białorusi. Do 

Rosji Polska sprzedaje przede wszystkim mrożonki owocowe i warzywne (głównie 

mrożone wiśnie, mieszanki warzywne, groszek, truskawki, maliny i porzeczki czar-

ne), soki owocowe oraz konserwy z owoców i warzyw. Na rynek Ukrainy kierowa-

ne są mrożonki, warzywa suszone, owoce i warzywa w puszkach, a także soki. 

Białoruś jest odbiorcą polskich mrożonek (zwłaszcza mrożonych warzyw) oraz 

konserw warzywnych. 

Głównym dostawcą przetworów owocowo-warzywnych do Polski jest Ukraina. 

Udział tego kraju w łącznej wartości importu z krajów WNP zmniejsza się jednak 

i średnio w latach 2011–2013 wynosił 53%, wobec 64% w okresie 2005–2007. 

Udział Rosji obniżył się z 8 do 1%. Udział Mołdawii wzrósł z 9 do 23%, a Białorusi 

z 19 do 21%. Z Ukrainy Polska sprowadza przede wszystkim mrożone jagody i kon-

centrat soku jabłkowego. Udział mrożonych jagód w łącznej wartości importu 

przetworów owocowych i warzywnych z Ukrainy obniżył się z 75 do 39%, a kon-

centratu wzrósł z 16 do 50%. Mołdawia dostarcza na polski rynek głównie zagęsz-

czony sok jabłkowy – w latach 2011–2013 stanowił on 96% wartości importu 

przetworów owocowo-warzywnych z tego kraju (koncentrat sprowadzany z Ukrainy 

i Mołdawii jest przeznaczany głównie do blendowania z sokiem produkowanym 

w Polsce i dalszego reeksportu). Z Białorusi Polska sprowadza przede wszystkim 

mrożone jagody (95% wartości importu). 

Saldo obrotów przetworami owocowo-warzywnymi z Rosją było stale dodatnie 

i wykazywało tendencję wzrostową. W latach 2005–2007 wynosiło 79,5 mln EUR, 

wobec 115,9 mln EUR w okresie 2011–2013. Dodatnie saldo utrzymywało się także 

w handlu z Kazachstanem (wzrost z 0,2 do 1,9 mln EUR), Armenią i Kirgistanem. Saldo 

handlu zagranicznego z Białorusią, Mołdawią, Ukrainą i Uzbekistanem było ujemne 

(najbardziej pogłębiło się w wymianie z Mołdawią – z 0,9 do 11,2 mln EUR).

Podsumowanie i perspektywy handlu
Kraje WNP są bardzo ważnym partnerem handlowym Polski. Pomimo okresowych 

utrudnień w wymianie handlowej 2 systematycznie wzrasta ich udział w polskim eks-

porcie produktów ogrodnictwa (zwłaszcza w sprzedaży świeżych owoców i warzyw 

– głównie jabłek, pomidorów, ogórków, papryki i warzyw kapustnych). Saldo wymia-

ny handlowej przetworami owocowo-warzywnymi jest stale dodatnie i wykazuje 

tendencję wzrostową. Eksport przetworów na ten rynek jest mocno zróżnicowany, 

choć w sprzedaży dominują mrożonki, konserwy i soki. W polskim imporcie liczą się 

natomiast jedynie dwa produkty – zagęszczony sok jabłkowy i mrożone jagody. 

Kraje WNP są bardzo chłonnym rynkiem o dużym potencjale importowym. 

W najbliższych latach można oczekiwać wzrostu zapotrzebowania na większość 

przetworów owocowo-warzywnych produkowanych w Polsce. Decydujący wpływ 

na obroty z tym ugrupowaniem będą miały stosunki handlowe z Rosją – największym 

importerem. 

W polskim imporcie liczącymi się partnerami pozostaną Ukraina i Mołdawia. 

Zwiększenie wymiany handlowej jest najbardziej prawdopodobne z tymi dwoma 

krajami. W kwietniu 2014 r. Parlament Europejski wprowadził rozporządzenie w spra-

wie obniżenia lub całkowitego zniesienia ceł na towary rolne pochodzące z Ukrainy 

(w tym również na zagęszczony sok jabłkowy). W czerwcu 2014 r. zostały natomiast 

podpisane umowy stowarzyszeniowe Unii Europejskiej z Ukrainą, Mołdawią i Gruzją, 

obejmujące porozumienia o wolnym handlu. 

2 W okresie listopad 2005 – listopad 2008 r. w przywozie z Polski do Rosji świeżych owoców i warzyw 
oraz suszy owocowych i warzywnych obowiązywały ograniczenia. Po zniesieniu embarga wprowa-
dzone zostały nowe przepisy dotyczące eksportu owoców i warzyw do Federacji Rosyjskiej. Strona 
rosyjska ma możliwość stosowania dodatkowych wymagań od eksporterów produktów ogrodniczych 
(m.in. certyfikatów wydawanych przez polską Państwową Inspekcję Ochrony Roślin i Nasiennictwa 
oraz informacji o pestycydach, wykorzystywanych przy produkcji i przechowywaniu żywności). 
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Z ponad 125-letnim udokumentowanym doświadczeniem  
w separacji, Alfa Laval jest uznanym liderem browarniczym  
w zakresie efektywnej separacji z wykorzystaniem wirówek 
talerzowych i dekanterów.

Browary rzemieślnicze mogą wybierać spośród czterech  
modułów wirówek talerzowych Alfa Laval BREW:
• BREW 80 - moduł klaryfikujący dla wydajności do 50 hl/h 
• BREW 250 - moduł polerujący dla wydajności do 140 hl/h
• BREW 301 - moduł klaryfikujący dla wydajności do 180 hl/h
• BREW 350 - moduł typu polerujący, jak i klarujący dla  

wydajności do 300 hl/h.

Niezależnie od wielkości i wydajności browaru, inwestowanie  
w zbiorniki leżakowe wymaga zaangażowania znacznego  
kapitału i prowadzi do strat w produkcji.  

Alfa Laval BREW 80
Specjalnie zaprojektowane, by zaspokajać specyficzne potrzeby 
browarów rzemieślniczych, moduły wirówkowe Alfa Laval Brew 80 
są ekonomicznym rozwiązaniem dla procesu klaryfikacji:

• piwa po fermentacji
• piwa po leżakowaniu.

Ich hermetyczna konstrukcja zapewnia wysokiej jakości piwo, 
z dokładnie kontrolowanym czasem odstrzału i bardzo niskim 
poborem tlenu. Proces klaryfikacji piwa jest szybszy - do 12 
razy - a wydajność produkcji większa o 1% - w porównaniu  
z tradycyjnym procesem separacji drożdży i zimnych osadów.

Specjalna geometria bąka pozwala na łagodniejsze przyspie-
szenie dla cząsteczek i aglomeratów czułych na występowanie 
sił ścinających. Nowo opatentowana konstrukcja pakietu talerzy 
znacząco ulepsza dynamikę cieczy, co prowadzi do osiągnięcia 
maksymalnej wydajności procesu rozdziału oraz zmniejszenia 
poboru mocy. Konstrukcja wirówki z uszczelnieniem herme-
tycznym redukuje do minimum pochłanianie tlenu oraz  
zapobiega utracie CO2. 

Wszystkie niezbędne komponenty zamontowane są na jednej 
platformie, co umożliwia szybką i prostą instalację typu  
„plug’n’play” (podłącz i korzystaj), szybki rozruch oraz 
integrację z ustawieniami pozostałych urządzeń w linii.  
Części mające kontakt z produktem są wykonane z wysokiej 
jakości stali kwasoodpornej, a uszczelnienia z nitrylu 
przeznaczonego do kontaktu z żywnością. 

Alfa Laval Polska Sp. z o.o.
ul. Marynarska 15, 02-674 Warszawa
tel. 603 942 646, fax: 22 336-64-60 
e-mail: marcin.espenschied@alfalaval.com

Moduły wirówkowe Alfa Laval BREW 80 to efektywne  
rozwiązanie dla klaryfikacji piw rzemieślniczych

Oferta Alfa Laval dla przemysłu piwowarskiego to także
instalacje do: zewnętrznego gotowania brzeczki na warzelni,  
fermentacji oraz leżakowania, klaryfikacji brzeczki i piwa,  
produkcji piwa metodą HGB, wymrażania piwa i pasteryzacji, 
propagacji i dozowania drożdży; płytowe wymienniki ciepła; 
wirówki dekantacyjne; moduły filtracji membranowej; pompy; 
matryce zaworowe; wyposażenie zbiorników.

Stosowanie modułu Alfa Laval Brew 80 pozwala: 

• uzyskać do 30% większą wydajność procesów filtracji  
i fermentacji 

• zwiększyć produkcję piwa o 1% dzięki znacznemu  
ograniczeniu strat piwa

• obniżyć o co najmniej 20% koszty inwestycyjne  
w porównaniu z instalacją zbiorników leżakowych

• osiągnąć szybszy od 6 do 12 razy proces klaryfikacji 
piwa w porównaniu z tradycyjną separacją

• obniżyć do 35% koszty zużycia energii
• uzyskać wyższą jakość piwa, gdyż hermetyczne 

uszczelnienie redukuje do minimum pochłanianie tlenu 
oraz zapobiega utracie CO2 i aromatów. 

Alfa Laval od wielu lat współpracuje z browarami rzemieślniczymi, pomagając im produkować piwo  
wyższej jakości przy niewielkich nakładach inwestycyjnych. Odbywa się to stopniowo poprzez zmniejszenie 
potrzeby inwestowania w zbiorniki leżakowe, dzięki użyciu separatorów odśrodkowych i optymalizacji  
filtracji. Dodatkowo, tworzone są specjalne moduły dla drożdży, odtlenionej wody i chłodzenia piwa.  
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mrożonki

łącznej wartości przywozu mrożonek, wobec 73% w 2016 r. i 70% średnio w latach 

2013–2015. Do Polski sprowadzane były przede wszystkim mrożone jagody, których 

udział w imporcie zmniejszył się z 23% w 2016 r. do 17% w 2017 r. Udział mrożo-

nych malin wzrósł z 13 do 14%, mrożonych truskawek z 6 do 11%, zaś mrożonych 

wiśni z 1 do 5%. Nie zmieniło się znaczenie mrożonych owoców i orzechów tropi-

kalnych (6%), mrożonych jeżyn (2%) oraz mrożonego szpinaku (5%). Spośród 

mrożonek warzywnych najważniejszą pozycją pozostały „pozostałe warzywa mro-

żone”, ale ich udział zmniejszył się z 13 do 8%. Mniejsze było również znaczenie 

mrożonych warzyw strączkowych, mrożonej kukurydzy, papryki i pomidorów.

Import mrożonych owoców zwiększył się o 39% do 93 tys. t. Wskutek spadku 

cen z 1,63 do 1,57 EUR/kg, skala wzrostu wartości przywozu była nieco mniejsza. 

Najbardziej wzrósł import mrożonych truskawek – ponad 2,5-krotnie do 15 tys. t 

oraz mrożonych wiśni – blisko 7-krotnie do 6 tys. t. Zwiększył się udział mrożonych 

truskawek sprowadzanych z Niemiec (z 21 do 27% łącznej wielkości ich importu), 

z Egiptu (z 2 do 15%) i z Ukrainy (z 4 do 13%). W 2017 r. mrożone wiśnie Polska 

importowała głównie z Serbii (41%), Ukrainy (21%) oraz z Węgier (12%). Przywóz 

mrożonych malin wzrósł z 8 do 14 tys. t. Ponad połowa mrożonych malin pocho-

dziła z Ukrainy, a blisko 30% z Serbii. Zwiększył się import mrożonych czereśni, 

borówek, jeżyn, porzeczek oraz owoców i orzechów tropikalnych. Import mrożonych 

jagód obniżył się o 18% do 15 tys. t. W największym stopniu spadł przywóz jagód 

z Ukrainy (z 12,5 do 6,5 tys. t) i z Białorusi (z 3,8 do 1,7 tys. t).

Wielkość importu mrożonek warzywnych obniżyła się o 12% do 49 tys. t, 

a wartość o 8% do 37 mln EUR. Najważniejszą pozycję w przywozie stanowiły 

„pozostałe warzywa pojedyncze” (kod CN 07108095), których import zmniejszył 

się o 25% do 20 tys. t. Niższy był też import mrożonych warzyw strączkowych, 

mrożonej kukurydzy, pomidorów i szparagów. Wzrósł przywóz sprowadzanego 

głównie z Belgii i Holandii mrożonego szpinaku, a także papryki i mrożonych mie-

szanek warzywnych.

Mrożonki owocowe i warzywne sprowadzane były przede wszystkim z krajów 

UE, których udział w łącznej wartości importu mrożonych owoców i warzyw zmniej-

szył się z 52 do 48%. Do największych dostawców należały: Niemcy, Holandia 

i Belgia (łączny udział tych trzech krajów zmniejszył się z 31 do 28%). Udział krajów 

WNP obniżył się z 26 do 22% (w tym Ukrainy z 21 do 19%). Udział pozostałych 

krajów wzrósł z 22 do 30%. Największymi dostawcami mrożonych owoców i warzyw 

w tej grupie była Serbia (głównie mrożone maliny, jeżyny i wiśnie), Kanada (mro-

żone jagody i borówki), Chiny (mrożone truskawki oraz warzywa i owoce z grupy 

„pozostałe”), Chile (mrożone maliny i pozostałe owoce pojedyncze), Peru (mrożo-

ne owoce i orzechy tropikalne) i Turcja (mrożone wiśnie i czereśnie).

Podsumowanie
W 2017 r. wartość eksportu mrożonych owoców i warzyw, podobnie jak w la-

tach 2013–2015, stanowiła 41% łącznej wartości sprzedaży przetworów owocowych 

i warzywnych, wobec 40% w 2016 r. Udział mrożonek owocowo-warzywnych 

w łącznej wartości importu przetworzonych owoców i warzyw wynosił 19% i był 

odpowiednio o 2 i 5 pkt. proc. wyższy od notowanego w poprzednich okresach. 

Saldo obrotów zarówno mrożonkami owocowymi, jak i warzywnymi w całym roz-

patrywanym okresie było dodatnie. Według wstępnych danych Ministerstwa 

Finansów bilans łącznego handlu zagranicznego mrożonymi owocami i warzywami 

w 2017 r. wynosił 518 mln EUR i był o 4% niższy niż w 2016 r. O pogorszeniu 

salda obrotów zadecydowały wyniki handlu w drugim półroczu 2017 r.
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Władze naczelne Stowarzyszenia naukowo-Technicznego 
inżynierów i Techników Przemysłu Spożywczego w dniu 10 stycz-
nia 2018 r. podsumowały działalność w 2017 r. 

Rada Krajowa przeanalizowała i przedłożyła informację Krajowemu Zgromadzeniu 

Delegatów z działalności Zarządu Głównego SITSpoż. w 2017 roku.

Informacja zawierała m.in. takie zagadnienia i elementy, jak:

– Dobra stała współpraca z wieloma instytucjami państwowymi odpowiedzialnymi za 

branżę rolno-spożywczą.

– Opracowanie oraz złożenie do Krajowego Ośrodka Wsparcia Rolnictwa projektów 

promujących zdrowotność niektórych wyrobów spożywczych. 

– Działalność Rady Naukowej przy Radzie Promocji Żywności Prozdrowotnej działają-

cej przy SITSpoż. Rejestracja logo oraz nazwy w Urzędzie Patentowym.

– Opatentowanie technologii wyrobu z ciasta drożdżowego bez dodatku cukru spo-

żywczego w postaci sacharozy, zawierającego jako substancję słodzącą prebiotyk – tzw. 

drożdżowki bezcukrowej.

– Promocja tzw. „Drożdżówki Radziwiłłówki” z przeznaczeniem do konsumcji przez 

młodzież szkolną.

– Spotkanie przedstawicieli deklarujących chęć pracy w Krajowej Radzie Producentów 

Maszyn i Urządzeń dla Przetwórstwa Rolno-Spożywczego i Gastronomii przy SITSpoż.

– Podpisanie umowy o współpracy z Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie.

– Odnowienie uprawnień Komisji Energetycznej nr 184 przy ZG SITSpoż. mającej 

prawo do egzaminowania osób pragnących zdobyć lub odnowić uprawnienia w zakre-

sie dozoru i eksploatacji dla grup: elektroenergetycznej, cieplnej i gazowej.

– Ściślejsza współpraca ze Związkiem Województw RP oraz udział w konkursach 

wojewódzkich oraz imprezie ogólnopolskiej o „Medal Targów Smaki Regionów” podczas 

targów „Polagra” w Poznaniu.

– W ramach działalności szkoleniowej Ośrodka Doskonalenia Kadr SITSpoż. w okresie 

styczeń – grudzień 2017 r. zorganizował szkolenia otwarte oraz zamknięte dla szeregu 

organizacji przetwórczych oraz obrotu żywnością. Szkolenia dotyczyły głównie tematu 

higieny w zakładach żywienia zbiorowego, znakowania wartością odżywczą i znako-

wania ogólnego oraz oświadczeń żywieniowych i mikrobiologii.

Podsumowanie pracowitego 2017 roku!

– Podpisanie Listu intencyjnego dotyczącego współpracy z zakresu Działania 4.2 SeCuRe 

– Centrum Zasobów Mikrobiologicznych z Instytutem Biotechnologii Przemysłu Rolno-

Spożywczego im. prof. Wacława Dąbrowskiego.

– Złożenie w ramach strategicznego programu badań naukowych i prac rozwojowych 

GOSPOSTRATEG wniosku o dofinansowanie projektu pt: „Łańcuch produkcji żywności 

wysokiej jakości na rzecz zdrowia publicznego z uwzględnieniem innowacyjnych tech-

nologii w aspekcie wymagań konsumenckich i formalno-prawnych”.

– Podpisanie umowy o współpracy z Instytutem Biotechnologii Przemysłu Rolno-

Spożywczego im. prof. Wacława Dąbrowskiego.

Działalność Zespołu Rzeczoznawców obejmowała głównie opracowywanie 

i wydawanie ekspertyz w zakresie:

– innowacyjności technologii; opinii dla sądów; wyceny maszyn i linii produkcyjnych,

– przeglądów stanu technicznego budynków i instalacji, projektów budowlanych,

Masz-ZAP

czarne porzeczki występuje głównie na Wschodzie, gdzie te owoce są lubiane. 

Referentka przedstawiła zbiory owoców w latach 2010–2017 (szacunek), zbiory 

warzyw, strukturę produkcji przetworów owocowych i warzywnych, strukturę eks-

portu wartościową i ilościową, zwłaszcza mrożonych owoców. Łączny zbiór owo-

ców w 2017 r. GUS szacuje na 3210 tys. t (wobec 4637,7 tys. t w 2016 r. i ok. lub 

ponad 4100 tys. t w latach 2013–2015). Wyniki w eksporcie są zadowalające – mimo 

spadku ilościowego możemy się spodziewać w sezonie 2017/18 większej wartości 

eksportu z powodu wyższych cen.

O wpływie tej sytuacji surowcowej na utrzymanie dotychczas wysokiej pozy-

cji Polski w branży owocowo-warzywnej na rynkach UE i innych krajów Europy 

i świata dyskutowano podczas panelu, w którym udział wzięli: Tomasz Karbowniczek, 

Andrzej Rowicki, Michał Zajdowski, Leszek Hojnor. Dyskusję prowadził, jak i całe 

obrady, red. Krzysztof Karman. Poruszono wiele wątków, m.in. podkreślono, że 

kluczowym czynnikiem jest i będzie jakość surowców i produktów i na nią przed-

siębiorcy powinni postawić, zwłaszcza przy zwiększających się kosztach (pracy, 

energii, surowców) – wyzwaniem jest zatem zmniejszenie kosztów produkcji, by 

przy wzrastających cenach utrzymać się na rynku; podkreślono też rosnące zagro-

żenie dla sadowników tańszym surowcem ze strony Ukrainy. Coraz większe pro-

blemy są także z brakiem rąk do pracy, co jest odczuwalne zwłaszcza w sezonie 

przy zbiorach. Mimo trudności tego sezonu niektórzy wyrażali ostrożny optymizm, 

że nadchodzący sezon będzie lepszy i częściowo zostaną wyrównane poniesione 

straty.

Marta Kuśmieruk przedstawiła projekt nowelizacji ustawy o bezpieczeństwie 

żywności, której celem jest powołanie jednej Państwowej Inspekcji Bezpieczeństwa 

Żywności, którą będzie kierował Główny Inspektor podległy premierowi, powoływa-

ny na wniosek ministra rolnictwa i rozwoju wsi. Zwiększy się też nadzór nad suple-

mentami diety.

Podczas konferencji wystąpili też przedstawiciele firm oferujących swe usługi 

dla chłodnictwa i zamrażalnictwa: Informia, Hamilton, CID Lines, Novitus, Archimedes, 

a kilkanaście firm zaprezentowało się na stoiskach przed salą konferencyjną, gdzie 

była możliwość przeprowadzenia bezpośrednich rozmów B2B. Były to oprócz ww. 

firmy: Bekuplast, ERG System, Przedsiębiorstwo Remontowe Maszyn i Armatury: 

Masz-Zap, Food Machines, Rafpol, Lemarpol, Promag, Unidex.

Rozmowy kuluarowe kontynuowane były podczas uroczystej kolacji, a następ-

nego dnia była możliwość zwiedzenia Zamku i poznania jego historii.

Nasz miesięcznik był patronem medialnym tej konferencji. MJP

JSH Hamilton Poland
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Cząber Kolendra

Czy wiesz, że połowa osób które uczestniczą w ucztach grillowych oczekuje wyraźnych aromatów i pikantnych smaków?
*na podstawie badania własnego GMR (sierpień 2016) – o wyniki badań pytaj pod adresem e-mail: biuro@smakovita.com

EKSPERCI RYNKU PRZETWÓRSTWA MIĘSNEGO
polecają środki aromatyczne

do kiełbas cienkich drobiowych i wieprzowych

Skontaktuj się z nami, wejdź na www.smakovita.com
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mrożonki – rynek

Tabela 5. Główni dostawcy mrożonek owocowych i warzywnych z Polski

Wyszczególnienie
2012/13–2014/15 

średnia
2015/16

2016/17
dane wstępne

tys. t mln EUR tys. t mln EUR tys. t mln EUR

Ogółem 83,8 106,5 115,7 145,6 130,2 161,5

UE-15 44,5 46,0 62,5 64,4 70,1 74,9

Holandia 13,9 11,5 20,6 15,3 21,4 19,3

Niemcy 6,8 7,3 9,0 10,6 15,1 18,3

Belgia 10,8 9,4 18,0 15,7 17,8 14,5

UE-13 9,2 10,4 10,8 11,5 5,8 8,4

Bułgaria 1,5 2,1 0,7 2,2 0,6 2,1

Węgry 5,0 4,0 7,6 5,1 2,5 1,8

WNP 10,5 22,5 19,5 32,9 28,3 42,2

Ukraina 7,1 14,4 14,8 23,9 23,9 35,8

Białoruś 3,1 7,3 3,6 7,0 4,3 6,2

Pozostałe 19,6 27,6 22,9 36,8 26,0 36,0

Serbia 5,4 8,0 7,4 12,4 7,4 9,0

Kanada 1,2 1,8 3,7 5,0 3,9 5,2

Chiny 5,6 6,5 4,2 5,3 3,9 4,6

Peru 0,1 0,3 1,0 2,1 1,9 3,4

Źródło: na podstawie danych MF

mrożonych wiśni wzrosły z 0,99 do 1,26 EUR/kg. Średnie ceny importowe mrożonych 

warzyw zwiększyły się z 0,73 do 0,77 EUR/kg. Najbardziej wzrosły ceny mrożonego 

groszku (z 0,74 do 1,10 EUR/kg) i mieszanek warzywnych (z 1,05 do 1,42 EUR/kg). 

Wyższe były też ceny „pozostałych warzyw mrożonych”, pomidorów, fasolki oraz mro-

żonej papryki. Spadły ceny w imporcie mrożonego szpinaku i kukurydzy.

Mrożonki owocowe i warzywne sprowadzane były przede wszystkim z UE. 

Udział krajów Wspólnoty w łącznej wartości importu mrożonych owoców wynosił, 

podobnie jak w poprzednim sezonie, 52% (zwiększył się udział krajów „starej” 

Wspólnoty, a zmniejszył UE-13). Mrożonki sprowadzane były głównie z Holandii, 

Belgii i Niemiec. Udział krajów WNP wzrósł z 23 do 26%, w tym Ukrainy z 16 do 

22%. Udział pozostałych krajów zmniejszył się z 25 do 22%. Największymi dostaw-

cami mrożonych owoców i warzyw w tej grupie była Serbia (głównie mrożone 

maliny, jeżyny i papryka), Kanada (mrożone borówki), Chiny (mrożone truskawki 

oraz warzywa i owoce z grupy „pozostałe”), Peru (owoce i orzechy tropikalne) oraz 

Chile (mrożone maliny i pozostałe owoce pojedyncze).

Podsumowanie
Saldo obrotów, zarówno mrożonkami owocowymi, jak i warzywnymi, jest sta-

le dodatnie. Według wstępnych danych Ministerstwa Finansów bilans handlu za-

granicznego mrożonymi owocami i warzywami w sezonie 2016/17 wynosił 

514 mln EUR i był o 4% niższy w porównaniu z sezonem poprzednim i o 7% niższy 

od notowanego w okresie 2012/13–/2014/15. Udział eksportu w produkcji mrożo-

nek owocowych zwiększył się z 75% do ponad 80%, zaś mrożonek warzywnych 

zmniejszył się z 69 do ok. 63% (przyczynił się do tego wzrost krajowego spożycia 

mrożonych warzyw).

Z powodu znacznego spadku zbiorów owoców produkcja i eksport mrożonek 

owocowych w sezonie 2017/18 zmniejszy się w relacji do sezonu poprzedniego. 

Nie zmieni się znacznie produkcja i eksport mrożonych warzyw.
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29 maja 2017 roku pożegnaliśmy profesor Ewelinę Dziubę. Uroczystości po-

grzebowe odbyły się w Łodzi. Była naukowcem, do którego zawsze można było 

przyjść z problemem. Wielu doktorów i doktorów habilitowanych z Wydziału 

Biotechnologii i Nauk o Żywności Uniwersytetu Przyrodniczego we Wrocławiu ko-

rzystało z Jej wiedzy i cennych wskazówek redakcyjnych. Każdy z nas wiedział, że 

Pani Profesor bez wahania powie, co myśli, a ta bezkompromisowość często wska-

zywała właściwą drogę w gąszczu spraw naukowych.

Profesor Ewelina Dziuba od początku swej pracy na Uniwersytecie Przyrodniczym 

we Wrocławiu była związana z zespołem zajmującym się badaniami dotyczącymi 

różnych aspektów fermentacji etanolowej. Była autorytetem głównie w zakresie 

drożdży wykorzystywanych w przemysłach fermentacyjnych. Potrafiła przekazywać 

swą wiedzę, o czym mogą świadczyć: liczne publikacje naukowe (150), w tym na 

łamach „PFiOW”, liczba wypromowanych doktorów (6), magistrów (ok. 100) oraz 

wiele formalnych i nieformalnych recenzji prac habilitacyjnych.

Prof. Ewelina Dziuba urodziła się 28 grudnia 1947 roku w Łodzi. Tam też 

w 1971 roku na Wydziale Chemii Spożywczej Politechniki Łódzkiej zdobyła dyplom 

z wyróżnieniem. W 1977 r. została doktorem nauk technicznych – na podstawie 

rozprawy „Otrzymywanie i charakterystyka hybrydów drożdży piwowarskich górnej 

fermentacji”. W 1994 r. nadano Jej stopień doktora habilitowanego nauk rolniczych 

w zakresie technologii żywności na podstawie dorobku naukowego i rozprawy 

habilitacyjnej „Wpływ warunków okresowej i ciągłej fermentacji etanolowej pod 

obniżonym ciśnieniem na drożdże Saccharomyces cerevisiae”. W 2000 r. otrzy-

mała stanowisko profesora nadzwyczajnego, w 2002 r. tytuł profesora w dziedzinie 

nauk rolniczych, a w 2009 r. – profesora zwyczajnego. Kwalifikacje zawodowe 

podwyższała w czasie zagranicznych staży (Wielka Brytania, Francja, Portugalia, 

Niemcy, Belgia, Włochy, Grecja). W latach 1994–

2005 była kierownikiem Zakładu Biotechnologii 

Żywności w Katedrze Technologii Rolnej 

i Przechowalnictwa Akademii Rolniczej we 

Wrocławiu. Od 2000 r. pełniła funkcję redaktora 

merytorycznego serii „Technologia Żywności” 

Zeszytów Naukowych AR we Wrocławiu, była 

także redaktorem merytorycznym Wydziału Nauk o Żywności w Wydawnictwie 

Uniwersytetu Przyrodniczego we Wrocławiu.

Była przewodniczącą i wiceprzewodniczącą XII i XIII Festiwalu Piw Polskich 

(Politechnika Łódzka), IV i V Szkoły Technologii Fermentacji. Uczestniczyła w realizacji 

międzynarodowych programów Unii Europejskiej TEMPUS (oficer łącznikowy, 1996–

1998), w ramach projektu JEP 09779–95 (1999–2000), była koordynatorem lokalnym 

z ramienia Akademii Rolniczej we Wrocławiu programu CME 3516–97, a także w latach 

1999–2001 koordynatorem w programie TEMPUS JEP-14111. W latach 2002–2004 

była przewodniczącą Kolegium Redakcyjnego ACTA: Biotechnologia, a w latach 2001–

2007 przewodniczącą Kolegium Redakcyjnego EJPAU: Biotechnology. Otrzymała  

9 nagród JM Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego we Wrocławiu. W 2001 r.  

Prezydent RP przyznał Prof. Ewelinie Dziubie Złoty Krzyż Zasługi, a w 2007 r. otrzy-

mała Medal Komisji Edukacji Narodowej. Była członkiem Polskiego Towarzystwa 

Technologów Żywności oraz Wrocławskiego Towarzystwa Naukowego.

Cześć Jej pamięci!

Rodzinie i Przyjaciołom Pani Profesor oraz Jej Współpracownikom 

i Absolwentom składamy wyrazy serdecznego współczucia.

dr hab. inż. Józef Błażewicz, prof. UP we Wrocławiu

dr inż. Anna Chlebowska-Śmigiel, SGGW

prof. dr hab. Janusz Czapski, UP w Poznaniu

mgr inż. Joanna Gajda-Wyrębek, NIZP – PZH

dr hab. Beata Gutarowska, prof. PŁ

dr hab. inż. Stanisław Kalisz, SGGW

prof. dr hab. Franciszek Kluza, UP w Lublinie

prof. dr hab. Danuta Kołożyn-Krajewska, SGGW

dr hab. inż. Edyta Kordialik-Bogacka, PŁ

prof. dr hab. Tadeusz Kudra, Natural Resources Canada

dr inż. Katarzyna Kotarska, IBPRS

prof. dr hab. Zdzisława Libudzisz, PŁ

prof. dr hab. Zofia Lisiewska, AR w Krakowie

prof. dr hab. Marta Mitek, SGGW

dr Bożena Nosecka, IERiGŻ – PIB

dr inż. Małgorzata Nowacka, SGGW

prof. dr hab. Jan Oszmiański, UP we Wrocławiu
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Stowarzyszenie Naukowo-Techniczne  
Inżynierów i Techników Przemysłu Spożywczego  

ul. Czackiego 3/5, 00-043 Warszawa, tel. 22 826 63 44 tel./fax 22 827 38 47  
www.sitspoz.pl  

szkolenia@sitspoz.pl; zespol.rzeczoznawcow@sitspoz.pl; biuro@sitspoz.pl
Służymy radą i doświadczeniem od 1946 roku

Ośrodek Doskonalenia Kadr organizuje  
szkolenia otwarte z tematów:

- wymagania prawa żywnościowego
- znakowanie produktów spożywczych 
- wymagania systemów BRC i IFS
- audytor wewnętrzny systemu HACCP/audytor wewnętrzny Systemu 

Zarządzania Jakością – potwierdzone uznawanym certyfikatem
- praktyka kontroli jakości w przemyśle spożywczym

Aktualny harmonogram szkoleń otwartych – www.sitspoz.pl 

Certyfikujemy systemy HACCP na zgodność  
z Codex Alimentarius

Organizujemy na zlecenie:
- szkolenia (wysoko)specjalistyczne dla różnych grup odbiorców
- inne szkolenia zamknięte na zamówienia firm 
- szkolenia na wózki widłowe
- szkolenie BHP, P.Poż. i z zakresu Dobrej Praktyki

Higienicznej i Produkcyjnej (GHP i GMP)
tel.: 22 33 61 327,  fax: 22 827 38 47  

e-mail: szkolenia@sitspoz.pl 

Zespół Statutowo-Organizacyjny na zlecenie kontrahentów 
zewnętrznych organizuje: 

- imprezy naukowe (konferencje, seminaria, sympozja)
- imprezy promocyjne (wystawy) 

tel.: 22 826 63 44,   fax: 22 827 38 47
e-mail:  biuro@sitspoz.pl

    
Zespół Rzeczoznawców wykonuje:
- wyceny majątkowe obejmujące nieruchomości, maszyny, sprzęt i linie 

technologiczne
- opinie dotyczące innowacyjności planowanych inwestycji
- opracowania i ekspertyzy z zakresu technologii, badania zdolności pro-

dukcyjnej zakładów 
- ekspertyzy i opinie dotyczące jakości przetworów przemysłu spożywcze-

go, ze szczególnym uwzględnieniem  branży owocowo-warzywnej
- normalizacja w zakresie przetworów z owoców  

i warzyw oraz metod analizy ich jakości 
- elaboraty odszkodowawcze oraz wyceny majątkowe dla obiektów zna-

cjonalizowanych z naruszeniem prawa, zwracanych właścicielom
tel.: 22 827 38 49,    fax: 22 827 38 47 

e-mail:  zespol.rzeczoznawcow@sitspoz.pl

Stowarzyszenie posiada Komisję Kwalifikacyjną nr 184, działającą zgodnie z przepisami rozporządzenia  
z dnia 28 kwietnia 2003 r. w sprawie szczegółowych zasad stwierdzania kwalifikacji przez osoby zajmujące się eksploatacją urządzeń, instalacji 

i sieci energetycznych. 
 Przeprowadzamy szkolenia i egzaminy kwalifikacyjne dla osób zatrudnionych na stanowiskach wymagających uprawnień   dozorowych typ „D”

 i eksploatacyjnych typ „E” dla urządzeń elektroenergetycznych, cieplnych 
 i gazowych /dla grup powyżej 10 osób możliwość przyjazdu Komisji na miejsce do zakładu pracy/.

Informacje nt. uzyskania ww. uprawnień –  tel.: 22 826 63 44;    fax: 22 827 38 47;    e-mail:  biuro@sitspoz.pl

oznaczoną obydwiema metodami wyniosła 0,15%, a maksymalna 0,23%, co jest 

zgodne z deklarowaną przez producenta dokładnością w odniesieniu do metody de-

stylacyjnej: – 0,2% (v/v). Średni odzysk alkoholu mierzonego na urządzeniu Alex 500, 

dla piw o zawartości alkoholu powyżej 0,5% obj., względem metody destylacyjnej, 

wyniósł 101,5%. Przy obliczaniu odzysku nie uwzględniono piw bezalkoholowych, 

gdyż dolna granica zakresu pomiarowego Alex 500 wynosi 0,5% obj., a więc zawar-

tość alkoholu w tych piwach mieści się poza zakresem pomiarowym urządzenia.

Ciekawie wygląda porównanie wyników wybranych parametrów piwa ozna-

czanych na aparacie Alex 500 i zestawie Alcolyzer Plus Beer + gęstościomierz 

oscylacyjny DMA 5000 (tabela 3).

Tabela 3. Porównanie wyników oznaczania wybranych parametrów piwa na aparacie Alex 
500 i zestawie Alcolyzer Plus Beer + gęstościomierz oscylacyjny DMA 5000

Wyszczególnienie

Bezwzględna różnica między wynikiem średnim 
uzyskanym przy użyciu Alex 500

i Alcolyser Plus Beer (n=40 próbek piwa)

minimalna maksymalna średnia

Ekstrakt pozorny, % (m/m) 0,00 0,22 0,08

Ekstrakt rzeczywisty, % (m/m) 0,00 0,53 0,10

Alkohol, % (m/m) 0,00 0,62 0,09

Alkohol, % (v/v) 0,01 0,76 0,11

Ekstrakt brzeczki podstawowej,
% (m/m)

0,02 1,48 0,22

Gęstość, g/cm3 0,0000 0,0006 0,0000

Jak widać, maksymalne różnice pomiędzy wynikami uzyskanymi obiema me-

todami są większe niż w przypadku porównania wyników uzyskanych z aparatu 

Alex 500 i metody destylacyjnej. Należy tu jednak podkreślić, że za wysokie mak-

symalne bezwzględne różnice pomiędzy wynikami średnimi z obydwu metod dla 

tej samej próbki odpowiedzialne są pojedyncze próbki. Tak było w przypadku jednej 

próbki piwa typu Radler, co do której uzyskano odbiegające wyniki dotyczące: za-

wartości alkoholu w % wag. i obj., a co za tym idzie i ekstraktu brzeczki podstawo-

wej, oraz jednej próbki piwa bezalkoholowego, gdzie uzyskano nieco zaniżony 

wynik dotyczący ekstraktu rzeczywistego. Wszystkie pozostałe wyniki otrzymywa-

ne przy użyciu obydwu urządzeń są zbieżne, o czym świadczą niskie wartości 

średnie przedstawione w tejże tabeli.

Podsumowanie
Wyniki uzyskiwane z zastosowaniem analizatora Alex 500 cechuje dobra pre-

cyzja i zbieżność z wynikami otrzymywanymi metodą odniesienia (destylacyjną). 

Można zatem stwierdzić, że jego zastosowanie do rutynowej kontroli jakości goto-

wego piwa może być dobrą alternatywą przestarzałej, niedokładnej metody refrak-

tometrycznej.

Literatura
[1]  Analytica EBC 9.2.1 Alcohol in Beer by Distillation.
[2]  Analytica EBC 9.2.6 Alcohol in Beer by Near Infrared Spectroscopy.
[3]  Analytica EBC 9.4 Original, Real and Apparent Extract and Original Gravity of Beer.

[4]  Anton Paar. Instruction Manual Alex 500 Alcohol and Extract Meter. Instrument software 
version: from 1.000.050.

[5]  Brudzyński Andrzej, Józef Błażewicz, Tadeusz Kuchciak, Dorota Michałowska, Aleksander 
Poreda. 2015. „Kompendium wiedzy o piwie”. Przemysł Fermentacyjny i Owocowo-
Warzywny 58 (5) : 7–14.

[6]  Burchacki Łukasz. 2015. „Alex 500. Niewielki sprzęt – wielkie możliwości – pomiar alko-
holu i ekstraktu w małych browarach”. V Międzynarodowy Kongres Browarników, Ustroń, 
14–16.10.2015 r.

[7]  Polska Norma PN-A-79093‒2:2000 Piwo. Metody badań. Oznaczanie zawartości alkoho-
lu, ekstraktu rzeczywistego i ekstraktu brzeczki podstawowej metodą destylacyjną oraz 
metodą refraktometryczną.

[8]  Polska Norma PN-A-79098:1995 Piwo.

[9]  Procedura badawcza PB-ZO/PPS 13 wyd. 4 z 25.03.2013 r. Zawartość alkoholu, ekstrak-
tu pozornego i ekstraktu rzeczywistego w piwie metodą oscylometryczna (po destylacji).

[10]  Procedura badawcza PB-ZO/PPS 16 wyd. 3 z 25.03.2013 r. Zawartość alkoholu, ekstrak-
tu rzeczywistego, ekstraktu pozornego i ekstraktu brzeczki podstawowej w piwie oraz 
stopień odfermentowania pozornego i rzeczywistego piwa metodą spektrometrii w bliskiej 
podczerwieni (NIR).

[11]  Procedura badawcza PB-ZO/PPS 17 wyd. 2 z 25.03.2013 r. Zawartość ekstraktu brzecz-
ki podstawowej w piwie oraz stopień odfermentowania pozornego i rzeczywistego piwa 
metodą obliczeniową.
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ogrodowy) oraz liściowe: rodzina Asteraceae (sałata masłowa odm. ‘Bona’, cyko-

ria odm. ‘Kujawska’) i rodzina Apiaceae (pietruszka naciowa odm. ‘Cukrowa’, 

seler naciowy odm. ‘Helios’);

warzywa z grupy kapustnych: rodzina z Brassicaceae (kapusta głowiasta biała 

odm. ‘Kamienna Głowa’, kapusta głowiasta czerwona odm. ‘Holenderska’, kapu-

sta włoska odm. ‘Gof’, kapusta pekińska odm. ‘Optiko F1’, kalafior odm. ‘Poranek’, 

kalarepa odm. ‘Titan’, brokuły odm. ‘Cezar’, brukselka odm. ‘Fregata’); 

warzywa z grupy rzepowatych: rodzina z Brassicaceae, (rzodkiew odm. ‘Müchner 

Bier’, rzodkiewka odm. ‘Saxa’, rzepa odm. ‘Pol’); 

warzywa psiankowate: rodzina z Solanaceae (bakłażan odm. ‘Fioletowy’, pomi-

dor gruntowy odm. ‘Bawole Serce’, papryka czerwona odm. ‘Passat’, papryka zie-

lona odm. ‘Nokturn’, papryka żółta odm. ‘Mira’, ziemniak odm. ‘Bryza’);

warzywa korzeniowe: rodzina z Apiaceae (marchew odm. ‘Flacaro’, pie-

truszka korzeniowa odm. ‘Cukrowa’, seler korzeniowy odm. ‘Luna’) i rodzina 

Chenopodiaceae (burak ćwikłowy odm. ‘Czerwona Kula’); 

warzywa dyniowate: rodzina z Chenopodiaceae (ogórek odm. ‘Śremska F1’ 

i dynia odm. ‘Bambino’). 

Materiałem do badań nad wpływem gotowania na zawartość histaminy były 

warzywa cebulowe (cebula biała i czerwona, czosnek), warzywa kapustne (kapu-

sta głowiasta biała i czerwona, brukselka, kalafior) oraz warzywa psiankowate 

(ziemniaki), a także warzywa korzeniowe (marchew, korzeń pietruszki) i warzywa 

liściowe (pietruszka naciowa, seler naciowy). 

Odmiany warzyw były takie same jak przy badaniu warzyw surowych.

Surowiec myto pod bieżącą wodą destylowaną i osuszano za pomocą bibuły. 

Warzywa krojono ręcznie na 2 podłużne części – jedną część stanowiła próba 

kontrolna, drugą część poddano obróbce kulinarnej. Warzywa krojono w kostki 

(o boku 10 mm). Z kolei warzywa liściowe krojono na odcinki 10 mm. Warzywa 

gotowano przez 0,5 h od momentu wrzenia wody destylowanej (w ilości 2 dm3/kg 

surowca); zawartość histaminy badano w warzywach surowych, ugotowanych 

oraz w wywarze.

Istotną rolę histamina odgrywa w patogenezie migreny. Na wyzwolenie bólu 

głowy może mieć wpływ nadwrażliwość pokarmowa. Luthy i Schlatter [12] oraz 

Zagórecka i in. [23] zauważyli, że przyczyną może być spożywanie żywności 

o zwiększonej zawartości histaminy.

Do wzrostu zawartości histaminy w organizmie może dojść po spożyciu 

artykułów spożywczych, które zawierają zwiększoną zawartość histaminy.

Przyjmuje się, że dopuszczalna zawartość histaminy w żywności nie powinna 

przekraczać 100 mg/kg, a w rybach solonych należących do rodziny Scombridae 

i Clupeidae jej zawartość powinna wynosić poniżej 200 mg/kg [9, 16].

Zawartość histaminy w produktach roślinnych zależy m.in. od rodzaju, gatun-

ku, stopnia dojrzałości, warunków wzrostu, stopnia przetworzenia, a także od 

sposobu przechowywania tych produktów. Powszechnie uważa się, że zawartość 

histaminy w świeżych warzywach nie zagraża zdrowiu konsumentów [15]. 

W literaturze można znaleźć niewiele danych na temat zawartości histaminy 

w warzywach. W przypadku pomidorów zawartość histaminy może wynosić do 

15,3 mg/kg [2, 4, 8]. Simon-Sarkadi i Holzapfel [19] wykazali obecność: histaminy, 

putrescyny, kadaweryny, tyraminy i spermidyny w kapuście chińskiej i sałacie 

lodowej.

Niewiele danych w literaturze dotyczy również wpływu obróbki cieplnej na 

zawartość histaminy w produkcie. Ziegler i in. [24] wykazali, że aminy z surowych 

warzyw częściowo przechodzą do wywaru w trakcie gotowania. W koncentracie 

pomidorowym zawartość tego związku waha się od 2 do 24,3 mg/kg [5, 6, 7]. 

Celem pracy było zbadanie zawartości histaminy w wybranych warzywach  

i wpływu wybranych czynników biologicznych oraz gotowania na zawartość hista-

miny w warzywach. 

Materiałzizmetodyzbadań
Badania przeprowadzono na warzywach uprawy gruntowej. Były to:

warzywa cebulowe: rodzina z Liliaceae (cebula biała odm. ‘Zorza’, cebula czer-

wona odm. ‘Haco’, por odm. ‘Amundos’, czosnek odm. ‘Czosnek Jary’, szczypiorek 

zawartosc hista.indd   13 1/24/2012   2:58:32 PM
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kto ma apetyt na polskie owoce i warzywa?
Producenci produktów owocowo-warzywnych oprócz rozwoju 
dystrybucji na rynku krajowym powinni również inwestować w działania 
służące rozwojowi sprzedaży za granicę. Poszukiwaniom nowych 
kontrahentów z pewnością będą sprzyjać w tym roku targi PoLaGra  
FooD (29.09. – 2.10.2014 r.). 

Tegoroczna edycja targów POLAGRA FOOD będzie okazją dla producen-
tów przetworów owocowo-warzywnych do zdiagnozowania oczekiwań dys-
trybutorów, hurtowników i sprzedawców detalicznych, a przede wszystkim 
do poszerzenia kanałów dystrybucji.

Jak wskazuje Donata Paszkiewicz, Dyrektor Projektu POLAGRA FOOD: 
W 2013 roku zdecydowanie brakowało producentów przetworów owocowo-
warzywnych, co sygnalizowali zwiedzający, w tym dystrybutorzy z zagranicy 
A warto zaznaczyć, że odwiedzili nas przedstawiciele branży spożywczej nie 
tylko z krajów europejskich, ale także z USA, RPA, Libii, Libanu, Egiptu, ZEA, 
Arabii Saudyjskiej, Kuwejtu, Egiptu, Kataru oraz Algierii. To ogromna szansa 
dla naszego rodzimego rynku przetwórstwa owocowo-warzywnego. Dlatego 
w tym roku intensyfikujemy działania skierowane do tej branży. Przygotowaliśmy 
atrakcyjną ofertę pakietową dla wystawców z grupy przetworów owocowo-
warzywnych i mrożonek.

Targom POLAGRA FOOD towarzyszyć będą również targi dla branży 
HoReCa, coraz silniej zainteresowanej przetworami owocowo-warzywnymi. 
Dla wystawców jest to więc znakomita okazja do nawiązania kontaktów 
z przedstawicielami hoteli, restauracji, firm cateringowych ośrodków wypo-
czynkowych, sanatoriów, do skonfrontowania oferty z oczekiwaniami nabyw-
ców z tej grupy i poznania ich oczekiwań. 

Więcej informacji o targach na www.polagra-food.pl 

Stowarzyszenie Naukowo-Techniczne
Inżynierów i Techników Przemysłu Spożywczego

ul. Czackiego 3/5, 00-043 Warszawa; tel. 22 826 63 44, tel./fax 22 827 38 47, www.sitspoz.pl
szkolenia@sitspoz.pl; zespol.rzeczoznawcow@sitspoz.pl; biuro@sitspoz.pl

Służymy radą i doświadczeniem od 1946 r.

Ośrodek Doskonalenia Kadr organizuje szkolenia otwarte 
z tematów:
–  stan aktualny i przewidywane zmiany w prawie żywnościowym,
–  warsztaty poprawnego znakowania żywności,
–  audytor wewnętrzny systemu HACCP/audytor wewnętrzny
 Systemu Zarządzania Jakością – potwierdzone uznawanym
 certyfikatem,
–  różne aspekty kontroli jakości w praktyce,
–  szkolenia technologiczne w ramach branży spożywczej.
Aktualny harmonogram szkoleń otwartych – www.sitspoz.pl 

Certyfikujemy systemy HACCP na zgodność z Codex Alimentarius

Inne szkolenia otwarte:
–  uprawnienia energetyczne dla dozoru (D) i eksploatacji (E)  
 zakończone egzaminem,
–  szkolenia na wózki widłowe,
–  szkolenie BHP, P. Poż. i z zakresu Dobrej Praktyki Higienicznej  
 i Produkcyjnej (GHP i GMP).

Organizujemy na zlecenie:
–  szkolenia (wysoko)specjalistyczne dla różnych grup odbiorców,
–  inne szkolenia zamknięte dla firm.

Zapraszamy do korzystania z naszej oferty:
tel.: 22 33 61 327, fax: 22 827 38 47
e-mail: szkolenia@sitspoz.pl

Zespół Statutowo-Organizacyjny na zlecenie kontrahentów
zewnętrznych organizuje:
–  imprezy naukowe (konferencje, seminaria, sympozja),
–  imprezy promocyjne (wystawy). 

tel.: 22 826 63 44, fax: 22 827 38 47
e-mail: biuro@sitspoz.pl

Zespół Rzeczoznawców wykonuje:
–  wyceny majątkowe obejmujące nieruchomości, maszyny, sprzęt  
 i linie technologiczne,
–  opinie dotyczące innowacyjności planowanych inwestycji,
–  opracowania i ekspertyzy z zakresu technologii, badania zdolności  
 produkcyjnej zakładów, 
–  ekspertyzy i opinie dotyczące jakości przetworów przemysłu  
 spożywczego, ze szczególnym uwzględnieniem branży owocowo- 
 -warzywnej,
–  normalizacja w zakresie przetworów z owoców i warzyw  
 oraz metod analizy ich jakości, 
– elaboraty odszkodowawcze oraz wyceny majątkowe 
 obiektów znacjonalizowanych z naruszeniem prawa, 
 zwracanych właścicielom. 

Zainteresowanych naszą ofertą prosimy o kontakt:
tel.: 22 827 38 49, fax: 22 827 38 47
e-mail: zespol.rzeczoznawcow@sitspoz.pl
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Czasopisma dostępne tylko w prenumeracie
w wariantach:
 wersja papierowa, 
 (dolicza się roczną opłatę za dostarczenie czasopism)

 wersja PLUS z dostępem do e-publikacji, 
  (bezpłatne dostarczenie czasopism) 
 wersja ciągła PLUS z 10% rabatem
 (automatycznie odnawiająca się co roku, bezpłatne 

 dostarczenie czasopism)

  1 2
2017
(rok XLII)

Cena 60,00 zł (w tym 5% VAT)

KLIMATYZACJA  WENTYLACJA  AUTOMATYKA  SERWIS  TECHNOLOGIA PRZECHOWALNICZA

Chł dniCtwo
-

WYDAWNICTWO
SIGMA-NOT

WYDAWNICTWO
SIGMA-NOT

WYDAWNICTWO SIGMA-NOT

WYDAWNICTWO SIGMA-NOT

WYDAWNICTWO SIGMA-NOT

WYDAWNICTWO SIGMA-NOT

WYDAWNICTWO
SIGMA-NOT

WYDAWNICTWO
SIGMA-NOT

ISSN 0009-4919
e-ISSN 2449-9390

Okladka do CHLOD 1-2_2017.indd   3 2017-02-14   09:44:18

27,30 zł (w tym 5% VAT)TOM 46 /2015 (285-328)Nr8
DISTRICT  HEATING,  HEATING, VENTILATION

ISSN 0137-3676, e-ISSN 2449-9900

 Nr 8                                      tom 48 (str. 309-352)                    ceNa 28,50 zł (w tym 5% vat)SIERPIEŃ  2017 

WYDAWNICTWO
SIGMA-NOT

WYDAWNICTWO
SIGMA-NOT

WYDAWNICTWO SIGMA-NOT

WYDAWNICTWO SIGMA-NOT

WYDAWNICTWO SIGMA-NOT

WYDAWNICTWO SIGMA-NOT

WYDAWNICTWO
SIGMA-NOT

WYDAWNICTWO
SIGMA-NOT

Cena 32,55 zł (w tym 5% VAT) | PL ISSN 0209-1763 | e-ISSN 2449-9919

4
2017

str. 4
Nowa opłata na stacjach
spór w rządzie rozstrzygnięty – to udt będzie kontrolował 
sprawność urządzeń służących do odzyskiwania oparów paliwa
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Termowizja 
w doraźnej 
kontroli pracy 
urządzeń, instalacji 
i sieci gazowych

str. 8
Warunki 
spawania stali 
konstrukcyjnych 
drobnoziarnistych 
ulepszanych 
cieplnie 
o bardzo wysokiej 
wytrzymałości

str. 14
Diagnostyka 
długo 
eksploatowanych 
bloków 
energetycznych 
przeznaczonych 
do pracy 
regulacyjnej
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Piri piriImbirGałka
muszkatołowa

Czosnek
niedźwiedzi

Cząber Kolendra

Czy wiesz, że połowa osób które uczestniczą w ucztach grillowych oczekuje wyraźnych aromatów i pikantnych smaków?
*na podstawie badania własnego GMR (sierpień 2016) – o wyniki badań pytaj pod adresem e-mail: biuro@smakovita.com

EKSPERCI RYNKU PRZETWÓRSTWA MIĘSNEGO
polecają środki aromatyczne

do kiełbas cienkich drobiowych i wieprzowych

Skontaktuj się z nami, wejdź na www.smakovita.com
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Miesięcznik Naukowo-Techniczny Stowarzyszenia Geodetów Polskich 
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NOWOCZESNY
WIELOZADANIOWY
ODBIORNIK GNSS

HiPer HR to zaawansowany technologicznie odbiornik z innowacyjną 
techologią  T.I.L.T. gwarantujący dokładne i szybkie pomiary 

w każdych warunkach. 

www.tpi.com.pl rozwi¹zania pomiarowe

Okladki.indd   1 2017-05-03   19:25:10
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Wejdź na www.portal-cynkowniczy.pl i dowiedz 
się jak cynkując oszczędzać czas i pieniądze.
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Nagrodzone kolekcje należą do:

Cevisama 2017 

Rynek płytek  
w 2016 roku

Akcesoria
i narzędzia

Gala Laureatów konkursu
PERŁY CERAMIKI UE 2016

Kolekcja nagrodzona tytułem

Perła Ceramiki
Dystrybutorów

2016
w konkursie kwartalnika

2016

Perły
Ceramiki UE

The Pearls
of Ceramics EU

Kolekcja nagrodzona tytułem

Perła Ceramiki
Projektantów

2016
– użytkowników CAD Decor

w konkursie kwartalnika
2016

Perły
Ceramiki UE

The Pearls
of Ceramics EU

Kolekcja nagrodzona tytułem

Perła 
Ceramiki UE

2016
w konkursie kwartalnika

2016

Perły
Ceramiki UE

The Pearls
of Ceramics EU
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