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KSPOiW – jak lepiej wykorzystać potencjał 
producentów mrożonych owoców i warzyw

Maria Przegalińska: KSPOiW działa 

już 8 lat i w maju rozpoczęła się trze-

cia kadencja Stowarzyszenia, a obec-

nie Pan Prezes stoi na czele Zarządu 

tej organizacji. Jakie najważniejsze 

zadania ma do zrealizowania Stowarzyszenie, zarówno perspektywiczne, jak i aktu-

alne, na ten sezon?

Stanisław Adamiak: W grupie inicjatywnej tworzącej Stowarzyszenie na początku było 

około 30 firm. Od tego czasu rozwinęliśmy się i umocniliśmy się organizacyjnie, a dzia-

łalność nasza stała się potrzebna i pożyteczna dla całej branży, zwłaszcza produkującej 

mrożone owoce i warzywa. Ta branża potrzebowała dynamicznej, oddolnie tworzonej 

reprezentacji. Rozwijamy współpracę z instytutami i uczelniami oraz firmami współ-

pracującymi z nami w zakresie technologii i zaopatrzenia technicznego oraz organiza-

cjami producenckimi. Cenimy sobie szczególnie współpracę z firmą Bayer CropScience, 

której celem jest bezpieczne stosowanie środków ochrony roślin, z usług której korzy-

stają także dostawcy owoców i warzyw do naszych zakładów. Kierujemy nasze opinie 

i wnioski do Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, a także innych resortów w sprawach 

istotnych, związanych z funkcjonowaniem branży owocowo-warzywnej.

Dużym powodzeniem cieszą się też nasze coroczne konferencje branżowe, na któ-

rych omawiamy sytuację w branży oraz tendencje i uwarunkowania na rynkach zagra-

nicznych. Stanowią one też dobrą okazję do prezentacji przez zaproszone firmy nowych 

rozwiązań z zakresu techniki i technologii, produkcji i przetwórstwa. Te spotkania mają 

charakter otwarty, uczestniczą w nich nie tylko członkowie Stowarzyszenia.

Ostatnie lata pokazują, że branża przetwórstwa owoców i warzyw bardzo mocno się 

rozwinęła, co oczywiście jest procesem pozytywnym, dzięki temu Polska stała się zna-

czącym producentem i eksporterem owoców i warzyw na rynki międzynarodowe. Powstało 

i ciągle powstaje wiele nowych zakładów, często przy dużym wsparciu środkami z fundu-

szy europejskich. Rodzi to też różne negatywne zjawiska. Nadmierna rozbudowa mocy 

przetwórczych i wzrost produkcji powodują dotkliwy spadek cen w skupie i sprzedaży 

wyrobów gotowych. Klasycznym przykładem może tu być czarna porzeczka. Tracą na tym 

rolnicy, ale i zakłady przetwórcze. Odwrotnym przykładem może być malina. Tu duża 

konkurencja w skupie prowadzi często do nadmiernego wzrostu cen i powoduje trudności 

w sprzedaży gotowych wyrobów i w efekcie spadek konsumpcji, bo drogi produkt jest 

zastępowany różnymi substytutami. Na rozwijającej się konkurencji polsko-polskiej tracą 

w ostatecznym rozrachunku zarówno producenci, jak i przetwórcy owoców i warzyw. 

Konieczne jest więc poszukiwanie nowych rynków zbytu i skuteczniejsza promocja kon-

sumpcji. Coraz ostrzej widać też, że rynek ten wymaga uporządkowania i stabilizacji, 

zwłaszcza w odniesieniu do owoców miękkich; być może pierwszym krokiem w tym 

kierunku będą obowiązkowe umowy kontraktacyjne, które mają być wprowadzone mocą 

ustawy sejmowej. Wiemy, że umowy te niełatwo będzie wprowadzić. Czeka nas tutaj 

wiele pracy i wspólnych uzgodnień z producentami i dostawcami owoców i warzyw.

Innym ważnym zadaniem jest większa integracja i współpraca zrzeszonych 

w Stowarzyszeniu firm w zakresie np. wspólnych zakupów środków do produkcji, 

np. energii elektrycznej, opakowań poprzez wykorzystanie tzw. skali i uzyskiwanie przez 

to wspólnych korzyści. Można to także odnieść do sprzedaży gotowych produktów 

poprzez wspólną platformę sprzedaży, czy też do wspólnych negocjacji z dużymi sie-

ciami handlowymi itp. Tego niestety jeszcze nie wykorzystujemy, wolimy działać samo-

dzielnie. Duże zakłady sobie poradzą, ale dla mniejszych mogłoby to być korzystne.

Wydaje się, że wcześniej czy później będziemy musieli pochylić się nad nieunik-

nionym procesem konsolidacji branży i kapitału. Bardzo duże rozdrobnienie produkcji, 

mające zapewne i swoje dobre strony, w konfrontacji z ogromnymi koncernami świa-

towymi stawia nasze zakłady w trudnym położeniu konkurencyjnym, a nasz wpływ 

na rynek i ceny jest coraz mniejszy. Reasumując, o dalszych kierunkach rozwoju 

Stowarzyszenia będą decydować członkowie i ich gotowość do pogłębiania współpra-

cy, a z tym jest różnie.

– Czy w naszym kraju jest jeszcze wolny rynek, skoro grupy producentów owoców 

i warzyw mogą uzyskać duże dofinansowanie z funduszy unijnych, które przez 

część z tych grup jest wykorzystywane również na budowę chłodni i zamrażalni, 

a przetwórcy działający od lat na rynku mają znacznie mniejsze możliwości roz-

woju, realizacji nowych inwestycji w obecnej perspektywie finansowej? Czy jest 

to zgodne z prawem unijnym?

– Jest oczywiście wolny rynek, czasem mam wrażenie, że nazbyt wolny. Pozwoliliśmy 

np. na niekontrolowany rozwój wielkich sieci sklepowych, które dzisiaj dyktują warun-

ki współpracy często nie do przyjęcia dla producentów i przetwórców rolnych. Wejście 

na półki sklepowe do tych sieci trzeba okupić sprzedażą po zaniżonych cenach, do-

datkowymi opłatami i zgodą na rezygnację z własnej marki, bo sieci wielkopowierzch-

niowe celowo promują swój produkt, tzw. własną markę. Ten zabieg marketingowy 

służy głównie do wzmocnienia swojego dyktatu nad producentami i dostawcami pro-

duktów oraz maksymalizowania swojej marży. Dlatego popieramy ustawową próbę 

uregulowania zasad współpracy sieci wielkopowierzchniowych z producentami i do-

stawcami przetworów rolno-spożywczych. Choć działania te są mocno spóźnione, 

w wielu kategoriach produktów udział marki własnej przekracza poziom 30%.

Nasze zakłady skorzystały z możliwości dofinansowania w ramach Sektorowego 

Programu Operacyjnego 2004–2006 oraz Programu Rozwoju Obszarów Wiejskich 

2007–2013, przy czym wielkość dofinansowania wyniosła ogółem ok. 530 mln zł, 

a średni poziom dofinansowania kształtował się na poziomie 20–30% kosztów moder-

nizacji przy górnej granicy dofinansowania dla zakładu wynoszącej 20 mln zł. W ostat-

nich latach takiej możliwości już niestety nie mieliśmy.

Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi za to konsekwentnie wspiera grupy produ-

cenckie znacznymi środkami. Warto przypomnieć, że niewiele ponad 300 takich grup 

otrzymało ponad 7 mld zł pomocy, która niestety w wielu przypadkach została źle 

wykorzystana.

Nie została ustalona górna granica dofinansowania, dzięki czemu niektóre grupy 

otrzymały ogromne dofinansowanie przekraczające 100, a nawet 200 mln zł, a poziom 

dofinansowania przekroczył rzeczywistą wartość realizowanych zadań inwestycyjnych.

ceny wynoszą 0,8–0,85 euro/kg. Niższy był ich poziom jedynie w sezonie 2009/10 

(0,72 euro/kg). Czynnikiem hamującym większy spadek cen w sezonie obecnym było 

zdynamizowanie eksportu tego produktu do krajów Ameryki Płn., głównie do USA, oraz 

do Rosji. W okresie sierpień 2014 r. – styczeń 2015 r. łączny eksport do tych krajów 

wyniósł 32 tys. t (19% całego wolumenu eksportu w tym okresie), wobec 0,5 tys. t 

w analogicznym okresie poprzednim. Tak silny wzrost eksportu do USA, Kanady i Rosji 

spowodowany był w bardzo dużym stopniu relatywnie niskimi cenami w polskiej 

ofercie eksportowej. W poprzednich sezonach ok. 98–99% eksportu polskiego kie-

rowane było do krajów UE. W ostatnich dziesięciu sezonach zmienność cen ekspor-

towych wyniosła 32%, co oznacza silne wahania ekonomicznych warunków funkcjo-

nowania podmiotów przetwórczych, a przede wszystkim dostawców jabłek do zakła-

dów produkujących zagęszczony sok z tych owoców. Zmienność cen skupu jabłek 

kierowanych do przetwórstwa w latach 2005/06–2014/15 wyniosła  

aż 76%.

Perspektywy rynku zagęszczonego 
soku jabłkowego

Spodziewany brak odnowienia tendencji wzrostowej podaży eksportowej 

z Chin przy równoczesnej stabilizacji (lub spadku) produkcji w większości innych 

krajach, uczestnikach światowego rynku stanowią korzystne uwarunkowania 

zewnętrzne dla rozwoju produkcji i eksportu zagęszczonego soku jabłkowego 

w Polsce. Ponadto spodziewać się można odnowienia wzrostu zapotrzebowania 

na rynkach zagranicznych, po umocnieniu tendencji wzrostowych w gospodarce 

większości krajów europejskich. Zagrożeniem dla zwiększania produkcji zagęsz-

czonego soku jabłkowego w krajach eksporterach, w tym w Polsce, jest natomiast 

rosnąca produkcja soków NFC. W Polsce podaż jabłek do przetwórstwa zależała 

będzie przede wszystkim od poziomu eksportu tych owoców, który kształtowany 

będzie okresem obowiązywania rosyjskiego embarga oraz rezultatami poszukiwa-

nia nowych rynków zbytu jabłek deserowych przez ich producentów i eksporterów. 

Ceny skupu i eksportowe jabłek są w oczywisty sposób wyższe od kierowanych 

do przetwórstwa.

Nawet w przypadku braku istotnego sukcesu w zwiększeniu eksportu jabłek na 

nowe rynki zbytu i w warunkach utrzymania rosyjskiego embarga i restrykcyjnego 

jego przestrzegania trudno spodziewać się istotnego wzrostu podaży jabłek do prze-

twórstwa w perspektywie średniookresowej. Skutkiem trudności ze zbytem jabłek 

deserowych może być zmniejszenie krajowej ich produkcji i odnowienie tendencji 

wzrostu udziału w podaży rynkowej dostaw na rynek produktów świeżych. Polska 

zbliżać się będzie do modelu funkcjonującego w krajach UE-15, tj. z dominacją w struk-

turze rozdysponowania zbiorów jabłek owoców przeznaczonych do konsumpcji bez-

pośredniej. Na rynku światowym kontynuowany być może proces „przenoszenia mocy 

produkcyjnych” do krajów dysponujących dużą bazą surowcową i charakteryzujących 

się względnie niskimi cenami czynników produkcji – głównie siły roboczej.

Źródło: Centrum Informatyki Handlu Zagranicznej i Ministerstwo Finansów

Rys. 3. Eksport zagęszczonego soku jabłkowego z Polski (tys. t) i ceny w eksporcie (euro/kg)

dowo wysoki będzie w sezonie obecnym. Ceny eksportowe koncentratu soku jabłko-

wego wahają się zgodnie ze zmiennością produkcji krajowej, choć ich poziom kory-

gowany jest podażą w innych krajach eksporterach i zapotrzebowaniem rynku zbytu. 

W ostatnich dziesięciu sezonach najwyższe, na poziomie 1,78 euro/kg, były ceny 

eksportowe w sezonie 2007/08. Ceny na tym poziomie nie pozwalały jednak na pokry-

cie kosztów produkcji koncentratu, a uzyskaniu wyższego ich poziomu przeciwdzia-

łała bardzo wysoka produkcja i spadek cen w ofercie chińskiej. W sezonie 2014/15 

Źródło: na podstawie danych Ministerstwa Finansów

Rys 4. Geograficzna struktura wolumenu eksportu zagęszczonego soku jabłkowego 
z Polski (%)
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Przemysł Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny  4/2015

SOkOWnictWO

4

          Zarząd KSPOiW serdecznie zaprasza do udziału w Konferencji,
  która odbędzie się dnia 15 maja 2015 r. 

w Windsor Palace Hotel & Conference Centre w Jachrance

Patronat medialny: 

W programie:
  Sytuacja rynkowa branży owocowo-warzywnej ze szczególnym uwzględnieniem mrożonych owoców i warzyw
 dr Bożena Nosecka – IERiGŻ – PIB
  Projekty Vademecum jako nowe narzędzie wsparcia dla przetwórców i eksporterów owoców i warzyw
	 Mirosław Korzeniowski – Bayer CropScience
  Wsparcie finansowe przedsiębiorstw w ramach programów i funduszy unijnych
 dr Edyta Krzysztofik – Katedra Prawa Unii Europejskiej – KUL w Lublinie 
  Wystąpienia firm prezentujących swoją ofertę dla branży owocowo-warzywnej
  Dyskusja

Zgłoszenia prosimy kierować: biuro@kspoiw.com.pl, tel. 81 445 25 30, faks 81 445 25 31

Nosecka.indd   4 2015-04-22   19:47:14
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WyWiad
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Rozmowa ze Stanisławem Adamiakiem, 
nowym Prezesem Krajowego Stowarzyszenia 
Przetwórców Owoców i Warzyw

Wywiad Adamiak.indd   20 2015-08-18   10:25:26

Ta publikacja jest kierowana do profesjonalistów z branży piwowarskiej, nie do powszechnego użytku, 
i zawiera informacje handlowe dotyczące oferty browarów regionalnych. 

Do wszystkich tych ofert odnoszą się poniższe ostrzeżenia:
½ LITRA PIWA ZAWIERA 25 GRAMÓW CZYSTEGO ALKOHOLU ETYLOWEGO

NAWET TAKA ILOŚĆ SZKODZI ZDROWIU KOBIET W CIĄŻY
 I JEST NIEBEZPIECZNA DLA KIEROWCÓW

SPRZEDAŻ ALKOHOLU OSOBOM DO LAT 18 JEST PRZESTĘPSTWEM

(na podstawie Ustawy o wychowaniu w trzeźwości i przeciwdziałaniu alkoholizmowi 
z dn. 26 października 1982 r. wraz z późniejszymi zmianami)

Autor za publikację artykułu w czasopiśmie naukowym „Przemysł Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny” 
otrzymuje 20 pkt., zgodnie z Komunikatem Ministra Edukacji i Nauki z dn. 17 lipca 2023 r. w sprawie 
wykazu czasopism naukowych i recenzowanych materiałów z konferencji międzynarodowych. 

Spis treści kolejnych zeszytów PFiOW można znaleźć na stronie internetowej http://www.sigma-not.pl, www.pfiow.pl
Dostęp on-line do wybranych artykułów możliwy jest na stronie portalu naszego Wydawcy 

Brać piwowarską zapraszam na łamy szesnastego już dodatku specjalnego 
„Piwa Regionalne”, w którym znajdziecie artykuły cenionych ekspertów świa-
ta piwnego, a także prezentację ofert ciekawych piw browarów regionalnych, 
warzonych z kunsztem i znawstwem sztuki piwowarskiej oraz interesujące 
oferty dostawców surowców i technologii. Nastał trudny czas dla browarów 
– konsumpcja piwa spada, koszty rosną, akcyza znów w górę ponad plan, 
wprowadzony system kaucyjny i kolejne szykowane akty prawne utrudniające 
działalność – słowem chaos i brak stabilności, które każą szukać pomysłów, 
jak przetrwać w tym świecie wyzwań. Ciekawie je analizuje Paweł Błażewicz 
i znajduje światełka w tunelu – przeczytajcie… Piwo wymaga mistrzów, 
czyli jak szkolony barman staje się  przewodnikiem po świecie smaków, 
ambasadorem kultury piwnej i kluczowym ogniwem w tworzeniu miejsca, do 
którego goście chcą wracać – przekonuje Maciej Chołdrych. O korzyściach 
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podatkowych dla piw bezalkoholowych z dodatkiem soków owocowych pisze mec. Dawid Siedlecki, a z kolei 
Marcin Chmielarz udowadnia jak skutecznie utrzymać czystość w browarze, bo bez niej nie będzie dobrego 
piwa nawet z najlepszych surowców.  Wiedzę piwowarów nt. przyczyn zjawiska hop creep pogłębi artykuł 
naukowców z Krakowa. 
Życzę zatem przyjemnej lektury przy kufelku ulubionego piwa!
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Specjalizujemy się w produkcji oraz dostawie 
zbiorników i technologii dla przemysłu browarniczego, 

dostosowanych do indywidualnych potrzeb 
naszych klientów. 

W naszej ofercie znajdą Państwo:
zz Tankofermentory
zz Zbiorniki warzelnicze
zz Zbiorniki do propagacji drożdży
zz Zbiorniki do dealkoholizacji
zz Stacje mycia CIP
zz Systemy fi ltracji
zz Pasteryzatory
zz Wirówki
zz Relokacje instalacji
zz Optymalizacja procesów
zz Serwisy oraz przeglądy manifoldów zaworowych

Oferujemy również zaawansowane systemy mycia zbiorników, urządzeń  
i instalacji pozwalające na oszczędność czasu, energii oraz odzysk środków 
chemicznych, zachowując przy tym wysoką efektywność oraz skuteczność 
procesu czyszczenia.

Niezależnie od tego, czy planują Państwo rozbudowę istniejącego zakładu, 
jego modernizację, czy zakup nowej  linii produkcyjnej, nasze zbiorniki są 
niezbędnym elementem każdego nowoczesnego browaru.

Dzięki wieloletniemu doświadczeniu, 
dostosowujemy nasze rozwiązania 

do indywidualnych potrzeb 
każdego Klienta.

Zbiorniki i urządzenia 
do produkcji piwa
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S tara zasada ludzi piszących mówi, że w każ-
dym tekście najważniejsze jest pierwsze zdanie. 
A przyznam, że już dawno nie męczyłem się 
z nim tak długo, jak w przypadku „Piw Regional-

nych 2025”. 
Zanim ostatecznie siadłem do pisania krokomierz 

na moim zegarku wskazał grubo ponad sto dwadzieścia 
tysięcy przebytych kroków, ulubiona playlista „przeleciała” 
kilka razy, o litrach kawy – a nawet kilku piwach – już nie 
będę wspominał!

Powodem trudności z zebraniem myśli była otaczająca 
nas niepewność, zmienność, choć chce się napisać wprost 
CHAOS organizacyjny i prawny, jaki w ostatnich czasach 
zgotowali branży rządzący. Brak jakichkolwiek ram w ja-
kich przychodzi nam działać: ustawa kaucyjna przypomi-
nająca legislacyjny pasztet, prawny bubel jakim zapowiada 
się ROP, a do tego zapowiedź wysadzenia w powietrze 
mapy drogowej podatku akcyzowego i polityczna – poke-
rowa wręcz – licytacja najsłabszych koalicjantów o miano 
największego strażnika porządku i wroga alkoholu skutecz-
nie odstręczała mnie od branżowego pisania.

Cała ta sytuacja powodowała, że ile razy siadałem 
przed klawiaturą czułem się zagubiony niczym bohater 
„Króla olch” zagłębiający się w złowrogi i osaczający ciem-
nością las. Bezradność i twórcza niemoc narastała do tego 
poziomu, że nim włączałem muzykę do pracy w uszach 
wybrzmiewał mi wagnerowski „Cwał Walkirii” budujący 
irracjonalną trwogę niczym helikoptery w „Czasie Apoka-
lipsy”. Już prawie czułem „zapach napalmu o poranku”, 
który miał odkryć zgliszcza i wypaloną ziemię po polskim 
browarnictwie, gdy nagle przyszło otrzeźwienie. Przecież 
cokolwiek się wydarzy nie może być aż tak źle! Przecież 
coś musi się kryć za zakrętem! Przecież – jak śpiewa Budka 
Suflera – „a po nocy przychodzi dzień, a po burzy spokój”. 
Dlatego też nie dołączę do chóru tych, którzy wieszczą 
noc… i postaram się być tym, który zapowie brzask!

Oczywiście nie jest tak, że przypisując sobie rolę 
optymisty nie widzę problemów i czekających polskie piwo 
nieuchronnych zmian i wyzwań. Jasno muszę powiedzieć, 
że mój optymizm nie wiąże się z wiarą, że wrócimy jako 
branża do szczytów z okolic 2018 roku. To co czeka nas 
za progiem to raczej nowy porządek, w którym zaczniemy 
grać w nową grę, o nowe stawki, nowymi kartami rozda-
wanymi przez nowego krupiera. By to się stało musimy 
zmierzyć się z kilkoma wyzwaniami…

A po nocy 
przychodzi dzień, 
a po burzy spokój

Wyzwaniem pierwszym jest konsumpcja. Każdy 
kto uważał, że konsumpcja piwa w Polsce będzie rosła 
w nieskończoność, ba! choćby utrwali się na poziomie 
100 litrów per capita albo koloryzował, albo chciał coś dla 
puchnących w oczach browarów sprzedać. 

Dziś, gdy tęsknie spoglądamy w tabele z historycznymi 
wynikami, nie zwracamy uwagi, że i obecne 85 litrów na 
głowę statystycznego „Kowalskiego” nie brzmi źle i za-
miast oglądać się wstecz, musimy szukać dźwigni hamulca, 
by w tych wciąż atrakcyjnych okolicznościach się zatrzy-
mać.

Nie możemy jednak postrzegać tego wyzwania w spo-
sób jednowymiarowy. Poza spadkiem samej produkcji 
mamy bowiem poważny problem ze spadkiem liczby 
potencjalnych konsumentów. Wystarczy bowiem odpowie-
dzieć na pogłębione pytanie brzmiące: jak wygląda spadek 
produkcji-konsumpcji, jeżeli poza piętnastoprocentowym 
spadkiem konsumpcji per capita od szczytowego roku 
2018 straciliśmy także ponad milion gardeł, które polskie 
płynne złoto miały wypić? Drugie równie ważne pytanie 
brzmi: jak chcemy bronić spożycia na głowę na poziomie 
z roku 2025, gdy GUS w długofalowej prognozie zapo-
wiada zmniejszenie populacji Polski o 7 milionów dusz 
w perspektywie ćwierćwiecza. [A to przełoży się na brak 
gardeł do wypicia blisko 6 mln hektolitrów piwa – liczo-
nych według dzisiejszych wyników]. I to jest poważny 
problem dla nas jako branży. Przecież nawet rozwiązanie 
problemów demograficznych według aktualnie promowa-
nego w Europie rozwiązania też nam nic nie da, bo nowi 
mieszkańcy Starego Kontynentu od alkoholu zazwyczaj 
stronią… przynajmniej oficjalnie.

I w tym problemie całej branży browary regionalne 
i piwne maluchy wydają się mieć jakieś karty w rękawie. 
Mała skala produkcji zestawiona z maksymalną elastycz-
nością i lokalną marką może stanowić pewnego rodzaju 
polisę. O co mi chodzi? Jeżeli browar produkuje 10 tys. hl 
piwa rocznie to wystarczy, że znajdzie się w „statystycz-
nym miasteczku”, w którym mieszka ok 12 tys. miesz-
kańców, aby znaleźć zbyt dla swojej produkcji. Na tym tle 
browary największe, które muszą podbijać ponadmiliono-
we aglomeracje – których jak wiadomo wiele w Polsce nie 
jest – stają przed zdecydowanie większym problemem.

Szansą dla browarów regionalnych i rzemieślniczych 
jest zatem redefinicja (a może nowe odkrycie) pojęcia 
lokalności, czy regionalności, która zestawione z wrodzo-

Paweł Błażewicz
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nym oporem świadomych konsumentów wobec postępują-
cej unifikacji oferty i usieciowienia handlu może dać nam 
jeżeli nie nowe szanse to przynajmniej oddech do dalszego 
poszukiwania korzystnych rozwiązań.

Wyzwaniem drugim jest znajdowanie nowych ryn-
ków zbytu. Przez lata potęgę polskiego piwa budowaliśmy 
na konsumpcji wewnętrznej i budowaniu silnych lokalnych 
marek. W tym samym czasie świat poszedł naprzód, choć 
pewnie właściwie byłoby powiedzieć, że stał się globalną 
wioską tworzącą jeden współzależny organizm gospodar-
czo-konsumpcyjny.

Doskonałym przykładem takiej globalnej unifikacji jest 
budząca duże emocje umowa Unia Europejska – Mercosur 
(unia gospodarcza krajów Ameryki Południowej). Porozu-
mienie to nie tylko poszukuje wzajemnych synergicznych 
powiazań wymiany gospodarczej, ale stara się także wejść 
tylnymi drzwiami w nieodkryte, czy niedostępne dotych-
czas obszary. Jednym z takich obszarów jest żywność. 
Oczywiście nie jest prawdą, że żywność z krajów Ameryki 
Łacińskiej zaleje nas. Na to nie pozwolą (przynajmniej 
czasowo) przyjęte przez obie strony kontyngenty. Jednak 
prawdziwym problemem są wywołane przez ten import 
przesunięcia rynkowe. Jeżeli stara, bogata, wybredna Eu-
ropa zacznie wpuszczać do siebie żywność z Mercosur, to 
o ile chętnie zaczną wpuszczać ją do siebie takie konty-
nenty jak bardzo ludne i mało wymagające Azja i Afryka. 

I co wówczas stanie się z europejską żywnością, która lep-
sza i droższa znajdowała w tych obszarach zbyt. Co więcej, 
wpuszczając południowoamerykańskiego lisa do naszego 
gospodarczego kurnika nie tylko możemy utracić rejony 
eksportowe, ale i mocno skrócić półki lokalne.

Opisując tę sytuację w felietonie dotyczącym piwa 
i branży browarniczej chciałbym opisać wyzwanie, 
jakim jest utrzymanie jakości europejskiego piwa, ale 
także jego certyfikacje i zabezpieczanie gospodarczych 
interesów. 

Uważam, że wciąż nie wykorzystujemy potencjału 
eksportowego naszego piwa. Wciąż bazujemy na eksporcie 
w kategorii ekonomicznej oraz sentymentalnej. Nie rozwi-
jamy jednak eksportu jakościowego, wysoce wyspecjalizo-
wanego i skoncentrowanego na polskich specjałach – jak 
np. portery, czy piwne hybrydy. 

Od lat zdobywamy medale na EBS. W porterach od 
samego początku oceny na tym konkursie jesteśmy poten-
tatem. Ale wciąż nie możemy przekuć tego na odpowied-
niej skali sukces międzynarodowy. Wciąż nie podejmu-
jemy działań, aby certyfikować porter (samodzielnie lub 
z innymi krajami bałtyckimi) na poziomie europejskim. 
Przeglądając listy rejestrowanych produktów tradycyjnych 
możemy zobaczyć, że funkcjonują tam albo piwa dziś 
zapomniane, albo te, których producenci mają w sobie tyle 
samozaparcia, by wciąż widzieć w tym swój gospodarczo-
-patriotyczny obowiązek.

I tak zamiast kolejnych klocków do budowania browar-
nianej wieży Babel ku górze powstały w niej wyrwy, które 
zwiększyły poziom komplikacji: odcięły piwo od z trudem 
zbudowanego wizerunku produktu jakościowego. Zastąpienie 
różnorodnych, tradycyjnych stylów wyłącznie sokami i miksa-
mi spłyciło komunikat z piwa płynący, a agresywne akcje pro-
mocyjne pobudziły wrogie branże alkoholowe i resort zdrowia 
do punktowania tych kampanii…

Branżowe maluchy też podjęły tę ryzykowną grę. Co praw-
da swoją pozycję zbudowaną przed rozpoczęciem rozgrywki 
oparły na sprzedaży wokół komina, na imprezach dedykowa-
nych grupie osób zainteresowanych sceną piwną i w dość roz-
budowanej (w tych dawnych dobrych czasach) sieci sklepów 
specjalistycznych prowadzonych przez ludzi, którzy nie tylko 
to piwo sprzedawali, ale także na jego temat edukowali. 

Maluchy osiągnąwszy pewien poziom organizacji poczu-
ły, że to dobry moment na wypłynięcie na szerokie wody. 
Oczywiście miały do tego prawo. Problem jednak w tym, że 
omamione bardzo efektywnym modelem współpracy z sieciami 
handlowymi opartym na in-outowej akcji opiewającej na wolu-
meny czasem na poziomie kilkumiesięcznej produkcji z pewną 
płatnością określoną na wystawionej fakturze, zapomniały 
całkowicie (a przynajmniej w znacznej części) o stanowiących 
ich fundament małych sklepach specjalistycznych. 

Efekt był pewny do przewidzenia. Rozpoczął się owczy pęd 
do najlepszych „lidlowych” półek, konkurencja się zaostrzała, 
półka nie była z gumy i w pewnym momencie się skończyła, 

a gdy wróciła, to niestety w ograniczonej rozciągłości. W tym 
samym czasie mniej skuteczne, nieefektywne, małe i rozsiane 
po całym kraju sklepy specjalistyczne zaczęły cierpieć, gdyż nie 
mogły sprostać konkurencji wielkich i efektywnych sieci. Sta-
nowiące fundament sprzedaży piwa w mikroskali sklepy powoli 
zaczęły tonąć, ciągnąc za sobą na dno edukację konsumenta 
i podstawy funkcjonowania małych, jakościowych browarów 
rzemieślniczych opartych nie na stabilnych podstawach eko-
nomicznych, a pasji piwowarów. W efekcie synergiczny efekt 
współpracy rodzących się browarów i oferujących je sklepów 
zamarł, a z nim umarła piwna edukacja. To z kolei spowodo-
wało znaczne ograniczenie liczby fanów piwa, koncentrację na 
wycinkach oferty i odwrót piwnej rewolucji do największych 
miast, gdzie populacje są na tyle duże, że są w stanie utrzy-
mać piwne rezerwaty. (Używam nazwy „rezerwaty”, bo nie są 
to naturalne przestrzenie do budowania piwnych terytoriów, 
a ośrodki, w których to co było jeszcze pięć lat temu trwa dzię-
ki uporowi prowadzących i gości-konsumentów).

Mamy zatem wyjęte już kilka kloców z naszej Jengi. Stosik 
już stracił stabilność i zaczyna się chwiać… To oczywiście 
najlepsze miejsce na ruch ostatniego gracza w układance, 
czyli tzw. browary regionalne. Te oczywiście przez długi czas 
przyglądały się rozgrywce obserwując ją ze spokojem. Uważa-
ły bowiem, że są zdecydowanie bardziej elastyczne i bardziej 
otwarte na potrzeby klientów niż wielcy i mają zdecydowanie 
większe możliwości współpracy z sieciami niż maluchy. Nie-
stety okazało się, że owa wstrzemięźliwość okazała się kłopo-
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Oczywiście możecie mnie Państwo napaść twierdząc, że 
certyfikacja to tylko kwiatek do kożucha, że nie ma żadnych 
korzyści, czy wsparcia od instytucji rządowych (choć z tej stro-
ny narzuca szereg uciążliwości). Ja jednak będę stał na stano-
wisku, że to jest wyzwanie ze sporym potencjałem. Spójrzmy 
bowiem na Czechów, którzy „czeskie piwo” zarejestrowali jako 
chronione oznaczenie geograficzne i są na zupełnie innym 
poziomie konkurencyjności. Może aktywność w obszarze cer-
tyfikacji polskich piw – zwłaszcza z małych browarów lub ich 
stowarzyszeń – jest polisą dla naszej działalności. Po pierwsze 

Dodatkowo projekt przewiduje, że naczynia w których ilość nomi-
nalna napoju alkoholowego nie przekracza 300 ml, mają być wykona-
ne wyłącznie ze szkła lub metalu. Jest to pokłosiem afery związanej 
z tzw. alkotubkami. 

Projekt ustawy przewiduje także zaostrzenie sankcji za prowadze-
nie nielegalnej reklamy i promocji napojów alkoholowych. Obecnie 
przestępstwo to zagrożone jest grzywną w wysokości od 10 000 do 
500 000 złotych. Nowelizacja proponuje podniesienie minimalnej oraz 
maksymalnej wysokości kary grzywny do przedziału od 20 000 do 750 
000 zł oraz uzupełnienie katalogu kar o ograniczenie wolności, z moż-
liwością zastosowania tych kar łącznie.

Proponowane zmiany budzą kontrowersje wśród przedstawicieli 
branży alkoholowej. Związek Przedsiębiorców i Pracodawców (ZPP) 
podkreśla konieczność doprecyzowania definicji promocji, aby uniknąć 
wątpliwości interpretacyjnych mogących prowadzić do poważnych 
sankcji karnych. Branża spirytusowa również zgłasza wątpliwości do-
tyczące proponowanych regulacji, w tym zmiany w definicji promocji 
alkoholu, zakazu promocji w wydzielonych strefach oraz organizacji 
sprzedaży alkoholu w sklepach samoobsługowych. Liczne uwagi skła-
dały wszystkie trzy stowarzyszenia branży piwowarskiej, która najbar-
dziej ucierpi na wprowadzonych regulacjach. 

Nowelizacja ustawy o wychowaniu w trzeźwości wprowadzić ma 
istotne zmiany w zakresie promocji napojów alkoholowych. Szczegółowe 
określenie działań uznawanych za promocję ma na celu ograniczenie 
nadmiernego spożycia alkoholu i ochronę zdrowia publicznego. 
Jednakże, proponowane przepisy budzą kontrowersje wśród przedsię-
biorców, którzy obawiają się nadmiernej ingerencji w wolność gospo-
darczą oraz niejasności interpretacyjnych. Nie da się ukryć, że cieniem 
na projekt kładzie się jego niska jakość. Powielenie istniejących od 
dekad regulacji to także brak wykorzystania momentu, na gruntowne 
przebudowanie i uwspółcześnienie przepisów ustawy o wychowaniu 
w trzeźwości i przeciwdziałaniu alkoholizmowi. 

 Z piwowarstwem związanych jest 33 mln miejsc pracy – trzy razy 
więcej niż poziom całkowitego zatrudnienia w naszym kraju. Raport 
„Beer’s Global Economics Footprint” podsumowuje globalny wpływ 
ekonomiczny przemysłu piwowarskiego. Justin Kissinger, prezes 
i dyrektor generalny World Brewing Alliance, zleceniodawcy ra-
portu, stwierdził: „Branża piwowarska ma ogromny, pozytywny 
wpływ na gospodarkę światową, wspierając solidny łańcuch 
wartości, obejmujący rolników, dystrybutorów, handel i gastro-
nomię. To, co czyni piwo wyjątkowym, to głębokie zakorzenienie 
w krajowych rynkach, przynoszące korzyści lokalnym gospodar-
kom i społecznościom. Ten raport pokazuje, że piwo nie tylko 
jest jednym z najpopularniejszych napojów na świecie, ale także 
jedną z najcenniejszych branż gospodarki”. 

Raport „Beer’s Global Economics Footprint”, przygotowany przez 
Oxford Economics, jest największym badaniem wpływu gospodarcze-
go przemysłu piwowarskiego. Przedstawia dane ze 185 krajów, w tym 
z Polski. Raport podkreśla znaczenie sektora piwnego jako istotnego 

Branża browarnicza – ważny sektor gospodarki światowej
Branża browarnicza wygenerowała 0,8% światowego PKB w 2023 r., czyli 878 mld dolarów. 
To więcej niż wg Banku Światowego wyniósł PKB Polski.

elementu globalnej gospodarki, wspierającego miliony miejsc pracy 
i generującego miliardy dolarów w dochodach podatkowych.

 
Wpływ przemysłu piwowarskiego na globalną gospo-
darkę – wkład do światowego PKB 

Każdy 1 mln dolarów wygenerowany przez przemysł piwowarski 
uruchamia dodatkowe 8 mln dolarów PKB w gospodarce. Ten wpływ 
obejmuje wydatki ponoszone przez browary i ich otoczenie gospodar-
cze, w tym zakup surowców czy opakowań, jak również dalszą aktyw-
ność gospodarczą, stymulowaną m.in. przez wynagrodzenia pracow-
ników czy inwestycje. Co ciekawe, tylko 14% globalnych wydatków 
sektora piwowarskiego trafia poza kraj, w którym piwo jest warzone. 
Ten odsetek jest nawet niższy w krajach takich jak Japonia, Niemcy 
czy Brazylia. W Polsce 86% wydatków piwowarów to zakupy u lokal-
nych dostawców, czyli dokładnie tyle, ile wynosi średnia światowa.

                                        Źródło: Związek Pracodawców 
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Źródło: na podstawie danych MF
Rys. 6. Polski eksport jabłkowych soków NFC (tys. t)

Źródło: dane GUS
Rys. 7. Spożycie soków pitnych w l w przeliczeniu na osobę

Soki nieskoncentrowane
W latach 2015–2023 produkcja nieskoncentrowanych soków 

wykazywała systematyczną tendencję wzrostową. W 2023 r. produk-
cja była większa niż w 2015 r. o ok. 62% i wyniosła 1019,4 mln l. 
Decydujący był trzykrotny – do 545,8 mln l wzrost produkcji nieskon-
centrowanego soku jabłkowego, w tym głównie, będącego głównie 
przedmiotem eksportu soku bezpośrednio tłoczonego z tych owoców 
(NFC – not from concentrate). Do 2022 r. stałą tendencję wzrostową 
wykazywała też produkcja nieskoncentrowanych soków produkowa-
nych z owoców cytrusowych. W 2022 r. produkcja tych soków prze-
kraczała poziom z 2015 r. o 132,4% i wyniosła 275,2 mln l.  
W 2023 r. produkcja zmniejszyła się w porównaniu z rokiem poprzed-
nim o 21,6% w wyniku spadku importu spowodowanego wzrostem 
cen surowców do ich produkcji, tj. soków zagęszczonych produko-
wanych z tych owoców – głównie koncentratu soku pomarańczowe-
go. Wzrost cen w obrotach światowych był wynikiem spadku pro-
dukcji w Brazylii, u największego w świecie producenta i eksportera 
tego produktu. W latach 2015–2023 nie notowano tendencji wzro-
stowej produkcji pozostałych soków nieskoncentrowanych, w tym 
mieszanych soków owocowych i owocowo-warzywnych.

W 2024 r. produkcja soków nieskoncentrowanych, wg nieosta-
tecznych ocen, była nieznacznie mniejsza niż w roku poprzednim 
i wyniosła ok. 1 mld l. W wyniku utrzymania dynamicznej tendencji 
wzrostowej produkcji soków NFC, łączna produkcja nieskoncentro-
wanych soków jabłkowych wzrosła – w porównaniu z rokiem po-

przednim – o ok. 8% do rekordowego poziomu 590 mln l. Wzrost 
cen importowych zagęszczonego soku pomarańczowego z 2,12 EUR 
w 2023 r. do 2,73 EUR w 2024 r. i wynikające stąd obniżenie przy-
wozu tego produktu spowodowało zmniejszenie w porównaniu z ro-
kiem poprzednim o ponad 20% do 160–165 mln l produkcji soków 
nieskoncentrowanych wytwarzanych z owoców cytrusowych. 
Produkcja zbliżona była do poziomu z lat 2018–2019. Mniejsza była 
także produkcja pozostałych soków, w tym produkowanych z owo-
ców miękkich. W sezonie 2024/25 produkcja nieskoncentrowanych 
soków będzie mniejsza niż w sezonie poprzednim. Wzrost produkcji 
nieskoncentrowanego soku nie zrekompensuje spadku produkcji 
soku pomarańczowego. W wyniku utrzymującej się w trakcie obec-
nego sezonu tendencji wzrostowej cen importowych, spadek przy-
wozu zagęszczonego soku pomarańczowego w sezonie 2024/25 
w porównaniu z sezonem poprzednim będzie większy niż w porów-
naniach lat kalendarzowych. W okresie lipiec 2024 – styczeń 2025 r. 
ceny importowe koncentratu soku pomarańczowego wyniosły 4,36 
EUR/kg, wobec 2,72 EUR/kg w okresie lipiec 2023 – styczeń  
2024 r., a import w tych okresach zmniejszył się z 21,2 do  
17,4 tys. t. Wzrosną też ceny i obniży się przywóz nieskoncentrowa-
nego soku pomarańczowego. Obniży się natomiast z 9,7 do  
ok. 8 tys. t przywóz nieskoncentrowanego soku jabłkowego.

Wg nieostatecznych danych w 2024 r. łączna produkcja napojów 
owocowych i owocowo-warzywnych wyniosła ok. 1,3 mld l wobec 
1193,1 mln l w roku poprzednim. Większa będzie skala wzrostu pro-

dukcji w sezonie 2024/25 w porównaniu z sezonem 
poprzednim. Wzrost produkcji napojów ma miejsce 
w okresach wysokich cen surowca, tj. koncentratów 
soków. Napoje mają pięciokrotnie mniejszą zawartość 
koncentratów soków niż odtwarzane z nich soki pitne. 
Produkcja nektarów w 2024 r. zwiększyła się w porów-
naniu do roku poprzedniego o ponad 20% i wyniosła 
135 mln l. Napoje i nektary lokowane są przede wszyst-
kim na rynku krajowym.

W 2024 r. eksport nieskoncentrowanego soku jabł-
kowego  wyniósł  269,3 tys. t, wobec 239,8 tys. t w roku 
poprzednim. W sezonie 2024/25 zagraniczna sprzedaż 
tego produktu oceniana jest na ok. 275 tys. t. Ceny eks-
portowe w sezonie 2024/25 osiągną rekordowy poziom 
ok. 0,5 EUR/kg, wobec 0,41 EUR/kg w sezonie 2023/24. 
W 2024 r. w wyniku spadku produkcji w Polsce, ale też 
zwiększenia cen eksportowych, zmniejszył się natomiast 
w porównaniu z rokiem poprzednim, eksport, ale też 

zalicza się buraki, paprykę oraz rzodkiewki [1]. Wśród mniej znanych 
kiszonek, wpisanych na Listę Produktów Tradycyjnych Ministerstwa 
Rolnictwa i Rozwoju Wsi, wyróżnić można m.in. szparagi kiszone 
pakosławskie, kiszone rydze z gminy Uście Gorlickie czy kiszony 
dereń podkarpacki [2, 3]. 

Dereń jadalny (Cornus mas L.) jest krzewem o czerwonych lub 
żółtych, elipsoidalnych owocach z pojedynczą pestką. Dojrzałe owo-
ce derenia są używane do wytwarzania nalewek, dżemów czy kom-
potów. Stare krzewy dereniowe rosły w ogrodach dworskich 
w Bolestraszycach obok Przemyśla, gdzie aktualnie mieści się 
Arboretum i Zakład Fizjografii. Niedojrzałe, kiszone owoce derenia 
jadalnego były obecne w kuchni dworskiej rejonów Kresów 
Wschodnich oraz Małopolski Wschodniej. Owoce derenia fermento-

Tabela 2. Skład chemiczny zalew z kiszonych owoców derenia jadalnego

Zalewa z kiszonych owoców derenia jadalnego

Odmiana ‚Yevgeniya’ ‚Raciborski’ ‚Raciborski’

Dodatek przypraw cząber cząber tymianek

Sucha masa [%] 3,80 ± 0,00 a 1,99 ± 0,00 c 2,28 ± 0,09 b

Ekstrakt [%] 3,1 ± 0,00 a 1,5 ± 0,00 c 1,9 ± 0,00 b

Kwasowość ogólna [%] 0,81 ± 0,01 a 0,51 ± 0,01 c 0,59 ± 0,00 b

Kwas mlekowy [mg/100 ml] 149,40 ± 12,16 b 206,73 ± 16,19 a 96,27 ± 7,71 c

Kwas octowy [mg/100 ml] 40,18 ± 2,05 b 136,11 ± 7,85 a 48,24 ± 14,57 b

Kwas propionowy mg/100 ml] 180,65 ± 8,34 c 371,61 ± 11,88 b 775,6185 ± 27,58 a

Polifenole ogółem [mg/100 ml] 43,27 ± 0,64 b 28,79 ± 0,18 c 50,27 ± 0,27 a

Irydoidy [mg/100 ml] 25,03 ± 0,1 a 11,65 ± 0,23 b 8,9 ± 0,35 c

Kwasy fenolowe [mg/100 ml] 3,63 ± 0,01 b 1,76 ± 0,02 c 8,51 ± 0,11 a

Flawonole [mg/100 ml] 0,02 ± 0,00 a 0,01 ± 0,00 b 0,02 ± 0,00 a

Etanol [%] 1,18 ± 0,04 b 0,62 ± 0,02 c 1,39 ± 0,05 a

Litery a-c oznaczają różnice istotne statystycznie w wierszach (p < 0,05)

Rys 1. Aktywność przeciwutleniająca kiszonych owoców derenia jadalnego (A)  
 zalew (B)

A

B

wano w solance, a następnie zalewano oliwą z zioła-
mi. Tradycyjnie do kiszonego derenia stosowano 
dodatek przypraw: liścia laurowego oraz cząbru. Ze 
względu na charakterystyczny smak i wygląd, fermen-
towane owoce nazywano „polską oliwką” [3]. 

Celem pracy było porównanie jakości produktów 
fermentowanych, otrzymanych z dwóch odmian de-
renia jadalnego oraz z dodatkiem przypraw. Analizie 
składu chemicznego i właściwości antyoksydacyjnych 
poddano zarówno kiszone owoce, jak i zalewy z otrzy-
manych produktów.

Materiały i metody
Surowiec do badań stanowiły niedojrzałe owoce 

derenia jadalnego (Cornus mas) odmiany ‚Raciborski’ 
i ‚Yevgeniya’ zebrane w Arboretum i Zakładzie 
Fizjografii w Bolestraszycach. Do fermentacji użyto 
suszonych przypraw dostępnych w handlu (liść lau-
rowy, ziele angielskie, tymianek) oraz świeżego cząbru 
(pochodzącego z Arboretum i Zakładu Fizjografii 
w Bolestraszycach). Do wariantu z tymiankiem wyko-
rzystano solankę (2%) gotowaną 10 minut z przypra-
wami w następujących ilościach: tymianek 1,3 g/l, 
ziele angielskie 5 ziaren/l, liście laurowe 2-3 szt/l. Do 
wariantów z cząbrem wykorzystano solankę (2%) go-
towaną 10 minut z przyprawami w następujących 
ilościach: ziele angielskie 5 ziaren/l, liście laurowe 2-3 
szt/l. Owoce opłukano i zalewano bezpośrednio w sło-
ikach przestudzoną solanką z przyprawami. Cząber 
dodawano bezpośrednio do słoików. Owoce były 
fermentowane metodą spontaniczną w temperaturze 
12°C przez 3 miesiące. 

W badaniach przeprowadzonych w Katedrze Technologii 
Fermentacji i Zbóż Uniwersytetu Przyrodniczego we Wrocławiu wy-
kazano, że wraz ze zwiększającym się udziałem słodu ciemnego 
w składzie zasypu słodowego obserwuje się obniżenie zawartości 
maltozy, maltotriozy i glukozy w profilu węglowodanowym brzeczek, 
jak również wzrost wartości indeksu brązowienia, zawartości 5-hy-
droksymetylofurfuralu, ogólnej zawartości związków fenolowych oraz 
aktywności przeciwutleniającej [8]. Zastosowanie słodów ciemnych 
powodowało zmiany fizjologii i morfologii komórek drożdżowych w po-
fermentacyjnej biomasie. Piwa ciemne w porównaniu z piwami jasny-
mi charakteryzowały się niższym stopniem odfermentowania. Badania 
biomasy drożdży wykazały, że średnica komórek, w przypadku nie-
których szczepów drożdży, różni się także w zależności od składu 
brzeczki wynikającego z kompozycji zasypu słodowego stosowanego 
w procesie zacierania [14]. Na rozmiar komórek w biomasie pofer-
mentacyjnej ma wpływ zawartość alkoholu w podłożu fermentacyjnym, 
jak również zawartość związków reakcji Maillarda, które działają ha-
mująco na wzrost i rozwój komórek drożdżowych [6]. 

Ciemne słody specjalne, dzięki zawartości melanoidyn, mogą 
poprawiać pienistość, dawać  pełnię smaku oraz zwiększać stabilność 
cech sensorycznych piwa podczas przechowywania [3]. Obserwuje 
się również pewne różnice w profilu związków lotnych piw ciemnych 
i jasnych. Piwa ciemne charakteryzują się zbliżoną całkowitą zawar-
tością związków lotnych w porównaniu z piwami jasnymi. Różnice 
obserwowano natomiast w całkowitej zawartości estrów oraz terpe-
nów i terpenoidów. Pod względem sensorycznym piwa ciemne cha-
rakteryzowały się większą wyczuwalnością nut słodowych, karmelo-
wych i prażonych, natomiast piwa jasne – chmielowych, owocowych, 
kwiatowych i trawiastych [13].

Podsumowanie
Zastosowanie ciemnych słodów specjalnych w technologii pro-

dukcji odgrywa kluczową rolę w kształtowaniu cech jakości piwa. 
Dodatek ciemnych słodów w produkcji brzeczki piwowarskiej wpły-
wa na profil węglowodanowy brzeczki, jak również na skład ilościo-
wy i jakościowy aminokwasów. Parametry te są ściśle związane 

z prawidłowym rozwojem komórek drożdżowych, jak również z prze-
biegiem i efektami procesu fermentacji. Związki reakcji Maillarda 
wprowadzane do brzeczki wraz ze słodami oraz generowane podczas 
procesu technologicznego i przechowywania piwa stanowią istotny 
element kształtowania jakości produktu, wpływając na cechy senso-
ryczne i fizykochemiczne piwa. 
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wymienionych rynkach funkcjonuje łącznie 2000-3000 pośredników. 
Na rynkach hurtowych (głównie lokalnych) dokonywane są także 
bezpośrednie zakupy przez konsumentów oraz na potrzeby lokali 
gastronomicznych i firm cateringowych. Owoce i warzywa mają 
największy udział w strukturze sprzedaży produktów rolnych na 
rynkach hurtowych. Operatorami na rynkach hurtowych (najemca-
mi powierzchni handlowej) są producenci posiadający relatywnie 
duże gospodarstwa (30% operatorów), pośrednicy i firmy handlowe. 
Dostawcami do sieci wielkopowierzchniowych, a także na targowi-
ska są firmy handlowe oraz producenci owoców i warzyw. 
Równolegle w Polsce funkcjonuje ponadto ok. 800-1000 małych 
lokalnych hurtowni, które stanowią źródło zaopatrzenia podmiotów 
z sektora HoReCa, jak również małych sklepów detalicznych oraz 
w mniejszym stopniu indywidualnych konsumentów. 

W 2021 r. na krajowym rynku produktów rolno-żywnościowych funk-
cjonowało 2116 targowisk, w tym 2042 targowiska z przewagą sprze-
daży detalicznej o małej skali obrotów. Na targowiskach funkcjonowało 
ok. 86,9 tys. podmiotów prowadzących sprzedaż detaliczną, w tym 
45,2 tys. prowadziło działalność codziennie. Liczba targowisk w ostatnich 
latach wykazuje niewielkie zmiany. Są one zlokalizowane w większości 

Przetwory z warzyw                  Przetwory z owoców

Źródło: Opracowanie IERIGŻ PIB
Rys. 2. Struktura produkcji przetworów warzyw i owoców w Polsce w procentach w latach 
2020-2022

gmin wiejskich i miejsko-wiejskich oraz w mniejszych miastach powia-
towych, a także w niektórych dużych miastach.

Producenci owoców i warzyw zaangażowani są także w krótkich 
łańcuchach dostaw poprzez sprzedaż bezpośrednią z gospodarstwa, 
sprzedaż na targowiskach, dostawy na potrzeby HoReCa oraz bez-
pośrednio do placówek handlu detalicznego. Ta forma dystrybucji jest 
jednak nieznaczna, a w skali kraju jest oceniana na ok. 5% wolumenu 
produkcji. Sprzedaż bezpośrednia prowadzona w gospodarstwie oraz 
na targowiskach realizowana jest przede wszystkim przez producen-
tów prowadzących gospodarstwa o relatywnie niskiej towarowości 
produkcji.

Podsumowanie
Sektor owoców i warzyw cechuje się znacznym zróżnicowaniem 

zarówno pod względem wielkości, jak i liczby podmiotów występu-
jących w poszczególnych ogniwach łańcucha dostaw. Ze względu 
na dużą liczbę uczestników rynku, bogatą ofertę podażową owoców, 
warzyw i ich przetworów produkowanych w Polsce, ale także zróż-
nicowanie poszczególnych gatunków pod względem przydatności 
do przetwórstwa, bądź do spożycia bezpośredniego, można wyróż-
nić wiele łańcuchów dostaw, które różnią się między sobą 
długością oraz złożonością. Istnieją łańcuchy krótkie, obejmu-
jące producenta, zakład przetwórczy oraz sprzedawcę detalicznego, 
ale równolegle funkcjonują także długie, składające się z producen-
ta, pośrednika, rynku hurtowego, pośrednika i sprzedawcy detalicz-
nego. Równoległe współistnienie wielu odmiennych kanałów dys-
trybucji uniemożliwia co prawda precyzyjne określenie przepływów 
towarowych na poszczególnych łańcuchach, lecz na podstawie 
dostępnych informacji rynkowych możliwe jest oszacowanie i stwo-
rzenie pewnych modeli przepływów towarowych. Głównym proble-
mem dostrzeganym w polskim sektorze owoców i warzyw jest 
znaczne rozdrobnienie produkcji i wynikający stąd relatyw-
nie duży udział pośredników. Mała jest także skala powiązań 
horyzontalnych i wertykalnych między uczestnikami poszczególnych 
elementów łańcuchów, zwłaszcza tych bardziej rozbudowanych. 
Zasadne wydaje się podjęcie działań ukierunkowanych na wzmoc-
nienie powiązań poziomych zakładów przetwórczych i rozwój powią-
zań pionowych firm produkujących przetwory owocowe z dostaw-
cami surowca.
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Tabela 1. Analiza mikrobiologiczna produktów kiszonych z owoców derenia jadalnego 
[log jtk/ml]

Zalewa z kiszonych owoców derenia jadalnego

Odmiana ‚Yevgeniya’ ‚Raciborski’ ‚Raciborski’

Dodatek przypraw cząber cząber tymianek

Ogólna liczba drobno-
ustrojów

6,11 ± 0,07 a 5,49 ± b 5,85 ± ab

Drożdże i pleśnie 5,23 ± 0,18 a 5,38 ± 0,04 a 5,45 ± 0,21 a

Bakterie mlekowe <1 b <1 b 3,32 ± 0,12 a

Enterobacteriaceae <1 b <1 b 1,78 ± 0,11 a
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można wówczas szukać „ulgowego” traktowania w róż-
nego rodzaju próbach zaostrzenia przepisów (podatko-
wych, czy dostępowych), a w dalszej perspektywie jako 
ochrona przed zalewem produktów z innych konty-
nentów, czy dodatkowy argument eksportu własnych 
produktów.

Wyzwaniem trzecim jest urealnienie sytuacji 
prawno-finansowej. W ostatnim czasie pojawia się cały 
szereg zapowiedzi zmian w otoczeniu prawno-gospodar-
czym browarów. Część z nich – np. wysadzenie akcy-
zowej mapy drogowej – to „pójście na rympał” przez 
rządzących w celu poszukiwania dodatkowych wpływów 
budżetowych. Jednak i branża ma wciąż „swoje za usza-
mi”. Przecież nie bez powodu w projektach pojawia się 
prawny obowiązek (tak!), aby cena jednostkowa osiągała 
przynajmniej sumę należnych podatków (akcyzy+vat). 
Może zatem podwyżka akcyzy będzie niczym sole trzeź-
wiące, że nie ma przyszłości w produkcji piwa z marżą 
zbliżoną do zera.

Wiem, że zabrzmi to brutalnie, ale wydaje się, że 
to chirurgiczne cięcie może przynieść korektę rynku, 
ale jednocześnie wytrąci z rąk naszych oponentów cały 
szereg argumentów zdrowotnych, czy tych związanych 
z potrzebą ograniczenia dostępności do alkoholu. 

Każdy browar, który rzeczowo podchodzi do pro-
dukcji obudowując ją realną marżą wie, że jakościowego 
piwa nie da się sprzedać w milionach hektolitrów… To 
z kolei zupełnie przebudowuje filozofię funkcjonowa-
nia rynkowego. Daje browarom dystans do pomysłów 
wprowadzających nocną prohibicję (nie widziałem jesz-
cze okupujących w nocy parkową ławkę z RISem, czy 
Porterem w ręce). Często uodparnia je też od promocji, 
w których kolejne piwa rozdaje się za ułamek kwoty 
tylko dla wypchnięcia ich z zakładu.

Słowem… może lepiej nauczyć się jeść łyżeczką niż 
czerpać chochlą tylko po to, aby chwalić się, że jest wiel-
ka – mimo tego, że nie jesteśmy w stanie skonsumować 
jej zawartości???

Podsumowując chciałbym napisać, że piwo 
towarzyszy nam od wieków! Przez te setki lat zmie-
niała się jego rola kulinarna (od żywności do używki), 
czy gospodarcza (od fundamentu do jednej z nitek 
wszechpotężnego FMCG). Jednak nic nie zmienia 
faktu, że ZAWSZE BYŁO! Nie będzie zatem tak, że 
i tym razem nasze branża zapadnie się pod ziemię. To 
od nas zależeć będzie, czy ten kryzys, który przecho-
dzimy w chwili obecnej wykorzystamy do naprawy 
naszych błędów, wyprostowania tego, co się wypaczy-
ło i zdecydowanego odbicia się od dołka, w którym 
jesteśmy. Pamiętajmy tylko, że to odbicie nie będzie 
oznaczało zmiany ilościowej, a jakościową. I gdy do 
tego się przygotujemy i zrealizujemy nastanie nowy, 
piękny, piwny dzień!
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Słowa kluczowe: chmiel, mikroflora, chmielenie na zimno, hop creep, 
wtórna fermentacja
Keywords: hops, microflora, dry hopping, hop creep, secondary fer-
mentation

Aim: To determine whether microorganisms present on hop pellets (T-90) can 
induce secondary fermentation (hop creep) in fully attenuated beer. Methods: 
Microflora was isolated from seven hop varieties (Amarillo, Citra, Galaxy, 
Książęcy, Mosaic, Nelson Sauvin, Simcoe) and inoculated into finished beer, 
followed by 21-day incubation at 20°C. Results: All inoculated samples sho-
wed a decrease in apparent extract vs. control (0.10–0.23 °P), confirming the 
ability of hop-derived microorganisms to re-ferment beer. Conclusion: Besides 
the well-described enzymatic pathway (hop diastatic enzymes + brewing yeast 
in unpasteurized beer), hop creep may also proceed via a biological route dri-
ven by hop microflora under favorable conditions. Whether hop-borne microbes 
perform both dextrin hydrolysis and sugar fermentation or act in concert with 
brewing yeast remains to be elucidated.

Celem pracy było zbadanie, czy mikroorganizmy obecne na powierzchni gra-
nulatu chmielowego mogą inicjować wtórną fermentację (hop creep) w piwie 
uprzednio w  pełni odfermentowanym. Z  siedmiu odmian chmielu (Amaril-
lo, Citra, Galaxy, Książęcy, Mosaic, Nelson Sauvin, Simcoe) wyizolowano 
mikroflorę, a następnie zaszczepiono do piwa i inkubowano 21 dni w 20°C. 
We wszystkich próbach stwierdzono spadek ekstraktu pozornego względem kon-
troli (0,10–0,23°P), co potwierdza zdolność mikroorganizmów pochodzących 
z chmielu do refermentacji piwa. Wyniki uzupełniają aktualny stan wiedzy, 
w którym hop creep opisuje się przede wszystkim jako zjawisko warunkowane 
obecnością enzymów amylolitycznych pochodzących z chmielu oraz drożdży pi-
wowarskich w niepasteryzowanym piwie [1–5]. Przedstawione dane wskazują 
na równoległy tor biologiczny, w którym mikroflora chmielu może – w sprzy-
jających warunkach – powodować dofermentowanie piwa. Otwartą kwestią 
pozostaje, czy mikroorganizmy z  chmielu odpowiadają zarówno za hydrolizę 
dekstryn, jak i za fermentację cukrów, czy też kluczowa jest współobecność droż-
dży piwowarskich. Zagadnienie to będzie przedmiotem dalszych badań.

Wstęp
Hop creep definiuje się jako wtórną fermentację piwa po 

chmieleniu na zimno, objawiającą się spadkiem ekstraktu po-
zornego, wzrostem zawartości etanolu i  wytwarzaniem CO2₂ 
[1–3]. Mechanizm ten wiąże się z  hydrolizą dekstryn przez 
enzymy diastatyczne pochodzące z chmielu (m.in. a-amylaza, 
b-amylaza, amyloglukozydaza), co dostarcza drożdżom cukrów 
fermentujących [1–3]. Wykazano, że zjawisko to występuje 
w  piwach niepasteryzowanych (z  żywymi drożdżami), nato-
miast nie występuje w piwach pasteryzowanych [5].

Pomimo bakteriostatycznych właściwości chmielu wynika-
jących z  obecności izo-a-kwasów i  polifenoli, chmiel jako su-
rowiec roślinny może być nośnikiem mikroflory środowiskowej 
[6,8,9]. Pojawia się zatem pytanie, czy mikroorganizmy prze-
noszone z granulatu chmielowego mogą – niezależnie od komó-
rek drożdży piwowarskich – inicjować dofermentowanie piwa. 
Celem niniejszej pracy było eksperymentalne sprawdzenie tej 
hipotezy.

Mikroflora granulatu chmielowego jako 
potencjalne źródło zjawiska hop creep
Microflora of hop pellets as a potential source of hop creep

Cel badań
Celem badań było sprawdzenie, czy mikroorganizmy wyizo-

lowane z powierzchni granulatu chmielowego typu T-90 są zdol-
ne do wywołania zjawiska hop creep w piwie uprzednio w pełni 
odfermentowanym.

Materiał i metody
Materiał badawczy (chmiel, piwo)

Materiał do badań stanowił granulat T-90 siedmiu odmian 
chmielu: Amarillo (Yakima, USA), Citra (Yakima, USA), Gala-
xy (HOPit, Australia), Książęcy (PolishHops, Polska), Mosaic 
(Yakima, USA), Nelson Sauvin (Hop Revolution, Nowa Zelan-
dia) oraz Simcoe (Yakima, USA). Próbki pobierano bezpośred-
nio z fabrycznie zamkniętych opakowań w momencie chmielenia 
piwa na zimno.

Piwo do prób fermentacyjnych stanowiła partia uprzednio 
przefermentowanego piwa (ekstrakt pozorny 2,7°P), fermento-
wanego drożdżami Fermentis Saflager W34/70 (fermentacja dol-
na), bez dodatku cukru i bez chmielenia na zimno. Piwo pobrano 
jałowo z tanku przez kurek mikrobiologiczny, do sterylnych bu-
telek laboratoryjnych.
Izolacja mikroflory z granulatu chmielowego

Pięć granulek każdego chmielu przenoszono do jałowych 
worków do homogenizacji; dodawano 10 ml sterylnej wody de-
stylowanej i homogenizowano (20 min, temp. pokojowa). Narzę-
dzia dezynfekowano 96% etanolem i opalano, stanowisko pracy 
przygotowywano w komorze laminarnej (dezynfekcja powierzch-
ni, 30 min UV). Analogicznie przygotowano próbę referencyjną 
(bez dodatku chmielu). Procedura była powtarzana dla każdej 
odmiany.
Podłoża mikrobiologiczne i warunki inkubacji

Zawiesiny uzyskane z homogenizacji chmielu nanoszono me-
todą redukcyjną na cztery podłoża:

 LMDA – Lees Multi-Differential Agar (Condalab, Hiszpa-
nia) – wykrywanie mikroorganizmów typowych dla browarnic-
twa, inkubacja 7 dni / 30°C;

 MYGP – Malt extract-Yeast extract-Glucose-Peptone Agar – 
izolacja drożdży i pleśni, 7 dni / 27°C;

 PCA – Plate Count Agar (Biomaxima, Polska) – ogólna licz-
ba drobnoustrojów, 7 dni / 27°C;

 SAB – Sabouraud Agar (Becton Dickinson, USA) – grzyby 
(drożdże, pleśnie), 7 dni / 30°C.

Dla każdej odmiany przygotowano dwa powtórzenia na każde 
podłoże. Po inkubacji kolonie oceniano wizualnie oraz mikrosko-
powo.

Próby fermentacyjne
Z  posiewów każdej odmiany pobierano materiał z  płytek 

o największej liczbie kolonii (mieszana mikroflora wyizolowana 
z chmielu) i sporządzano zawiesinę w sterylnej wodzie. Zawiesiny 
inokulowano do jałowo rozlanego piwa (po 40 ml w sterylnych  
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butelkach), uzyskując zestaw prób: Amarillo, Citra, Galaxy, Ksią-
żęcy, Mosaic, Nelson Sauvin, Simcoe oraz próbę kontrolną (piwo 
bez inokulacji). Każdą próbę wykonano w  trzech niezależnych 
powtórzeniach. Inkubację prowadzono 21 dni w 20 °C (warun-
ki odzwierciedlające zakres temperatur obserwowanych podczas 
zjawiska hop creep). Po inkubacji oznaczano ekstrakt pozorny gę-
stościomierzem EasyDens (Anton Paar, Austria). Analizę staty-
styczną przeprowadzono testem t-Studenta dla prób zależnych  
(a = 0,05), porównując wynik stężenia ekstraktu po refermentacji 
dla każdej odmiany chmielu w odniesieniu do próby kontrolnej.

Wyniki i dyskusja
Skład jakościowy mikroflory z chmielu (z posiewów)

Na podłożach LMDA/MYGP/PCA/SAB uzyskano wzrost zróż-
nicowanych mikroorganizmów: kolonii wskazujących na bakterie 
kwasu mlekowego (Lactobacillus spp.), drożdże (kolonie kremowe, 
morfologia zgodna m.in. z Candida sp.), a także pleśnie (Aspergil-
lus, Penicillium – identyfikacja wnioskowana na podstawie morfolo-
gii kolonii oraz selektywności podłoży). Najobfitszy wzrost obser-
wowano dla odmiany Książęcy, najmniejszy – dla Simcoe i Citra. 
Wyniki te potwierdzają, że granulat chmielowy może przenosić 
żywą mikroflorę środowiskową, pomimo znanych właściwości 
bakteriostatycznych chmielu [6,8,9].
Spadek ekstraktu piwa po inokulacji mikroorganizmami 
z chmielu

Po 21 dniach inkubacji dokonano pomiaru ekstraktu pozor-
nego w celu porównania do ekstraktu pozornego w próbie kon-
trolnej (bez dodatku mikroorganizmów wyizolowanych z chmie-
lu). Wszystkie próby wykazały spadek ekstraktu względem próby 
kontrolnej, w której ekstrakt pozorny nie zmienił  się w trakcie 
trwania eksperymentu i  pozostał  na poziomie 2,70 ± 0,00 °P. 

Poniżej przedstawiono stężenie ekstraktu pozornego w  piwie 
z dodatkiem mikroflory wyizolowanej z poszczególnych odmian 
chmielu (tab.).

Różnice względem próby kontrolnej były istotne staty-
stycznie (p < 0,05). Dane jednoznacznie potwierdzają, że mi-
kroorganizmy obecne w chmielu są zdolne do wywołania 
refermentacji piwa odfermentowanego (w horyzoncie czasu 
21 dni i temp. 20 °C).
Interpretacja w kontekście mechanizmów hop creep

W świetle literatury hop creep opisuje się jako zjawisko wyma-
gające dwóch elementów: (i) hydrolizy dekstryn przez enzymy 
pochodzące z chmielu oraz (ii) obecności drożdży zdolnych do 
fermentacji uzyskanych cukrów [1–5]. Badania Hrabi i  in. wy-
kazały brak zjawiska hop creep w piwach pasteryzowanych (brak 
żywych drożdży), co potwierdza niezbędność komponentu mi-
krobiologicznego [5].

Tab. Ekstrakt w próbach piw zaszczepionych mikroorganizmami wyizolowanymi z granulatu 
chmielowego (po 21 dniach, 20 °C)

Źródło mikroorganizmów 
(odmiana chmielu)

Ekstrakt [°P]
 (średnia ± SD)

Spadek vs. kontrola 
[°P]

Kontrola (bez inokulacji) 2,70 ± 0,00 0,00
Amarillo 2,60 ± 0,00* 0,10
Citra 2,47 ± 0,05* 0,23
Galaxy 2,53 ± 0,05* 0,17
Książęcy 2,50 ± 0,10* 0,20
Mosaic 2,60 ± 0,00* 0,10
Nelson Sauvin 2,57 ± 0,05* 0,13
Simcoe 2,57 ± 0,05* 0,13

* – różnice istotne statystycznie względem próby kontrolnej (p < 0,05)
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W  niniejszej pracy wykazano, że komponent mikrobio-
logiczny może stanowić także mikroflora przenoszona 
z chmielu: drożdże i/lub bakterie (część z nich wykazuje aktyw-
ność amylolityczną: Lactobacillus spp., Aspergillus spp.) [10, 11].  
Zaobserwowany spadek ekstraktu 0,10–0,23 °P w próbach ino-
kulowanych wskazuje, że obecne w  chmielu mikroorganizmy, 
dodane w odpowiedniej ilości do piwa są zdolne do wywołania 
powolnej refermentacji w sprzyjających warunkach (czas, tempe-
ratura). Możliwe są zatem dwa warianty prowadzące do zjawiska 
hop creep:
1. mikroorganizmy z chmielu hydrolizują dekstryny i fermentują 
powstające cukry;
2. mikroflora z chmielu wnosi aktywność amylolityczną, w wy-
niku której powstają cukry  fermentujące, fermentowane przez 
drożdże obecne w odfermentowanym piwie.

Rozstrzygnięcie między tymi wariantami wymaga dalszych 
doświadczeń z  kontrolą: (i) piw pasteryzowanych vs. niepaste-
ryzowanych, a także z frakcjonowaniem mikroflory chmielowej 
(drożdże vs. bakterie) i jednocześnie badania profilu węglowoda-
nów w trakcie trwania eksperymentu.

Podsumowanie
Stwierdzono, że granulat chmielowy typu T-90 zawiera zróż-

nicowaną mikroflorę (bakterie, drożdże, pleśnie), co potwier-

dzono posiewami na podłożach LMDA, MYGP, PCA i  SAB, 
zdolną do aktywności (przynajmniej enzymatycznej, a możliwe, 
że także fermentacyjnej) w piwie. Mikroorganizmy wyizolowa-
ne z  chmielu powodują spadek ekstraktu w piwie uprzednio 
odfermentowanym (0,10–0,23 °P w 21 dni/20 °C), co potwierdza 
ich zdolność do wytwarzania cukrów fermentujących z obec-
nych w piwie dekstryn. W związku z  tym należy stwierdzić, 
że zjawisko hop creep może zachodzić dwutorowo: poprzez (i) 
mechanizm enzymatyczny (hydroliza dekstryn przez enzymy 
chmielowe, a następnie fermentacja przez drożdże obecne w pi-
wie) i/lub (ii) mechanizm biologiczny (fermentacja prowadzona 
przez mikroorganizmy obecne w  chmielu, po wcześniejszej hy-
drolizie dekstryn przez enzymy tych mikroorganizmów). Otwar-
tą kwestią do rozstrzygnięcia pozostaje, czy mikroorganizmy 
z chmielu odpowiadają zarówno za hydrolizę dekstryn, jak i za 
fermentację cukrów, czy też kluczowa jest współobecność droż-
dży piwowarskich już obecnych w piwie zaszczepionym mikro-
florą z chmielu. To będzie celem kolejnych etapów badań. Dalsze 
prace powinny objąć doświadczenia z  piwem sterylizowanym/
pasteryzowanym, frakcjonowaniem mikroflory (drożdże vs. bak-
terie) oraz profilowaniem cukrów i metabolitów.
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do odbiorców spoza UE zwiększył się w tych okresach z ok. 12 do 
25 i niemal 34%, zaś największe znaczenie w tej grupie krajów mia-
ły: Serbia, Białoruś i Wielka Brytania. Spośród krajów należących do 
UE najwięcej mrożonych czerwonych porzeczek trafiało na rynki: 
niemiecki, belgijski, francuski, holenderski i włoski.

Relatywnie niewielkie znaczenie w analizowanym okresie miał 
eksport z Polski owoców świeżych. Zagraniczna sprzedaż porzeczek 
czarnych wahała się w latach 2013-2024 od 1,9 do 3,9 tys. t, a czer-
wonych od 0,4 do 0,7 tys. t. Natomiast wartość sprzedaży porzeczek 
czarnych wzrosła 1,9 mln EUR do 4,7 mln EUR w okresie 2022-2024, 
a czerwonych analogicznie z 0,4 do 1,3 mln EUR.

Ceny porzeczek w polskim handlu 
międzynarodowym

Z dostępnych danych handlowych wynika, że ceny czarnych mro-
żonych porzeczek w eksporcie z Polski w latach 2019-2022 znalazły 
się w silnej tendencji wzrostowej. Średnie ceny płacone za te owoce 
wzrosły z 0,64 EUR/kg w latach 2013-2015 do 1,70 EUR/kg w okresie 
2022-2024, czyli o ponad 167%. Największy wzrost w tych latach za-
notowano w przypadku cen eksportowych do Belgii (o 179% do 1,94 
EUR/kg) i Serbii (o 177% do 2,10 EUR/kg), jak również do Niemiec 
(o 175% do 1,86 EUR/kg) i Francji (o 145% do 2,14 EUR/kg). W naj-
mniejszym zakresie zwiększyły się natomiast ceny w dostawach na 
Białoruś (o 65%) i w latach 2022-2024 wyniosły 0,76 EUR/kg.

Średnie ceny w eksporcie mrożonych porzeczek czerwonych 
z Polski w latach 2022-2024 wyniosły 0,81 EUR/kg i były o 5,2% niż-
sze niż w latach 2013-2015. Najwyższe ceny uzyskiwali przedsiębior-
cy eksportujący do Francji i Wielkiej Brytanii, natomiast najniższe 
ceny notowano w dostawach do Białorusi, ale też Austrii, Niemiec 
i Holandii. 

Ceny porzeczek w Polsce
Okres podaży owoców porzeczki pochodzących z krajowych 

plantacji jest w Polsce ograniczony przeważnie do dwóch miesięcy 
w roku: czerwca i lipca. W wyniku występowania specyficznych i nie-
sprzyjających warunków pogodowych, zbiory tych owoców m. in. 
w latach 2021-2023 realizowane były jednak z miesięcznym opóź-
nieniem, zaś w 2019 i w 2020 r. z powodu przymrozków i suszy okres 
zbiorów uległ wyraźnemu skróceniu. Dodatkowo w 2023 r., ze wzglę-
du na znaczne pogorszenie jakości owoców i ograniczoną przydat-
ność do mrożenia, ceny skupu były relatywnie niskie, zaś dostawy 
do punktów skupu prowadzono tylko w lipcu. Z notowań cen porze-
czek czarnych gromadzonych przez IERIGŻ-PIB w latach 2013-2024 
wynika, że od 2019 r. ceny skupu tych owoców w zakładach prze-

twórczych zaczęły wyraźnie się zwiększać. Z powodu utrzymującego 
się wysokiego popytu na rynkach międzynarodowych ceny skupu 
porzeczek czarnych w 2022 r. wyniosły średnio 8,11 zł/kg. W kolejnym 
roku średnia cena obniżyła się do 2,02 zł/kg, natomiast w 2024 r., 
z powodu braku zapasów przetworów z 2023 r., wzrosła do  
8,25 zł/kg. Podobnych wahań nie obserwuje się w skupie czerwonej 
porzeczki. Cena płacona za te owoce w 2024 r. wyniosła 1,73 zł/kg 
i była zbliżona do poziomu z lat 2014-2016. 

W 2025 r. na sytuację na krajowym rynku porzeczek niebagatel-
ny wpływ będzie miała zmiana przepisów wprowadzonych 
w Rozporządzeniu Unii Europejskiej nr 2025/158. Zgodnie  z przyję-

Źródło: notowania Zakładu Ekonomiki Gospodarstw Rolnych i Ogrodniczych IERiGŻ PIB z zakładów 
przetwórczych 

Rys. 4. Średnie miesięczne ceny skupu owoców kierowanych do mrożenia (zł/kg)

Holandia, Belgia i Francja. Na uwagę zasługuje jednak 
fakt stopniowego spadku poziomu dostaw do tych 
odbiorców, zwłaszcza w relacji do pierwszego trzylecia 
analizowanego okresu badawczego. Ze względu na 
spadek poziomu produkcji i wzrost zapotrzebowania 
na porzeczki, wartość eksportu tych owoców z Polski 
wzrosła z 17,9 mln EUR w latach 2013-2015 do 32,0 
mln EUR w latach 2019-2921 i 49,0 mln EUR w okresie 
2022-2024, natomiast wartość dostaw realizowanych 
do krajów spoza UE wzrosła analogicznie z 4,0 mln 
EUR do 11,9 mln EUR i 19,7 mln EUR.

Wielkość eksportu mrożonej czerwonej porzeczki 
z Polski zwiększyła się z 15,8 tys. t i 13,4 mln EUR 
w latach 2013-2015 do 19,2 tys. t i 14,9 mln EUR w la-
tach 2019-2021 i do 22,5 tys. t i 18,2 mln EUR w okre-
sie 2022-2024. Udział dostaw z Polski realizowanych 

ocenione uznano dżemy otrzymane z dodatkiem pektyny. Można 
zatem stwierdzić, że ocena konsumencka nie zawsze idzie w parze 
z zawartością składników prozdrowotnych w produkcie.
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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.

Literatura
[1] Ayadi J., M. Debouba, R. Rahmani, J. Bouajila. 2022. „Brassica genus seeds: 

A review on phytochemical screening and pharmacological properties”. 
Molecules 27: 6008. Doi: https://doi.org/10.3390/molecules27186008.

[2] Cicio, A., R. Seri, M. G. Zizzo. 2023. „Anti-Inflammatory potential of Brassicaceae 
-derived phytochemicals: In vitro and in vivo evidence for a putative role in the 
prevention and treatment of IBD”. Nutrients 15 (31). Doi: https://doi.org/10.3390/
nu15010031 (Nutrients).

[3] Fujita Y., A. Fujita, T. Ishima, A. Hirai, S. Suzuki, H. Suganuma, K. Hashimoto. 
2020. “Dietary intake of glucoraphanin during pregnancy and lactation prevents 
the behavioral abnormalities in the offspring after maternal immune activation”. 
Neuropsychopharmacology Reports 40: 268–274. Doi: https://doi.
org/10.1002/npr2.12112.

[4] Gambari L, B. Grigolo, F. Grassi. 2022. “Dietary organosulfur compounds: 
Emerging players in the regulation of bone homeostasis by plant-derived mo-
lecules”. Frontiers in Endocrinology 13: 937956. Doi:10.3389/fen-
do.2022.937956. 

[5] Mocniak L. E., K. R. Elkin, S. Leanne Dillard, R. B. Bryant, K. J. Soder. 2023. 
“Building comprehensive glucosinolate profiles for brassica varieties”. Talanta 
251: Doi: 123814. https://doi.org/10.1016/j.talanta.2022.123814 .

[6] Plaszkó T., Z. Szűcs, G. Vasas, S. Gonda. 2022. “Interactions of fungi with non-
-isothiocyanate products of the plant glucosinolate pathway: A review on product 

formation, antifungal activity, mode of action and biotransformation”. Phytochemistry 
200: 113245. Doi: https://doi.org/10.1016/j.phytochem.2022.113245.

[7] Prieto M. A., L. C. Jiménez, J. Simal-Gandara. 2019. “Glucosinolates: Molecular 
structure, breakdown, genetic, bioavailability, properties and healthy and ad-
verse effects”. Advances in Food and Nutrition Research 90: 305-350. Doi: 
https://doi.org/10.1016/bs.afnr.2019.02.008.

[8] Renz M., M. Dekker, S. Rohn, S. Franziska, F. S. Hanschen. 2023. “Plant matrix 
concentration and redox status influence thermal glucosinolate stability and 
formation of nitriles in selected Brassica vegetable broths”. Food Chemistry 
404: 134594. Doi: https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2022.134594 .

[9] Salas-Millán J., A. Aznar, E. Conesa, A. Conesa-Bueno, E. Aguayo. 2022. 
“Functional food obtained from fermentation of broccoli by-products (stalk): 
Metagenomics profile and glucosinolate and phenolic compounds characte-
rization by LC-ESI-QqQ-MS/MS”. LWT – Food Science and Technology 169: 
113915. Doi: https://doi.org/10.1016/j.lwt.2022.113915.

[10] Šalić A., D. Šamec. 2022. “Changes in the content of glucosinolates, polyphe-
nols and carotenoids during lactic-acid fermentation of cruciferous vegetables: 
A mini review”. Food Chemistry: X (16): 100457. Doi: https://doi.org/10.1016/j.
fochx.2022.100457.

[11] Wei Y., L. Chang, G. Liu, X. Wang, Y. Yang, K. Hashimoto. 2022. “Long-lasting 
beneficial effects of maternal intake of sulforaphane glucosinolate on gut mi-
crobiota in adult offspring”. Journal of Nutritional Biochemistry 109: 109098. 
Doi: https://doi.org/10.1016/j.jnutbio.2022.109098.

[12] World Cancer Research Fund / American Institute for Cancer Research. 
Continuous Update Project Expert Report. 2018. “Wholegrains, vegetables and 
fruit and the risk of cancer”. Dostęp: dietandcancerreport.org. https://www.aicr.
org/wp-content/uploads/2020/01/Wholegrains-veg-and-fruit.pdf.

[13] Yadav K., J. Dhankhar, Preeti. 2022. “Isothiocyanates – A review of their 
health benefits and potential food applications”. Current Research in 
Nutrition and Food Science 10 (2): 476-502. Doi: http://dx.doi.org/10.12944/
CRNFSJ.10.2.6 

[14] Zhang T., J. Holman, D. McKinstry, B. C. Trindade, K. A. Eaton, J. Mendoza-
Castrejon, S. Ho, E. Wells,  H. Yuan, B. Wen, D. Sun, G. Y. Chen, Y. Li. 2023. 
“A steamed broccoli sprout diet preparation that reduces colitis via the gut 
microbiota”. Journal of Nutritional Biochemistry 112: 109215. Doi: https://
doi.org/10.1016/j.jnutbio.2022.109215. 

Przemysł Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny  5/20222

Lorenzo Bertin

against hepatoxicity induced by acetaminophen in mice. Journal of Medicinal 

Food, 15(6), 549–556.

[8] Hagymási Krisztina, Blázovics Ana, Fehér Janos, Lugasi Andrea, Kristó Sz, Kéry Ágnes. 

2004. The in vitro effects of Dandelions antioxidants on microsomal lipid peroxydation. 

Phytotherapy Research, 14, 43–44.

[9] Hu Chen, Kitts David. 2005. Dandelion (Taraxacum officinale) flower extract suppresses 

both reactive oxygen species and nitric oxide and prevents lipid oxidation in vi-

tro. Phytomedicine, 12(8), 588–597.

[10] Hu Chen, Kitts David. 2003. Antioxidant, prooxidant, and cytotoxic activities of solvent-

-fractionated dandelion (Taraxacum officinale) flower extracts in vitro. Journal of agri-

cultural and food chemistry, 51(1), 301–310.

[11] Jeon Hye-Jin, Kang Young-Sook, Kang Hyun-Jung, Jung Hyun-Joo, Lim Hang-Jin, Park 

Eun-Hee. 2008. Anti-inflammatory activity of Taraxacum officinale. Journal of ethno-

pharmacology, 115(1),  82–88.

[12] Jędrzejewski Krzysztof. 2011. Rośliny lecznicze. Wydawnictwo Bellona, Warszawa.

[13] Kasprowicz Jan. Dmuchawiec czyli męska stałość. (dostęp: http://www.potrawyregio-

nalne.pl/279,3218,MNISZEK_LEKARSKI_.htm).

[14] Kisiel Wanda, Barszcz Barbara. 2000. Further sesquiterpenoids and phenolics from 

Taraxacum officinale. Fitoterapia, 71(3), 269–273.

[15] Kisiel Wanda, Barszcz Barbara, Szneler Edward. 2000. A new lupane-type triterpenoid 

from Taraxacum officinale. Polish Journal of Chemistry, 74, 281–283.

[16] Kwapuliński Jerzy, Kowal Jolanta, Paukszto Andrzej, Mirosławski Jolanta. 1999. 

Wykorzystanie parametrów ekotoksykologicznych do oceny wybranych obszarów po-

zyskiwania korzeni mniszka lekarskiego w odniesieniu do rtęci. Problemy Ekologii, 3(5), 

191–193.

[17] Majewska Monika. Mniszek lekarski jest zdrowy. Przepisy na potrawy i napoje z mlecza. 

(dostęp: http://www.poradnikzdrowie.pl/zdrowie/medycyna-niekonwencjonalna/mniszek-

lekarski-jaest-zdrowy-przepisy-na-potrawy-i-napoje-z-mlecza_41454.html).

[18] Niedźwiecki Edward, Meller Edward, Malinowski Ryszard, Sammel Adam, Kruczyńska 

Joanna. 2004. Mniszek pospolity (Taraxacum officinale) jako bioindykator zanieczyszcze-

nia metalami ciężkimi gleb miejskich Szczecina. Folia Univ. Agric. Stetin. Agricultura, 

242(98), 103–108.

[19] Pawłowicz Irena, Bylka Wiesław. 2004. Mniszek lekarski. Panacea, 3(8), 8–11.

[20] Potarzycki Jarosław, Zawidzka Emilia. 2005. An assessment of environment contamina-

tion by heavy metals by means of dandelion (Teraxacum Officinale), J. Elementol. 10(2), 

379–384,

[21] Schütz Katrin, Kammerer Dietmar, Carle Reinhold, Schieber Andreas. 2005. Characterization 

of phenolic acids and flavonoids in dandelion (Taraxacum officinale WEB. ex WIGG.) root 

and herb by high performance liquid chromatography/electrospray ionization mass spec-

trometry. Rapid Communications in Mass Spectrometry, 19(2), 179–186.

[22] Schütz Katrin, Carle Reinhold, Schieber Andreas. 2006. Taraxacum—a review on its 

phytochemical and pharmacological profile. Journal of ethnopharmacology, 107(3), 

313–323.

[23] Sugier Danuta. 2004. Wpływ rozstawy rzędów oraz sposobu założenia plantacji na plo-

nowanie mniszka lekarskiego [Taraxacum officinale Web.]. Annales Universitatis Mariae 

Curie-Skłodowska. Sectio E, Agricultura, 59(2), 535–541.

[24] Trąba Czesława, Rogut Krzysztof, Wolański Paweł. 2012. Rośliny dziko występujące i ich 

zastosowanie. Przewodnik po wybranych gatunkach, Rzeszów, 100–102.

[25] Williams Christine, Goldstone Fiona, Greenham Jenny. 1996. Flavonoids, cinnamic acids 

and coumarins from the different tissues and medicinal preparations of Taraxacum offi-

cinale. Phytochemistry, 42(1), 121–127.

[26] Wolski Mirosław. 2015. Mniszek pospolity – niedoceniona przyczyna alergii. Alergologia 

Polska – Polish Journal of Allergology, 2(2), 49–58.

[27] You Yanghee, Yoo Soonam, Yoon Ho-Geun, Park Jeongjin, Lee Yoo-Hyun, Kim Sunoh, Oh 

Kung-Taek, Lee Jeongmin, Cho Hong-Yon, Jun Woojn. 2010. In vitro and in vivo hepatopro-

tective effects of the aqueous extract from Taraxacum officinale (dandelion) root against 

alcohol-induced oxidative stress. Food and Chemical Toxicology, 4(6), 1632–1637.

Patronat medialny:

Przemysł
Fermentacyjny
i Owocowo-Warzywny
Fermentation- and Fruit- & Vegetable processing Industry 

Przemysł
Fermentacyjny
i Owocowo-Warzywny

Przemysł
Fermentacyjny
i Owocowo-Warzywny

pfiow.pl

pfiow.pl

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
tel. 81 445 25 30, faks 81 445 25 31 Przemysł Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny  9/2017

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:
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 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. 

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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IKA POL WOJCIECH BYRSKI
wkrótce

ByRSki POl Wojciech Byrski
02-793 Warszawa, ul. Przy Bażantarni 4/6
tel.: 22/649 24 05  fax: 22/859 14 39
e-mail: info@ikapol.pl  info@byrskipol.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. 

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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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.

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

Wszystkie typy i modele, krajowe i zagraniczne
Krótkie terminy dostaw
Serwis - wymiana uszczelek, czyszczenie płyt
Uszczelki posiadają atest PZH
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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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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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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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C hoć na rynku alkoholowym widać spadki w wielu ka-
tegoriach, cydr wciąż zyskuje na znaczeniu i przycią-
ga nowych entuzjastów. Browar Fortuna, podążając 

za tym trendem, konsekwentnie poszerza linię Miłosławskie-
go o kolejne smakowe odsłony. Co więcej, stawia również na 
innowację – „Bezalko Miłosławski o smaku cydru”.
Popularność produktów bezalkoholowych w kategorii 
piw i cydrów

Rynek bezalkoholowych trunków rozwija się w imponu-
jącym tempie – konsumenci coraz chętniej sięgają po piwa 
i cydry 0%, szukając orzeźwienia, ale bez procentów. To nie 
tylko trend sezonowy, ale długofalowa zmiana nawyków 
związana ze zdrowym stylem życia, większą świadomością 
konsumencką i modą na „mindful drinking”.
Jabłkowy trunek popularny w Europie, zyskuje też w Pol-
sce coraz liczniejszą grupę zwolenników

Cydr od wieków cieszy się popularnością w krajach takich 
jak Francja, Hiszpania czy Wielka Brytania. W Polsce dopiero 
od kilku lat buduje swoją pozycję, ale stale rośnie grono osób, 
które doceniają jego lekkość, naturalny smak jabłek i uniwer-
salność – sprawdzającą się zarówno latem, jak i zimą.
Portfolio cydrów w Browarze Fortuna

Oprócz klasycznego cydru jabłkowego półsłodkiego i pół-
wytrawnego oraz perry, które w ofercie browaru są najdłużej, 

Bezalko Miłosławski 
od Browaru Fortuna 

dostępne są warianty z dodatkiem soków owocowych, takich 
jak: truskawka, mango-marakuja, malina i kwiaty  czarnego 
bzu.

Orzeźwiające bąbelki i idealna równowaga między sło-
dyczą a delikatną kwasowością sprawiają, że każdy łyk to 
esencja letniej świeżości. Najlepiej smakują schłodzone lub 
z kostkami lodu.

Miroslawski art.indd   13 2025-11-26   13:18:08
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P rzez wiele lat piwo traktowane było w pol-
skiej gastronomii jak produkt II kategorii. 
Łatwe w obsłudze, nieskomplikowane 
w smaku i co najważniejsze, dla klientów 

o niewysokich oczekiwaniach. Inaczej sprawa miała 
się z drinkami, destylatami czy winem. Tu od bar-
mana oczekiwano wiedzy i umiejętności na świato-
wym poziomie. Gdy shakery, goblety i sniftery szły 
w ruch, wiadomo było, że dzieje się sztuka barmań-
ska i jest to coś więcej niż szybko nalane piwo.

Tymczasem ostatnie kilkanaście lat sprawiło, że 
piwna kategoria mocno się przewartościowała i poza 
oczywistym faktem pojawienia się na naszym rynku 
w zasadzie wszystkich dostępnych na świecie gatun-
ków piwa, wydarzyło się coś jeszcze, co bardzo moc-
no wpływa na pracę barmanów. A mianowicie branża 
gastronomiczna oferująca piwo przestała nadążać za 
klientami, którzy w tym czasie zmienili się w gości, 
mających od piwa konkretne oczekiwania i coraz 
większą wiedzę na temat piwnego świata. Brak tej 
świadomości wśród wielu gastronomów owocuje tym, 
że pracujący u nich barmani potrafią wykonać pierw-
szorzędne Mai Tai na bazie kilku rodzajów rumu, 
ale nie mają pojęcia, jak poprawnie nalać czeskiego 
pilsnera albo jak poradzić sobie z nadmiernie pienią-
cym się piwem, nie używając przy tym łyżki do zupy. 
Często nie są także gotowi na najprostsze pytania go-
ści dotyczące piwa, piwnej kultury, co z kolei owocuje 
wymyślaniem nowych, piwnych teorii i powielaniem 
szkodliwych mitów.

Jeżeli zatem lokal chce uchodzić za mekkę mi-
łośników piwa, musi przygotować nie tylko szeroką 
ofertę piwa, naczyń i co najmniej kilka kranów. 
Przede wszystkim musi zadbać o wyszkolenie barma-
nów, którzy są ostatnim, najważniejszym ogniwem 
w budowaniu jakości zarówno piwa, jak i miejsca, 
w którym się je serwuje.

Jak wiadomo, szkolenia barmańskie dają umiejęt-
ności, wiedzę i szeroko pojęty rozwój. Jednak to, co 
jest najważniejszym benefitem z nich płynących, to 
barmańska pewność siebie – czyli przekonanie pra-
cowników branży gastronomicznej, że są odpowiedni-
mi osobami na odpowiednim stanowisku.

Barmańska pewność siebie nie powstaje z dnia na 
dzień. To efekt praktyki, doświadczenia, ale przede 
wszystkim świadomości własnej wartości i kompe-
tencji. Kiedy barman zna swoje piwa, rozumie jak 
działają instalacje do wyszynku, a przede wszystkim 

Piwo wymaga mistrzów 
– dlaczego warto 
szkolić barmanów

wie, jak przekazać tę wiedzę gościom, zaczyna w peł-
ni czuć swoją rolę. Nie jest już osobą, która „nalewa 
piwo”, lecz ekspertem, przewodnikiem w świecie 
smaków, aromatów i historii, które kryją się w każ-
dej szklance. To właśnie dzięki temu gość wychodzi 
z pubu z poczuciem dobrze wydanych pieniędzy 
i chęcią powrotu – a nie z poczuciem, że trafił w miej-
sce przypadkowe, gdzie piwo jest jedynie tłem.

Wyszkolony barman rozumie, że nalanie piwa to 
proces, w którym liczy się każdy detal. Odpowiednie 
przygotowanie szkła, technika nalewania i dbanie 
o stan instalacji wpływa nie tylko na smak, ale też 
na percepcję marki lokalu. Każdy z tych elementów 
może wydawać się drobiazgiem, ale w rzeczywisto-
ści tworzy spójną całość, dzięki której piwo staje się 
doświadczeniem, a nie tylko napojem.

Co więcej, szkolenia piwne pozwalają barmanom 
zrozumieć gości, którzy w dzisiejszych czasach nie 
przychodzą do pubu jedynie po to, by ugasić pra-
gnienie. Przychodzą, aby odkrywać, eksperymen-
tować, porównywać style, dzielić się wiedzą i do-
świadczeniem z przyjaciółmi. Barman, który posiada 
odpowiednią wiedzę, może nie tylko odpowiedzieć 
na pytania, ale i podpowiedzieć, zasugerować, 
stworzyć sytuację, w której degustacja piwa staje się 
przyjemnością pełną wrażeń. To przejście z poziomu 
zwykłej obsługi do poziomu doradcy i przewodni-
ka po piwnym świecie jest kluczowe w kreowaniu 
lojalności konsumentów i wyróżnianiu lokalu na tle 
konkurencji.

Szkolenie daje też barmanom narzędzia do radze-
nia sobie w trudnych sytuacjach, które w codziennej 
pracy zdarzają się nagminnie. Nadmiernie pieniące 
się piwo, kegi kończące się w najmniej odpowiednim 
momencie, awarie sprzętu, różnorodne preferencje 
gości – wszystko to wymaga pewności i umiejętności 
szybkiego reagowania. Osoba niewyszkolona łatwo 
wpada w panikę, co bezpośrednio wpływa na jakość 
obsługi, natomiast barman świadomy swoich kompe-
tencji potrafi zachować spokój, wytłumaczyć problem 
i podjąć odpowiednie działania, minimalizując straty 
i zachowując profesjonalizm.

Nie można też zapominać o aspekcie edukacyj-
nym. Wyszkolony barman jest swego rodzaju amba-
sadorem piwnej kultury. Potrafi tłumaczyć różnice 
między stylami piwa, opowiadać o procesach warze-
nia, wskazywać najlepsze sposoby podania, sugero-
wać odpowiednie połączenia smakowe. Dzięki temu 

Maciej Chołdrych, piwoznawcy.pl
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goście uczą się, odkrywają nowe smaki i wracają po 
więcej – a w świecie gastronomii lojalność klienta jest 
walutą bezcenną. To właśnie takie działanie podnosi 
rangę całego lokalu, zamieniając go z miejsca „gdzie 
podają piwo” w prawdziwą destynację dla miłośni-
ków tego trunku.

Szkolenie barmanów ma również bezpośredni 
wpływ na efektywność biznesową. Barman, który 
wie, jak sprawnie obsługiwać gości i jednocześnie 
dbać o jakość serwowanego piwa, skraca czas obsłu-
gi, ogranicza straty, zwiększa sprzedaż piwa i po-
trafi wprowadzać promocje czy wydarzenia piwne 
w sposób profesjonalny i atrakcyjny dla gości. Każda 
umiejętność nabyta podczas kursu czy warsztatów 
przekłada się więc nie tylko na lepsze doświadczenie 
gości, ale także na wyniki lokalu.

Nie bez znaczenia jest także rozwój osobisty bar-
manów. Szkolenia uczą odpowiedzialności, cierpliwo-
ści, precyzji i kultury pracy. Budują pewność siebie, 
uczą komunikacji z gośćmi i współpracy w zespole. 
Dzięki nim pracownicy czują się docenieni, wiedzą, 
że inwestuje się w ich rozwój, a to prowadzi do więk-
szej motywacji, zaangażowania i lojalności wobec 
pracodawcy. W branży, gdzie rotacja pracowników 
jest wysoka, inwestycja w rozwój kadry okazuje się 
jednym z najważniejszych elementów budowania 
stabilnego i kompetentnego zespołu.

Warto też zwrócić uwagę na trend, który od 
kilku lat rośnie w siłę – piwna edukacja jako element 

doświadczenia gościa. Lokale oferujące degustacje, 
warsztaty piwne czy specjalne wieczory tematyczne 
stają się miejscami kultowymi. Barman, który potrafi 
prowadzić takie wydarzenia, nie tylko podnosi prestiż 
lokalu, ale także staje się kluczowym elementem tego 
typu wydarzeń, które we współczesnej gastronomii 
mają ogromną wartość.

Podsumowując, szkolenie barmanów piwnych to 
nie luksus ani dodatek. To fundament profesjonalnej 
obsługi, który wpływa na każdy aspekt funkcjonowa-
nia lokalu – od jakości serwisu, przez wrażenia gości, 
po wyniki finansowe. To dzięki niemu piwo przestaje 
być produktem „drugiej kategorii” i staje się sztuką 
serwowaną w szkle, w której każdy detal ma znacze-
nie. To dzięki niemu barman staje się nie tylko osobą, 
która nalewa piwo, ale przewodnikiem po świecie 
smaków, ambasadorem kultury piwnej i kluczowym 
ogniwem w tworzeniu miejsca, do którego goście chcą 
wracać.

Inwestycja w szkolenie barmanów to więc inwe-
stycja w doświadczenie, w jakość, w lojalność gości 
i w prestiż lokalu. Każdy wyszkolony barman to 
gwarancja, że piwo w jego rękach nie jest jedynie 
napojem, ale doświadczeniem pełnym aromatu, 
smaku i historii, które pozostaje w pamięci gości na 
długo po ostatnim łyku. W świecie, w którym piwo 
przestaje być prostym produktem, a staje się kulturą, 
edukacja i profesjonalizm barmana stają się nie tylko 
wartością dodaną – stają się koniecznością.

IREKS GmbH | Lichtenfelser Str. 20 | 95326 Kulmbach | GERMANY

Państwa osoba kontaktowa
w słodowni IREKS w Polsce:
Pan Krzysztof Ozdarski
Tel.: +48 883 555 059
ozdarskikrzysztof@poczta.onet.pl

Państwa osoba kontaktowa
w słodowni IREKS w Niemczech:
Pan Kay-Tassilo Pauli
Tel.: +49 9221 706-261
Mobil: +49 176 64303600
kay-tassilo.pauli@ireks.com
www.ireks-malz.com

IREKS – Twój ekspert od wszystkich rodzajów słodu: podstawowego,
karmelowego, palonego, zakwaszającego oraz innych słodów specjalnych!
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Gatunek słodu                                                                        EBC

IREKS słód Pilzneński  2.5 - 5
IREKS słód Pale Ale  5 - 7
IREKS słód Wiedeński  8 - 10
IREKS słód Monachijski  18 - 22

IREKS słód Melanoidynowy Czerwona olcha 40 - 50
IREKS słód Melanoidynowy Buk  80 - 90
IREKS słód Aromatyczny  260 - 300
IREKS słód karmelowy Klon  3 - 6
IREKS słód karmelowy Brzoza  10 - 15
IREKS słód karmelowy Dąb  25 - 35
IREKS słód karmelowy Mahoń  55 - 65
IREKS słód karmelowy Palisander  110 - 130
IREKS słód karmelowy Tęczyna   140 - 160
IREKS słód karmelowy Heban  380 - 420
IREKS słód Ciasteczkowy  45 - 55
IREKS słód Czekoladowy  800 - 1000
IREKS słód Czarny Palony  1300 - 1500
IREKS słód Zakwaszający  1.5 - 5
IREKS słód Krótko Kiełkujący  2 - 5
IREKS słód Dymiony   3 - 8
IREKS słód żytni  4 - 10

IREKS słód Pszeniczny jasny  3 - 5
IREKS słód Pszeniczny ciemny  14 - 18
IREKS słód Pszeniczny czarny   1300 - 1500
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N ie od dziś ustawodawca treścią aktów prawnych 
wspierać chce pewnego rodzaju zachowania kosz-
tem innych. Choćby znany wszystkim podatek 

akcyzowy, ma oddziaływać (oczywiście negatywnie) na 
spożycie napojów alkoholowych przez zwiększenie ich ceny. 
Z czasem takich prozdrowotnych regulacji pojawiło się wię-
cej, w tym w innych ustawach dotyczący podatków i opłat. 
Skutkiem tego są pewnego rodzaju preferencje podatkowe 
dla napojów, które zdaniem ustawodawcy są zdrowsze od 
pozostałych. Takimi napojami są napoje bezalkoholowe 
z minimum 20% udziałem soków owocowych. 

Opłata od środków spożywczych („podatek cukrowy”)
Ustawa o zdrowiu publicznym – czyli akt wprowadzający 

opłatę od środków spożywczych (potocznie nazywaną po-
datkiem cukrowym) przewiduje, że wprowadzanie do obrotu 
napojów zawierających dodatek cukrów podlega opłacie. 
Ustawodawca przewidział jednakże pewne wyłączenie. 
Opłacie od środków spożywczych nie podlega wprowadzanie 
na rynek napojów, w których „udział masowy soku owocowego, 
warzywnego lub owocowo-warzywnego wynosi nie mniej niż 20% 
składu surowcowego oraz zawartość cukrów jest mniejsza lub równa 
5 g w przeliczeniu na 100 ml napoju”. Oznacza to, że gdy 
w napoju bezalkoholowym jest co najmniej 20% soku owo-
cowego (lub warzywnego) i maksymalnie 5 gramów cukru 
na 100 ml, to obecnie taki napój w ogóle nie podlega opłacie 
cukrowej. Jest to niewątpliwie istotna preferencja w zakresie 
tejże opłaty. 

Dla porządku należy wyjaśnić konstrukcję opłaty cukro-
wej (to inna potoczna nazwa tej samej opłaty). Zasadniczo 
opłata składa się z części stałej i zmiennej. Podstawowa 
część opłaty wynosi 0,50 zł za każdy litr napoju zawierające-
go do 5 g cukru na 100 ml (lub w jakiejkolwiek ilości zawie-
rającego co najmniej jedną substancję słodzącą) oraz 0,05 zł 
za każdy gram cukru powyżej 5 g na 100 ml napoju, liczone 
na litr. W świetle powyższych stawek, gdy napój nie przekra-
cza progu 5 g cukru, opłata wynosi 0,50 zł/l (albo tyle samo, 
gdy zawiera słodzik), natomiast przy większej zawartości 
cukru opłata jest sumą opłaty stałej oraz zmiennej (0,50 zł 
+ 0,05 zł za każdy dodatkowy gram cukru).

W przypadku napojów zawierających przynajmniej 20% 
soku, ale jednocześnie powyżej 5 g cukru na 100 ml, ustawo-
dawca przewidział preferencyjny sposób naliczenia opłaty. 
Artykuł 12f ust. 7 ustawy o zdrowiu publicznym stanowi 
bowiem, że takie napoje „są objęte wyłącznie częścią opłaty, 
o której mowa w ust. 1 pkt 2”. Innymi słowy, gdy napój 
z ≥20% soku ma więcej niż 5 g cukru, nie musi płacić pełnej 
opłaty stałej (0,50 zł) – płaci jedynie opłatę zmienną 0,05 zł 
za każdy gram ponad 5 g. Natomiast jeśli zawartość cukru 
jest ≤5 g, to zgodnie z wyłącznikiem art. 12b ust. 2 pkt 5 
taki napój w ogóle nie podlega opłacie. 

Podsumowując, w obowiązującym stanie prawnym napo-
je z ≥20% soku i ≤5 g cukru są zwolnione z opłaty cukrowej, 
natomiast jeśli zawierają więcej cukru, to korzystają z prefe-
rencyjnego sposobu naliczenia (bez opłaty stałej). Zasadni-
czo więc dodatkiem ≥20% soku uzyskuje się albo zwolnienie 
albo  obniżenie opłaty, co z pewnością jest brane pod uwagę 
przy konstruowaniu składu napojów. Zupełnie odrębnym 
problemem – na który to nie ma miejsca w niniejszej ana-
lizie – jest które cukry należy liczyć do obliczania opłaty 
cukrowej. Ale to kwestia na osobną analizę. 

Podatek VAT 
Preferencyjne (obniżone) stawki VAT dla wybranych 

towarów określa także ustawa o VAT. Zgodnie z załączni-
kiem nr 10 do tej ustawy, stawką 5% opodatkowane są m.in. 
wybrane produkty spożywcze, w tym część napojów bezal-
koholowych. Szczegółowo, pozycja w załączniku wymienia 
między innymi: „napoje bezalkoholowe, w których udział 
masowy soku owocowego, warzywnego lub owocowo-wa-
rzywnego wynosi nie mniej niż 20% składu surowcowego”. 
Oznacza to, że napój bezalkoholowy z co najmniej 20% 
soku owocowego automatycznie kwalifikuje się do 5% staw-
ki VAT (pod warunkiem, że jest sklasyfikowany jako towar 
z CN 2202), podczas gdy napoje z mniejszym udziałem 
soku objęte są zasadniczo stawką podstawową 23%. Prawo 
nie uzależnia tutaj stawki od zawartości cukrów czy innych 
dodatków – liczy się jedynie udział masowy soku.

Warto zaznaczyć, że 5% stawka VAT obejmuje wyłącz-
nie napoje bezalkoholowe spełniające warunek ≥20% soku, 

Piwa bezalkoholowe z dodatkiem  
soków owocowych – korzyści podatkowe

Dawid Siedlecki
Siedlecki Kancelaria

ds@siedleckikancelaria.pl, www.siedleckikancelaria.pl

Doradztwo prawne w obszarze prawa alkoholowego w zakresie produkcji, sprzedaży, reklamy  
i znakowania napojów alkoholowych i bezalkoholowych oraz w zakresie podatku akcyzowego. Usługi 
prawne w kwestii prawa własności intelektualnej, nieuczciwej konkurencji oraz prawa pracy.
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nie dotyczy to np. lemoniad z sokiem poniżej tej granicy 
ani napojów alkoholowych. Obniżona stawka ta ma na celu 
wspieranie spożycia naturalnych produktów owocowych, 
a korzystanie z niej jest uzależnione od prawidłowej kla-
syfikacji towaru i deklaracji udziału soku na fakturze czy 
w pliku JPK_V7.

W praktyce więc napój owocowy zawierający np. 30% 
soku jabłkowego i resztę wody czy cukru – przy zachowaniu 
limitu wagowego – będzie fakturowany ze stawką VAT 5%. 
Z formalnego punktu widzenia mówimy o tej samej grupie 
CN (2202), ale różnica w stawce wynika z dodatku soku. 
Mechanizm ten zachęca przedsiębiorców do zwiększania 
udziału soku owocowego w napojach, co sprawia, że te napo-
je są postrzegane jako zdrowsze i podatkowo preferowane.

Podsumowanie
W świetle obowiązującego prawa zarówno system 

opłaty cukrowej, jak i konstrukcja matrycy VAT premiują 
napoje o wysokim udziale soku owocowego. Z jednej strony 
art. 12 ustawy o zdrowiu publicznym wyłącza z opłaty 
cukrowej napoje zawierające co najmniej 20% soku (lub 
ogranicza do części stałej opłaty). Z drugiej strony ana-

logiczne napoje korzystają z prawa do obniżonej stawki 
VAT 5%. W efekcie producent, który zapewni udział soku 
owocowego na poziomie co najmniej 20% w napoju bezal-
koholowym, minimalizuje opłatę cukrową, a jednocześnie 
sprzedaje ten produkt z niższą stawką VAT. Z prawnego 
punktu widzenia oba mechanizmy funkcjonują obok siebie 
– z jednej strony jako obciążenie podatkowe na słodzone 
napoje, a z drugiej jako ulga podatkowa na napoje owoco-
we. Przepisy obu ustaw są spójne i umożliwiają ich łączną 
analizę: przywołane regulacje gwarantują, że w odniesieniu 
do napojów z ≥20% soku owocowego ustawodawca przewi-
dział zarówno odstępstwo od opłaty cukrowej, jak i prefe-
rencyjne opodatkowanie VAT.

Oczywiście w bardziej skomplikowanych produktach 
czasem będzie konieczne dokonanie konsultacji składu i wy-
stąpienia o Wiążąca Informację Stawkową albo interpretacje 
podatkową indywidualną. Niemniej droga do preferencyj-
nych stawek podatków i opłat wydaje się, że stoi otworem. 

Źródła: 
[1] Ustawa z dnia 11 września 2015 r. o zdrowiu publicznym 
[2] Ustawa z dnia 11 marca 2004 r. o podatku od towarów i usług 
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J akie jest najważniejsze zadanie piwowara? W roman-
tycznej wizji zawodu to tworzenie receptur, udział 
w wydarzeniach, festiwalach, dyskusje z innymi piwo-

warami o detalach technologicznych i oczywiście degustacje. 
Jednak każdy praktyk powie pewnie, że najważniejsze jest 
sprzątanie. Nawet najlepsza receptura, na najlepszych su-
rowcach da kiepskie piwo, jeśli browar będzie zapuszczony, 
niedostatecznie umyty. 

Klasyczna procedura mycia zbiorników fermentacyj-
nych to następujące po sobie cykle mycia, z użyciem wody 
i środków chemicznych. Ważną bronią w arsenale piwowara 
jest zasadowy środek myjący, którego głównym składnikiem 
są wodorotlenki: sodowy i/lub potasowy, także z dodatkiem 
podchlorynu sodu. Są to środki zazwyczaj bardzo skuteczne 
w usuwaniu wszelkich pozostałości po produkcji piwa, tanie 
i powszechnie dostępne u każdego dostawcy środków che-
micznych dla przemysłu spożywczego. Mimo swoich zalet 
mają też pewne wady - dla pełnej skuteczności wymagają 
wysokich temperatur działania (powyżej 60°C), są bardzo 
reaktywne, przez co mogą niszczyć delikatniejsze elementy 
jak uszczelki, są mocno toksyczne dla środowiska i wyma-
gają dużej ostrożności przy ich stosowaniu, jako że mogą 
powodować poważne oparzenia chemiczne. Z tych powo-
dów niektóre browary rozglądają się za alternatywą, która 
mogłaby być pozbawiona tych wad, a jednocześnie oferować 
wyższą skuteczność mycia. Takim rozwiązaniem mogą być 
preparaty na bazie enzymów. 

Enzymy to białkowe cząsteczki katalizujące reakcje che-
miczne. Reakcje, które potencjalnie mogłyby się wydarzyć 
bez udziału enzymów, ale tempo byłoby tak niskie, że wiele 
reakcji w praktyce by nie zachodziło, podczas gdy enzymy 
przyspieszają je miliony razy. Są produkowane przez każdy 
żywy organizm i koniecznie do wszystkich reakcji w nich 
zachodzących, można powiedzieć, że są fundamentem życia 
jakie znamy. Ważna cecha enzymów to ich specyficzność - 
najczęściej jeden enzym katalizuje jedną reakcję, z jednym 
substratem, lub działa w konkretnym miejscu cząsteczki. 
Przykładem są enzymy hydrolizujące wiązanie α−1,4−gli-
kozydowe w cząsteczce skrobi: alfa-amylaza, beta-amyla-
za i amyloglukozydaza. Różnią się miejscem, w którym 

Mycie 
enzymatyczne 
w browarach
 

dokonują hydrolizy wiązania i w efekcie cząsteczkami, 
które powstają w wyniku ich działania. Alfa-amylaza działa 
w losowych miejscach, tworząc oligosacharydy o różnej 
długości łańcucha, beta-amylaza działa na nieredukcyjnym 
końcu łańcucha skrobi tworząc głównie cząsteczki maltozy, 
a amyloglukozydaza działając także na końcach łańcuchów 
tworzy cząsteczki glukozy. Ta cecha powoduje, że do każdej 
reakcji, którą chcemy przeprowadzić, trzeba dobrać odpo-
wiednie enzymy. 

Specyficzność enzymów powoduje, że nie istnieje jeden 
produkt, który nadaje się do każdego zastosowania. Prepa-
raty enzymatyczne do mycia zawsze są mieszaniną kilku 
enzymów, dostosowanych do konkretnego zabrudzenia. 
W przypadku browarów optymalne połączenie to: amyla-
za rozkładająca pozostałości skrobi, celulaza rozkładająca 
pozostałości roślinne, np. z chmielu i proteaza rozkładająca 
białka. W innych branżach spożywczych skład enzymatycz-
ny musi być inny, np. w branży przetwórstwa mięsa najważ-
niejsza jest aktywność proteazy, ale też lipazy rozkładającej 
tłuszcze. Jeśli będziecie poszukiwać preparatów enzymatycz-
nych do mycia browarów dociekajcie jaki jest ich skład i czy 
jest dostosowany do waszych potrzeb. 

Ważną cechą z praktycznego punktu widzenia jest to, że 
enzymy nie biorą udziału w reakcji, czyli nie zużywają się 
w czasie używania. To odróżnia je od chemicznych środków 
do mycia, które reagują z cząsteczkami zabrudzeń, co powo-
duje, że roztwór myjący traci swoją aktywność w trakcie uży-
wania. W praktyce może zdarzyć się, że w kontakcie z wy-
soko zabrudzonym obiektem środek alkaliczny po prostu się 
zużyje i mycie nie będzie skuteczne. Nie ma takiego ryzyka 
przy użyciu enzymów, pod warunkiem utrzymania opty-
malnych dla nich warunków działania. I to akurat jest jedna 
z niewielu wad środków enzymatycznych. Roztwór alkalicz-
ny może działać w temperaturze pokojowej, jak i w tempera-
turze 80°C. Jego skuteczność będzie odpowiednio wyższa im 
wyższa temperatura, zgodnie z regułą van’t Hoffa, według 
której wzrost temperatury o 10°C zwiększa szybkość reakcji 
chemicznej 2-4 razy. To nie działa w przypadku enzymów, 
które jako cząsteczki białkowe mają swoje specyficzne 
warunki działania, głównie temperatura i pH. Zbyt niska 

Marcin Chmielarz
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temperatura powoduje, że reakcja zachodzi bardzo powoli, 
zbyt wysoka powoduje nieodwracalną denaturację enzymu, 
czyli jego inaktywację. Pewną niedogodnością jest to, że dla 
enzymów ich maksymalna wydajność jest w temperaturze 
niewiele niższej niż temperatura denaturacji. Czasem lepiej 
jest obniżyć nieco wydajność reakcji niż ryzykować denatu-
rację enzymów. 

Co jeszcze odróżnia mycie enzymatyczne od mycia alka-
licznego? Enzymy działają skutecznie w warunkach zbliżo-
nych do neutralnych, w pH zbliżonym do roztworu zwy-
kłego mydła (9-10) i temperaturach 40-50°C. To powoduje, 
że mycie takie jest bezpieczne dla każdego sprzętu, nawet 
wykonanego z miękkich, nieodpornych na działanie stężonej 
chemii materiałów. Wydłuża żywotność uszczelek, wężyków. 
I co ważne w małych browarach, gdzie nie ma automatycz-
nych stacji mycia - roztwór enzymu jest praktycznie neu-
tralny dla użytkownika, jak również dla środowiska, jako że 
enzymy są białkowymi, w pełni naturalnymi cząsteczkami. 
Nie wymagają neutralizacji, ulegają w pełni biodegradacji, 
a nawet ich działanie może poprawić jakość ścieków. To 
może być szczególnie istotne w małych browarach, które 
swoje ścieki usuwają bezpośrednio do kanalizacji miejskiej.

tak skuteczną ochroną, że potrafią przetrwać mycie środka-
mi alkalicznymi, także tymi z dodatkiem chloru. Problem 
polega na tym, że środki chemiczne denaturują zewnętrz-
ne warstwy biofilmu, a nie zawsze są w stanie dotrzeć do 
warstw wewnętrznych. Częściowo usuwają otoczkę, chwilo-
wo rozwiązując problem zakażenia, ale biofilm szybko jest 
w stanie się odbudować i stanowić ciągłe zagrożenie dla bez-
pieczeństwa mikrobiologicznego produktu. Enzymy działają 
inaczej - rozkładają cząsteczki, z których zbudowany jest 
biofilm, warstwa po warstwie. W efekcie drobnoustroje 
tracą swoją ochronę i są bardzo łatwe do wyeliminowania 
standardowymi środkami przeznaczonymi do dezynfekcji. 
Jednak z racji złożonej budowy biofilmu preparaty do ich 
usuwania muszą być mieszaniną kilku enzymów. Biofilm 
tworzą głównie polisacharydy, białka, lipidy i zewnątrzko-
mórkowe DNA, ale też związki obecne w środowisku mogą 
być wbudowane w jego struktury. Dlatego prosty preparat 
enzymatyczny zawierający np. proteazę i amylazę będzie 
absolutnie niewystarczający. Konieczne są enzymy rozkła-
dające wszystkie składowe biofilmów, szczególnie długie 
łańcuchy cukrowe, skuteczne preparaty antybiofilmowe to 
mieszanina 6-8 enzymów. 

 A skoro o wodzie mowa, to preparaty enzymatyczne 
pozwalają zaoszczędzić znaczne ilości wody przeznaczonej 
na płukanie po myciu, bo taki roztwór znacznie łatwiej się 
wypłukuje w porównaniu z alkalicznym środkiem. 

Przewaga enzymów ujawnia się też w jednym, specy-
ficznym zastosowaniu - usuwaniu biofilmów.  Biofilmy to 
tworzona przez bakterie otoczka mająca na celu ochronę 
jej rezydentów, na tyle skuteczną, że dla wielu środków 
bakteriobójczych, aby były skuteczne w eliminacji drobno-
ustrojów wymagane jest 100-1000 razy większe stężenie 
niż przy zwalczaniu komórek w stanie wolnym. Szacuje 
się, że przynajmniej 80% bakterii obecnych w środowisku 
występuje właśnie w takich skupiskach, przy czym w więk-
szości biofilmów znaleźć można przynajmniej kilkadziesiąt 
gatunków drobnoustrojów: bakterii, grzybów. Biofilmy są 

Czy mycie enzymatyczne ma swoje wady? Naturalnie. 
Z praktycznego punktu widzenia najważniejsza to ko-
nieczność utrzymywania odpowiednich warunków w cza-
sie użytkowania i ryzyko denaturacji, jeśli przekroczone 
zostaną graniczne wartości. Kolejna to cena. Produkcja 
enzymów nawet w przemysłowej skali jest o wiele bardziej 
skomplikowana i wymagająca niż produkcja prostych 
związków chemicznych, jak wodorotlenek sodu, co musi 
mieć swoje przełożenie na cenę końcowego produktu. 
Mycie enzymatyczne skutecznie usuwa wszelkie pozosta-
łości organiczne i biofilmy, ale nie działa na zabrudzenia 
nieorganiczne, więc etap mycia kwasowego wciąż jest 
konieczny. Enzymy usuwają ochronę drobnoustrojów, ale 
do ich zabicia i osiągnięcia sterylności wciąż wymagana 
jest dezynfekcja.
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M iniony rok nie przyniósł branży piwo-
warskiej wytchnienia. O ile inflacja i pre-
sja kosztowa zeszły z pierwszego planu, 
na scenę weszły dwa inne zjawiska. Po 

pierwsze – narastająca fala regulacji, z nieprzejrzystym 
projektem zmian w ustawie o wychowaniu w trzeźwo-
ści i przeciwdziałaniu alkoholizmowi oraz chaotyczną 
implementacją systemu kaucyjnego. Po drugie – trwa-
ła już zmiana zachowań konsumentów, szczególnie 
młodszych, którzy piją inaczej niż starsze pokolenia: 
rzadziej, częściej bezalkoholowo lub niskoalkoholowo.

W Polsce doświadczamy dziś naturalnego spadku 
wolumenów, przy jednoczesnej konieczności odnale-
zienia się w środowisku, w którym reguły gry coraz 
mniej ustala wolny rynek, a coraz bardziej – średnio 
kompetentny legislator.

Demografia i zmieniający się styl życia są dziś 
najpotężniejszym motorem zmian. Młodsze pokolenia 
rzadziej budują swoją tożsamość wokół alkoholu; ich 
wybory są bardziej selektywne, zorientowane na jakość, 
niską kaloryczność i „well-being”. Obraz nie jest jednak 
czarno-biały – widać bowiem pewien „powrót” części 
pokolenia Z do konsumpcji, ale raczej w stronę piw 
premium i formatów RTD, z dala od masowego picia.

Z pozoru taka zmiana powinna sprzyjać najmniej-
szym producentom – browarom rzemieślniczym. 
Warzą mniej, ale ciekawiej, z pasją i najwyższą dba-
łością o jakość, więc wydawałoby się, że to właśnie 
do nich powinien zwracać się współczesny, bardziej 
świadomy konsument. Rzeczywistość jest jednak 
bardziej brutalna. Struktura dystrybucji i sprzedaży 
koncentruje się coraz mocniej wokół dużych sieci han-
dlowych – naturalnego środowiska znacznie większych 
browarów. Dla małych producentów to kanał niemal 
niedostępny: jego logika – szybka rotacja i niska cena 
– stoi w sprzeczności z fundamentami rzemiosła, które 
stawia na jakość i indywidualność, nie na masowość.

Tymczasem kanał gastronomiczny, naturalny dla 
kraftu, ma dziś w Polsce bardzo niewielki – i wciąż 
malejący – udział w sprzedaży. Wraz z ekspansją wiel-
kich sieci z rynku znikają małe sklepy specjalistyczne, 
a wraz z nimi mniejsi dystrybutorzy piw rzemieśl-
niczych i niszowych napojów. Kraft nie ma wyjścia 
– musi stanąć do nierównej walki o dostęp do szeroko 
rozumianego „kanału nowoczesnego”.

Na to wszystko nakłada się chaos regulacyjny. 
System kaucyjny – długo wyczekiwany przez spo-
łeczeństwo jako krok w stronę gospodarki obiegu 
zamkniętego – wchodzi w życie w sposób chaotycz-
ny, bez odpowiedniej kampanii informacyjnej i bez 
uwzględnienia głosów uczestników rynku. Zarówno 
obecna, jak i poprzednia ekipa rządząca konsekwent-

Rzemiosło w cieniu regulacji 
i zmiany pokoleniowej

nie ignorowały konstruktywne uwagi branży, przypi-
sując im łatkę „marudzenia” przedsiębiorców nieza-
dowolonych z kosztów dostosowania. Tymczasem 
wszyscy producenci – od koncernów po najmniejsze 
browary – wykazywali otwartość i wolę współpracy 
przy budowie potrzebnego systemu. Zgłaszaliśmy 
konkretne, realistyczne poprawki do projektów ustaw, 
niestety bez skutku. Efekt? Odsetek producentów, 
którzy faktycznie przystąpili do systemu, pozostaje 
dramatycznie niski.

Jeszcze większe emocje budzi projekt nowelizacji 
ustawy o wychowaniu w trzeźwości. Proponowane roz-
wiązania zmierzają de facto ku całkowitemu zakazowi 
reklamy i bardzo szerokiemu rozumieniu „promocji”, 
z ryzykiem objęcia ograniczeniami nawet neutralnych 
informacji o produkcie – jego składzie, parametrach czy 
technikach warzenia – publikowanych w Internecie czy 
w punktach sprzedaży. Taki kierunek uderza najmocniej 
właśnie w piwo, czyli kategorię o najniższej zawartości 
alkoholu, a jednocześnie pozostawia nietknięte naj-
bardziej problematyczne zjawiska na rynku wyrobów 
spirytusowych. Co więcej, skutki nowych przepisów 
uderzyłyby także w gastronomię – wprowadzenie zaka-
zu ekspozycji znaków marek wymuszałoby kosztowne 
zmiany wystroju lokali i ograniczało podstawowe formy 
identyfikacji oferty. To rozwiązania nieadekwatne do 
celu, grożące paraliżem komunikacji rzemieślniczych 
producentów z dorosłym konsumentem.

Polskie Stowarzyszenie Browarów Rzemieślniczych 
pozostaje w tej sprawie aktywnym uczestnikiem deba-
ty. W przekazanym Ministerstwu Zdrowia stanowisku 
podkreślamy, że konsumpcja piwa i jego produkcja 
spadają w Polsce od lat, a w 2025 r. trend ten jeszcze 
się pogłębił. Cel „ograniczenia spożycia alkoholu” 

Piotr Sosin – Wiceprezes Zarządu Polskiego 
Stowarzyszenia Browarów Rzemieślniczych
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realizuje się więc naturalnie, bez konieczności wpro-
wadzania drastycznych restrykcji. Zwracamy uwagę 
na nieprecyzyjne definicje promocji, zacieranie granicy 
między informacją a reklamą, nierówne traktowanie 
poszczególnych kategorii i zbyt krótki okres przejścio-
wy dla zmian opakowań. Apelujemy o rozwiązania 
proporcjonalne: dopuszczenie neutralnych informacji 
o produktach kierowanych wyłącznie do osób pełno-
letnich, jasne wyłączenie piw bezalkoholowych spod 
reżimu „alkoholowego”, precyzyjne rozróżnienie relacji 
B2B i B2C oraz realne vacatio legis.

Wszystko to dzieje się w momencie, gdy polskie 
piwowarstwo rzemieślnicze – rozpoznawalne na ryn-
kach zagranicznych i budujące swój kulturowy kapitał 
od grodziskiego po portery bałtyckie – potrzebuje 
przede wszystkim przewidywalnego prawa i możliwo-
ści rzetelnego informowania dorosłego konsumenta. 
Wbrew obiegowym opiniom rzemiosło nie „pędzi” 

sprzedaży agresywną reklamą; jego narzędzia komuni-
kacji to etykieta, opis surowców, strona internetowa, 
taproom i obecność w gastronomii. Odbieranie tych 
narzędzi oznacza de facto premiowanie największych 
i najtańszych, a więc redukcję różnorodności, jakości 
i innowacji – wartości, na których polski kraft zbudo-
wał swoją pozycję.

Dzisiejsza „korekta” rynku nie jest zaprzeczeniem 
sukcesu ostatniej dekady, lecz etapem dojrzewania. 
Konsumenci wybierają bardziej świadomie, a produ-
cenci muszą działać przy mniejszych wolumenach, 
większej presji efektywności i w warunkach prawa 
wymagającego chirurgicznej precyzji. Jeśli polityka 
publiczna wesprze cele rzeczywiście potrzebne – realną 
ochronę małoletnich, rozwój piw bez- i niskoalkoholo-
wych, przejrzysty system kaucyjny – polskie rzemiosło 
nadal będzie dla dorosłych konsumentów „najpewniej-
szym wyborem” wysokiej jakości.
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Już po raz 54. odbyło się Ogólnopolskie Święto Chmiela-
rzy i Piwowarów. Do Krasnegostawu przybyły dziesiątki 
tysięcy miłośników złotego trunku i dobrej zabawy. 

W tym roku przybyły delegacje z miast: Alvesta w Szwe-
cji, Püspökladány na Węgrzech, Turijsk na Ukrainie, Żatec 
w Czechach oraz Bozkurt w Turcji. 

Organizatorami wydarzenia byli: Urząd Miasta Krasny-
staw i Krasnostawski Dom Kultury. Dla gości przygotowali 
mnóstwo atrakcji: nie  brakowało dobrego piwa i muzyki. 
Przez trzy dni na dwóch chmielakowych scenach wystąpiło 
kilkudziesięciu artystów, m.in. Kult, Oskar Cyms, Paktofo-
nika, Modelki, Felicja, Dalena i grupa Powianki, Jan Emil 
Młynarski  oraz Kabaret Młodych Panów i Kabaret Smile. 
Dzielnie nadawało Radio RMF Maxx.

Patronat Honorowy nad Chmielakami Krasnostawski-
mi 2025 sprawowali: Stefan Krajewski Minister Rolnictwa 
i Rozwoju Wsi, Krzysztof Komorski Marszałek Wojewódz-
twa Lubelskiego, Jarosław Stawiarski Wojewoda Lubelski 
oraz Stowarzyszenie Regionalne Browarów Polskich. 
Partnerem wydarzenia było Województwo Lubelskie. „Lubel-
skie Smakuj życie!”

Oficjalne otwarcie „Chmielaków Krasnostawskich 2025 
nastąpiło, gdy Daniel Miciuła burmistrz Krasnegostawu od-
szpuntował beczki z piwem chmielakowym z Browaru Jagiełło.

Podczas piątkowej inauguracji 54. Ogólnopolskiego 
Święta Chmielarzy i Piwowarów Krasnystaw odwiedzili 
parlamentarzyści, przedstawiciele administracji rządowej, 
samorządowcy, przedstawiciele branży chmielarskiej i pi-
wowarskiej, szefowie jednostek, inspekcji i służb munduro-
wych, a także przyjaciele miasta. 

W sobotę odbył się XIV Półmaraton o Puchar Burmi-
strza Krasnegostawu. Na starcie stanęło 360 zawodników. 
Dla miłośników regionu po raz kolejny odbyła się  „Wy-
cieczka z Pianką” po historii Krasnegostawu i zabytkach na 
terenie Miasta. 

W Dworku Starościńskim fetowano obrzęd dożynkowy 
z udziałem Zespołu Pieśni i Tańca Ziemi Łukowskiej ŁUKO-
WIACY. Tam też ogłoszono wyniki konkursu na „Najpiękniej-
szy Wieniec Chmielowy”. Nagroda główna powędrowała do Ze-
społu Szkół nr 2 im. Bartosza Głowackiego w Krasnymstawie. 

Chmielaki Krasnostawskie 2025

Były także wybory Miss Chmielaki Krasnostawskie 2025. 
Triumfowała Karina Sobczak z Biłgoraja. I po raz dziewiąty 
zorganizowano Chmielakowy Zlot Weteranów Szos, kiedy 
miłośnicy klasycznej motoryzacji spotykają się, aby zaprezen-
tować swoje zabytkowe samochody i motocykle.

Sesja Chmielarska i Konsumencki Konkurs Piw
W Krasnostawskim Domu Kultury odbyła się Ogól-

nopolska Sesja Chmielarska. Wydarzenie tradycyjnie 
dedykowane jest plantatorom chmielu oraz podmiotom 
zajmującym się przetwórstwem szyszek chmielowych. 
Spotkanie zainaugurowali Daniel Miciuła, burmistrz 
Krasnegostawu oraz Antoni Skrabucha, dyrektor LODR, 
który w części uroczystej  wręczyli nagrody w konkursie 
na najlepsze gospodarstwo chmielarskie w województwie 
lubelskim.

W części merytorycznej odbyły się wystąpienia przed-
stawicieli świata nauki i praktyki. Naczelnik Katarzyna 
Średnicka z MRiRW omówiła aktualną sytuację w branży 
chmielarskiej w Polsce. Anna Trojak-Gołuch z Instytutu 
Uprawy Nawożenia i Gleboznawstwa w Puławach przedsta-
wiła najważniejsze choroby i szkodniki upraw. Z kolei prezes 
Związku Polskich Plantatorów Chmielu Rajmund Szulc za-
prezentował dane statystyczne dotyczące produkcji i skupu 
w 2024 r. Głos zabrali również przedstawiciele firm z branży 
chmielarskiej i piwowarskiej.

Chmielaki art.indd   22 2025-11-26   14:17:22



Chmielaki art.indd   23 2025-11-26   14:17:23



24 Przemysł Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny  5-6/2024 s. 58

W Krasnymstawie po raz kolejny zorganizowany 
został największy w Polsce Konsumencki Konkurs Piw, 
organizowany nieprzerwanie od 1983 r.! Przydzielono 
złote, srebrne i brązowe medale oraz Grand Prix „Królew-
skie Karpie” to nie tylko prestiż, ale i nieograniczone prawa 
do posługiwania się tytułem i znakami promocyjnymi!

„Najlepszy Piwny Lans…”
W 2025 r. po raz pierwszy ogłoszono konkurs dla browa-

rów biorących udział w festiwalu pn. „Najlepszy Piwny Lans 
– Chmielaki 2025”. Celem było wyłonienie browaru, który 
zaskoczy fanów nie tylko smakiem, ale przede wszystkim 

Kategoria 1. Piwa jasne w stylu Mild Lager o zawartości alko-
holu do 3,9% obj.
1. Lubusz – Browar Witnica
2. Jedlinka Lite – Browar Jedlinka
3. Osmička – Brofaktura

Kategoria 2. Piwa jasne w stylu Pils o ekstrakcie 11-12,9 Blg
1. Jagiełło Pilsner – Browar Jagiełło
2. Kopernik – Browar Amber
3. Jagiełło Chmielak – Browar Jagiełło

Kategoria 3. Piwa jasne w stylu European Lager o ekstrakcie 
11-12,9 Blg
1. Łomża Jasne – Browar Van Pur
2. Miłosław Jasne Pełne – Browar Fortuna
3. Perła Export – Perła – Browary Lubelskie

Kategoria 4. Piwa jasne w stylu American Pils o ekstrakcie  
10-140 Blg
1. American Pils – Browar Warszawski
2. Lucid Hoppy Pils – Brofaktura
3. NZ Pils – Browar Recraft
Kategoria 5. Piwa w stylu Grodziskie
1. Hoppy Grodzisz – Brofaktura

Kategoria 6. Piwa jasne w stylu Marcowe o ekstrakcie 13-160 Blg
1. Vienna Lager – Brofaktura
2. Kormoran Złoty – Browar Kormoran
3. Po Godzinach: Marcowe – Browar Amber

Kategoria 7. Piwa w stylu Koźlak o ekstrakcie powyżej 160 Blg
1. Koźlak Krotoszyński – Browar Amber
2. Perła Koźlak – Perła-Browary Lubelskie
3. Kicarz – Trzy Korony Browar Nowosądecki

Kategoria 8. Piwa ciemne o ekstrakcie do 180 Blg 
1. Upir – Trzy Korony Browar Nowosądecki
2. Kultowe Karmelowe – Kultowy Browar Staropolski
3. El Ciemne – Browary Radomskie

Kategoria 9. Piwa ciemne w stylu Porter Bałtycki / Imperialny 
Porter Bałtycki o ekstrakcie powyżej 180 Blg
1. Baltic Porter – Brofaktura
2. Komes Porter Malinowy – Browar Fortuna
3. Flauta – Browar Dziki Wschód

Kategoria 10. Piwa aromatyzowane i smakowe
1. Bestbir Truskawka – Kultowy Browar Staropolski
2. Łomża Jabłko i Trawa Żubrowa – Browar Łomża
3. Magnus Toffee – Browar Jagiełło

Wyniki Konsumenckiego Konkursu Piw 2025
Kategoria 11. Piwa w stylu Fruit Ale
1. Okocim Session IPA Mango z Pigwą – Browar Carlsberg
2. Piwny Sad Graff – Brofaktura
3. Warmia Catharina Sour – Browar Warmia

Kategoria 12. Piwa pszeniczne jasne w stylu Hefeweizen  
o ekstrakcie 11-140 Blg
1. Pszeniczny Pan – Browar Jedlinka
2. Hefeweizen – Browar Miejski Olsztyn
3. Bierhalle Weizen – Bierhalle Katowice

Kategoria 13. Piwa pszeniczne w stylu American Wheat  
o ekstrakcie 10-14 Blg 
1. American IPA – Browar Zakarczmie
2. Mlecyk – Brofaktura
3. Sędek – Trzy Korony Browar Nowosądecki

Kategoria 14. Piwa w stylu English IPA, American IPA, NZ IPA
1. Hazy IPA – Browar Kozak
2. Phantasm IPA – Browar Warszawski
3. Piaski Nevady – Browar Trzy Korony JSJ

Kategoria 15. Piwa w stylu American Pale Ale
1. Bierhalle APA – Bierhalle Katowice
2. APA – Browar Bez Kultury
3. Hazy APA – Browar Recraft

Kategoria 16. Piwa w stylu Summer Ale, Golden Ale
1. Krótka Przerwa – Browar Za Miastem
2. Modern Bitter – Brofaktura
3. Cytrusowy Hrabia – Browar Jedlinka

Kategoria 17. Piwa w stylu Sour Ale o ekstrakcie 9-14 Blg
1. Cheel – Browar Dziki Wschód
2. Silky Terrier – Browar Złoty Pies
3. Imperial Berliner Weisse Malina – Brofaktura

Kategoria 18. Piwa w stylu Stout o ekstrakcie 9,5-18 Blg
1. Bojanowo Ciacho – Browar Bojanowo
2. Bojanowo Oreo Stout – Browar Bojanowo
3. Foreign Extra Stout – Brofaktura

Kategoria 19. Piwa bezalkoholowe w stylu Pils / Lager o zawar-
tości alkoholu do 0,5% obj.
1. Perła Bezalkoholowa – Perła-Browary Lubelskie
2. Edelmeister 0,0 – Browar Van Pur
3. Łomża 0,0 – Browar Van Pur 

Kategoria 20. Piwa bezalkoholowe z dodatkami o zawartości 
alkoholu do 0,5% obj.
1. Perła Bezalkoholowa Limonka z Miętą – Perła-Browary Lubelskie
2. Okocim 0% Żurawina z Pomarańczą – Browar Carlsberg
3. Łomża Radler 0,0 Grejpfrut – Browar Van Pur

kreatywnością i humorem w swojej kampanii promocyjnej. 
Zamiast tradycyjnych reklam, liczyła się viralowa energia, 
zaangażowanie społeczności i nietuzinkowy storytelling. 
Laureatem został Browar Jedlinka. Zwycięzca otrzymał 
nie tylko prestiżową statuetkę „Mistrz Piwnego Lansu”, 
ale także bardzo wymierną korzyść – 90% zniżki na stoisko 
podczas Chmielaków Krasnostawskich 2026. 

„Przemysł Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny” był 
patronem medialnym wydarzenia. 
					                                             

Iwonna Widzyńska

NAJLEPSZE PIWO Z POLSKIMI ODMIANAMI CHMIELU
Gen P – Brofaktura   

GRAND PRIX – KRÓLEWSKIE KARPIE CHMIELAKÓW KRASNOSTAWSKICH 2025
Hoppy Grodzisz – Brofaktura
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Bezpieczeństwo 
wody przy 
produkcji,  

przetwarzaniu i 
przygotowywaniu  

żywności

Woda i produkcja żywności 

Niektóre czynności związane z działalnością rolniczą i przetwórczą są 
powszechnie uważane za zwiększające zagrożenie dla bezpieczeństwa 
żywności i określane jako czynniki ryzyka. Należą do nich: użycie 
wody (zwłaszcza przed zbiorami i po nich), nawozy biologiczne, 
zarządzanie środowiskowe oraz praktyki stosowane przy 
postępowaniu z żywnością. 

Warzywa i owoce mogą ulec zanieczyszczeniu w polu lub podczas 
wstępnego przygotowywania, wskutek użycia niskiej jakości wody 
lub bezpośredniego nawożenia roślin w polu odchodami. 
 

Nie każda woda jest bezpieczna 

•    Woda źródlana może być zanieczyszczona. 

•    Woda ze studni wierconych we własnym zakresie może stwarzać 
      większe ryzyko. 

•    Jakość wody może ulec pogorszeniu w zakładach przetwórstwa 
      żywności. 

•    Bakterie mogą namnażać się w zanieczyszczonej wodzie 
      używanej przy produkcji żywności. 

•    Powstanie niektórych ognisk chorobowych przypisuje się 
      zanieczyszczeniu wody przed zbiorami lub po nich (zwłaszcza 
      płody rolne). 

 

NORMA ISO 16266-2:2018  
NORMA ISO 9308-2:2012  

ZGODNOŚĆ Z NORMĄ  ISO 11133:2014  
AKREDYTACJA ZGODNIE Z NORMĄ  ISO 17025:2017  

 
 

CERTYFIKAT ISO 9001:2015 
 CERTYFIKAT ISO 14001:2015 

Więcej informacji można uzyskać pod numerem telefonu 
+ 48 665 790 999 wyślij e-mail na adres dagmara-dziedzina@idexx.com 
lub wejdź na stronę www.idexx.pl/pl/water/ 

© 2020 IDEXX Laboratories, Inc. Wszelkie prawa zastrzeżone. AD 20200720-1130-00 

® Colilert, Enterolert, Pseudalert i Quanti-Tray są znakami towarowymi lub zarejestrowanymi znakami 
towarowymi firmy IDEXX Laboratories, Inc. lub jej oddziałów w Stanach Zjednoczonych i/lub innych krajach. 

Z Polityką prywatności firmy IDEXX można zapoznać się na stronie idexx.com. 

 

Dokładne, szybkie, 
proste. Zatwierdzone 
do użycia. 

Bezpieczeństwo wody jeszcze nigdy nie było 
tak ważne, a zapotrzebowanie na dokładne 
metody analityczne tak duże jak obecnie.
Metody opracowane przez firmę IDEXX 
umożliwiają wykrywanie bakterii z grupy  
coli / E.coli, Pseudomonas aeruginosa 
i Enterokoków dzięki jednemu, prostemu 
w użyciu systemowi. 

Metoda IDEXX – pełne zaufanie 

Metody opracowane przez firmę IDEXX – 
światowego lidera w badaniach mikrobiolog-
icznych wody – to gwarancja wiarygodności i 
rzetelności. Zostały one dopuszczone do 
użycia przez organy regulacyjne w całej 
Europie. Pozwalają uzyskać dokładne, 
potwierdzone wyniki w ciągu zaledwie 18-24 
godzin, co umożliwia szybkie wykrywanie 
i podejmowanie dalszych czynności.

  Metody do badań wody firmy IDEXX

Colilert®-18 

Wykrywa jednocześnie bakterie z grupy 
coli / E.coli, umożliwiając uzyskanie 
wyników w zaledwie 18 godzin. Dzięki 
tak krótkiemu czasowi inkubacji wyniki 
próbek pobranych po południu można 
odczytać następnego dnia rano, co 
znacząco usprawnia przebieg pracy.  
Metoda Colilert®-18/Quanti-Tray® to 
norma ISO obowiązująca na całym 
świecie przy wykrywaniu w wodzie bakterii 
z grupy coli i E.coli (ISO 9308-2:2012). 

Pseudalert®  
Wykrywa bakterie P. aeruginosa i 
umożliwia uzyskanie ostatecznych 
wyników w ciągu 24 godzin bez 
dodatkowych czynności potwierdzających.  
Metoda Pseudalert® została przyjęta jako 
międzynarodowa norma ISO obowiązująca 
przy wykrywaniu w ciągu 24 godzin 
Pseudomonas aeruginosa w wodzie 
przeznaczonej do spożycia, wodzie 
butelkowanej, szpitalnych systemach 
wodno-kanalizacyjnych, basenach 
i spa (ISO 16266-2:2018). 

Enterolert®-DW  
Wykorzystując tę samą, prostą w użyciu 
platformę, Enterolert-DW wykrywa 
Enterokoki z większą dokładnością 
i swoistością niż metoda ISO 7899-2.  
Przy użyciu wraz z systemem 
Quanti-Tray® umożliwia uzyskanie 
wyników ilościowych w ciągu 24 godzin. 
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Alfabetyczny spis autorów rocznika PFiOW 2024 
(pierwsza liczba oznacza numer wydania/druga – stronę wydania, PR – dodatek “Piwa Regionalne 2024”)

Bernacka Karolina 6/15
Błażewicz Paweł 5/4 PR
Błondarczyk Adam 4/7
Bogacz Krystyna 1/36, 37; 2/47, 48; 3/39, 40; 4/39,
 40; 5/31, 32; 6/38, 39
Bugała Anna 1/26, 2/30; 4/18
Buła Anna 2/17

Chmielarz Marcin 5/14 PR
Chołdrych Maciej 5/18 PR
Cioch-Skoneczny Monika 2/8
Czaplicka Marta 1/28
Czerwińska Weronika 4/32
Czyżowska Agata 6/15

Gajowniczek Andrzej 3/23
Głowacki Adam 2/14
Goszkiewicz Anna 2/17
Groele Barbara 2/22; 5/15
Gutkowska Krystyna 5/15

Haładaj Mateusz 2/17
Hojan Dorota 3/32; 4/30

Jasińska Urszula Tamara 6/19

Kalisz Stanisław 3/34; 4/22
Kamiński Marek 5/24 PR
Kaszuba Alicja 6/26
Kawa-Rygielska Joanna 2/14
Kinda Mateusz 2/12; 3/18; 6/8
Klimczak Krystian 2/8

Kobus Katarzyna 6/4
Kopik Michał 5/8 PR
Kordialik-Bogacka Edyta 6/4
Kosiński Jakub 6/19
Kowalczyk Ewelina 5/15
Kraciński Paweł 1/32; 2/44; 3/37; 4/35; 5/25; 6/34
Kruczyńska Dorota 1/22
Kucharska Alicja Z. 6/15

Marszałek Krystian 6/19
Marjanowska Marta 2/36
Marjanowski Jan 2/36
Mieszczakowska-Frąc Monika 1/22
Milewski Piotr 4/7

Nalikowski Arkadiusz 2/36
Nawirska-Olszańska Agnieszka 1/28
Nosecka Bożena 1/16; 2/24
Pachocka Małgorzata 4/30
Paszkot Justyna 2/14
Pawlak Julian 2/20
Piecko Jan 1/22
Piórecki Narcyz 6/15
Pokrywka Tadeusz 5/30
Polak Natalia 3/34; 4/22
Popińska Wioletta 1/22
Poreda Aleksander 1/8, 2/8, 3/9
Przegalińska Maria J. 1/2, 4, 12, 21, 35; 2/5; 3/4, 12, 
20, 22, 26, 28; 4/12, 16; 5/12, 2 PR; 6/14
Przybysz Łukasz 5/20

Rosiński Maurycy 4/7

Samsonowska Katarzyna 6/26
Siedlecki Dawid 1/14; 2/4; 4/4; 5/22 PR
Sierocka Małgorzata 2/38
Smoleński Tomasz 1/34; 2/46; 4/38; 5/28
Sosnowska Lidia 3/15; 4/26; 5/11, 6 PR, 26 PR, 
28 PR; 6/10, 11, 25
Sozański Tomasz 6/15
Stążewski Sebastian 4/7
Stolarczyk Paulina 1/32
Stubińska Izabela 4/10; 5/6 
Szczepańska-Stolarczyk Justyna 6/19

Świeca Michał 2/38

Tkacz Karolina 6/21
Turkiewicz Igor Piotr 6/21
Tympalska Agnieszka 6/15

Wesołowski Bronisław 3/22, 23
Wilczyńska Anna 3/24
Wilczyńska Katarzyna 6/15
Włodarczyk Ewelina 5/20
Wojdyło Aneta 6/21
Wróbel-Jędrzejewska Magdalena 5/20

Zaremba Łukasz 1/34; 2/46; 3/29; 4/38; 5/28; 6/28
Zgol Julia 4/7
Zielińska Magdalena 1/15
Zubaidi Muhamad A. 1/28

Żyła Marcin 3/6; 5/8
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Bezpieczeństwo 
wody przy 
produkcji,  

przetwarzaniu i 
przygotowywaniu  

żywności

Woda i produkcja żywności 

Niektóre czynności związane z działalnością rolniczą i przetwórczą są 
powszechnie uważane za zwiększające zagrożenie dla bezpieczeństwa 
żywności i określane jako czynniki ryzyka. Należą do nich: użycie 
wody (zwłaszcza przed zbiorami i po nich), nawozy biologiczne, 
zarządzanie środowiskowe oraz praktyki stosowane przy 
postępowaniu z żywnością. 

Warzywa i owoce mogą ulec zanieczyszczeniu w polu lub podczas 
wstępnego przygotowywania, wskutek użycia niskiej jakości wody 
lub bezpośredniego nawożenia roślin w polu odchodami. 
 

Nie każda woda jest bezpieczna 

•    Woda źródlana może być zanieczyszczona. 

•    Woda ze studni wierconych we własnym zakresie może stwarzać 
      większe ryzyko. 

•    Jakość wody może ulec pogorszeniu w zakładach przetwórstwa 
      żywności. 

•    Bakterie mogą namnażać się w zanieczyszczonej wodzie 
      używanej przy produkcji żywności. 

•    Powstanie niektórych ognisk chorobowych przypisuje się 
      zanieczyszczeniu wody przed zbiorami lub po nich (zwłaszcza 
      płody rolne). 

 

NORMA ISO 16266-2:2018  
NORMA ISO 9308-2:2012  

ZGODNOŚĆ Z NORMĄ  ISO 11133:2014  
AKREDYTACJA ZGODNIE Z NORMĄ  ISO 17025:2017  

 
 

CERTYFIKAT ISO 9001:2015 
 CERTYFIKAT ISO 14001:2015 

Więcej informacji można uzyskać pod numerem telefonu 
+ 48 665 790 999 wyślij e-mail na adres dagmara-dziedzina@idexx.com 
lub wejdź na stronę www.idexx.pl/pl/water/ 

© 2020 IDEXX Laboratories, Inc. Wszelkie prawa zastrzeżone. AD 20200720-1130-00 

® Colilert, Enterolert, Pseudalert i Quanti-Tray są znakami towarowymi lub zarejestrowanymi znakami 
towarowymi firmy IDEXX Laboratories, Inc. lub jej oddziałów w Stanach Zjednoczonych i/lub innych krajach. 

Z Polityką prywatności firmy IDEXX można zapoznać się na stronie idexx.com. 

 

Dokładne, szybkie, 
proste. Zatwierdzone 
do użycia. 

Bezpieczeństwo wody jeszcze nigdy nie było 
tak ważne, a zapotrzebowanie na dokładne 
metody analityczne tak duże jak obecnie.
Metody opracowane przez firmę IDEXX 
umożliwiają wykrywanie bakterii z grupy  
coli / E.coli, Pseudomonas aeruginosa 
i Enterokoków dzięki jednemu, prostemu 
w użyciu systemowi. 

Metoda IDEXX – pełne zaufanie 

Metody opracowane przez firmę IDEXX – 
światowego lidera w badaniach mikrobiolog-
icznych wody – to gwarancja wiarygodności i 
rzetelności. Zostały one dopuszczone do 
użycia przez organy regulacyjne w całej 
Europie. Pozwalają uzyskać dokładne, 
potwierdzone wyniki w ciągu zaledwie 18-24 
godzin, co umożliwia szybkie wykrywanie 
i podejmowanie dalszych czynności.

  Metody do badań wody firmy IDEXX

Colilert®-18 

Wykrywa jednocześnie bakterie z grupy 
coli / E.coli, umożliwiając uzyskanie 
wyników w zaledwie 18 godzin. Dzięki 
tak krótkiemu czasowi inkubacji wyniki 
próbek pobranych po południu można 
odczytać następnego dnia rano, co 
znacząco usprawnia przebieg pracy.  
Metoda Colilert®-18/Quanti-Tray® to 
norma ISO obowiązująca na całym 
świecie przy wykrywaniu w wodzie bakterii 
z grupy coli i E.coli (ISO 9308-2:2012). 

Pseudalert®  
Wykrywa bakterie P. aeruginosa i 
umożliwia uzyskanie ostatecznych 
wyników w ciągu 24 godzin bez 
dodatkowych czynności potwierdzających.  
Metoda Pseudalert® została przyjęta jako 
międzynarodowa norma ISO obowiązująca 
przy wykrywaniu w ciągu 24 godzin 
Pseudomonas aeruginosa w wodzie 
przeznaczonej do spożycia, wodzie 
butelkowanej, szpitalnych systemach 
wodno-kanalizacyjnych, basenach 
i spa (ISO 16266-2:2018). 

Enterolert®-DW  
Wykorzystując tę samą, prostą w użyciu 
platformę, Enterolert-DW wykrywa 
Enterokoki z większą dokładnością 
i swoistością niż metoda ISO 7899-2.  
Przy użyciu wraz z systemem 
Quanti-Tray® umożliwia uzyskanie 
wyników ilościowych w ciągu 24 godzin. 
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Cena 1 egzemplarza: 62 zł

PRENUMERATA CYFROWA
Cena: 300 zł brutto

PRENUMERATA PAPIEROWA
Cena: 348 zł brutto + koszt rocznej wysyłki 21 zł

PAKIET PLUS (papier + cyfra + archiwum)
Cena: 450 zł brutto (koszty wysyłki pokrywa wydawca)

Ceny prenumeraty całorocznej dotyczą wyłącznie zamówień  
składanych w Zakładzie Kolportażu Wydawnictwa SIGMA-NOT.

 Prenumerata drukowana i cyfrowa
– rzetelna wiedza na wyciągnięcie ręki

Prenumeruj w wygodnej dla siebie wersji!

PRENUMERATA
2026

ZAMÓWIENIA:

 22 840 35 89 lub 22 840 30 86
 prenumerata@sigma-not.pl
 www.sigma-not.pl
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www.logisystem.eu

MAGAZYNY AUTOMATYCZNE
układnice paletowe i pojemnikowe,
systemy Shuttle, bufory automatyczne,
regały szufladowe 

SYSTEMY PRZENOŚNIKÓW
przenośniki do palet, pojemników, kartonów

SORTERY AUTOMATYCZNE
cross-belt, push-tray, tilt-tray, shoe-sorter
i inne wysokowydajne i ekonomiczne,
sortery hybrydowe

TECHNOLOGIE, MASZYNY,
STANOWISKA
PICK BY LIGHT, PUT TO LIGHT

TAKŻE DLA MROŹNI I CHŁODNI

wagi dynamiczne, bramki skanujące, etykietowanie,
formiarki kartonów, zaklejarki, automaty, roboty,
automaty pakujące, stackery, destackery, magazynki,
bufory, efektywne stanowiska kompletacji,
stanowiska pakowania, presortingu, KJ,
wózki załadunkowo-rozładunkowe

SYSTEMY STEROWANIA I WIZUALIZACJI
OPROGRAMOWANIE MFC I WCS
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