
XXVI Międzynarodowe Sympozjum KUPS w Żninie

nego sukcesu firmy Maspex – jak w ciągu 35 
lat niewielką lokalną firmę przekształcić w naj-
większą prywatną firmę w branży spożywczej 
nie tylko w  Polsce, ale i  dużego gracza 
w  Europie Środkowo-Wschodniej. Obecnie 
Maspex posiada ponad 70 marek, które tworzą 
4000 pozycji produktowych dostępnych w 80 
krajach, a wytwarzane są w 18 nowoczesnych 
zakładach w Polsce i za granicą. Strategia roz-
woju oparta jest na dwóch filarach: rozwoju 
organicznym oraz akwizycjach, a czynniki suk-
cesu to: konsekwentna strategia, inwestycje, 
innowacyjność, jakość produktów oraz umie-
jętność komunikowania i budowania trwałych 
relacji z otoczeniem. 

Krajowy rynek soków zagęszczonych był 
tematem analizy dr hab. Bożeny Noseckiej 
prof. IERiGŻ PIB (współautorka Anna 
Bugała) z  Instytutu Ekonomiki Rolnictwa 
i Gospodarki Żywnościowej PIB. Zagęszczone 
soki owocowe, obok owoców mrożonych, mają 
największy udział w wolumenie i wartości pro-
dukcji i eksportu przetworów owocowych – po-
nad 30%. W produkcji soków dominuje zagęsz-
czony sok jabłkowy (ZSJ), którego w sezonie 
2024/25 zakłady wytworzyły ok. 240-245 tys. t, 
podobnie jak w sezonie poprzednim. Małe zbio-
ry owoców miękkich spowodowały niską pro-
dukcję zagęszczonych soków z owoców jago-
dowych i wiśni – ok. 30 tys. t. Zmienność pro-
dukcji w Polsce i za granicą decyduje o silnych 
wahaniach cen eksportowych zagęszczonych 
soków owocowych. Ceny eksportowe ZSJ wy-
niosły rekordową stawkę ponad 2 EUR/kg 
w sezonie 2024/25 na tle poprzednich sezonów, 
do czego przyczyniły się także rekordowo wy-
sokie ceny zagęszczonego soku pomarańczo-
wego. Tendencję wzrostową wykazuje w Polsce 
produkcja soków niezagęszczonych (NFC), 
przeznaczonych głównie na eksport i wyniosła 
w 2024 r ok. 1 mld l. 

Z kolei sytuację na światowym rynku soku pomarańczowego 
analizował ekspert PKO BP dr Mariusz Dziwulski. Globalna  

Rynek soków i baza surowcowa do ich produkcji
Po przywitaniu przybyłych przez 

prezesa KUPS Juliana Pawlaka głos 
zabrał Główny Inspektor Jakości 
Handlowej Artykułów Rolno-
Spożywczych Przemysław 
Rzodkiewicz, który w krótkim prze-
mówieniu podkreślił duże znaczenie 
branży sokowniczej dla sektora rolnic-
twa i przetwórstwa, która jest istotnym 
przetwórcą płodów rolnych i ważnym 
eksporterem polskiej żywności. 

Następnie prezes Julian Pawlak 
we wstępnej prezentacji do pierwszej części Sympozjum omówił pokrót-
ce sytuację rynkową branży sokowniczej i wyzwania na najbliższy okres. 
Całkowita wartość sprzedaży soków i nektarów w Polsce w 2023 r.  
wyniosła ok. 1,397 mld euro przy wolumenie 724 mln l, plasując nas 
w UE na trzecim miejscu, za Niemcami i Francją. W ciągu ostatnich 6 
lat rynek soków w Polsce wzrósł wartościowo o 32%, choć zmniejszył 

Pod hasłem „Branża sokownicza – perspektywy i rozwój” odbyło się w dniach 26-28 maja 2025 r. w Hotelu Arche Cukrownia Żnin, 
XXVI Międzynarodowe Sympozjum Stowarzyszenia Krajowa Unia Producentów Soków (KUPS) pod patronatem honorowym Ministra 
Rolnictwa i Rozwoju Wsi Czesława Siekierskiego. W dorocznym, najważniejszym dla branży sokowniczej wydarzeniu, uczestniczyło 
ponad 230 osób, wśród nich przedstawiciele soków pitnych i zagęszczonych, firm współpracujących z branżą, organizacji 
branżowych, nauki i mediów. Prestiż tego spotkania podkreślał fakt uczestnictwa reprezentantów firm i instytucji z 12 krajów. 
Sympozjum było jak zwykle okazją do podsumowania dokonań, pozyskania aktualnych informacji i przedyskutowania problemów, 
możliwości, wyzwań i kierunków dalszego rozwoju branży. 

Julian Pawlak, prezes KUPS

 Od lewej: Przemysław Rzodkiewicz, GIJHARS, dr Barbara Groele, KUPS, Julian Pawlak, KUPS

się ilościowo o 1,6%, zaś w UE spadł aż o 7,1%. Przed branżą stoi dużo 
wyzwań, zwłaszcza prośrodowiskowych, społecznych i klimatycznych 
oraz dostosowanie się do nowych regulacji unijnych i krajowych aktów 
prawnych.  Na tych sprawach skupia się działalność Stowarzyszenia 
KUPS i problemy te stały się kanwą programu Sympozjum. 

Przepis na sukces globalnej firmy – to tytuł prezentacji Magdaleny 
Rohde-Krempy z Maspex Beverages, która ujawniła tajniki ogrom-

 Magdalena Rohde 

prof. Bożena Nosecka 

 dr Mariusz Dziwulski

 Karolina Załuska
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produkcja soku pomarańczowego zmaga się 
od lat z wyzwaniami klimatycznymi, czego 
skutkiem jest choroba zielenienia cytrusów 
(citrus greening). Na sytuację na rynku świa-
towym wpływają głównie malejące w ostatnich 
latach zbiory w Brazylii, lidera w produkcji 
i eksporcie koncentratu soku pomarańczowe-
go (FCOJ). Stan zapasów u  największych 
producentów brazylijskich zrzeszonych 
w CitrusBR w grudniu 2024 r. osiągnął najniż-
szy poziom od 2011 r., spadając aż o 24% r./r. 
i o 40% względem średniej z ostatniej dekady. 
Choć prognozy na najbliższy sezon zbiorów 
wskazują na lekką poprawę, nie będzie ona 
wystarczająca, by istotnie odbudować poziom 
światowych zapasów. Sytuacja ta wpłynęła 
jednak na obniżenie cen brazylijskiego FCOJ 
w marcu br. o ponad 20% wobec cen w grud-
niu 2024 r., utrzymując się jednak nadal na 
wysokim poziomie.

Tematem następnego wystąpienia były 
możliwości rozwoju branży sokowej oraz sta-
wiane jej wymagania w świetle aktualnej sytu-
acji geopolitycznej i rynkowej, które omówiła 
Karolina Załuska z Doehler Sp. o.o. W świe-
tle narastających napięć geopolitycznych oraz 
zapowiedzi rewizji umów handlowych z USA 
przedsiębiorstwa branży spożywczej będą 
musiały na nowo podejść do strategicznego 
planowania i zarządzania ryzykiem w warun-
kach zwiększonej niepewności informacyjnej 
oraz nieprzewidywalności działań polityków. 
Zdolność przetrwania stanie się wprost uza-
leżniona od umiejętności adaptacji do zmien-
nej rzeczywistości. W zglobalizowanym sys-
temie handlowym każde przesunięcie równo-
wagi, np. zamknięcie rynku dla pewnych 
produktów (np. owoców) przy użyciu ceł za-
porowych w USA, może prowadzić do nad-
podaży tych produktów na rynkach europej-
skich, co dotknie lokalnych producentów.  

Kontynuacją tematu handlu międzynaro-
dowego była prezentacja „Potencjalne świa-
towe rynki ekspansji sokowniczej” przedsta-
wiona przez Grzegorza Rykaczewskiego, 
eksperta Banku Pekao SA. Głównym odbiorcą 
polskich soków oraz produktów wytwarzanych 
na bazie soków pozostanie Unia Europejska 
ze względu na: potencjał popytowy (liczba 
konsumentów i ich wysokie dochody), ułatwie-
nia w handlu (wspólny rynek) oraz bliskość geograficzną, jednak jest 
to rynek dojrzały i konkurencyjny. Naszą szansą na tym rynku mogą 
być produkty niszowe, jak soki tłoczone na zimno, ekologiczne oraz 
wzbogacane o składniki funkcjonalne (np. witaminy). Te produkty 
pozwalają zatrzymać większą część marży w Polsce, ale też są bar-

dziej wymagające z punktu widzenia techno-
logii czy marketingu (konieczność poniesienia 
dodatkowych kosztów, ciągły rozwój techno-
logiczny). Na rynkach poza UE szansą dla nas 
mogą być mieszanki soków, gdzie nasz flago-
wy produkt – sok jabłkowy – może być jednym 
ze składników. Kraje Azji i Bliskiego Wschodu 
mogą z kolei być zainteresowane produktami 
premium z sektora spożywczego.

Nowe wyzwania i perspektywy 
rozwoju branży

W drugim dniu konferencji przedstawiono 
10 prezentacji i odbyły się dwa panele dysku-
syjne. Na początek Szymon Mordasiewicz 
z YouGov CP Poland (d. GfK Polonia) dokonał 
analizy trendów konsumenckich na rynku so-
ków, nektarów i napojów. Rok 2025 rozpoczął 
się niespodziewanym zwolnieniem popytu 
(w związku z podwyżkami cen) po dobrym 
roku 2024 o wzroście konsumpcji 4,5% r./r. 
Polski konsument okazał się wrażliwy na cenę 
i mocno reagujący. Konsumpcję przez następ-
ne 3 lata będą kształtować, zdaniem analityka, 
3 trendy: ocieplenie klimatu spowoduje wzrost 
zapotrzebowania na wszelkie kategorie napo-
jowe lub o  funkcjach nawadniających czy 
schładzających, jak owoce czy lody; produkty 
prozdrowotne sprzyjające kontroli wagi oraz 
produkty dobrej jakości, paczkowane, w sze-
rokim asortymencie, jak: świeże owoce, warzywa i mięso, wsparte 
promocyjną ceną. 

Partnerstwo, dane, trendy i innowacje jako motor wzrostu w bran-
ży spożywczej były tematem wystąpienia Pawła Haryckiego 
z European Institute of Innovation & Technology (EIT) Food, który 
przedstawił kierunki rozwoju sektora spożywczego w Europie i świe-
cie, na podstawie najnowszego raportu EIT Food Trust Report 2024. 
Zawiera on zmiany w postrzeganiu zdrowych i zrównoważonych diet, 
poziomie zaufania do produktów oraz otwartości konsumentów na 
innowacje. Omówił też megatrendy, stanowiące odpowiedź na zmia-

 Grzegorz Rykaczewski

Szymon Mordasiewicz

Paweł Harycki

 Edgar Zimmer

Łukasz Bąk

Paweł Klimek

Agnieszka Wandel

 dr Barbara Groele

Panel pierwszy, od lewej: dr Dariusz Lizak, Tomasz Wagner, Edyta Urbaniak-Konik, Michał 
Tracz, Katarzyna Bojko
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ny klimatyczne czy rosnące zaludnienie w świe-
cie, takie jak: biotechnologia, dywersyfikacja 
źródeł białka czy rolnictwo regeneracyjne. 
Zachęcał też polskich partnerów do współpra-
cy w  ramach EIT Food w projektach, które 
napędzają innowacje i przyczyniają się do bu-
dowy bardziej zrównoważonego i godnego 
zaufania łańcucha żywnościowego. 

Następnie dr Edgar Zimmer z Bucher 
Unipektin zaprezentował innowacyjne techniki 
adsorpcyjne jako zaawansowane rozwiązania 
dla poprawy jakości soków poprzez poprawę 
smaku, koloru i klarowności. Wyjaśnił, w jaki 
sposób techniki oczyszczania oparte na żywicy 
ułatwiają usuwanie niepożądanych związków, 
nadmiaru barwników i prekursorów zmętnienia. 
Technologię adsorpcyjną polecał jako alterna-
tywę dla tradycyjnych metod klarowania z wę-
glem aktywnym czy bentonitem, podkreślając 
jej zalety: w pełni zautomatyzowany proces, 
zmniejszona utrata soku, brak odpadów stałych 
do utylizacji, brak negatywnego wpływu na fil-
trację, brak uwalniania niepożądanych składni-
ków do soku (np. metali ciężkich). Przedstawił 
typowe zastosowania procesów oczyszczania 
opartych na żywicy. 

Polski rynek gazu ziemnego – stan obecny 
i perspektywy to temat wystąpienia Łukasza 
Bąka, przedstawiciela firmy Handen Sp. z o.o., 
należącej do niemieckiej grupy VNG, specjali-
zującej się w handlu gazem. Przedstawił ofertę firmy, strategie zaku-
pu gazu, wśród których najlepszą opcją jest zakup transzami. 
Stwierdził, że przyszłość należy do biometanu. Firma Handen ma 
doświadczenie w tym zakresie i oferuje szeroką współpracę z bran-
żą owocowo-warzywną. 

W kolejnej prezentacji Paweł Klimek z SIG Combibloc Sp. z o.o. 
omówił temat „Jak zdobyć przewagę w kategorii NCSD stawiając 
na zrównoważony rozwój?”. Firma SIG jest globalnym dostawcą 

systemów do nalewania płynnej żywności w trzy rodzaje opakowań: 
aseptyczne opakowania kartonowe, pouch’e z zakrętką oraz bag in 
box. SIG dąży do zwiększenia udziału materiałów odnawialnych 
w swoich opakowaniach, zwiększa liczbę aseptycznych opakowań 
wykonanych bez warstwy aluminium i stosuje polimery na bazie 
roślin lub pochodzące z recyklingu. Nowością jest linia aseptycznych 
opakowań kartonowych SIG Terra, należąca do najbardziej zrówno-
ważonych innowacji.  

Kolejne wystąpienie poświęcone było jakości handlowej produk-
tów sokowniczych, które zreferowała Agnieszka Wandel 
z Laboratorium GIJHARS w Poznaniu. Inspekcja Jakości Handlowej 
Artykułów Rolno Spożywczych (IJHARS) zgodnie z ustawą o jakości 
handlowej monitoruje jakość m.in. produktów sokowniczych. 
Regularnie przeprowadza kontrole planowe i doraźne w zakładach 
produkcyjnych, sprzedaży detalicznej i gastronomicznej, jak też prze-
prowadza kontrole produktów importowanych na granicy. Kontrole 
obejmują: znakowanie, ocenę sensoryczną/organoleptyczną oraz 
badania fizykochemiczne. Badania przeprowadzane są na zgodność 
z rozporządzeniem MRiRW, Kodeksem Praktyki AIJN do oceny soków 
i nektarów owocowych i warzywnych oraz deklaracjami producenta. 
Z przeprowadzonych kontroli wynika, że nadal największym proble-
mem w sokach jest znakowanie, w dalszej kolejności parametry fizy-
kochemiczne. Nieprawidłowości dotyczące oceny organoleptycznej 
/sensorycznej nie przekraczają 1% skontrolowanych partii.

 Patryk Ciunajtis

Katarzyna Bojko

Edyta Urbaniak – Konik

Panel drugi, od lewej: prof. Krystyna Gutkowska, dr Krzysztof Rutkowski, prof. Krystian 
Marszałek, Emilia Hahn, prof. Mariusz Panczyk

Aktualizacja dyrektywy sokowej to temat jeden z najważniejszych 
dla branży. Zrelacjonowała go sekretarz generalny Stowarzyszenia 
KUPS dr inż. Barbara Groele. W dniu 24 maja 2024 r.  opubliko-
wano w  Dzienniku Urzędowym UE dyrektywę Parlamentu 
Europejskiego i Rady (UE) 2024/1438 z dnia 14 maja 2024 r. w spra-
wie zmiany dyrektywy Rady 2001/110/WE odnoszącej się do miodu, 
dyrektywy Rady 2001/112/WE odnoszącej się do soków owocowych 
i niektórych podobnych produktów przeznaczonych do spożycia 
przez ludzi. Najważniejsza zmiana to dodanie definicji trzech nowych 
kategorii soków o obniżonej zawartości cukru, tj.: „sok owocowy 
o obniżonej zawartości cukru”, „sok owocowy z zagęszczonego soku 
o obniżonej zawartości cukru” i „zagęszczony sok owocowy o obni-
żonej zawartości cukru”.  Dyrektywa jest w trakcie implementowania 
do krajowych przepisów, tj. rozporządzeń Ministra Rolnictwa i Rozwoju 
Wsi. Przepisy dyrektywy będą miały zastosowanie od 14 VI 2026 r.  

Stoisko Bucher Unipektin Sp. z o.o.

Przemysł Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny  3/2025

SOKOWNICTWO

14

Seminar KUPS.indd   14 2025-06-26   09:00:57



Następnie Patryk Ciunajtis z Hach Lange Sp. z o.o. zapre-
zentował „Skuteczny monitoring ścieków przemysłowych podsta-
wą innowacyjnej fabryki przyszłości i przykłady rozwiązań firmy 
HACH”. Nowelizacja dyrektywy ściekowej wymusza na przemyśle 
konieczność dostosowania ścieków do wyższych standardów, co 
oznacza lepsze zarządzanie procesem oczyszczania i często jego 
modernizację. Jest to powiązane ze spełnieniem wymagań środo-
wiskowych oraz optymalizacją kosztów. Obecnie znaczna część 
przemysłu inwestuje w rozwój monitoringu parametrów wody i ście-
ków nie tylko w zakresie badań laboratoryjnych, ale także analiza-
torów pracujących bezpośrednio w procesach technologicznych. 

butelek wielokrotnego użytku. Do realizacji tego systemu aktualnie 
zezwolenie MKiŚ ma 5 podmiotów reprezentujących wprowadza-
jących do obrotu (operatorów), w tym ZWROTKA SA, a 2 podmio-
ty oczekują na zatwierdzenie. Prelegentka zachęcała przedsiębior-
ców do niezwlekania z podpisywaniem umów z operatorami, gdyż 
procedury wdrożenia do systemu trwają ok. 3 miesięcy, a do paź-
dziernika już niedaleko. 

Z kolei Edyta Urbaniak-Konik z OK Operator Kaucyjny SA 
przedstawiła działania na drodze do systemu kaucyjnego w ramach 
Grupy Schwarz, która zdecydowała o utworzeniu spółki OK Operator 
Kaucyjny SA w Polsce; będzie ona mogła korzystać z międzyna-
rodowego doświadczenia Grupy Schwarz z  innych europejskich 
rynków, dobrze rozwiniętej struktury logistycznej i zaawansowanych 
rozwiązań technologicznych.  OK Operator Kaucyjny SA to jedyny 
w Polsce niezależny operator systemu kaucyjnego, który reprezen-
tuje wszystkich kluczowych interesariuszy: wprowadzających, han-
del oraz branżę gospodarki odpadami. 

ROP, system kaucyjny, PPWR, innowacje 
produktowe i technologiczne – panele dyskusyjne 

„Wyzwania dla przedsiębiorców w kontekście opakowań 
i zagospodarowania odpadów opakowaniowych” to pierwszy 
panel, który moderował dr Dariusz Lizak z  Krajowej Izby 

Stoisko WOB Beczkopol Sp. z o.o.

Stoisko Alfa Laval Sp. z o.o.

Stoisko Hach Lange Sp. z o.o.

Kolejne dwie prezentacje dotyczyły systemu kaucyjnego i były 
wstępem do panelu dyskusyjnego, który następnie odbył się w gro-
nie specjalistów i prawników. 

Katarzyna Bojko z Krajowego Systemu Kaucyjnego ZWROTKA 
SA przedstawiła schemat działania systemu kaucyjnego dla opa-
kowań po napojach oraz obieg kaucji, która wyniesie 0,50 zł za 
opakowania plastykowe i puszki oraz 1 zł za butelki wielokrotnego 
użytku. System kaucyjny wchodzi w życie od 1 X 2025 r. dla opa-
kowań jednorazowego użytku oraz od 1 I 2026 r. dla szklanych Stoisko Handen Sp. z o.o.
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ocenione uznano dżemy otrzymane z dodatkiem pektyny. Można 
zatem stwierdzić, że ocena konsumencka nie zawsze idzie w parze 
z zawartością składników prozdrowotnych w produkcie.

Podziękowania
Autorzy wyrażają ogromną wdzięczność Pani Alicji
Twardowskiej za pomoc w wykonywaniu niektórych analiz.
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Rysunek 4. Wpływ użytej substancji zagęszczającej i/lub żelującej na noty oceny 
organoleptycznej badanych dżemów

Istotnym ogniwem w łańcuchu żywnościowym owoców i warzyw 
są zakłady przetwórcze. W 2020 r. w Polsce, zgodnie z danymi GUS, 
funkcjonowało 57 zakładów wytwarzających soki z owoców i warzyw, 
z czego w 32 z nich zatrudnienie wynosiło od 10 do 49 osób, a w 15 
wynosiło od 50 do 249 osób. Do przedsiębiorstw dużych, zatrudnia-
jących ponad 250 osób zaliczano 10 z nich. Ponadto na rynku dzia-
łały 304 zakłady przetwarzające owoce i warzywa, z czego w 14 z nich 
zatrudnienie nie przekraczało 9 osób, a w 179 zatrudnienie wynosi-
ło od 10 do 59 osób. Skup owoców do przetwórstwa realizowany 
jest w ok. 80% przez prywatnych pośredników, których liczba jest 
szacowana na kilkaset podmiotów. Szacuje się, że do zakładów 
przetwórczych przy udziale pośredników trafia 2-3 mln t warzyw (20-
30% produkcji towarowej) i 2,5-3,5 mln t owoców (75-85% produkcji 
towarowej). Mała skala bezpośrednich powiązań producentów 
z zakładami przetwórczymi jest konsekwencją dużego rozdrobnienia 
produkcji owoców i relatywnie małej skali ich podaży. Odmienny 
charakter powiązań występuje na rynku warzyw, gdyż w tym przy-
padku ich skup przez zakłady przetwórcze w 80% opiera się na 
umowach kontraktacyjnych z wyłączeniem pośredników. Dobrze 
rozwinięte powiązania pionowe między zakładami przetwórczymi 
a producentami są podyktowane większymi możliwościami wpływu 
tych przedsiębiorstw na strukturę odmianową oraz skalę uprawy 
(uprawy jednoroczne). W efekcie obserwuje się mniejsze, niż w przy-
padku owoców, wahania cen skupu warzyw. 

Podstawowymi wytwarzanymi produktami są soki i nektary pitne 
oraz mrożonki z owoców i warzyw (rys. 2). Średnio w latach 2020-
2022 łączna produkcja soków pitnych i nektarów wynosiła niemal 
67%, a soków zagęszczonych 11,4% wolumenu wytwarzanych 
przetworów owocowych. Udział produkcji koncentratu soku jabł-
kowego wynosił w tym okresie ok. 6,5% łącznej produkcji, natomiast 
niemal 12% stanowiła produkcja mrożonych owoców. W przypad-
ku przetworów z warzyw mrożonki stanowiły 45,3% produkcji. 
Produkcja koncentratów wyniosła w tym czasie przeszło 14%, 
a ketchupu i sosów pomidorowych 13,3%. 

Szacuje się, że w latach 2020-2022 udział w łącznym wolume-
nie produkcji soków przedsiębiorstw największych wynosi 70-75%, 
udział przedsiębiorstw zatrudniających od 50 do 249 osób wynosi 
15-20%, natomiast udział przedsiębiorstw najmniejszych nie prze-
kracza 10%. W przypadku zakładów przetwarzających owoce 
i warzywa udział przedsiębiorstw największych jest szacowany na 
40-45%, przedsiębiorstw średnich wynosi 35-40%, a najmniejszych 
nie przekracza 20%. Zapotrzebowanie zakładów przetwórczych 
stanowi 60-70% produkowanych w Polsce owoców i 40-50% 
warzyw. Surowiec sprowadzany jest także od dostawców zewnętrz-
nych, jednak wolumen przywozu nie przekracza 10% potrzeb 
surowcowych zakładów przetwórstwa owocowo-warzywnego i jest 
on realizowany głównie w okresie spadku podaży krajowej. Dostawy 
świeżych warzyw i owoców spoza granic kraju, mają przede wszyst-
kim na celu poszerzenie oferty podażowej tych produktów na kra-
jowym rynku detalicznym. W eksporcie owoców i warzyw uczest-
niczą przede wszystkim prywatne firmy handlowe (ok. 500 jedno-
stek). Eksport realizowany przez uznane unijnym prawem organi-
zacje producentów, nie przekracza 20% łącznej zagranicznej 
sprzedaży owoców i warzyw. W niewielkim stopniu w eksport 
zaangażowane są rynki hurtowe.

Sprzedaż przetworów owocowych (głównie soków zagęszczo-
nych i mrożonek) oraz warzywnych realizowana jest bezpośrednio 
przez zakłady przetwórcze, przy czym relatywnie małe podmioty 
w realizacji sprzedaży, głównie eksportowej, korzystają z pośred-
nictwa firm większych, z reguły firm z kapitałem zagranicznym. 

między innymi do uporczywych kontaminacji w procesie produkcyjnym. 
Biofilmy są nawet do 1000 razy bardziej odporne na działanie środków 
myjących i czynników hamujących wzrost w porównaniu z ich formami 
planktonowymi. Przyczyną tego zjawiska są wspomniane wcześniej 
polisacharydy, takie jak: ksantan, kurdlan, pululan czy alginian, które 
dzięki swojej strukturze obniżają penetrację środków myjących oraz 
dezynfekcyjnych [10; 12]. Standardowe środki chemiczne wykorzysty-
wane w przemyśle spożywczym są dostosowane do usuwania biofilmów 
białkowych i mineralnych, ale niestety nie radzą sobie z polisacharyda-
mi. W przypadku wystąpienia takich biofilmów zaleca się zastosowanie 
odpowiednich enzymów, które pozwolą na ich usunięcie [10; 11].

Do najczęściej wykorzystywanych owoców w polskich zakładach 
produkcyjnych na pewno można zaliczyć przetwory z owoców ro-
dzimych, takich jak truskawki, maliny, wiśnie czy czarna porzeczka, 
ale także i przede wszystkim produkty z owoców egzotycznych, takich 
jak: marakuja, mango, pomarańcza oraz ananas [3; 4; 13; 14].

Marakuja (Passiflora edulis)
Marakuja jest jednym z najczęstszych dodatków nie tylko w prze-

myśle browarniczym, ale również w innych gałęziach przemysłu 
spożywczego. Zawiera duże ilości witaminy C, dzięki czemu wyka-
zuje wysokie właściwości przeciwutleniające. Mikroorganizmy wzra-
stające na tych owocach wykazują dużą tolerancję na niskie pH 
z racji wysokiej kwasowości podłoża [15]. Marakuja zaliczana jest 
do owoców tropikalnych, których aromat i smak są wysoko cenio-
ne przez polskiego konsumenta. Istnieje około 400 gatunków ma-
rakui, z czego ponad 150 pochodzi z Brazylii. Jak już wspomniano, 

sok z marakui jest źródłem kwasu askorbinowego, co w połączeniu 
z charakterystycznym aromatem i wyrazistym smakiem daje wiele 
możliwości aplikacji tego owocu w przetwórstwie spożywczym. 
Owoc ten posiada potencjalne składniki funkcjonalne, takie jak 
błonnik, witaminy, karotenoidy i związki nieorganiczne (wapń, żela-
zo, fosfor), flawonoidy, steroidy i kwasy tłuszczowe [16]. Jednakże 
owoce wnoszą ze sobą również wiele mikroorganizmów, głównie 
z gatunków Weissella spp., Limosilactobacillus spp., 
Lactiplantibacillus spp., Lactobacillus spp., Pediococcus spp., 
Romboutsia spp., Acinetobacter spp. oraz Escherichia spp. 
i Shigella spp. [17]. Oprócz wspomnianych już wcześniej bakterii 
kwasu mlekowego, szczególną uwagę należy zwrócić na mikroor-
ganizmy z rodzaju Weissella spp., gdyż część przedstawicieli ga-
tunku Weissella confusa została określona jako patogeny ludzi 
oraz zwierząt [18].

Mango (Mangifera indica)
Mango to drugi, zaraz po marakui, najchętniej wykorzystywany 

owoc w polskim piwowarstwie. Mango jest najpopularniejszym owo-
cem w Indiach, gdzie obszar uprawy mango zajmuje około 60% ogól-
nej powierzchni sadowniczej, a uprawia się około 25 różnych odmian. 
Mango ma bogaty, soczysty smak i aromat, w którym słodycz i kwa-
skowość są przyjemnie wymieszane. Owoc ten zawiera duże ilości 
cukrów prostych (16-18%) i wiele związków chemicznych o właści-
wościach aromatycznych, dodatkowo jest źródłem przeciwutleniaczy, 
takich jak karoten. Dzięki swoim właściwościom, ten egzotyczny owoc 
stał się jednym z najpopularniejszych dodatków w całym przemyśle 
spożywczym. Owoce mango, a także ich przetwory stanowią bardzo 
dobrą pożywkę dla wielu mikroorganizmów. Dane literaturowe wska-
zują na obecność takich organizmów jak: Salmonella spp., E. coli, 
Listeria monocytogenes oraz Xanthomonas citri [19; 20]. 

Pomarańcze (Citrus sinensis)
Te owoce cytrusowe są bogatym źródłem witaminy C, antyoksy-

dantów, nienasyconych kwasów tłuszczowych i przede wszystkim 
związków chemicznych, których kompozycja tworzy wspaniały aro-
mat produktów spożywczych wyprodukowanych z ich dodatkiem. 
Nie dziwi więc, że dodatek pomarańczy w różnej postaci jest po-
wszechny w polskich browarach. W samym tylko 2018 r. wypusz-
czono na rynek aż 95 nowych produktów z ich udziałem [14]. Pomimo 
znacznych korzyści wynikających z wykorzystania pomarańczy, 
warto również wspomnieć o znaczącym zagrożeniu mikrobiologicz-
nym w postaci bakterii Alicyclobacillus spp., które należą do naj-
częstszych zanieczyszczeń soków pomarańczowych. Mikroorganizmy 
z tego rodzaju znajdowano zarówno w sokach NFC, jak i koncentra-
tach [9]. Rodzaj Alicyclobacillus obejmuje trzy gatunki: A. acido-
caldarius, A. acidoterrestris i A. cycloheptanicus. Zarodniki 
Alicyclobacillus są bardzo odporne na obróbkę cieplną i są w stanie 
przetrwać od 14 do 54 minut w temperaturze powyżej 90°C [5]. 
Podany zakres parametrów fizycznych zdecydowanie przekracza te 
stosowane przy pasteryzacji piwa.

Ananas (Ananas comosus)
Ananas to subtropikalny owoc popularny ze względu na atrak-

cyjny smak i orzeźwiający aromat. Owoc ten zawiera duże ilości 
niezbędnych składników odżywczych, w tym cukrów prostych oraz 
witamin z grupy B. Jednak to jego właściwości aromatyczne oraz 
balans między kwasowością a słodyczą spowodowały, że stał się 
bardzo popularnym substratem w przemyśle spożywczym. Jak już 
wspomniano, owoce i warzywa są powszechnie kolonizowane przez 

Wykazano, że niektóre ITC posiadają działanie hamujące wzrost 
drobnoustrojów psujących żywność, np. Escherichia. coli, 
Salmonella ssp., Bacillus ssp. i innych. Obiecująca jest informacja, 
że ITC mogą hamować wzrost Aspergillus parasiticus, który pro-
dukuje aflatoksyny o działaniu kancerogennym. Rozwija się na pie-
czywie, kukurydzy, orzeszkach ziemnych i innych orzechach. 

Wiadomo już od dawana, że lotne izotiocyjaniany zastosowane 
jako składniki aktywne atmosfer kontrolowanych i modyfikowanych 
zwiększają trwałość mięsa, jaj, ryb, serów, tofu, warzywnych produk-
tów fermentowanych, świeżych owoców i warzyw oraz ich przetworów.

W ostatnich latach pracuje się nad mikrokapsułkowaniem ITC 
w polimer kwasu mlekowego, który jest odporny mechanicznie i nie-
szkodliwy dla człowieka. ITC tak kapsułkowane i dodane do zapa-
kowanego produktu uwalniają się w temperaturze >4 °C i działają 
antymikrobiologicznie. Innymi sprawdzonymi już materiałami wyko-
rzystywanymi do mikrokapsułkowania ITC są: chitozan, guma arab-
ska, żelatyna i haloizyt – pochodna krzemianów [13].

Ponieważ ITC mogą wpływać na zmianę cech smakowo-zapa-
chowych utrwalanej żywności, dlatego należy wcześniej zoptymali-
zować sposób i warunki ich użycia.

Podsumowanie
Z danych GUS wynika, że spożycie warzyw w Polsce od 2003 r. 

sukcesywnie maleje, zamiast wzrastać. W 2003 r. spożywano 12,67 
kg warzyw na osobę rocznie (kg/os/rok), natomiast w 2021 r. (naj-
nowsze dane z dnia 3.03.2023 r.) już tylko 7,43 kg/os/rok. Oznacza 
to, że w 2003 r. statystyczny Polak przyjmował 34,7 g warzyw z do-
bową dietą, natomiast w 2021 r – 20,3 g, co jest ilością alarmującą. 

Przedstawiony wynik spożycia jest zaskakujący, biorąc pod uwagę 
wszechobecne informacje o prozdrowotnej roli warzyw dla organizmu 
człowieka. Na świecie i w Polsce od lat rekomenduje się spożycie wa-
rzyw i owoców wynoszące 500 g na dobę, z czego 2/3, czyli 334 g, 
powinny stanowić warzywa. Rekomendacja ta jest bardzo daleka od 
wartości opublikowanych przez GUS za 2021 r. Dane te skłaniają do 
regularnego upowszechniania potwierdzonych naukowo informacji na 
temat biologicznego oddziaływania różnych substancji syntetyzowanych 
przez rośliny, a w tym przypadku glukozynolanów. Kapusta i kalafiory 
są tradycyjnym surowcem uprawianym w Polsce od wieków, a ich re-
gularne spożywanie może przynieść szereg korzyści zdrowotnych, co 
powinno się propagować.
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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.

Literatura

[1]  Agu Reginald. 2002. 
”
A comparison of maize, sorghum and barley as brewing adjuncts”. 

Journal of the Institute of Brewing 108(1): 19–22.

[2]  „Analytica – EBC“. 1998. Verlag Hans Carl Getranke – Fachverlag, Nürnberg.

[3]  Błażewicz Józef. 2004. 
”
Właściwości brzeczek i koncentratów słodowych otrzymanych 

z użyciem skrobi ziemniaczanej, ziarna pszenżyta i jęczmienia jako zamienników słodu”. 
Zeszyty Naukowe AR Wrocław 491, Rozprawy 117: 1–94.

[4]  Błażewicz Józef, Marek Liszewski, Agnieszka Zembold. 2007. „Technological properties 
from malts of naked barley grain”. Acta Scientiarum Polonorum, Technologia Alimentaria 
6(1): 37–48.

[5]  Kunze Wolfgang. 1999. „Technologia piwa i słodu”. Piwochmiel Sp. z o.o. Warszawa.

[6]  Lloyd W. J. W. 1986. „Adjuncts”. Journal of the Institute of Brewing 92(9): 336–345.

[7]  Salamon Agnieszka. 2013. „Zalety i wady zastosowania surowców niesłodowanych 
w aspekcie jakości piwa”. Przemysł Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny 12: 8–10.

[8]  Szwed Łukasz, Ewa Tomaszewska-Ciosk, Józef Błażewicz. 2014. 
”
Simplified mashing 

efficiency. Novel method for optimization of food industry wort production with the use of 
adjuncts”. Polish Journal of Chemical Technology 16 (3): 36–39.

[9]  Zembold Agnieszka, Józef Błażewicz. 2006. 
”
Ziarno jęczmienia nagiego i oplewionego 

jako surowiec niesłodowany w piwowarstwie”. Żywność. Nauka. Technologia. Jakość 
3(48): 35–50.

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
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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. 

Przemysł Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny  11–12/201540

PRZEMySł SPiRyTUSOWy

40

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 
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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.
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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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żywność ekologiczna za droga 
dla polskich konsumentów

Większość chciałaby produkty eko czy bio kupować znacznie częściej niż 

obecnie, ale ich na to po prostu nie stać. Mimo iż konsumenci kupują takie 

produkty raczej sporadycznie, to ich oferta w sklepach rośnie bardzo szybko. 

Kupowanie produktów ekologicznych czy bio to już nie tylko moda, ale ryn-

kowe zjawisko przybierające wyraźnie na sile. Z badania IQS wynika, że takich 

produktów nie kupuje tylko 14 proc. ankietowanych. Jednak choć pozostali się-

gają po nie na zakupach, to robią to zazwyczaj dość rzadko, tego typu oferta jest 

po prostu za droga. Uważa tak aż 68 proc. ankietowanych i jak zauważa IQS, 

cena jest istotnym czynnikiem, dla którego artykuły bio w Polsce kupujemy w więk-

szości sporadycznie.

– Potencjał dla tego segmentu jest jednak duży – aż 62 proc. badanych 

chciałoby biozakupy robić częściej i kupować więcej. Ze względu na cenę bio stało 

się elementem segregacji żywieniowej – dzieli nas na takich, których na bio stać, 

i takich, którzy muszą szerokim łukiem omijać półki z biożywnością – mówi 

Grzegorz Giza z agencji badawczej IQS, która jest autorem raportu „Bio – szansą 

rynkową". (opr. AS)

Purella Superfoods  wchodzi w supershoty
Firma Purella Superfoods  wchodzi w kolejną kategorię - supershot, w której 

połączono  superfoods i soki NFC.  Przy  tworzeniu nowych  rozwiązań były brane 

pod uwagę: wygodna forma, funkcje zdrowotne, a także aspekt ekologiczny. Tych 

wszystkich funkcji poszukują teraz konsumenci. 

Supershoty produkowane są w szklanej butelce o pojemności 60 ml. Shoty 

oparte są na tłoczonym imbirze wysokiej  jakości. Kłącze imbiru jest bogatym 

źródłem witamin i minerałów, pomaga w walce z przeziębieniem, bólem gardła 

i stawów, korzystnie wpływa na układ trawienny i krwionośny, jest także stoso-

wany w leczeniu migreny. 

Supershot to rozwiązanie wpisujące się w kategorię „Ready To Go”, a także 

strefę impulsową w każdym punkcie sprzedaży. To również alternatywa dla sztucz-

nych energetyków, shotów, napojów pobudzających. Napoje Purella Superfoods 

są w 100% naturalne, dodają energii i regenerują.

Asortyment supershot obejmuje napoje naturalne wzmacniające odporność 

z dodatkami:

z Supershot Energy z domieszką guarany, 

z  Supershot Recovery - spełniający funkcje regeneracyjne z domieszką kur-

kumy,

z Supershot Detox - wspomagający oczyszczanie z domieszką chlorelli i liści 

moringa,

z Supershot Antiox – mający funkcje antyoksydacyjne z domieszką jagód acai.

Kategoria napojów (wyłączając napoje bezalkoholowe) rośnie bardzo dyna-

micznie. Z raportu KPMG wynika, że wartość sprzedaży na rynku polskim sięgnie 

24,7 mld zł, co stanowić będzie 13% wzrostu. (opr. AS)

Grupa żywiec łączy się z Browarem Namysłów
Grupa Żywiec opublikowała pierwsze zawiadomienie akcjonariuszy o zamia-

rze połączenia z Browarem Namysłów. Połączenie nastąpi przez przeniesienie 

całego majątku Browar Namysłów na spółkę Grupa Żywiec. Od dnia 31 stycznia 

2020 r. plan połączenia dostępny jest do publicznej wiadomości na stronach 

internetowych łączących się spółek.

Jednocześnie zarząd spółki poinformował, iż na stronie internetowej spółki 

od dnia 14 lutego 2020 r. są i będą bezterminowo (i nie krócej niż do dnia pod-

jęcia uchwały ws. połączenia przez Nadzwyczajne Walne Zgromadzenie 

Akcjonariuszy Spółki) dostępne w wersji elektronicznej określone dokumenty 

związane z planowanym połączeniem. (opr. AS)

Spomasz Zamość S.A.
ul. Szczebrzeska 19, 22-400 Zamość, tel./fax 84 639 28 95
e-mail:marketing@spomasz.biz.pl, www.spomasz.biz.pl

www.spomasz.biz.pl

Producent:
 pomp spożywczych 
 również zgodnych
 z ATEX wykonywanych 
 wg procesu wdrożonego 
 dzięki dotacji UE

 zbiorników 
 magazynowych 
 i procesowych
 wykonywanych 
 wg procesu wdrożonego 
 dzięki dotacji UEzz

 łańcuchów 
 przenośnikowych, 
 nośnych i napędowych
 w wersji ze stali węglowej 
 i nierdzewnej.
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Program konferencji organizowanej przez
Krajowe Stowarzyszenie Przetwórców 

Owoców i Warzyw
24 listopada 2017 r., Ryn

Mazurskie Centrum Kongresowo-Wypoczynkowe
 „Zamek – Ryn”

12:30 – 13:00  Rejestracja uczestników Konferencji
13:00 – 14:00 Obiad
14:00 – 14:15  Otwarcie Konferencji i powitanie gości
 Stanisław Adamiak – Prezes Zarządu Krajowego Stowarzyszenia 

Przetwórców Owoców i Warzyw
14:15 – 14:45 Ocena ilościowa i jakościowa surowca dla przetwórstwa 
 w sezonie owocowo-warzywnym 2017
 Adam Miłoszewski – Go Frost Servis, Romuald Ostasiuk – Real 

Partner
14:45 – 15:15 Wystąpienie firm prezentujących swoją ofertę dla branży 
 owocowo-warzywnej
15:15 – 15:45  Przerwa kawowa
15:45 – 16:15 Sytuacja rynkowa w branży owocowo-warzywnej 
 ze szczególnym uwzględnieniem mrożonych owoców i warzyw
 Dr Bożena Nosecka – Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki 

Żywnościowej w Warszawie.
16:15 – 16:35 Wystąpienie firm prezentujących swoją ofertę dla branży
 owocowo-warzywnej
16:35 – 18:00 Panel dyskusyjny: Jak utrzymać dotychczasową wysoką 

pozycję Polski w branży owocowo-warzywnej na rynkach 
Unii Europejskiej i innych krajów Europy i świata w świetle 
zaistniałej sytuacji surowcowej w 2017 roku

18:00 – 18:15 Podsumowanie i zamknięcie Konferencji
19:00 Uroczysta kolacja

Kontakt do organizatora: 
biuro@kspoiw.com.pl
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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
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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 
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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.
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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.  

Brew 80.indd   1 2016-09-21   17:02:06Blazewicz.indd   6 2016-09-22   08:47:32
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żywność ekologiczna za droga 
dla polskich konsumentów

Większość chciałaby produkty eko czy bio kupować znacznie częściej niż 

obecnie, ale ich na to po prostu nie stać. Mimo iż konsumenci kupują takie 

produkty raczej sporadycznie, to ich oferta w sklepach rośnie bardzo szybko. 

Kupowanie produktów ekologicznych czy bio to już nie tylko moda, ale ryn-

kowe zjawisko przybierające wyraźnie na sile. Z badania IQS wynika, że takich 

produktów nie kupuje tylko 14 proc. ankietowanych. Jednak choć pozostali się-

gają po nie na zakupach, to robią to zazwyczaj dość rzadko, tego typu oferta jest 

po prostu za droga. Uważa tak aż 68 proc. ankietowanych i jak zauważa IQS, 

cena jest istotnym czynnikiem, dla którego artykuły bio w Polsce kupujemy w więk-

szości sporadycznie.

– Potencjał dla tego segmentu jest jednak duży – aż 62 proc. badanych 

chciałoby biozakupy robić częściej i kupować więcej. Ze względu na cenę bio stało 

się elementem segregacji żywieniowej – dzieli nas na takich, których na bio stać, 

i takich, którzy muszą szerokim łukiem omijać półki z biożywnością – mówi 

Grzegorz Giza z agencji badawczej IQS, która jest autorem raportu „Bio – szansą 

rynkową". (opr. AS)

Purella Superfoods  wchodzi w supershoty
Firma Purella Superfoods  wchodzi w kolejną kategorię - supershot, w której 

połączono  superfoods i soki NFC.  Przy  tworzeniu nowych  rozwiązań były brane 

pod uwagę: wygodna forma, funkcje zdrowotne, a także aspekt ekologiczny. Tych 

wszystkich funkcji poszukują teraz konsumenci. 

Supershoty produkowane są w szklanej butelce o pojemności 60 ml. Shoty 

oparte są na tłoczonym imbirze wysokiej  jakości. Kłącze imbiru jest bogatym 

źródłem witamin i minerałów, pomaga w walce z przeziębieniem, bólem gardła 

i stawów, korzystnie wpływa na układ trawienny i krwionośny, jest także stoso-

wany w leczeniu migreny. 

Supershot to rozwiązanie wpisujące się w kategorię „Ready To Go”, a także 

strefę impulsową w każdym punkcie sprzedaży. To również alternatywa dla sztucz-

nych energetyków, shotów, napojów pobudzających. Napoje Purella Superfoods 

są w 100% naturalne, dodają energii i regenerują.

Asortyment supershot obejmuje napoje naturalne wzmacniające odporność 

z dodatkami:

z Supershot Energy z domieszką guarany, 

z  Supershot Recovery - spełniający funkcje regeneracyjne z domieszką kur-

kumy,

z Supershot Detox - wspomagający oczyszczanie z domieszką chlorelli i liści 

moringa,

z Supershot Antiox – mający funkcje antyoksydacyjne z domieszką jagód acai.

Kategoria napojów (wyłączając napoje bezalkoholowe) rośnie bardzo dyna-

micznie. Z raportu KPMG wynika, że wartość sprzedaży na rynku polskim sięgnie 

24,7 mld zł, co stanowić będzie 13% wzrostu. (opr. AS)

Grupa żywiec łączy się z Browarem Namysłów
Grupa Żywiec opublikowała pierwsze zawiadomienie akcjonariuszy o zamia-

rze połączenia z Browarem Namysłów. Połączenie nastąpi przez przeniesienie 

całego majątku Browar Namysłów na spółkę Grupa Żywiec. Od dnia 31 stycznia 

2020 r. plan połączenia dostępny jest do publicznej wiadomości na stronach 

internetowych łączących się spółek.

Jednocześnie zarząd spółki poinformował, iż na stronie internetowej spółki 

od dnia 14 lutego 2020 r. są i będą bezterminowo (i nie krócej niż do dnia pod-

jęcia uchwały ws. połączenia przez Nadzwyczajne Walne Zgromadzenie 

Akcjonariuszy Spółki) dostępne w wersji elektronicznej określone dokumenty 

związane z planowanym połączeniem. (opr. AS)

Spomasz Zamość S.A.
ul. Szczebrzeska 19, 22-400 Zamość, tel./fax 84 639 28 95
e-mail:marketing@spomasz.biz.pl, www.spomasz.biz.pl

www.spomasz.biz.pl

Producent:
 pomp spożywczych 
 również zgodnych
 z ATEX wykonywanych 
 wg procesu wdrożonego 
 dzięki dotacji UE

 zbiorników 
 magazynowych 
 i procesowych
 wykonywanych 
 wg procesu wdrożonego 
 dzięki dotacji UEzz

 łańcuchów 
 przenośnikowych, 
 nośnych i napędowych
 w wersji ze stali węglowej 
 i nierdzewnej.
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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
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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 
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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.
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fax 71 316 73 06
ekomix@ekomix.com.pl
www.ekomix.com.pl

Wszystkie typy i modele, krajowe i zagraniczne
Krótkie terminy dostaw
Serwis - wymiana uszczelek, czyszczenie płyt
Uszczelki posiadają atest PZH
Działamy zgodnie z ISO 9001:2000
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USZCZELKI, SERWIS
PŁYTOWYCH WYMIENNIKÓW CIEPŁA

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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chcesz być na bieżąco ze wszystkim, 
co dzieje się w branży?
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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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żywność ekologiczna za droga 
dla polskich konsumentów

Większość chciałaby produkty eko czy bio kupować znacznie częściej niż 

obecnie, ale ich na to po prostu nie stać. Mimo iż konsumenci kupują takie 

produkty raczej sporadycznie, to ich oferta w sklepach rośnie bardzo szybko. 

Kupowanie produktów ekologicznych czy bio to już nie tylko moda, ale ryn-

kowe zjawisko przybierające wyraźnie na sile. Z badania IQS wynika, że takich 

produktów nie kupuje tylko 14 proc. ankietowanych. Jednak choć pozostali się-

gają po nie na zakupach, to robią to zazwyczaj dość rzadko, tego typu oferta jest 

po prostu za droga. Uważa tak aż 68 proc. ankietowanych i jak zauważa IQS, 

cena jest istotnym czynnikiem, dla którego artykuły bio w Polsce kupujemy w więk-

szości sporadycznie.

– Potencjał dla tego segmentu jest jednak duży – aż 62 proc. badanych 

chciałoby biozakupy robić częściej i kupować więcej. Ze względu na cenę bio stało 

się elementem segregacji żywieniowej – dzieli nas na takich, których na bio stać, 

i takich, którzy muszą szerokim łukiem omijać półki z biożywnością – mówi 

Grzegorz Giza z agencji badawczej IQS, która jest autorem raportu „Bio – szansą 

rynkową". (opr. AS)

Purella Superfoods  wchodzi w supershoty
Firma Purella Superfoods  wchodzi w kolejną kategorię - supershot, w której 

połączono  superfoods i soki NFC.  Przy  tworzeniu nowych  rozwiązań były brane 

pod uwagę: wygodna forma, funkcje zdrowotne, a także aspekt ekologiczny. Tych 

wszystkich funkcji poszukują teraz konsumenci. 

Supershoty produkowane są w szklanej butelce o pojemności 60 ml. Shoty 

oparte są na tłoczonym imbirze wysokiej  jakości. Kłącze imbiru jest bogatym 

źródłem witamin i minerałów, pomaga w walce z przeziębieniem, bólem gardła 

i stawów, korzystnie wpływa na układ trawienny i krwionośny, jest także stoso-

wany w leczeniu migreny. 

Supershot to rozwiązanie wpisujące się w kategorię „Ready To Go”, a także 

strefę impulsową w każdym punkcie sprzedaży. To również alternatywa dla sztucz-

nych energetyków, shotów, napojów pobudzających. Napoje Purella Superfoods 

są w 100% naturalne, dodają energii i regenerują.

Asortyment supershot obejmuje napoje naturalne wzmacniające odporność 

z dodatkami:

z Supershot Energy z domieszką guarany, 

z  Supershot Recovery - spełniający funkcje regeneracyjne z domieszką kur-

kumy,

z Supershot Detox - wspomagający oczyszczanie z domieszką chlorelli i liści 

moringa,

z Supershot Antiox – mający funkcje antyoksydacyjne z domieszką jagód acai.

Kategoria napojów (wyłączając napoje bezalkoholowe) rośnie bardzo dyna-

micznie. Z raportu KPMG wynika, że wartość sprzedaży na rynku polskim sięgnie 

24,7 mld zł, co stanowić będzie 13% wzrostu. (opr. AS)

Grupa żywiec łączy się z Browarem Namysłów
Grupa Żywiec opublikowała pierwsze zawiadomienie akcjonariuszy o zamia-

rze połączenia z Browarem Namysłów. Połączenie nastąpi przez przeniesienie 

całego majątku Browar Namysłów na spółkę Grupa Żywiec. Od dnia 31 stycznia 

2020 r. plan połączenia dostępny jest do publicznej wiadomości na stronach 

internetowych łączących się spółek.

Jednocześnie zarząd spółki poinformował, iż na stronie internetowej spółki 

od dnia 14 lutego 2020 r. są i będą bezterminowo (i nie krócej niż do dnia pod-

jęcia uchwały ws. połączenia przez Nadzwyczajne Walne Zgromadzenie 

Akcjonariuszy Spółki) dostępne w wersji elektronicznej określone dokumenty 

związane z planowanym połączeniem. (opr. AS)

Spomasz Zamość S.A.
ul. Szczebrzeska 19, 22-400 Zamość, tel./fax 84 639 28 95
e-mail:marketing@spomasz.biz.pl, www.spomasz.biz.pl

www.spomasz.biz.pl

Producent:
 pomp spożywczych 
 również zgodnych
 z ATEX wykonywanych 
 wg procesu wdrożonego 
 dzięki dotacji UE

 zbiorników 
 magazynowych 
 i procesowych
 wykonywanych 
 wg procesu wdrożonego 
 dzięki dotacji UEzz

 łańcuchów 
 przenośnikowych, 
 nośnych i napędowych
 w wersji ze stali węglowej 
 i nierdzewnej.
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14:15 – 14:45 Ocena ilościowa i jakościowa surowca dla przetwórstwa 
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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
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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 
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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.
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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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żywność ekologiczna za droga 
dla polskich konsumentów

Większość chciałaby produkty eko czy bio kupować znacznie częściej niż 

obecnie, ale ich na to po prostu nie stać. Mimo iż konsumenci kupują takie 

produkty raczej sporadycznie, to ich oferta w sklepach rośnie bardzo szybko. 

Kupowanie produktów ekologicznych czy bio to już nie tylko moda, ale ryn-

kowe zjawisko przybierające wyraźnie na sile. Z badania IQS wynika, że takich 

produktów nie kupuje tylko 14 proc. ankietowanych. Jednak choć pozostali się-

gają po nie na zakupach, to robią to zazwyczaj dość rzadko, tego typu oferta jest 

po prostu za droga. Uważa tak aż 68 proc. ankietowanych i jak zauważa IQS, 

cena jest istotnym czynnikiem, dla którego artykuły bio w Polsce kupujemy w więk-

szości sporadycznie.

– Potencjał dla tego segmentu jest jednak duży – aż 62 proc. badanych 

chciałoby biozakupy robić częściej i kupować więcej. Ze względu na cenę bio stało 

się elementem segregacji żywieniowej – dzieli nas na takich, których na bio stać, 

i takich, którzy muszą szerokim łukiem omijać półki z biożywnością – mówi 

Grzegorz Giza z agencji badawczej IQS, która jest autorem raportu „Bio – szansą 

rynkową". (opr. AS)

Purella Superfoods  wchodzi w supershoty
Firma Purella Superfoods  wchodzi w kolejną kategorię - supershot, w której 

połączono  superfoods i soki NFC.  Przy  tworzeniu nowych  rozwiązań były brane 

pod uwagę: wygodna forma, funkcje zdrowotne, a także aspekt ekologiczny. Tych 

wszystkich funkcji poszukują teraz konsumenci. 

Supershoty produkowane są w szklanej butelce o pojemności 60 ml. Shoty 

oparte są na tłoczonym imbirze wysokiej  jakości. Kłącze imbiru jest bogatym 

źródłem witamin i minerałów, pomaga w walce z przeziębieniem, bólem gardła 

i stawów, korzystnie wpływa na układ trawienny i krwionośny, jest także stoso-

wany w leczeniu migreny. 

Supershot to rozwiązanie wpisujące się w kategorię „Ready To Go”, a także 

strefę impulsową w każdym punkcie sprzedaży. To również alternatywa dla sztucz-

nych energetyków, shotów, napojów pobudzających. Napoje Purella Superfoods 

są w 100% naturalne, dodają energii i regenerują.

Asortyment supershot obejmuje napoje naturalne wzmacniające odporność 

z dodatkami:

z Supershot Energy z domieszką guarany, 

z  Supershot Recovery - spełniający funkcje regeneracyjne z domieszką kur-

kumy,

z Supershot Detox - wspomagający oczyszczanie z domieszką chlorelli i liści 

moringa,

z Supershot Antiox – mający funkcje antyoksydacyjne z domieszką jagód acai.

Kategoria napojów (wyłączając napoje bezalkoholowe) rośnie bardzo dyna-

micznie. Z raportu KPMG wynika, że wartość sprzedaży na rynku polskim sięgnie 

24,7 mld zł, co stanowić będzie 13% wzrostu. (opr. AS)

Grupa żywiec łączy się z Browarem Namysłów
Grupa Żywiec opublikowała pierwsze zawiadomienie akcjonariuszy o zamia-

rze połączenia z Browarem Namysłów. Połączenie nastąpi przez przeniesienie 

całego majątku Browar Namysłów na spółkę Grupa Żywiec. Od dnia 31 stycznia 

2020 r. plan połączenia dostępny jest do publicznej wiadomości na stronach 

internetowych łączących się spółek.

Jednocześnie zarząd spółki poinformował, iż na stronie internetowej spółki 

od dnia 14 lutego 2020 r. są i będą bezterminowo (i nie krócej niż do dnia pod-

jęcia uchwały ws. połączenia przez Nadzwyczajne Walne Zgromadzenie 

Akcjonariuszy Spółki) dostępne w wersji elektronicznej określone dokumenty 

związane z planowanym połączeniem. (opr. AS)

Spomasz Zamość S.A.
ul. Szczebrzeska 19, 22-400 Zamość, tel./fax 84 639 28 95
e-mail:marketing@spomasz.biz.pl, www.spomasz.biz.pl

www.spomasz.biz.pl

Producent:
 pomp spożywczych 
 również zgodnych
 z ATEX wykonywanych 
 wg procesu wdrożonego 
 dzięki dotacji UE

 zbiorników 
 magazynowych 
 i procesowych
 wykonywanych 
 wg procesu wdrożonego 
 dzięki dotacji UEzz

 łańcuchów 
 przenośnikowych, 
 nośnych i napędowych
 w wersji ze stali węglowej 
 i nierdzewnej.
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IKA POL WOJCIECH BYRSKI
wkrótce

Ponad 30 lat z Firmą IKA Werke GmbH

 BYRSKI POL Wojciech Byrski

e-mail: info@ikapol.pl  ∙  info@byrskipol.pl

www.ikapol.pl  |  www.byrskipol.pl 
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Świadczy to w dużym stopniu o braku postaw kooperacyjnych 
podmiotów o relatywnie małej skali produkcji.

Do spożycia bezpośredniego trafia 20-30% owoców krajowej 
produkcji i ok. 55-65% warzyw. Głównym kanałem dystrybucji 
warzyw i owoców przeznaczonych do spożycia bezpośredniego 
są sklepy detaliczne. Udział w sprzedaży tych podmiotów wynosi 
ok. 80%. Udział rynków hurtowych stanowi 10% wolumenu sprze-
daży, a targowisk oraz w sprzedaży „ulicznej” ok. 8%. Ze względu 
na wzrost towarowości produkcji najmniejsze jest znaczenie sprze-
daży bezpośredniej, które jest szacowane na ok. 2%. Handel nie-
sformalizowany świeżych owoców i warzyw przy udziale pośred-
ników jest szacowany na ok. 7-8% rozdysponowania zbiorów, lecz 
z uwagi na rozwój upraw ekologicznych znaczenie tego kanału 
będzie się zwiększało. W ujęciu wartościowym owoce i warzywa 
stanowią 4,0% sprzedaży detalicznej ogółem i 9,5% sprzedaży 
żywości, napojów bezalkoholowych i wyrobów tytoniowych.

W obrotach świeżymi warzywami i owocami istotną rolę odgry-
wają rynki hurtowe, pełniąc przede wszystkim rolę punktów zaopa-
trywania się sklepów owocowo-warzywnych. Ich liczba w ciągu 
ostatnich lat utrzymywała się na poziomie 30, z czego 7 z nich miało 
charakter ponadregionalny, obejmujący swym zasięgiem kilka woje-
wództw, 9 rynków miało zasięg regionalny (w obrębie województwa), 
natomiast 14 klasyfikowanych było jako lokalne. Największym 
ponadregionalnym rynkiem jest ten działający w podwarszawskich 
Broniszach, który skupia ok. 400 pośredników. Duże znaczenie mają 
także rynki w Gdańsku (ok. 300 pośredników), Wrocławiu, 
Katowicach, Poznaniu, Lublinie i Szczecinie. Szacuje się, że na 
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Gospodarczej Przemysł Rozlewniczy, a uczestnikami byli: Katarzyna 
Bojko z Krajowego Systemu Kaucyjnego ZWROTKA S.A., Edyta 
Urbaniak-Konik z OK Operator Kaucyjny S.A., mec. Michał Tracz 
z Kieszkowska Rutkowska Kolasiński Kancelaria Prawna Sp. J. oraz 
mec. Tomasz Wagner. Paneliści dyskutowali nad złożonością ca-
łego systemu kaucyjnego, który będzie wielkim wyzwaniem dla 
przedsiębiorców i operatorów, jego wysokimi kosztami – zwłaszcza 
zakupu lub wynajmu butelkomatów do sklepów – systemu rozliczeń 
między operatorami, koniecznością budowania wspólnych narzędzi 
informatycznych, zagadnieniami środowiskowymi, podkreślali zagro-
żenia związane z gospodarowaniem odpadów komunalnych i wyso-
kimi regulacjami nałożonymi przez rozporządzenie w sprawie opa-
kowań i odpadów opakowaniowych (tzw. PPWR – Packaging and 
Packaging Waste Regulation). 

Drugi panel dyskusyjny obejmował dwa tematy: „Wyzwania 
produkcji surowców i półproduktów do produkcji soków” 
oraz „Wyzwania dotyczące spełnienia oczekiwań konsumen-
tów w kontekście innowacji produktowych i technologicz-
nych”, a  jego moderatorem była  prof. dr hab. Krystyna 
Gutkowska z Instytutu Nauk o Żywieniu Człowieka Szkoły Głównej 
Gospodarstwa Wiejskiego. Uczestnikami byli: dr Krzysztof 
Rutkowski z Instytutu Ogrodnictwa – PIB w Skierniewicach, prof. 
dr hab. inż. Krystian Marszałek z  Instytutu Biotechnologii 

Stoisko OK Operator Kaucyjny S.A.

Przemysłu Rolno-Spożywczego im. prof. Wacława Dąbrowskiego – 
PIB, prof. dr hab. n med. i  n. o  zdr. Mariusz Panczyk 
z Warszawskiego Uniwersytetu Medycznego oraz Emilia Hahn z PR 
Hub Sp. z o.o. Dyskusja panelistów rozwinęła się na kanwie przed-
stawionych przez prof. dr hab. Krystynę Gutkowską 10 trendów ryn-
kowych wynikających z badań wyborów konsumentów przez Innova 
Market Insight. Konsumenci kierując się troską o zdrowie wybierają 
produkty, które zawierają naturalne i wysokiej jakości składniki o ogra-
niczonej zawartości soli, cukru i kalorii, a jednocześnie są innowa-
cyjne i  ich produkcja przyczynia się do ochrony środowiska. Soki 
jako bogate w związki prozdrowotne znakomicie wpisują się w ten 
trend i tu powstaje potencjał dla rozwoju nowej kategorii soków o ob-
niżonej zawartości cukru, także soków NFC, soków przecierowych 
oraz innych produktów z owoców i warzyw z dodatkiem składników 
funkcjonalnych, np. wit. C, ekstraktów ziół. Duża rola przypadać 
będzie aktywności branży i specjalistów od  żywienia w Internecie 
i mediach społecznościowych tak powszechnie używanych, zwłasz-
cza przez młode pokolenia, by wskazać im właściwy wybór warto-
ściowej diety. 

Sympozjum podsumował prezes Julian Pawlak, który podkre-
ślił duży ciężar gatunkowy przedstawionych zagadnień, naświetlono 
i przedyskutowano wielkie wyzwania, jakie są przed branżą, możliwo-
ści rozwoju innowacji rynkowych, przeanalizowano trendy w konsump-
cji i szanse na dalszy rozwój potencjału branży. Rozmowy można było 
również kontynuować przy stoiskach firmowych: Alfa Laval, WOB 
Beczkopol,  Bucher Unipektin, Hach Lange, Hammelmann, Handen 
Sp. z o.o., OK Operator Kaucyjny.

Było to inspirujące forum wymiany doświadczeń i integracji bran-
ży. O serdeczny i koleżeński klimat spotkań biznesowych zadbano 
także w czasie wieczornych kolacji przy muzyce Zespołu Stage Fever 
i DJ oraz kolacji grillowej z aktywnością sportową (kręgle, bilard, gra 
w piłkarzyki). 

Dodatkowo można było przekonać się podczas degustacji na 
przerwach o znakomitej jakości polskich soków, które dostarczyły 
firmy: Fortuna Sp. z  o.o., Fructa Napoje Sp. z o.o., Hortex Sp. z o.o., 
Oryginalny Sok (Biurkom-Flampol Sp. z o.o.), Tymbark MWS Sp. 
z o.o. oraz Sam Sok (Viands Sp. z o.o.). 

Maria J. Przegalińska
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