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Choć wprawdzie tematem numer jeden 
2020 roku będzie z pewnością korona-

wirus, nie znaczy to, że zniknął inny, poważ-
ny problem. Niedoboru wody – w jednych 
obszarach globu, czy nawalnych deszczy 
– w innych (problem suszy ma rozwiązać 
projektowana ustawa o inwestycjach w za-
kresie przeciwdziałania jej skutkom, o czym 
pisze Mikołaj Maśliński). 

Woda – ograniczanie jej zużycia, coraz 
lepsze, skuteczniejsze oczyszczanie 

ścieków, wprowadzanie słynnej już gospo-
darki o obiegu zamkniętym to odpowiedź 
wielu zakładów branży spożywczej na 
powyższe problemy związane ze zmianami 
klimatu. W bieżącym numerze opisujemy 
duży projekt, jakim może pochwalić się 
Grupa Żywiec, Browar w  Namysłowie. 
Oddana do użytku w grudniu 2019 r. bez-
tlenowa oczyszczalnia ścieków to jeden 
z  najnowocześniejszych obiektów tego 
typu w Polsce. Zamieszczony w magazynie 
materiał z  oczyszczalni obrazuje, jak po-
trzebna i duża jest to inwestycja.

Tu – będąc przy temacie inwestycji – 
zachęcam też do artykułu o  nowej 

linii produkcyjnej PepsiCo w  zakładzie 
w  Michrowie, której moce to nawet dwa 
miliony puszek na dobę.

Jest problem z  wodą, ale i  z  odpadami, 
których z roku na rok jest coraz więcej. 

Jak nimi mądrze gospodarować? Tego do-

wiemy się z artykułu Bartosza Kruszewskie-
go. Natomiast o stratach i marnotrawieniu 
żywności możemy przeczytać w materiale 
Agnieszki Nawirskiej-Olszańskiej.

By straty minimalizować i wykorzystywać 
wszystko, co jest możliwe do wykorzy-

stania, warto wprowadzać zasady wspo-
mnianej gospodarki obiegu zamkniętego. 
W temacie tym wypowiada się Małgorzata 
Zawilska-Rospędek w  artykule „Odzysk 
wody ze ścieków”. – W  zmianie sposobu 
myślenia pomaga idea Gospodarki Obiegu 
Zamkniętego, którą można stosować nie 
tylko w obszarze odpadów, ale też ścieków 
– podkreśla autorka.

Tych, którzy zapoznają się już z tematami 
„ekologicznymi”, zapraszam m.in. do 

lektury wywiadu z  Januszem Palikotem, 
o  którym znów jest od pewnego czasu 
głośno. W  swoim browarze w  Tenczynku 
również wprowadza „odzysk”, przy okazji 
produkcji Tenczyńskiej Okovity. Jak tłuma-
czy: „Jedną z naszych idei jest, aby z różnego 
rodzaju piwa pszenicznego otrzymywać al-
kohol w postaci 43%, o wyraźnych cechach 
tego piwa, z którego został uzyskany”.

Odzysk
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OTWARTA KADŹ REAKTORA, BROWAR NAMYSŁÓW

Fotoreportaż z Beztlenowej Oczyszczalni Ścieków w Browarze Namysłów (Grupa Żywiec S.A.) na stronie 36 

Fot. BMP 
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C I E K A W O S T K A

Rząd przygotował pakiet 
zmian związanych 
z wprowadzeniem 
nowego rodzaju 
obciążeń 
parapodatkowych 
w obszarze 
żywności oraz 
środowiska. 
Część z nich 
może pojawić się 
już od 1 stycznia 2021 r.

Opłata od środków 
spożywczych, tzw. podatek cukrowy – nałożona 
na napoje z dodatkiem cukrów, substancji 
słodzących oraz kofeiny lub tauryny. 
Opłata za zezwolenie na obrót hurtowy 
w kraju napojami alkoholowymi o zawartości 
alkoholu powyżej i poniżej 18% – nałożona 
na napoje alkoholowe w opakowaniach 
jednostkowych o ilości nominalnej 
napoju nieprzekraczającej 300 ml. 
Opłata mocowa – związana z pozycją 
na rachunkach za energię elektryczną 
zużywaną przez każdego odbiorcę.
Opłata depozytowa – nałożona na smary 
i co do zasady będzie odzyskiwana 
w przypadku zwrotu zużytych produktów. 
Opłata depozytowa funkcjonuje już 
w zakresie np. akumulatorów.
Podatek od plastiku – będzie on 
nakładany na państwa członkowskie UE, 
które będą musiały dopłacać m.in. do 
niepoddanego recyklingowi plastiku. 

Źródło: PwC
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W TYM ROKU POLACY ZNACZNIE CZĘŚCIEJ 
KUPUJĄ LODY  
W WIĘKSZYCH OPAKOWANIACH

W Polsce przeciętny konsument spożywa ok. 4-5 litrów lodów 
rocznie. To niewiele w porównaniu z rynkiem amerykańskim 
czy skandynawskim, co oznacza, że potencjał wzrostu 
wciąż jest duży. Pandemia koronawirusa i związane z nią 
obostrzenia zmieniły strukturę sprzedaży w tym segmencie. 
Polacy zamiast dotychczas wybieranych najczęściej formatów 
impulsowych, czyli lodów w rożku lub na patyku, zaczęli 
sięgać po większe opakowania familijne. Co ciekawe, w czasie 
najbardziej restrykcyjnych obostrzeń związanych z COVID-19 
dynamicznie rosła sprzedaż lodów przez kanał e-commerce, 
a mrożone desery pojawiły się nawet w opcji z dostawą.

Źródło i fot.: www.newseria.pl

SKĄD SIĘ BIORĄ POLSKIE JABŁKA?

W naszym kraju mamy świetne warunki glebowe 
i klimatyczne do produkcji jabłek, a ich historia na 
polskich terenach ma przeszło 900 lat. Nic dziwnego, 
że jesteśmy przyzwyczajeni do ogromnej różnorodności 
odmian dostępnych w sklepach i na bazarkach. 

Niewielu z nas zastanawia się jednak, jaką drogę 
przechodzą polskie jabłka zanim trafią do naszych 
domów. Dzięki trawającej międzynarodowej kampanii 
„CuTE: Kultywowanie smaku Europy” mamy możliwość 
poznania, w jaki sposób uprawiane są polskie jabłka, kto 
dba o to, by zachowały najwyższą jakość przez cały rok, 
jakie odmiany dojrzewają w Polsce i dlaczego powinny 
stanowić element codziennej, zbilansowanej diety.

Źródło: informacja prasowa

CORAZ WIĘCEJ ŚMIECI

Według danych Głównego Urzędu Statystycznego, 
przeciętny Polak w 2019 r. wytworzył aż 332 kg odpadów 
komunalnych. Niestety, ilość produkowanych śmieci 
corocznie wzrasta. W 2018 r. na jednego mieszkańca 
naszego kraju przypadało 325 kg odpadów, a w 2015 r. 
 było to niemal o 50 kg mniej niż obecnie – 283 kg.

Źródło: Informacja prasowa
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R O Z M A I T O Ś C I

Polaków chce 
kaucji za 

opakowania 
po napojach

Źródło: Ibris, 
badania CATI 

Omnibus, lipiec 
2020 

„
Pandemia 

sprawiła, że 
w pierwszym 

półroczu rynek 
piwowarski 

w Polsce 
zanotował spadek 

po raz pierwszy 
od kilku lat

– Igor Tikhonov, 
prezes Kompanii 

Piwowarskiej

źródło: materiały 
prasowe 

95%                           

Aż 
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PIWO BEZALKOHOLOWE JAKO 
NATURALNY IZOTONIK?

Bezalkoholowe piwo Tichauer, warzone 
naturalnie w oparciu o ponad 120-letnie 
receptury, to świetny izotonik pełen składników 
mineralnych, takich jak witaminy z grupy B, 
potas, wapń, fosfor, ryboflawina, niacyna, magnez 
i cynk. Butelka bezalkoholowego Tichauera to 
naturalny sposób na uzupełnienie niedoborów 
po wysiłku fizycznym lub podczas upałów.

Źródło i fot.: informacja prasowa

KIERUNEK LOKALNOŚĆ 

Znaczenie „małych ojczyzn” i rola 
patriotyzmu konsumenckiego wśród 
polskich konsumentów wzrasta. 
75 proc. Polaków deklaruje, że 
chciałoby mieć wpływ na to, jakie 
produkty znajdują się w asortymencie 
ich lokalnego sklepu. W wyniku 
umacniającego się trendu lokalności 
coraz chętniej kupują produkty ze 
swojej najbliższej okolicy, które są dla 
nich synonimem świeżości i wysokiej 
jakości, a także potwierdzeniem 
zaufania do lokalnych producentów 
i dostawców. 36 proc. badanych 
z lokalnego asortymentu najczęściej 
wybiera warzywa, a co czwarta 
osoba sięga po owoce – wynika 
z badania Agencji SW Research 
„Zwyczaje zakupowe Polaków”.

Źródło i fot.: informacja prasowa

KASZTELAN PIECZĄ OTACZA 
ŚRODOWISKO NATURALNE

Program „Pieczą Otaczamy” wpisuje się w ogłoszoną 
przed trzema laty strategię  zrównoważonego 
rozwoju Grupy Carlsberg pod nazwą „Together 
Towards ZERO”. Jednym z jego czterech głównych 
celów jest ZERO marnowania wody. Grupa Carlsberg 
zobowiązała się do obniżenia zużycia wody 
w browarach o 50% do 2030 r. W ubiegłym roku 
Grupa Carlsberg osiągnęła 12-procentową redukcję 
względnego zużycia wody (od 2015 r. ). W Carlsberg 

Polska dobrym przykładem jest Browar Kasztelan, 
który w 2019 r. obniżył zużycie wody o 5 % (w por. 
do 2018), osiągając wynik 2,63 hl wody/hl gotowego 
piwa. Strategia  zakłada również m.in. ograniczenie 
emisji dwutlenku węgla i redukcję zużycia energii.

Źródło: informacja prasowa

ZUŻYCIE WODY  
W SUPERDROB

W Grupie Kapitałowej SuperDrob, 
dzięki innowacyjnym pomysłom 
i nowym inwestycjom, od 2017 
roku udało się zaoszczędzić 
w zależności od procesu, od 20 
do 50% wody na kilogram mięsa 
(dane za cały rok obejmują zakłady 
w Lublinie, Karczewie i Łodzi).

Źródło i fot.: informacja prasowa
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Beczki Palikota, Tenczynek bezalkoholowe, „domki piwne” – to pomysły Janusza 
Palikota, który – po pożegnaniu polityki – na dobre wrócił do świata alkoholi.  
I znów jest o nim głośno…

BECZKA PALIKOTA

Liliana Kaniuch, Przemysław Płonka: Ponownie 
sporo mówi się o Palikocie, choć już nie w tematyce 
polityki, ale w kwestii nowych przedsięwzięć. Lubi 
pan, gdy jest o panu głośno?
Janusz Palikot: Koronawirusa i  tak nie przebiję 
(śmiech). A poważnie: w crowdfoundingu – bo przez 
akcję właśnie tego typu pozyskałem środki na nowe 
przedsięwzięcia – pewien rodzaj rozgłosu czy po-
pularności osoby, która stoi za danym projektem, 
jest bardzo istotny. Uważam, że to moja największa 
przewaga w  stosunku do innych przedsiębiorców, 
którzy chcą pozyskać środki w ten sposób. Gdy jest 
się człowiekiem mało znanym, to przekonanie po-
tencjalnych inwestorów – nawet gdy ma się dobry 
pomysł – jest dosyć trudne. 

W  pana przypadku „sława polityczna” zadziałała 
na plus.
 Dzisiaj faktycznie odnoszę korzyść z polityki, choć 
mija 6 lat od czasu, gdy zaprzestałem działalności na 
tym polu. Jednak wciąż ludzie mnie kojarzą, przez co 
łatwiej przyciągnąć uwagę. 
 Natomiast – z drugiej strony – byłemu politykowi 
jest czasem trudniej, ponieważ niektórzy mają dy-
stans, ostrożność, wielu wręcz czeka na jego porażkę. 
Takie są konsekwencje bycia znanym.

Oprócz rozpoznawalności dysponował pan sporym 
doświadczeniem i wiedzą. W branży alkoholowej był 
pan bowiem dużo wcześniej, nim zajął się polityką.
 Tak. Od podstaw zbudowałem markę Ambra. 
Założyłem firmę Jabłonna SA i wykupiłem 80% akcji 
Polmosu Lublin. Doświadczenie więc mam, choć 
w crowfundingu musiałem wszystkiego się uczyć. 

Akcje crowdfundingowe stają się coraz popularniej-
sze w świecie cra
u. 
 Tutaj inwestorzy są na pewno inni niż np. na 
Giełdzie Papierów Wartościowych. Mniej analitycz-
ni, niebiorący aż tak mocno pod uwagę aspektu 
finansowego. Z  reguły też mocno utożsamiają się 
z projektem, który chcą zrealizować. 
 Alkohol jest produktem emocjonującym, co 
szczególnie widać w  zakresie piw rzemieślniczych, 

które mają swoich wiernych fanów. Krąg inwestycji 
crowdfoundingowej musi być zatem emocjonalnie 
związany z produktami, więc trudno sobie np. wy-
obrazić, żeby podobna akcja odbywała się w zakresie 
budowy wytworni mas bitumicznych czy tworzyw 
sztucznych. Ale np. kosmetyki – już tak. To musi być 
coś angażującego człowieka.

Piwowarstwo rzemieślnicze jest coraz bardziej 
popularne. Czy trudno jest wejść na rynek z nowym 
produktem?
 Faktycznie, w ciągu ostatnich lat powstało dużo 
browarów rzemieślniczych, pojawiło się też sporo 
premier piwnych. Część z nich ma oczywiście cha-
rakter wyjątkowo regionalny, a nawet lokalny, nie-
mniej rzeczywiście nie jest łatwo zaistnieć z nowym 
produktem. 

Wy weszliście na rynek dość późno.
 Tak, mieliśmy więc trudniej, gdyż rynek został 
już jakoś nazwany i sformatowany. Na szczęście jest 
też dość chłonny, dzięki temu, że wciąż rozwija się 
postawa „konsumenta szukającego”. Polacy bowiem 
coraz chętniej eksperymentują, są otwarci na nowe 
smaki. Brak twardej lojalności wobec marki jest 
szansą dla takich firm jak nasza. Dowody? W ciągu 
kilku miesięcy podpisaliśmy ok. 200 umów z dużymi 
graczami. Otworzyliśmy te kanały i teraz oczywiście 
przed nami kolejne zadanie, by przekonać klientów 
do naszego piwa.
 Przyjęliśmy strategię biznesowo niełatwą, wystar-
towaliśmy z bardzo dużym uderzeniem. Założyliśmy, 
że musimy sfinansować pierwszy rok tak jak inwesty-
cje, a nie jak koszty bieżącej działalności. Umówiliśmy 
się na konkretny budżet. 

Wróćmy więc do początków… Po długich poszukiwa-
niach zdecydował się pan kupić browar Tenczynek. 
Czemu akurat ten?
 Odwiedziliśmy ponad 20 browarów wystawionych 
na sprzedaż. Wiele było ciekawych, z potencjałem, ale 
gdy zobaczyłem w Tenczynku te zabytkowe piwnice, 
szerokie korytarze, te wnętrza wykute w  skale, to 
pomyślałem, że siła tego miejsca jest tak niesamo-
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Dzisiaj odnoszę korzyść z polityki, choć 
mija 6 lat od czasu, gdy zaprzestałem 
działalności na tym polu. Jednak wciąż 
ludzie mnie kojarzą, przez co łatwiej 
przyciągnąć uwagę



wita, że właśnie tu chciałbym inwestować. Bardzo 
spodobała mi się sama nazwa – brzmi przyjaźnie, tak 
„humanistycznie” i ma w sobie coś przywołującego. 
Odpowiednia jest też lokalizacja – blisko Krakowa, 
który nie ma swojego browaru regionalnego. 

Obiekt wymagał wielu inwestycji. Od czego zaczę-
liście? 
 Przede wszystkim zainstalowaliśmy nową linię 
rozlewniczą – wcześniej musieliśmy przez prawie  
2 lata rozlewać piwo Tenczynek pod Kaliszem. Miej-
scowa linia nie nadawała się bowiem do jakościowego 
rozlewu. Teraz nasze zdolności produkcyjne to 100 
tysięcy hektolitrów rocznie. 
 Remont całego browaru, który znajduje się w za-
bytkowym obiekcie, był bardzo dogłębny, rzekłbym 
– fundamentalny. Ale dzięki temu zyskaliśmy sporą 
powierzchnię do leżakowania. A że proces ten jest 

u nas długi, prowadzony metodą tradycyjną, produ-
kujemy bardzo dobre, regionalne piwo, do którego 
przekonało się wielu konsumentów. W  2019 roku 
sprzedaliśmy 3 miliony butelek naszego piwa pod-
stawowego. Na ten rok mamy zakładamy sprzedać 9 
milionów; planujemy też dodać do naszego portfolio 
nowe, klasyczne piwo. Właśnie nad nim pracujemy.

Czy pandemia nie wpłynęła na te działania?
 Pandemia miała na to wpływ tylko w  marcu 
i kwietniu. Wciąż ma wpływ na sprzedaż w pubach 
i restauracjach, ale widać, że w przypadku napojów 
alkoholowych nie jest on zasadniczy. Inaczej jest 
tylko w przypadku, gdy ktoś sprzedaje większość 
swojej produkcji do HoReCa, a to wiąże się z pro-
blemami.

Czy zamierzacie również produkować piwa 
bezalkoholowe? To teraz mocny trend.
 Rzeczywiście, udziały piw bezalkoholowych rosną. 
Wszystkie sieci, z którymi współpracujemy, mówiły, 
że i Tenczynek musi mieć „bezalkoholowe”, a w szcze-
gólności piwo 0,0%. Mamy plany i w tym kierunku.

Pan osobiście jest piwoszem?
 Piwo nie było moim ulubionym alkoholem. Prefe-
rowałem wino, czasem wódkę. Natomiast odkąd sam 
zacząłem warzyć piwo, to zmieniłem nastawienie. 
Po pierwsze dlatego, by wiedzieć, co produkuję. By 
samemu „zrozumieć” smaki piwa, których mamy dziś 
taką różnorodność. Dzięki temu możemy obecnie np. 
zestawiać poszczególne style piwa z  określonymi 
daniami. Ten kulinarny aspekt wcześniej był niemoż-
liwy, z uwagi na dość ubogą, wąską paletę piw, które 
znajdowały się na rynku.
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LEŻAKOWANIE  
w piwnicach 

Browaru Tenczynek

BECZKI PALIKOTA



„Piwo będzie płynąć z kranów…”. I znów było o panu 
głośno... 
 Widziałam różne dyskusje na forach i komentarze 
pod publikacjami informującymi o pomyśle z domka-
mi. Większość była pozytywna. Przekonywanie ludzi, 
że nasze piwo może być na poziomie światowym, to 
praca, którą trzeba wykonywać.
 
A Beczka Palikota? Może pan powiedzieć coś więcej 
o tym pomyśle?
 Chcemy produkować beczki zawierające wspo-
mnianą staropolską, rzemieślniczą okowitę. Na ten 
moment sprzedaliśmy już 100 sztuk, a nawet nie mamy 
jeszcze gotowego produktu! To też pokazuje siłę nazwi-
ska, siłę marki. Wiadomo, że pierwsze 100 beczek ma 
wartość kolekcjonerską – to niepowtarzalna okazja 
zdobyć wyrób unikatowy, którego wartość będzie 
z roku na rok rosła. 
__________________________________________________________

Rozmawiali Liliana Kaniuch,  
Przemysław Płonka, redakcja czasopisma 

„Kierunek Spożywczy” oraz portalu 
www.kierunekSPOZYWCZY.pl

 
Nie samym piwem Tenczynek żyje. Ruszyć ma też 
produkcja Tenczyńskiej Okovity.
 Tak, zamierzamy rozwijać rzemieślniczą desty-
larnię alkoholi wysokoprocentowych. Na razie mamy 
próbki, na potrzeby przygotowania się do produkcji. 
Jedną z naszych idei jest, aby z różnego rodzaju piwa 
pszenicznego otrzymywać alkohol w postaci 43%, o wy-
raźnych cechach tego piwa, z którego został uzyskany. 

Podobno cały pomysł wziął się stąd, że podczas 
remontu browaru w Tenczynku znaleźliście dawną 
recepturę okowity. 
 Tak, znaleźliśmy taką butelkę. To był taki impuls, 
który pozwolił na opracowanie koncepcji. 

Co jest bardziej wymagające w produkcji: piwo czy 
wysokoprocentowy alkohol?
 Dla mnie każdy alkohol jest wymagający. Wysoko-
procentowy alkohol można zepsuć w kwestii smaku 
i  zapachu, z  kolei piwo jest najbardziej podatne na 
zakażenia. Mała odległość pomiędzy maszynami lub 
dłuższy czas, nim zamknie się butelkę – i już „łapie” 
tlen... 
 Tu muszę dodać, że nie ma niczego tak smacznego, 
jak piwo bezpośrednio z  tanka, zanim się jeszcze je 
zamknie do butelki. 

Stąd pewnie pana pomysł na domki wypoczynkowe, 
w których prosto z kranu będzie płynąć świeże piwo?
 Tak, będziemy budowali cztery domki, pierwsze 
w tej części Europy. Pomysł narodził się podczas opro-
wadzania gości, gdy pokazywałem browar. Słyszałem 
wówczas niejednokrotnie: „Gdyby tylko takie świeże 
piwo dało się kupić, pić częściej, może gdzieś na miej-
scu...” Stąd ta idea, by bezpośrednio z browaru piwo 
kierować do domków, gdzie będzie można spróbować 
go prosto z kranu.
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w otwartych 
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LABORATORIUM STU MOSTÓW
 

W MAJU 2020 ROKU BROWAR STU MOSTÓW OTWORZYŁ WŁASNE LABORATORIUM, DZIĘKI 
CZEMU WSZEDŁ NA NOWY POZIOM JAKOŚCI PIWOWARSTWA RZEMIEŚLNICZEGO.

Opracowanie: Liliana Kaniuch, „Kierunek Spożywczy”, na podstawie materiałów prasowych

– W Browarze Stu Mostów od zawsze poszukujemy nowych 
możliwości rozwoju, do czego obecnie okazała się potrzebna 
fachowa kontrola procesu produkcji. Własny ośrodek badawczy 
daje nam pewność, że już niebawem będziemy zaskakiwać naszych 
odbiorców nowymi projektami i jeszcze lepszą jakością naszych 
piw – mówi Grzegorz Ziemian, założyciel i prezes zarządu.

Technologia stwarza 
zupełnie nowe 
możliwości
Dzięki wyposażeniu, 
które posiada obecnie 
browar, można 
dokładniej kontrolować 
cały proces warzenia 
– zaczynając od 
sprawdzania ilości 
i jakości dodawanych 
drożdży, poprzez 
dokładniejszą kontrolę 
fermentacji. Na 
końcowych etapach 
produkcji można 
precyzyjnie zbadać 
stopień wysycenia piwa 
dwutlenkiem węgla. 
Można również zmierzyć 
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zawartość tlenu, co pozwala bardzo dokładnie 
kontrolować wszelkie operacje na piwie oraz sam 
proces rozlewu, a także obniżyć do minimum 
zawartość tlenu w piwie. Oczywiście kontrola 
czystości jest równie istotna. Laboratorium 
wspiera piwowarów w zachowaniu sterylności 
urządzeń i dbałości o czystość gotowego 
produktu pod kątem mikrobiologicznym.

Jaką przewagę daje własne laboratorium?
Własne laboratorium pozwala oszczędzać czas, 
ponieważ nie trzeba czekać na wyniki analiz 

z firm zewnętrznych. Daje pewność kontroli nad 
procesami zachodzącymi w browarze: od czystości 
powierzchni zewnętrznych, po sprawdzanie 
jakości gotowego produktu. Pozwala także na 
nieskrępowane eksperymentowanie z dodatkami 
oraz – co bardzo istotne – z mikroorganizmami, 
dzięki czemu da się weryfikować ich zdolności 
i przydatność w browarze. Można na przykład 
wykonywać próby fermentacyjne na poziomie 
laboratorium, a następnie wybrać najlepszą 
opcję i powtórzyć ją w większej skali.
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WSPÓLNIE
ŁĄCZYMY HISTORIĘ Z NOWOCZESNOŚCIĄ

SIGMATEC

USUWAMY ALKOHOL,

POZOSTAWIAJĄC SMAK 

WIELOWIEKOWEJ

TRADYCJI

w w w . s i g m a t e c . e u



W ostatnim czasie kolejne główne browary 
wprowadziły oferty piwa bezalkoholowego, 
w tym Anheuser-Busch InBev (Budweiser 

Prohibition i  inne), Heineken (0,0) i Carlsberg (0,0). 
Jednocześnie Wellbeing i Athletic, dwa amerykań-
skie browary rzemieślnicze, skupiły się wyłącznie 
na warzeniu szeregu niskokalorycznych piw bezal-
koholowych. 

 Ten wzrost produkcji pojawia się w momencie, 
gdy coraz więcej osób szuka zdrowszych alter-
natyw. GlobalData, firma badawcza, zauważa, że 
wzrost w sektorze piwa bezalkoholowego i z niską 
zawartością alkoholu wyprzedził wzrost w szerszej 
kategorii piw, a  37 procent konsumentów stwier-
dziło, że planuje ograniczyć spożycie alkoholu.  

O czym powinny pamiętać browary, myśląc  
o wprowadzeniu piwa bezalkoholowego?

Chociaż ogólna kategoria piwa bezalkoholowego 
pozostaje bardzo niewielka w USA – około 0,3 procent 
sprzedaży poza lokalem, według Brewbound – zacho-
wania konsumentów i najnowsze trendy mogą skłonić 
więcej browarów do rozważenia wprowadzenia opcji 
bezalkoholowych lub o niskiej zawartości alkoholu. 
Jednak wejście na rynek piwa bezalkoholowego nie 
jest tak proste, jak nauczenie się warzenia najnow-
szego modnego trunku. Po dokładnym rozważeniu, 
czy piwa bezalkoholowe pasują do ogólnego portfela 
marki, browar musi wziąć pod uwagę dostępne opcje 
technologiczne, aby stworzyć ten produkt. Niektóre 
z tych opcji wiążą się ze znacznymi inwestycjami ka-

Wilfried Teuber
główny technolog

Przez lata większość konsumentów i ekspertów z branży 
piwowarskiej w Ameryce postrzegało sektor piwa 
bezalkoholowego jako odległą refleksję, o ile w ogóle go 
uznawali. Biorąc pod uwagę łagodny smak i brak efektów 
związanych z szumem w głowie, ograniczona oferta 
dostępnych piw bezalkoholowych nie była atrakcyjna. 

CZY KAŻDY BROWAR MOŻE KONKUROWAĆ  
W ROZWIJAJĄCYM SIĘ SEKTORZE 
NAPOJÓW BEZALKOHOLOWYCH?
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pitałowymi i istnieją wyzwania produkcyjne związane 
z warzeniem i dystrybucją produktów bezalkoholo-
wych. „Piwa bezalkoholowe to wyjątkowy produkt 
z wyjątkowymi wyzwaniami” – mówi Hugo Patiño, 
dyrektor ds. usług technicznych w First Key, global-
nej firmie konsultingowej dla branży piwowarskiej. 
„Chociaż istnieją opcje, które nie wymagają inwestycji 
kapitałowych, profil smakowy takich produktów za-
zwyczaj wymaga ulepszenia. Bardziej kapitałochłonne 
opcje dają lepszy smak, ale z dodatkowym wyzwaniem 
dla rentowności produktu”.
 
Proces

Najważniejsze zmiany i wyzwania związane z pro-
dukcją można podsumować następującymi słowami: 
koszt, przestrzeń, odpady i smak/aromat.

Na przykład, aby stworzyć standardowego lagera, 
wiele komercyjnych browarów zaczyna od warzenia 
partii o  wysokiej zawartości alkoholu, która jest 
następnie dostosowywana do pożądanej zawartości 
alkoholu  w  wyrobie gotowym. W  przypadku piw 
bezalkoholowych, browary muszą dodać kolejny 
krok – dealkoholizację. Aby osiągnąć ten cel, piwo 
o pełnej mocy zwykle przechodzi przez proces z za-
stosowaniem membran lub proces destylacji w celu 
usunięcia alkoholu. Bez względu na wybraną technikę, 
nawet urządzenia do dealkoholizacji małych partii są 
znaczącą inwestycją. Chociaż technologia się poprawia 
i dostępne są bardziej uproszczone opcje, browar musi 
wydać prawdopodobnie sumę sześciocyfrową (USD/
EURO) na zakup i instalację nowego systemu.

Po podjęciu decyzji o dodaniu urządzenia do deal-
koholizacji browar musi ustalić najbardziej wydajną 
i efektywną lokalizację dla instalacji. Urządzenia do 
dealkoholizacji mogą przetwarzać od 5 do ponad  
100 hl piwa alkoholowego na godzinę. W rezultacie 
browar może chcieć dodać jeden lub więcej zbiorników 
przeznaczonych do przechowywania piwa przeznaczo-
nego do dealkoholizacji, utrzymując pozostałe zbior-
niki dla standardowych zastosowań produkcyjnych. 

Oczywiście w procesie dealkoholizacji powstaje 
produkt uboczny – alkohol. Alkohol odseparowany 
z piwa może być bardzo czysty i potencjalnie łatwopal-
ny. Browary muszą bezpiecznie przetwarzać te odpady, 
przestrzegając wszystkich obowiązujących przepisów, 
które mogą się różnić w zależności od kraju.

„Dodanie piwa z niską zawartością alkoholu lub 
bezalkoholowego do portfolio może mieć sens w przy-
padku niektórych browarów” – mówi Rod Waite, szef 
działu inżynierii w First Key. „Biorąc jednak wszystko 
pod uwagę, ostrzegamy browary, aby bardzo uważały 
na to, jak skonfigurować system, aby osiągnąć mak-
symalną wydajność i jakość”.

Zupełnie inną opcją niż usuwanie alkoholu jest 
zastosowanie procesu ograniczającego produkcję 
alkoholu. Obejmuje to ograniczenie powstawania 
fermentowalnych cukrów podczas zacierania, „zatrzy-
manie” fermentacji poprzez zastosowanie bardzo ni-

skich temperatur fermentacji, a nawet użycie innego 
szczepu drożdży. W tej opcji produkt końcowy będzie 
bogaty w  ekstrakt resztkowy, co czyni go bardziej 
podatnym na rozkład przez drobnoustroje i często 
powoduje konieczność pasteryzacj już rozlanego piwa.
 
Jakość

Konsumenci bardziej interesują się smakiem niż 
samym procesem, co jest jednym z  powodów, dla 
których piwa bezalkoholowe nie sprzedawały się do 
tej pory dobrze. Aby wyprodukować pierwsze wersje 
piw bezalkoholowych, browary stosowały metodę 
zatrzymanej fermentacji lub usuwania alkoholu 
w wysokich temperaturach. Te opcje mogą zmniejszyć 
zawartość alkoholu w piwie do 0,5 procenta objętości 
(ABV) lub mniej (powszechny wymóg prawny, aby piwo 
było uważane za bezalkoholowe), ale nie udawało się 
stworzyć wystarczająco dobrego smaku.

Wilfried Teuber jest menedżerem ds. 
technologii dealkoholizacji w firmie API 
Schmidt, która produkuje urządzenia 
do produkcji piwa bezalkoholowego 
metodą rektyfikacji próżniowej. Od 
początku lat 90. prowadził wiele 
projektów dealkoholizacji w browarach 
na terenie Niemiec i w wielu 
krajach świata. Posiada 30-letnie 
doświadczenie w dealkoholizacji, 
uruchomił do tej pory ponad 60 
układów procesowych na całym 
świecie. To właśnie Wilfried jest tym, który w mistrzowski sposób 
potrafi opanować proces, jakim jest ciągła rektyfikacja próżniowa, 
która zapewnia delikatne usuwanie alkoholu w celu uzyskania 
produktu o wysokiej jakości, z doskonałym smakiem i aromatem. 
Wilfried Teuber jest nie tylko odpowiedzialny za technologie 
w API Schmidt. To fachowiec-wizjoner, który słusznie przewidział 
fakt konieczności wychwytywania aromatu z piwa poddawanego 
procesowi dealkoholizacji – dzięki jego zaangażowaniu API 
Schmidt oferuje inwestorom prawdopodobnie najskuteczniejszy 
i najdokładniejszy układ wyłapywania aromatu, magazynowania 
aromatów i ich ewentualnego powrotu do piwa bezalkoholowego. 
Wilfried był członkiem zespołu, który dokonywał zmian w technologii 
dealkoholizacji, które poprawiły zdolność browarów do odzyskiwania 
kluczowych aromatów bez ponownego wprowadzania alkoholu. 
Poprawiona jakość doprowadziła do wzrostu sprzedaży piwa 
bezalkoholowego w Europie, szczególnie w Niemczech i Hiszpanii, 
gdzie ten produkt od dawna cieszy się popularnością. 
Ciągłe udoskonalanie wychwytywania aromatu pomoże zwiększyć 
stabilność i smak produktów bezalkoholowych. Ulepszenia te 
powinny również obniżyć koszt wejściowy zwiększając dostęp większej 
liczbie browarów oferujących produkty bezalkoholowe. Chociaż 
wejście do tego rozwijającego się sektora może być łatwiejsze, te 
browary, które w najbardziej przemyślany sposób planują i realizują 
plany, prawdopodobnie będą miały największe szanse na sukces.

W I L F R I E D  T E U B E R

Kierunek Spożywczy   2-3/2020   15   

Z  Ż Y C I A  B R A N Ż Y



16   Kierunek Spożywczy   2-3/2020

Z  Ż Y C I A  B R A N Ż Y



opracowanie: Liliana Kaniuch  
na podst. materiałów PepsiCo

Najnowsza linia technologiczna do produkcji 
napojów w puszkach w zakładzie PepsiCo 
w Michrowie – realizowana w czasie lockdownu  
– działa już na pełnych obrotach. Powstają tu napoje 
gazowane i niegazowane w rekordowej liczbie do 90 
tys. puszek na godzinę. Instalacja korzysta 
z różnorodnych rozwiązań energooszczędnych, 
zapewniając zgodność z celami zrównoważonego 
rozwoju PepsiCo. 

2 MILIONY 
PUSZEK NA DOBĘ

Okres realizacji inwestycji przypadł na czas tzw. 
lockdownu w trakcie pandemii koronawirusa, 
co – jak podkreślają przedstawiciele PepsiCo  

– wymagało od zespołu jeszcze większej mobilizacji, 
precyzyjnego planowania, oceny ryzyka i zachowania 
najwyższych standardów. Zainstalowano szereg punk-
tów do dezynfekcji, a wszyscy pracownicy i kontrakto-
rzy poddawali się codziennej kontroli temperatury, za-
chowując w czasie pracy odpowiednie odstępy między 
sobą (część prac zostało zrealizowanych zdalnie). Pomi-
mo trudności związanych z dostępnością materiałów, 
usług czy zawieszeniem podróży specjalistów, udało się 
dotrzymać terminu pierwszej komercyjnej produkcji 
zgodnie z przyspieszonymi założeniami projektu.

Najlepsze rozwiązanie – produkcja własna
– W ostatnich latach sytuacja na rynku napojów 

w puszkach rozwijała się dynamicznie, dlatego przed 
przystąpieniem do tak poważnej inwestycji przeprowa-
dziliśmy skrupulatne badania rynku i testy. Wykazały 
one, że produkcja własna będzie najlepszym rozwiąza-
niem dla PepsiCo, w związku z czym podjęliśmy decyzję 
o jej wdrożeniu – mówi Bartłomiej Malczyk, kierownik 
zakładu PepsiCo w Michrowie. – Prace nad projektem 
rozpoczęły się na początku 2019 roku, a sama instalacja 
nowej linii trwała 7 miesięcy. Wszystkie te działania były 
prowadzone równocześnie z  intensywną produkcją 
w fabryce – dodaje.
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Najważniejsze prace wdrożeniowe obejmowały 
instalację nowych zbiorników do przygotowania 
syropów, budowę nowych nitek produktowych, 
a także rozbudowę systemów mycia i dezynfekcji. 
Istotna była także rozbudowa układu dystrybucji 
wody osmotycznej, kolektora pary technologicznej, 
jak również instalacja nowego zbiornika CO2 oraz 
ciekłego azotu. 

Elastyczność produkcji
– Najnowsza linia w Michrowie jest nowoczesną 

i  w  pełni automatyczną instalacją pracującą z  wy-
dajnością 90 tys. puszek na godzinę, a  wszystkie 
urządzenia są energooszczędne, przez co również 
w ten sposób realizujemy założenia programu zrów-
noważonego rozwoju PepsiCo. Z myślą o pozyskiwa-
niu tzw. „zielonej energii” zainstalowaliśmy panele 
słoneczne, które wspomagają zasilanie nowej linii 
– podkreśla Bartłomiej Malczyk. – Z punktu widzenia 
obsługi nowej linii wdrożone zostały rozwiązania 
umożliwiające zmianę serii produkcyjnej w  czasie 
krótszym niż jedna godzina, podczas gdy standardo-
wo czas ten wynosi kilka-, kilkanaście godzin. Nowa 
linia produkcyjna umożliwia produkcję napojów we 
wszystkich pojemnościach oraz kształtach, od 0,15 ml 
do 0,5 l – uzupełnia kierownik zakładu w Michrowie. 

Jak zaznacza Bartłomiej Malczyk, projekt pozy-
tywnie wpływa na elastyczność produkcji i umożliwia 
szybkie reagowanie na potrzeby rynku, a  przede 
wszystkim istotnie zwiększa potencjał produkcyjny, 
który dzięki nowej linii wzrósł ponadtrzykrotnie. Po 
wstępnym okresie rozruchu linia puszek obsługiwana 
tylko przez trzech operatorów produkuje do dwóch 
milionów puszek na dobę. 

NOWA LINIA 
PRODUKCYJNA 

umożliwia zmianę 
serii produkcyjnej 
w czasie krótszym 
niż jedna godzina

– Mimo pandemii, w zakładzie w Michrowie bardzo dużo się dzieje. 
Okres lockdownu wykorzystaliśmy m.in. do lepszego przygotowania 
się na – mam nadzieję – lepsze czasy. W pierwszej połowie roku 
przeprowadziliśmy bardzo dużą inwestycję, instalując nową linię do 
produkcji napojów w puszkach. To ultranowoczesna linia, bardzo 
szybka, która w przyszłości pozwoli nam nie tylko obniżyć koszty, ale 
lepiej odpowiadać na potrzeby naszych klientów  
– podkreśla Bartłomiej Malczyk, kierownik zakładu w Michrowie.
W zakresie inwestycji PepsiCo wprowadza również opakowania 
z plastiku z recyklingu. Jest to związane między innymi ze 
zmieniającymi się potrzebami konsumentów, ale również ze 
strategią zrównoważonego rozwoju. 
– W pierwszej połowie tego roku nasze zakłady napojowe bardzo 
mocno pracowały nad projektem z punktu widzenia konsumenta 
niezwykle istotnym. Było to wprowadzenie plastiku z recyklingu 
do naszych opakowań – mówi B. Malczyk. Opakowania takie są 
już stosowane przy herbatach Lipton w butelkach, planuje się też 
wdrożenie opakowań z recyklingu w innych produktach spółki.

 Rozmawiała Liliana Kaniuch, redaktor magazynu 
i portalu www.kierunekSPOZYWCZY.pl

I N W E S T Y C J E  W  P E P S I C O
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Powstały w  1991 roku zakład w  Michrowie jest 
jednym z  największych obiektów produkcyjnych 
PepsiCo na terenie Europy. Po wielu inwestycjach 
zrealizowanych w minionych latach jego całkowita 
powierzchnia wynosi 31 000 m2. W  zakładzie roz-
mieszczonych jest 7 linii produkcyjnych, a  także 
unikatowa linia PepsiCo w  Europie, umożliwiająca 
miksowanie różnych rodzajów i  marek produktów 
na jednej palecie – tzw. linia Jumbo. W  Michrowie 
powstaje 60 rodzajów produktów napojowych w róż-
norodnych pojemnościach i  rodzajach opakowań, 
w tym plastikowych, szklanych i aluminiowych. 

Fot. PepsiCo

       Reklama

LINIA 
PRODUKCYJNA 
umożliwia 
produkcję napojów 
we wszystkich 
pojemnościach

W MICHROWIE 
powstaje 60 
rodzajów 
produktów 
napojowych
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Małgorzata Zawilska-Rospędek
specjalistka technologii uzdatniania wody i oczyszczania ścieków, autorka bloga Inżynier w zielonych okularach

Susza, zmiany klimatu i rosnące ceny wody to główne powody, aby szukać 
nowych możliwości jej oszczędzania. Do szerokiej świadomości zaczyna 
docierać, że zasób, który w naszych szerokościach geograficznych był uznawany 
za dostępny bez ograniczeń, bezpieczny i tani – wcale taki nie jest. 

ODZYSK WODY ZE ŚCIEKÓW
Oszczędność wody, korzyści środowiskowe i społeczne
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Historia zna wiele konfliktów, u których pod-
staw leży właśnie niedobór wody. Współcze-
śnie napięcia z tym związane trwają w wielu 

regionach Azji i Afryki (np. rejon Jeziora Tyberiadz-
kiego, dorzecze Eufratu i  Tygrysu, Nilu, Amu-Darii 
i Syr-Darii). Dotychczas kojarzyły się one z upalnymi, 
południowymi krajami. Doświadczenia lata 2019, gdy 
np. w Skierniewicach i ponad 300 innych miejscowo-
ściach1 zabrakło wody, pokazuje, że problem przesu-
wa się na północ i zaczyna dotykać również Polski. Nie 
ma oczywiście mowy o konflikcie zbrojnym, jednak 
już teraz pojawia się rywalizacja o wodę: między rol-
nictwem, przemysłem, energetyką konwencjonalną 
a  zwykłymi konsumentami i  ich ogrodami. Tempo 
zmian jest duże, a naukowcy zgodnie ostrzegają, że 
może jeszcze przyspieszyć. Stąd konieczność, aby 
wszyscy użytkownicy wód solidarnie szukali i wdra-
żali rozwiązania pozwalające na ochronę wspólnych 
przecież zasobów wodnych.

Jakie są możliwości oszczędzania wody 
w przemyśle?

Doskonałość operacyjna
Wdrażanie procedur operacyjnych, szkolenie 

i motywowanie pracowników, aby używali tylko 
tyle wody, ile to konieczne. 

Stosowanie rozwiązań technicznych pomagają-
cych w oszczędzaniu wody.
 Stopniowa wymiana sprzętu, systemy CIP, 
zawracanie skroplin. Zamykanie obiegów wody 
i wielokrotne jej używanie, zanim trafi do kana-
lizacji i stanie się ściekiem.
Badanie możliwości wykorzystania wody desz-
czowej. 

Zakłady przemysłowe mają istotny potencjał 
w tym zakresie, bo dysponują dużą powierzchnią 
utwardzoną. O ile woda opadowa z dróg i parkin-
gów jest trudna do wykorzystania ze względu na 
substancje ropopochodne, to jednak tę z dachów 
warto rozważyć. Można ją stosować np. do podle-
wania zieleni lub spłukiwania toalet. 

Z wodą opadową łączy się potencjał zmniej-
szenia negatywnego wpływu zakładu na wody 
gruntowe. Przekształcając klasyczne trawniki 
w mądrze zaplanowane łąki kwietne, nie tylko 
oszczędza się na koszeniu i podlewaniu. Jest to 
dobry sposób na zmniejszenie spływu powierzch-
niowego i zatrzymanie większej ilości wody w gle-
bie. Woda ta, zamiast spłynąć, powodując erozję 
gleby i  ryzyko powodzi, zasili wody gruntowe, 
których odnawianie się jest w ostatnich latach 
zaburzone. Ten dobroczynny wpływ wyższej 
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i bardziej różnorodnej roślinności może być dodat-
kowo wzmocniony przez budowę studni chłonnych, 
pozwalających na zatrzymanie jeszcze większej 
ilości wody w gruncie oraz zmniejszenie opłat za 
odprowadzenie wody deszczowej do kanalizacji.
Badanie możliwości odzysku wody ze ścieków.

Jest to kierunek najciekawszy i  niosący ze 
sobą duży potencjał innowacyjności. Przedsta-
wione w punktach 1-3 rozwiązania są intuicyjne 
i zwykle pozwalają szybko uzyskać efekt finanso-
wy. Pora jednak, aby wyjść poza proste schematy. 
W zmianie sposobu myślenia pomaga idea Gospo-
darki Obiegu Zamkniętego, którą można stosować 
nie tylko w  obszarze odpadów, ale też ścieków. 
Jeśli zakład dysponuje własną podczyszczalnią 
lub oczyszczalnią ścieków, koniecznie powinien 
rozważyć taką możliwość. Głównie temu będzie 
poświęcona dalsza część artykułu.

Do czego można użyć wody odzyskanej ze ścieków?
Odzysk wody ze ścieków nadal może kojarzyć się 

niepokojąco. Na szczęście istnieją i  stają się coraz 
tańsze technologie pozwalające uzyskać dowolnie 
określone parametry, łącznie z tymi mikrobiologicz-
nymi. Wobec postępującego kryzysu wodnego w wielu 
regionach coraz szerzej wykorzystuje się podczysz-
czone i oczyszczone ścieki do spłukiwania toalet (tzw. 
instalacje dualne), hodowli ryb, nawadniania zieleni 
miejskiej i  upraw2. Wdrożenie zaawansowanych 
procesów pozwala nawet na zasilanie systemu wody 
pitnej, np. NEWater w Singapurze. 

W  przypadku przemysłu spożywczego istnieją 
ponadto wodochłonne procesy, niewymagające bez-
pośredniego kontaktu wody z produktem ani z pra-
cownikami zakładu. Są to przede wszystkim:

systemy chłodzenia – gdy produkcja wymaga 
utrzymania określonej temperatury, chłodnie 
kominowe mogą pochłaniać nawet ponad 30% 
wody zużywanej przez zakład. Dodatkowo ilość ta 
wzrasta latem, czyli w okresie wyższego ryzyka 
niedoboru wody. Ze względu na minimalne, ale nie-
zerowe ryzyko mikrobiologiczne, należy zapewnić 
dezynfekcję odzyskanych ścieków. Konieczne jest 
też zmiękczanie;
systemy produkcji gorącej wody i  pary techno-
logicznej – wysoka temperatura oraz ciśnienie 
stanowią skuteczny sposób ochrony przed ewentu-
alnym zagrożeniem mikrobiologicznym ze strony 
ścieków, można jednak rozważyć wcześniejszą 
dezynfekcję. Podobnie jak w przypadku chłodni 
kominowych należy też zadbać o  zmiękczenie 
oczyszczonych ścieków.

Jakie procesy są konieczne, aby odzyskać wodę?
Dobór procesu zależy od wymaganych parametrów 

odzyskiwanej ze ścieków wody, a te z kolei – od plano-
wanego zastosowania. Zależą one też od pochodzenia 
odzyskiwanej wody.

22   Kierunek Spożywczy   2-3/2020

Pewien zakład, planujący budowę nowoczesnej 
oczyszczalni ścieków, podjął decyzję 
o wykorzystaniu tej szansy do wdrożenia odzysku 
wody. Ciąg technologiczny miał być zakończony 
reaktorem membranowym MBR, który zapewniał 
dotrzymanie parametrów znacznie poniżej tych 
określonych w pozwoleniu zintegrowanym. 
Aby móc zawrócić część wody, dołożone zostały 
filtry odwróconej osmozy. W pierwotnych 
zamierzeniach odzyskana woda miała trafiać 
do chłodni kominowych. Gdy jednak system 
ruszył, pojawił się apetyt na więcej: zasilanie 
systemu produkcji pary technologicznej. Okazało 
się jednak, że odzyskując ultraczystą wodę ze 
strumienia ścieków, ryzykuje się przekroczeniem 
dopuszczalnych stężeń zanieczyszczeń (ich 
ładunek pozostał bez zmian, jednak był 
rozpuszczony w mniejszej ilości płynu). Głównym 
problemem były jony chloru. Sprawdzając ich 
pochodzenie, zespół projektowy dotarł do 
źródła: jonitowej instalacji zmiękczania wody. Do 
regeneracji tych złóż była wykorzystywana sól 
– stąd chlorki. Po kompleksowym przemyśleniu 
zasilania w wodę systemów chłodzenia 
i produkcji pary, udało się całkowicie zastąpić 
filtry jonitowe odwróconą osmozą. Gdy przepływ 
ścieków jest mniejszy niż zapotrzebowanie 
kotłowni i chłodni, na RO trafia woda 
wodociągowa. Instalacja zmiękczania pozostała 
w fabryce na wypadek postoju lub awarii 
odwróconej osmozy. Nie pracuje jednak na co 
dzień, dzięki czemu udało się wyeliminować sól 
i obniżyć stężenie chlorków w odpływie z fabryki.

S T U D I U M  P R Z Y P A D K U

PRÓBKA ŚCIEKU 
wydobytego 

z reaktora
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Wody chłodnicze – konieczne jest zazwyczaj obni-
żenie temperatury w odpowiednim zbiorniku. Warto 
rozważyć też dezynfekcję za pomocą ozonowania.

Woda szara (mało zanieczyszczone ścieki z mycia) 
– konieczne są zazwyczaj sedymentacja i napowie-
trzanie. W  zależności od zastosowania dalsze pro-
cesy membranowe lub dezynfekcja. Ścieki te należy 
odebrać, zanim zmieszają się ze ściekami bytowymi. 
W praktyce powinny być gromadzone i uzdatniane na 
terenie zakładu, a nie na oczyszczalni. Rozwiązanie 
takie jest szczególnie atrakcyjne w obiektach hotelar-
skich, ale warto je rozważyć też dla biur i przemysłu.

Ścieki – gdy zużyta woda trafia do kanalizacji 
zbiorczej, powstaje ściek. Jeśli zakład ma obowią-
zek prowadzenia oczyszczalni lub podczyszczalni, 
stosowane są odpowiednie procesy mające na celu 
osiągnięcie parametrów bezpiecznych dla środowiska 
i określonych w stosownym pozwoleniu. Rozważając 
odzysk wody ze ścieków, należy się upewnić, że dozwo-
lone parametry nie tylko nie są przekroczone, ale że 
jakość zrzucanych ścieków na wyjściu z oczyszczalni 
będzie znacznie lepsza. Wynika to z tego, że procesy 
pozwalające na odzysk wody powodują zwiększenie 
stężenia zanieczyszczeń w  zrzucanych ostatecznie 
ściekach. Ładunek nie zmienia się, ale jest rozpusz-
czony w mniejszej ilości płynu. Stąd też odzysk wody 
rozważa się jako ukoronowanie wysokosprawnych, 
nowoczesnych procesów oczyszczania. 

Dalsze procesy zależą już tylko od zastosowania:
ściekami tuż po oczyszczalni można czyścić nie-
które pracujące na niej urządzenia lub nawadniać 
rośliny (bez tworzenia aerozolu);
dezynfekcja (ozonowanie lub promieniowanie UV) 
– zapewnia bezpieczeństwo mikrobiologiczne dla 
wszystkich zastosowań i jest konieczna tam, gdzie 
może dojść do kontaktu osób ze ściekami;
zmiękczanie na żywicach jonowymiennych – wiele 
urządzeń (w  tym chłodnie i  kotły) wymaga za-
stosowania wody o parametrach lepszych nawet 
niż wodociągowa. Dlatego szeroko wykorzystuje 
się procesy zmiękczania wody. Mogą być one 
konieczne jako jeden ze stopni zaawansowanego 
oczyszczania ścieków;
procesy membranowe: ultrafiltracja, mikrofiltracja, 
odwrócona osmoza – nowoczesne procesy fizyczne, 
w których usuwanie zanieczyszczeń odbywa się 
za pomocą ciśnienia. Wielkość usuniętych zanie-
czyszczeń zależy od porowatości filtra, przy czym 
odwrócona osmoza, wymagająca największego 
ciśnienia, pozwala na uzyskanie wody deminerali-
zowanej. Taka woda jest bezpieczna pod względem 
mikrobiologicznym i korzystna dla urządzeń, gdyż 
nie powoduje wytrącania się na nich kamienia. 
Należy pamiętać, że do prowadzenia procesów 
membranowych konieczna jest energia elektryczna. 
Tym więcej, im drobniejsze pory i wyższe ciśnienie. 
Planując nowoczesną oczyszczalnię ścieków warto 
zadbać o możliwość produkcji własnej „zielonej 

energii”, np. z biogazu lub paneli fotowoltaicznych. 
Oczyszczalnia samowystarczalna energetycznie, 
mimo większego zapotrzebowania, staje się wzorem 
systemowego myślenia o ochronie środowiska.

Jakie korzyści płyną z odzysku wody ze ścieków?
Przede wszystkim – oszczędności finansowe w dłu-

gim terminie i mniejsza podatność na spodziewany 
wzrost cen wody. Umiejętność wielokrotnego wykorzy-
stywania tej samej wody może być kluczowa dla funk-
cjonowania zakładów w przyszłości. Już teraz zdarza 
się, że niedobór wody powoduje zakłócenia w produkcji, 
a im większe zapotrzebowanie, tym większa podatność 
na negatywne skutki takich sytuacji. 

Jest też niewątpliwa korzyść wizerunkowa. W na-
szym społeczeństwie coraz więcej mówi się o Gospo-
darce Obiegu Zamkniętego i rośnie grupa konsumentów 
świadomie wymagająca od producentów poszanowania 
jej zasad. Dotyczy to nie tylko opakowań i gospodarowa-
nia odpadami, ale również szacunku do wody.

Przypisy
1  https://swiatwody.wordpress.com/2019/06/18/apele-o

-ograniczenie-korzystania-z-wody-wodociagowej-2019/
2 http://www.pie.pl/materialy/_upload/Konf_prawo_

wod_2017/Prezentacje/P2_3_RCGW.pdf

Porównanie wyników bilansu między zasilaniem opadem a stratami 
na parowanie (SPEI-6) na koniec 2019 r. wskazuje, że rok ubiegły 
blisko 1/3 kraju doświadczył silną suszą (zarówno rolniczą, jak 
i hydrologiczną). Po grudniu 2019 r. kolejne miesiące bezśnieżnej 
zimy i niewielkich opadów wiosennych spowodowały, że warstwy 
wodonośne oraz wody w rzekach nie zostały zasilone w sposób 
wystarczający. Dlatego finalnie na obszarze Polski suma bilansu 
zasilania opadem z dwóch półroczy nadal wykazuje obszary 
deficytowe w województwach: zachodniopomorskim, lubuskim, 
wielkopolskim, kujawsko-pomorskim łódzkim, podlaskim oraz 
w części województw pomorskiego, mazowieckiego i dolnośląskiego. 
W województwach tych, mimo wysokich sum opadów notowanych 
w czerwcu 2020 r., występuje zjawisko niżówki – suszy hydrologicznej. 
Wysokie sumy opadów notowane w maju i czerwcu nie uzupełniły 
również wystarczająco deficytów wody w glebie. W wymienionych 
powyżej regionach kraju nadal na głębokości 28- 
-100 cm uwilgotnienie gleb jest zbyt małe, aby zaspokoić potrzeby 
roślin (co powoduje deficyty wody w strefie korzeniowej).
Źródło: PGW Wody Polskie

S U S Z A  W  P O L S C E

Kierunek Spożywczy   2-3/2020   23   

T E M A T  N U M E R U :  W O D A  I  Ś C I E K I

Fo
t.:

 1
23

rf



W roku 2018 w Unii Europejskiej wyproduko-
wano 172,2 mln ton mleka, z czego 166,7 mln 
ton stanowiło mleko krowie. 160 mln ton 

mleka trafiło do mleczarni, w celu dalszej przeróbki. 
Największym producentem mleka w EU są Niem-

cy, z  udziałem 20,8% (2018). Polska jest na piątym 
miejscu w  EU, z  udziałem 7,7% (2018).[1] Według 
danych GUS, w 2018 roku skupiono w naszym kraju 
11614,1 mln litrów mleka krowiego, a  w  2019 roku 
11827,9 mln litrów [2] [3]. W  Polsce mleko krowie 
przetwarzane jest na: mleko spożywcze, sery twa-
rogowe, sery dojrzewające, mleko w proszku, masło, 
śmietankę i śmietanę, jogurty, kefiry. 

Gospodarka ściekowa w OSM Sierpc
Obecnie działająca oczyszczalnia ścieków dla 

OSM Sierpc została zaprojektowana na przepływ 
średni dobowy 1500 m3/d oraz wskaźniki jakości 
w ściekach surowych, zgodnie z danymi z tabeli 1.

Ścieki surowe z terenu zakładu trafiają do prze-
pompowni ścieków surowych przez dwa łapacze 
piasku. Ich zadaniem jest wyłapywanie zanieczysz-
czeń mineralnych, które składają się z  cząsteczek 
ziarnistych znajdujących się w ściekach. 

Doprowadzenie ścieków do stacji cedzenia na-
stępuje przewodem tłocznym o  średnicy DN 200 
z  przepompowni ścieków surowych. Wyposażenie 
stacji cedzenia stanowi sito bębnowe o prześwicie 
1 mm. Jej zadaniem jest usuwanie ze ścieków za-

dr inż. Katarzyna Umiejewska, mgr inż. Maria Ziaja 
Politechnika Warszawska

Procesom przerobu mleka towarzyszy wytwarzanie ścieków. Z uwagi na ilość 
i swój skład, ścieki mleczarskie powinny być oczyszczane przed 
odprowadzaniem do odbiornika. Układ oczyszczania w każdym zakładzie 
powinien być dostosowany do specyfiki powstających w nim ścieków.

EFEKTYWNOŚĆ DZIAŁANIA  
I KONCEPCJA MODERNIZACJI 
oczyszczalni ścieków dla OSM Sierpc 

mgr inż. Dariusz Kilanowski 
OSM Sierpc

Okręgowa Spółdzielnia Mleczarska w Sierpcu istnieje od 1927 r. Firma 
współpracuje z około 1900 dostawcami, od których skupowane jest 
mleko wyłącznie najwyższej jakości. Rocznie to ponad 336 mln 
litrów, z tego w zakładzie w Sierpcu 256 mln litrów mleka 
spełniającego wymogi Unii Europejskiej [4].

Zakład OSM Sierpc zajmuje się głównie produkcją [4]:
Serów żółtych:

 - sery szwajcarskie (ser studencki, ser magnat, ser markiz,  
  ser królewski),
 - sery holenderskie (ser kasztelan, ser smakosz,  
  ser śmietankowy, ser gouda, ser edamski, ser cygański), 
 - sery włoskie (ser carpi). 

Twarogów:
 - twaróg wyborny, twaróg królewski, twaróg krajanka.

O S M  S I E R P C
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nieczyszczeń stałych, które mogłyby zatykać dysze 
urządzenia flotacyjnego.

Skratki z  sita trafiają do kontenera na odpady, 
umieszczonego u  podnóża zbiornika retencyjnego. 
Wody z  sita odprowadzane są do przepompowni 
ścieków surowych. 

Pozbawione zanieczyszczeń stałych ścieki napły-
wają grawitacyjnie do zbiornika retencyjno-uśred-
niającego o pojemności użytkowej 594 m3. W wyniku 
wstępnego uśrednienia składu, a przede wszystkim 
ilości ścieków, możliwe jest zainstalowanie flotatora 
i osadnika wtórnego o przepustowości hydraulicznej 
odpowiadającej średniemu godzinowemu napływowi. 

Ze zbiornika retencyjno-uśredniającego ścieki 
kierowane są do stacji flotacji, której zadaniem jest 

usuwanie ze ścieków zawiesin i tłuszczów (flotator 
ma wydajność 55 m3/h). Pozbawione tłuszczów 
ścieki płyną do przepompowni ścieków oczyszczo-
nych mechanicznie, a następnie, po podgrzaniu, do 
reaktora beztlenowego Biomar AFB o pojemności 
czynnej 1350 m3. Zadaniem reaktora beztlenowego 
jest oczyszczanie ścieków w procesie fermentacji 
mezofilowej prowadzonej w  zakresie tempera-
tur 30-35°C, przy założonym do projektu czasie 
zatrzymania 21,6 h. Z  reaktora ścieki trafiają do 
komory odgazowania, a dalej na stopień doczysz-
czania tlenowego – dwa ciągi technologiczne (2 
komory denitryfikacji o pojemności 230 m3 każda 
oraz dwie komory napowietrzania o  pojemności 
697 m3 każda). Rozdział oczyszczonych ścieków od 
osadu odbywa się w osadniku wtórnym poziomym. 
Oczyszczone ścieki odpływają do odbiornika – rzeki 
Sierpienicy.

Ocena efektywności działania 
oczyszczalni ścieków 

Na wykresie (rys. 1) przedstawiono rzeczywistą 
ilość ścieków w 2019.

Wskaźnik Stężenie [mg/l] Średni ładunek [kg/d]
BZT5 2200 3300
ChZT 3500 5250

Azot ogólny 100 150
Fosfor ogólny 40 60

Wskaźnik
Ścieki

Surowe Po flotacji Po reaktorze 
beztlenowym Oczyszczone

ChZT [mgO2/l]

Redukcja wartości ChZT [%]

TAB. 1
 Założone do projektu stężenia i ładunki w ściekach surowych

RYS. 1 
Rzeczywista 
ilość ścieków 
dopływających do 
oczyszczalni przy 
OSM Sierpc

TAB. 2 
Charakterystyczne 
wartości ChZT 
w ściekach po 
poszczególnych 
etapach 
oczyszczania
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W roku 2019 (rys. 1) średnia dobowa ilość ścieków 
dopływających do oczyszczalni przekraczała średnią 
ilość ścieków założoną w projekcie (1500 m3/d) i wy-
nosiła 1559 m3/d. W marcu (13.03) został odnotowany 
najmniejszy dopływ ścieków do oczyszczalni, który 
osiągnął 1184 m3/d. Natomiast największa ilość ście-
ków dopłynęła w lutym (28.02) i wynosiła 1765 m3/d, 
co stanowi aż 118% średniej ilości ścieków założonej 
w projekcie. 80% danych przekraczało średnią ilość 
ścieków założoną w projekcie. 

W tabeli 2 przedstawiono charakterystyczne war-
tości ChZT po poszczególnych etapach oczyszczania 
oraz rzeczywisty procent redukcji wskaźnika na 
podstawie 103 danych z 2019 r.

Średnia wartość ChZT w  ściekach surowych 
w  2019 r. wyniosła 2702 mg O2/l i  była o  22,8% 
mniejsza niż założona w  projekcie (3500 mg O2/l). 
W siedmiu przypadkach stwierdzono przekroczenia 
wartości założonej do projektu. 

W  procesie flotacji uzyskano niski procent re-
dukcji zanieczyszczeń organicznych wyrażony za 
pomocą ChZT. Dla roku 2019 wyniósł on średnio 18,7%. 
Redukcja ChZT poniżej 20% świadczy, że proces flo-
tacji przebiega mniej skutecznie niż jest to możliwe 
do osiągnięcia. Niewystarczające usuwanie związ-
ków organicznych może wpływać na pozostawanie 
zawiesiny ogólnej i tłuszczu w ściekach po flotatorze 
i ich niekontrolowany przepływ do reaktora beztle-
nowego. 

W reaktorach beztlenowych można uzyskać re-
dukcję wartości ChZT na poziomie ok. 80%. W przy-
padku oczyszczalni ścieków dla OSM Sierpc, redukcja 
maksymalna wyniosła jedynie 62,1%, zaś średnia 
redukcja to 28,9%.

Próbą wyjaśnienia tak niskiej skuteczności usu-
wania związków organicznych w reaktorze beztleno-
wym może być analiza parametrów technologicznych 
(tab. 3).

Na podstawie danych z tabeli 3 wynika, że śred-
nia temperatura ścieków w reaktorze beztlenowym 
wynosiła około 30oC. Zakres wartości temperatury 
założony w projekcie to 30-35oC. W przypadku 44% 
danych rzeczywista temperatura była niższa niż 
podany przedział. 

Temperatura jest jednym z istotnych czynników 
wpływających na efektywność procesu fermentacji 
metanowej. Niższa od założonej do projektu rzeczy-
wista temperatura ścieków wpłynęła negatywnie 
na skuteczność rozkładu związków organicznych. 
Dlatego też wysoki ładunek ChZT odpływający z reak-
tora beztlenowego spowodował wysokie obciążenie 
komory osadu czynnego. Średnie obciążenie komory 
dla roku 2019 wynosiło 1,28 kg ChZT/m3·d, zaś średnie 
obciążenie osadu to 0,41 kg ChZT/sm·d. Przy takich 
obciążeniach mogą wystąpić problemy z usuwaniem 
związków azotu w komorze osadu czynnego.

Pomimo niskiej efektywności usuwania związków 
organicznych na poszczególnych etapach oczyszcza-
nia (flotacja, reaktor beztlenowy), jakość ścieków 
oczyszczonych we wszystkich próbach spełnia wy-
magania pozwolenia.

Wytyczne do koncepcji modernizacji i rozbudowy 
oczyszczalni ścieków dla OSM Sierpc

Z rozmów z eksploatatorem oczyszczalni wynika, 
że w związku z planowaną budową nowej serowni o 
wydajności 600 000 l mleka/dobę, zwiększy się znacz-
nie zapotrzebowanie zakładu na wodę. Planowana jest 
budowa nowej stacji uzdatniania o wydajności 1500 
m3/d. Rozbudowa zakładu spowoduje znaczne zwięk-
szenie ilości ścieków oraz ładunków zanieczyszczeń. 
Konieczne więc będzie zwiększenie przepustowości 
oczyszczalni. Na prośbę zleceniodawcy, do moder-
nizacji i  rozbudowy założono wzrost ilości ścieków 
z obecnego 1500 m3/d do docelowego 3500 m3/d.

Z przeprowadzonej analizy działania istniejącej 
oczyszczalni ścieków wynika, że ścieki odprowadzane 
do rzeki Sierpienicy spełniają wymagania dotyczące 
jakości ścieków oczyszczonych odprowadzanych do 
odbiornika. Jednak zachodzące procesy przebiegają 
mniej skutecznie, niż jest to możliwe do uzyskania.

Wytyczne do modernizacji i rozbudowy wynika-
jące z przeprowadzonej analizy pracy oczyszczalni 
oraz wywiadu z eksploatatorem:

ze względu na częste przekraczanie założonej 
ilości ścieków w istniejącej oczyszczalni oraz bu-
dowę nowego działu zakładu, zwiększy się znacz-
nie ilość ścieków oraz ładunki zanieczyszczeń. 

Parametr Jednostka 
Wartość parametru

minimalna maksymalna średnia
Reaktor beztlenowy
Temperatura °C 26,8 34,2 30,5
Obciążenie objętości reaktora ładunkiem 
zanieczyszczeń organicznych kg ChZT/m3·d 1,19 3,23 1,99

Czas zatrzymania h 23,1 34,4 26,2

Reaktor tlenowy
Obciążenie komory ładunkiem 
zanieczyszczeń organicznych kg ChZT/m3·d 0,84 1,82 1,28

Stężenie osadu w komorze kg sm/m3 2,60 3,80 3,10
Obciążenie osadu czynnego ładunkiem 
zanieczyszczeń organicznych kgChZT/kg sm ·d 0,27 0,59 0,41

TAB. 3
Charakterystyczne 

wartości 
parametrów 

technologicznych 
reaktorów 

biologicznych 
zastosowanych 
na oczyszczalni 

ścieków dla OSM 
Sierpc
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Zakłada się zwiększenie założonej ilości ścieków 
z obecnego Qdśr= 1500 m3/d do docelowego Qdśr= 
3500 m3/d;
na podstawie przeprowadzonej analizy jakości 
ścieków surowych zakłada się, że stężenia za-
nieczyszczeń w ściekach pozostaną takie same 
jak obecnie. Natomiast ze względu na wzrost 
ilości ścieków należy przyjąć do projektu większe 
ładunki zanieczyszczeń;
z  powyższych względów urządzenia i  elementy 
technologiczne układu oczyszczania ścieków 
będą wymagały modernizacji lub wymiany;
powstające w nowej części zakładu ścieki powin-
ny trafić do dodatkowo wybudowanego zbiornika 
retencyjnego;
ze względu na przewidywaną większą ilość ście-
ków należy zwiększyć i  zmodernizować stację 
cedzenia;
ze względu na fakt uzyskiwania dotychczas zbyt 
niskiej redukcji ChZT po flotacji i przewidywaną 
większą ilość ścieków należy zwiększyć wydaj-
ność stacji flotacji i ją zmodernizować;
ze względu na przewidywaną większą ilość 
ścieków należy rozbudować istniejący zbiornik 
uśredniający;
ze względu na niski stopnień redukcji zanieczysz-
czeń organicznych w  reaktorze beztlenowym 
trzeba przebudować istniejący reaktor;
ze względu na duże obciążenie komór osadu 
czynnego oraz wzrost ładunków zanieczyszczeń 
zakłada się dobudowanie dodatkowych komór;
ze względu na przewidywaną większą ilość 
ścieków zakłada się wybudowanie dodatkowych 
osadników wtórnych;
pompy w pompowniach będą wymagały wymiany 
na większe, o zwiększonym wydatku lub trzeba 
będzie przewidzieć dodatkowe; 
należy zapewnić częściowo współpracę starych 
rurociągów z nowo projektowanymi lub wymianę 
na rury o większych średnicach;
wymienniki ciepła będą wymagały modernizacji 
lub wstawienia nowych;
ze względu na zwiększoną ilość osadów przewi-
duje się racjonalną gospodarkę powstającymi 
w  procesie technologicznym osadami ścieko-
wymi, tak by mogły być one odpowiednio wyko-
rzystane dla potrzeb zakładu i celów rolniczych. 
Ważne też, aby nie stanowiły zagrożenia dla śro-
dowiska naturalnego. Zakłada się rozbudowę lub 
modernizację urządzeń części osadowej;
ze względu na zwiększoną ilość produkowanego 
biogazu przewiduje się wybudowanie nowej linii 
biogazu.

Założenia do koncepcji modernizacji i rozbudowy
Podstawą dla sporządzenia bilansu ścieków były 

wskaźniki wynikające z analizy aktualnego bilansu 
ścieków oraz informacje o planowanej rozbudowie:

w związku z planowaną budową nowej serowni 
o wydajności 600 000 l mleka/dobę zwiększy się 
znacznie zapotrzebowanie na wodę, a co za tym 
idzie ilość odprowadzanych ścieków;
w związku z wcześniejszą analizą jakości ścieków 
założono, że stężenia zanieczyszczeń do moderni-
zacji pozostaną takie same, jak obecnie. 

Natomiast ze względu na wzrost ilości ścieków 
przyjęto nowe większe ładunki zanieczyszczeń.

Założone do projektu ilości ścieków:
średnio dobowa ilość ścieków Qdśr = 3 500 m3/d,
przy założeniu współczynnika nierównomier-
ności dobowej Nd = 1,1, określono maksymalną 
dobową ilość ścieków:

Qdmax = Qdśr x Nd = 3 500 x 1,1 = 3850 m3/d,
przy założeniu współczynnika nierównomierno-
ści godzinowej Nh = 2,5 odniesionego do napływu 
średniodobowego, określono maksymalną godzi-
nową ilość ścieków:
 Qhmax = Qdśr : 24 x Nh = 3 500 : 24 x 2,5 = 365 m3/h, 
w  układzie technologicznym będzie pracował 
zbiornik retencyjny. Przepływ średni godzinowy 
określa się na: 

Qhśr = 160 m3/h.

Założona do projektu jakość ścieków:
Reprezentatywne stężenia zanieczyszczeń 

w  ściekach surowych dla modernizowanej oczysz-
czalni przyjęto bez zmian: 

BZT5 – 2 200 gO2/m3

ChZT – 3 500 gO2/m3

Zawiesina ogólna – 700 g/m3

Azot ogólny – 100 gN/m3 
Fosfor ogólny – 40 gP/m3 

Powyższym stężeniom odpowiadają ładunki za-
nieczyszczeń w  ściekach surowych przedstawione 
w tabeli 4.

Ścieki odprowadzane do odbiornika będą musiały 
spełniać warunki zgodne z Rozporządzeniem Mini-
stra Gospodarki Morskiej i Żeglugi Śródlądowej z dnia 
12 lipca 2019 r. (Dz. U. 2019 poz. 1311) [5].

Zawiesina ogólna – 35 g/m3

BZT5 – 25 g O2/m3

ChZT Cr – 125 g O2/m3

Azot ogólny –30 g N/m3

Fosfor ogólny – 2 g P/m3

Substancje ekstrahujące się eterem na�owym 
– 20 g/m3 

Wskaźnik Ładunek
 średniodobowy

Ładunek maksymalny 
dobowy

BZT5 [kgO2/d] 7700 8 470
ChZT [kgO2/d] 12 250 13 475
Zawiesina ogólna [kg/d] 2 450 2 695
Azot ogólny [kgN/d] 350 385
Fosfor ogólny [kgP/d] 140 154

TAB. 4
Założone do 
projektu ładunki 
zanieczyszczeń 
w ściekach 
surowych
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Opis procesu technologicznego po rozbudowie 
i modernizacji

W związku z modernizacją i rozbudową oczysz-
czalni, proces oczyszczania ścieków będzie się odby-
wał w następujący sposób.

Ścieki surowe z  terenu zakładu dopływać będą 
poprzez dwa istniejące łapacze piasku do istniejącej 
przepompowni ścieków surowych. 

Ścieki z  projektowanej nowej części zakładu 
mleczarskiego trafiać będą do nowego zbiornika 
retencyjnego. 

Ścieki z  istniejącej przepompowni oraz z  prze-
pompowni projektowanej doprowadzane będą do 
stacji cedzenia ścieków. 

Stacja cedzenia ścieków o projektowanej zwięk-
szonej przepustowości (365 m3/h) zlokalizowana 
będzie tak jak istniejąca, nad zbiornikiem uśred-
niającym. 

Po usunięciu zanieczyszczeń stałych na stacji ce-
dzenia ścieki napływać będą grawitacyjnie do istnie-
jącego, ale powiększonego zbiornika uśredniającego 
(wzrost pojemności z 594 m3 do 726 m3). Zbiornik ten, 
oprócz ujednolicenia składu ścieków, posłuży do wy-
równania godzinowych nierównomierności napływu.

Ze zbiornika ścieki tłoczone będą, za pomocą 
nowych pomp o większej przepustowości, do nowej 
stacji flotacji, w celu usunięcia tłuszczów. Flotator 
będzie umieszczony w nowym budynku technicznym. 
Z flotatora ścieki doprowadzone będą do przepom-
powni ścieków oczyszczonych mechanicznie.

Przewiduje się wymianę istniejących pomp na 
nowe, o większej przepustowości. Pompy te tłoczyć 
będą ścieki poprzez wymiennik ciepła do reaktora 
beztlenowego. Zakłada się zastosowanie reaktora 
typu UASB. Ścieki odpływające z reaktora będą sta-
nowić czynnik grzewczy na wymienniku. Dodatkowo 

dla zapewnienia wymaganej tem-
peratury, na drugim wymienniku 
ogrzewane będą ścieki recyr-
kulowane z  reaktora. Czynnik 
grzewczy będzie doprowadzany 
z kotłowni zakładowej.

W  reaktorze beztlenowym 
w procesie fermentacji metano-
wej nastąpi rozkład złożonych 
związków organicznych do meta-
nu i dwutlenku węgla. Biogaz, po-
przez odwadniacz, odprowadzany 
będzie do projektowanej linii 
oczyszczania i  magazynowania 
biogazu lub do pochodni gazowej. 
Przewiduje się, że zgromadzony 
w zbiorniku biogaz doprowadzany 
będzie do nowej kotłowni zakła-
dowej, która ma powstać w nowej 
części zakładu.

Z reaktora beztlenowego ście-
ki, po oddaniu ciepła ściekom 
napływającym, odpływać będą 
do części tlenowej oczyszczal-
ni. Zostanie ona rozbudowana 
o dodatkowe dwie komory osadu 
czynnego (dodatkowa pojemność 
2715 m3). Po rozbudowie i moder-
nizacji łączna objętość komór 
osadu czynnego wyniesie 4595 m3.

Część tlenową stanowić będą 
cztery ciągi technologiczne (dwa 
stare i dwa nowe): z komorą mie-
szania (denitryfikacji) i  komorą 
napowietrzania (nitryfikacji) 
z wewnętrzną recyrkulacją ście-
ków. Rozdział ścieków oczyszczo-
nych od osadu czynnego prowa-
dzony będzie łącznie w czterech 
osadnikach wtórnych. 
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Ścieki oczyszczone z osadników wtórnych odpływać będą 
do odbiornika, czyli rzeki Sierpienicy. Osad nadmierny będzie 
gromadzony w  istniejącym, ale rozbudowanym zbiorniku 
osadu nadmiernego. Dalej osad nadmierny zostanie dostar-
czony do planowanej nowej stacji zagęszczania, wyposażonej 
w zagęszczacz mechaniczny. Po zagęszczeniu osad tłoczony 
będzie do zbiornika osadu zagęszczonego, a następnie prze-
pompowywany do planowanej zamkniętej komory fermen-
tacyjnej. Osad przefermentowany przetłoczy się do zbiornika 
osadu przefermentowanego, a następnie do istniejącej stacji 
odwadniania osadu. 

Biogaz powstający w wyniku procesu fermentacji osadu 
kierowany będzie razem z biogazem z reaktora beztlenowego 
UASB do projektowanej stacji oczyszczania i magazynowania 
biogazu. Nadmiar biogazu zostanie spalany w pochodni.

Wnioski
Zwiększenie produkcji w zakładzie przemysłowym nieroze-

rwalnie związane jest ze zwiększeniem ilości wykorzystywanej 

wody, co również wiąże się ze zwiększeniem ilości powsta-
jących ścieków. Decyzja o samej modernizacji nie powstała 
tylko w  związku z  rozbudową zakładu, ale również dlatego, 
że podjęto decyzję o zwiększeniu ilości biogazu powstającego 
w procesach oczyszczania ścieków i przeróbki osadów. Chcąc 
wykorzystywać biogaz, starano się zmaksymalizować jego 
uzysk w celu pozyskania ciepła do procesów technologicznych. 

Z  uwagi na dynamikę rozwoju Okręgowej Spółdzielni 
Mleczarskiej w Sierpcu, przy modernizacji wzięto pod uwagę 
dalsze możliwości rozwoju zakładu i pod budowę wykorzystano 
maksymalnie ilość miejsca, która pozostała do rozbudowy. 

Każde następne powiększenie przerobu mleka w  OSM 
w Sierpcu nie będzie już powodowało rozbudowy oczyszczalni 
ścieków pod względem budowlanym, a tylko zamiany techno-
logii na bardziej efektywną. 
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kierownik laboratorium, auditor

Jedną z podstawowych potrzeb z punktu widzenia konsumenta, jak 
i producenta jest produkcja artykułów spożywczych o prawidłowej jakości 
zdrowotnej. Konsument, kupując produkty spożywcze wprowadzone do obrotu 
i dostępne na półkach sklepowych, ma prawo uznać je za wyroby spełniające 
wymagania, a co za tym idzie – bezpieczne dla jego zdrowia. 

ELEMENTY  
MIKROBIOLOGICZNYCH METOD  
BADANIA ŻYWNOŚCI I WODY
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Producent, mając na uwadze odbiorców, a także 
swoje obowiązki, powinien dołożyć wszelkich 
starań, aby produkowane przez niego artykuły 

odpowiadały wymaganiom mających zastosowanie 
aktów prawnych. Na dzisiaj istnieje szereg uregu-
lowań dotyczących najwyższych, dopuszczalnych 
poziomów zanieczyszczeń żywności, dodatków do 
żywności oraz charakterystyki mikrobiologicznej 
danej grupy artykułów spożywczych. Akty prawne 
wskazujące limity dla poszczególnych wskaźników 
określają także metody badawcze, które powinny 
zostać wykorzystane w trakcie badań laboratoryj-
nych. W niniejszym artykule skoncentrujemy się na 
metodach badawczych wykorzystywanych w bada-
niach mikrobiologicznych próbek żywności i wody. 

Stan prawny
W odniesieniu do jakości wody przeznaczonej do 

spożycia przez ludzi oraz produktów spożywczych 
mają zastosowanie odpowiednio Rozporządzenie 

Ministra Zdrowia z dnia 7 grudnia 2017 r. w sprawie 
jakości wody do spożycia oraz Rozporządzenie Komi-
sji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15.11.2005 r. w sprawie 
kryteriów mikrobiologicznych dotyczących środków 
spożywczych. Oba wymienione dokumenty określa-
ją referencyjne metody badawcze. 

Ponadto art. 78 Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. 
o bezpieczeństwie żywności i żywienia wskazuje, że 
laboratoria wykonujące powyższe badania muszą 
być akredytowane. W  obszarze badania wody do 
spożycia wspomniane powyżej rozporządzenia na-
rzucają obowiązek, aby laboratoria realizujące te ba-
dania posiadały zatwierdzenie Państwowej Inspekcji 
Sanitarnej po odpowiednim udokumentowaniu 
systemu zarządzania jakością, który powinien być 
zgodny z PN-EN ISO 17025. Wszystko to powoduje, 
że badania próbek wody i  żywności można uznać 
za badania wykonywane w obszarze regulowanym 
prawnie, w  którym warunkiem koniecznym jest 
posiadanie akredytacji.

Reasumując, laboratoria wykonujące badania 
w  sektorze bezpieczeństwa żywności muszą mieć 
wiedzę i świadomość, że wybór metody badawczej 
powinien być poprzedzony analizą celu badania. 
I tak w przypadku wykorzystywania wyników w ob-
szarach regulowanych prawnie, metody powinny 
być tożsame z  wymaganiami regulacji prawnych. 
W  przypadku zastosowaniu metody innej, niż 
wskazuje odpowiedni regulator, wynik może okazać 
się nieużyteczny, a na jego podstawie nie zostaną 
podjęte żadne decyzje administracyjne. 

Akredytacja mikrobiologicznych metod
badawczych 

Akredytacja jest procesem uznania przez nie-
zależną stronę trzecią, którą w naszym kraju jest 
Polskie Centrum Akredytacji, badań laboratorium 
w  konkretnie określonym zakresie. Laborato-
rium zgłaszające metody do akredytacji wskazują 
przedmiot badania, badaną cechę – w tym zakres 
pomiarowy oraz dokument odniesienia. Aby labo-
ratorium mogło ubiegać się o  akredytacje, musi 
wdrożyć system zarządzania zgodny z  normą PN- 
-EN ISO 17025 włącznie z wymaganiami związanymi 
z technicznymi aspektami realizacji badań. Planując 
przystąpienie do procesu akredytacji, laboratorium 
powinno poddać analizie między innymi rodzaj 
badanych próbek, zakres pomiarowy uzyskiwanych 
wyników, a także dokumenty odniesienia (normy, 
specyfikacje, procedury badawcze) opisujące tryb 
postępowania. Analiza powinna także dotyczyć 
celów badania próbek, a  konkretnie winna od-
powiedzieć na pytanie, czy wykonujemy badania 
w  obszarze regulowanym prawnie. Wszystkie te 
informacje będę potrzebne, aby właściwie dobrać 
metody badawcze, a także poprawnie zaplanować 
i  przeprowadzić proces walidacji/weryfikacji me-
tod badawczych, co w konsekwencji da możliwości 
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skonstruowania zakresu akredytacji, który będzie 
odpowiadał potrzebom laboratorium. Jednakże 
potwierdzanie metod do stosowania to jeden z wielu 
aspektów technicznych wymaganych normą akre-
dytacyjną. 

W artykule skoncentrujemy się na wymaganiach 
trzech strategicznych procesów, obok już wymienio-
nej walidacji/weryfikacji pochylimy się nad wyma-
ganiami związanymi ze spójnością pomiarową oraz 
procesem potwierdzania ważności wyników. Nasze 
rozważania będą odnosiły się do zapisów normy 
odniesienia (PN-EN ISO17025) oraz wymagań doku-
mentów Polskiego Centrum Akredytacji. 

Walidacja/weryfikacja metod badawczych
Na początku naszych rozważań zdefiniujemy, 

czym różni się proces walidacji od procesu weryfi-
kacji metod badawczych. Laboratorium jest zobli-
gowane do przeprowadzenia walidacji w przypadku 
realizacji badań w  oparciu o  własne (autorskie) 
metody badawcze, natomiast w przypadku korzy-

stania z metod znormalizowanych opublikowanych 
w normach PKN, ISO, specyfikacjach technicznych 
itp. obowiązkiem laboratorium jest przeprowadze-
nie procesu weryfikacji. W  praktyce weryfikacja 
oznacza węższy zakres cech charakterystycznych 
oraz mniejszą liczbę powtórzeń eksperymentów 
laboratoryjnych potrzebnych do wyznaczenia cech 
charakterystycznych. W związku z faktem, że zna-
komita większość laboratoriów badających próbki 
wody i  żywności działa w  obszarze regulowanym 
prawnie i korzysta z metod badawczych wskazanych 
w aktach prawnych, mają one obowiązek przepro-
wadzić proces weryfikacji metody. Weryfikacja 
metody badawczej prowadzona w  pojedynczym 
laboratorium ma potwierdzić, że laboratorium 
jest w stanie prawidłowo realizować metodę przy 
zaangażowaniu własnego personelu, we własnych 
warunkach lokalowych, z  wykorzystaniem wła-
snego sprzętu pomiarowego i  badawczego oraz 
własnych odczynników, podłóż mikrobiologicznych 
i  innych materiałów pomocniczych. Do niedawna 
najtrudniejszym zadaniem, przed którym stawa-

ło laboratorium, było zdefiniowanie, jakie cechy 
charakterystyczne metody należy wyznaczyć, jak 
wykonać eksperyment laboratoryjny i  w  końcu, 
jak ocenić uzyskane wyniki. Sytuacja ta uległa 
zmianie po opublikowaniu dokumentów, które 
przedstawiają algorytm postępowania w  procesie 
weryfikacji. Wspomniane dokumenty to ISO-FDIS 
16140-3 Mikrobiologia łańcucha pokarmowego  
– Walidacja metod – Część 3: Protokół weryfikacji 
metod referencyjnych i zwalidowanych metod alter-
natywnych w jednym laboratorium oraz PN-EN ISO 
13843:2017-10 Jakość wody. Wymagania dotyczące 
określania charakterystyk działania ilościowego 
metod mikrobiologicznych. 

I  tak pierwszy z  nich, tj. ISO-FDIS 16140-3, ma 
zastosowanie w  badaniach mikrobiologicznych 
próbek żywności, próbek pasz dla zwierząt, próbek 
środowiskowych z  obszarów produkcji. Obowiąz-
kiem laboratorium zgodnie z  ww. dokumentem 
jest wyznaczenie dla metod jakościowych granicy 
wykrywalności (Lod50), a  dla metod ilościowych 
odchylenia precyzji pośredniej oraz Bias (błędu 
systematycznego). Przedmiotowy dokument wska-
zuje jednakże oczywistą prawdę dotyczącą badań 
żywności, że ze względu na ogromną różnorodność 
badanych matryc, oprócz weryfikacji metody, labo-
ratorium musi przeprowadzić weryfikację produktu. 
Tak więc liczba badań weryfikacyjnych jest zależna 
od liczby rodzajów matryc badanych przez labora-
torium, a szczegółowy tryb wyboru przedstawicieli 
poszczególnych kategorii żywności jest przedsta-
wiony w załączniku B wskazanej normy. 

Norma PN-EN ISO 13843:2017-10 dotyczy określa-
nia charakterystyki działania metod badawczych, 
w  tym charakterystyki wykonywanej w  jednym 
laboratorium, przy czym koncertuje się ona na 

mikrobiologicznych badaniach ilościowych próbek 
wody. Zakres cech charakterystycznych, które mu-
szą być wyznaczone w pojedynczym laboratorium, 
jest zdecydowanie szerszy w porównaniu do weryfi-
kacji metody badania próbek żywności, bo obejmuje: 
czułość, specyficzność, wskaźnik wyników fałszywie 
pozytywnych, wskaźnik wyników fałszywie dodat-
nich, selektywność, sprawność, powtarzalności 
oraz niepewność zliczania kolonii. Norma wskazuje, 
jakie eksperymenty laboratoryjne należy przepro-
wadzić, aby wyznaczyć poszczególne cechy, podając 
jednocześnie warunki brzegowe eksperymentów, 
tj.: minimalną liczbę próbek, typy próbek, liczbę 
analityków oraz wzory matematyczne. 

Oba dokumenty określają także tryb postę-
powania dotyczący oceny uzyskanych wyników, 
a w konsekwencji zatwierdzenia metody do stoso-
wania. Sposób oceny uzyskanych wyników nie jest 
jednorodny i zależy, czy norma, która opisuje daną 
metodę, zawiera dane walidacji pierwotnej czy też 
nie. W  przypadku opublikowania takich danych, 
laboratorium powinno porównać swojej uzyskane 

Akredytacja jest procesem uznania przez 
niezależną stronę trzecią, którą w naszym kraju 
jest to Polskie Centrum Akredytacji, badań 
laboratorium w konkretnie określonym 
zakresie

Lp Parametr Zalecane normy lub metody badań

1 Escherichia coli, bakterie grupy coli
PN-EN ISO 9308-1 
PN-EN ISO 9308-2

2 Enterokoki PN-EN ISO 7899-2
3 Pseudomonas aurginosa PN-EN ISO 16266

TAB. 1
 Fragment tabeli 

„Parametry 
mikrobiologiczne, 

dla których 
określono 

metody badań” 
z Rozporządzenia 
Ministra Zdrowia 

z dnia 7 grudnia 
2017 r. w sprawie 
jakości wody do 

spożycia
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wyniki, a  w  przypadku braku dostępu do takich 
informacji, może wykorzystać zalecane wartości 
opublikowane w ww. normach.

Wszystko to powoduje, że pomimo iż stosowanie 
powyżej przywołanych norm nie jest obowiązkowe, 
to laboratoria decydują się na ich wdrożenie, ponie-
waż działanie według znormalizowanych procedur 
weryfikacji zdecydowanie ułatwia ten trudny proces.

Po przeprowadzeniu doświadczeń laboratoryj-
nych i uzyskaniu wyników spełniających założone 
kryteria, osoba odpowiedzialna za proces weryfika-
cji potwierdza przydatność danej metody badawczej 
i zatwierdza ją do stosowania w laboratorium. 

Proces weryfikacji pozwala laboratorium po-
twierdzić, że sposób realizacji znormalizowanej 
metody jest prawidłowy, a uzyskiwane wyniki można 
uznać za miarodajne. 

Spójność pomiarowa 
Aby wyniki uzyskiwane daną metodą uznać za 

miarodajne, warunkiem niezbędnym jest przepro-
wadzenie procesu weryfikacji tej metody, a  także 
ustanowienie i utrzymywanie spójności pomiarowej 
wyników. Dla metod mikrobiologicznych nie jest 
możliwe ustanowienie ścisłego powiązania z  jed-
nostkami układu SI, dlatego spójność pomiarową 
gwarantuje się poprzez wykorzystywanie szczepów 
wzorcowych. Szczepy wzorcowe muszą pochodzić 
z uznanych kolekcji światowych, a ich potwierdzo-
na przynależność taksonomiczna powinna zostać 
udokumentowana w certyfikacie. Bakteryjne szcze-
py wzorcowe wykorzystywane są jako wzorcowe 
do oceny reakcji biochemicznych wykonywanych 
w  ramach procedur diagnostycznych. Znakomita 
większość nowo publikowanych norm badań mi-
krobiologicznych zaleca rutynowe wykorzystywa-
nie szczepów wzorcowych jako kontroli dodatniej 
i  ujemnej. Taki tryb postępowania jest bardzo 
pomocny i  minimalizuje możliwość popełnienia 
błędów w trakcie odczytu wyników testów potwier-
dzających. W związku z faktem, że odczyty te bardzo 
często polegają na ocenie cech morfologicznych, 
np. zmian zabarwienia kolonii bakteryjnych, zmian 
zabarwienia podłoża, pojawienie się pęcherzyków 
gazu czy też zmian zabarwienia paska testowego, 
możliwość obserwacji reakcji typowanych, które 
wykazuje szczep docelowy, stanowi duże ułatwienie 
szczególnie dla personelu o małym doświadczeniu. 
Stosowanie kontroli negatywnej, czyli takiego szcze-

pu wzorcowego, który jest antagonistyczny w odnie-
sieniu do badanego drobnoustroju, tj. nie wykazuje 
reakcji typowych, wykazuje niespecyficzny wzrost, 
ma na celu minimalizowanie pomyłek w  trakcie 
identyfikacji drobnoustrojów i uzyskiwania wyników 
fałszywie dodatnich. 

Obok szczepów wzorcowych kupowanych przez 
laboratoria w  formie np. wymazówki, z  których 
następnie przygotowuje się są szczepy macierzyste 
i robocze, dostępne są w handlu także liofilizowane 
ilościowe preparaty szczepów referencyjnych. Pre-
paraty te nie tylko posiadają potwierdzenie takso-
nomiczne danego szczepu wzorcowego, ale także 
została dla nich wystandaryzowana liczba kolonii. 
Preparaty te mają zastosowanie szczególnie w pro-
cesie potwierdzania ważności wyników, gdzie służą 
do monitorowania precyzji metody w  warunkach 

powtarzalności i/lub odtwarzalności wewnątrzla-
boratoryjnej. 

Spektrum zastosowania szczepów wzorcowych 
w laboratorium jest bardzo szerokie – od wspomnia-
nej już kontroli reakcji biochemicznych, poprzez 
kontrole testów, podłoży mikrobiologicznych, kon-
taminacje próbek wykorzystywanych w procesach 
walidacji/weryfikacji metod badawczych oraz 
w procesie potwierdzania ważności wyników. Można 
więc pokusić się o stwierdzenie, że wykorzystanie 
szczepów wzorcowych, w tym zapewnienie spójności 
pomiarowej, jest strategicznym elementem organi-
zacji pracy laboratorium. 

Potwierdzanie ważności wyników
Na koniec należy również wspomnieć o wyma-

ganiu dotyczącym procesu potwierdzania ważno-
ści wyników. Laboratorium jest zobligowane nie 
tylko do potwierdzania sprawności technicznej na 
etapie wdrażania metody badawczej, ale także do 
posiadania dowodów potwierdzających prawidło-
wości uzyskanych wyników dla rutynowo badanych 
próbek. W  związku z  tym laboratorium dla każdej 
metody badawczej opracowuje program, w którym 
wskazuje rodzaje próbek kontrolnych, częstotliwość 
ich wykonywania, a także założone dla nich kryte-
ria oceny. W konsekwencji wdrożenia do realizacji 
przedmiotowego programu każdej serii analitycznej 
towarzyszą próbki kontrolne. Nierzadko liczba pró-
bek kontrolnych jest większa niż jedna, a to wynika 
z faktu, że laboratoria monitorują różne parametry 

Rodzaj żywności
Mikroorganizmy/ich 
toksyny, metabolity

Plan pobierania 
próbek

Limity
Metoda badania 

referencyjna
Etap stosowania 

kryterium

Żywność gotowa do spożycia, 
w której możliwy jest wzrost 
L. monocytogenes, niebędąca 
żywnością specjalnego 
medycznego przeznaczenia  

Listeria 
monocytogenes

5 0 100 jtk/g EN/ISO 11290-2

Produkty 
wprowadzane 
do obrotu 
w ciągu okresu 
przydatności do 
spożycia

TAB. 2
Fragment 
tabeli „Kryteria 
mikrobiologiczne 
dotyczące środków 
spożywczych” 
z Rozporządzenia 
Komisji (WE) 
Nr 2073/2005 
z dnia 15.11.2005 
w sprawie 
kryteriów 
mikrobiologicznych 
dotyczących 
środków 
spożywczych
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metody. I tak na przykład do jednej serii badawczej 
dołączana jest próbka ślepa, która dostarcza in-
formacji na temat czystości odczynników, sprzętu 
i  wykonywanych operacji, a  jej pozytywny wynik 
potwierdza, że nie doszło do wtórnej kontaminacji 
próbki. Próbki powtórzone są wykorzystywane do 
monitorowania precyzji metody w warunkach po-
wtarzalności lub w warunkach precyzji pośredniej. 
Stosowanie próbek kontaminowanych szczepami 
wzorcowymi jest elementem potwierdzającym 
wyżej opisaną spójność pomiarową, a w przypadku 
wykorzystania ilościowych preparatów szczepów 
wzorcowych pozwala na monitorowanie poprawno-
ści metody. W przypadku otrzymania pozytywnych 
wyników próbek kontrolnych laboratorium ma 
dowody, że wykonane badania i  uzyskane wyniki 
można uznać za miarodajne. Proces potwierdzania 
ważności wyników to nie tylko próbki kontrolne, 
ale także sprawdzenia sprzętów i  materiałów po-
mocniczych wykorzystywanych do badań, to nadzór 
personelu i nadawanie upoważnień wg ustalonych 
kryteriów, to monitorowanie warunków lokalowych 
i środowiskowych. Jednym z najbardziej cenionych 
przez laboratoria elementem potwierdzenia prawi-

dłowości realizacji badań jest udział w badaniach 
biegłości lub porównaniach międzylaboratoryjnych. 
Udział w  PT/ILC dostarcza informacji na temat 
poprawności metody mierzonej wielkością z-score 
obliczonej na podstawie porównania uzyskanego 
przez laboratorium wyniku do wielkości prawdziwej. 
O randze tego narzędzia świadczy też fakt, że po-
siadanie pozytywnego wyniku w badaniach PT jest 
warunkiem konicznym do uzyskania akredytacji.

Reasumując, wdrożenie metod badawczych 
jest procesem czasochłonnym i  pracochłonnym, 
niemniej wdrożenie wszystkich niezbędnych wy-
magań pozwala na uzyskiwanie wyników, które 
mogą być z  powodzeniem wykorzystywane w  ob-
szarze regulowanym prawnie. Jest to szczególnie 
istotne ze względu na fakt podejmowania decyzji 
administracyjnych, np. wprowadzenie do obrotu 
produktów spożywczych na podstawie uzyska-
nych wyników. W związku z powyższym trzeba raz 
jeszcze podkreślić, że warunkiem koniecznym jest 
posiadanie gruntownej wiedzy i umiejętności przez 
personel laboratorium, zarówno w zakresie realiza-
cji badań, jak i wymagania mających zastosowanie 
aktów prawnych.  

Bakteryjne szczepy wzorcowe 
wykorzystywane są jako 
wzorcowe do oceny reakcji 
biochemicznych 
wykonywanych w ramach 
procedur diagnostycznych
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opracowanie: Liliana Kaniuch, „Kierunek Spożywczy” 

O tej inwestycji w branży sporo się mówi. Nic dziwnego, gdyż oddana do użytku 
w grudniu 2019 r. oczyszczalnia przy namysłowskim browarze to jeden 
z najnowocześniejszych obiektów tego typu w Polsce. Zapewnia wysoce skuteczne 
oczyszczanie ścieków wraz z maksymalną produkcją biogazu i jego 
przekształcaniem w energię, która zostanie wykorzystana do zasilania 
oczyszczalni, pokrycia kosztów operacyjnych oraz przyniesie dodatkowe zyski dla 
zakładu. Wykonawcą oczyszczalni jest VEOLIA WATER TECHNOLOGIES SP. Z O.O.

BROWAR NAMYSŁÓW  
Z NOWOCZESNĄ  
OCZYSZCZALNIĄ
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OKRES ZWROTU Z INWESTYCJI 
wynosi max 5 lat. Koszt kredytu 
inwestycyjnego jest na bieżąco 

pokrywany z oszczędności 
wygenerowanych na ściekach 

i biogazie, natomiast koszt 
funkcjonowania oczyszczalni  

– pokrywany w 100% 
z oszczędności uzyskanych na 

biogazie

ZASADA DZIAŁANIA 
BIOLOGICZNEJ INSTALACJI

 do oczyszczania ścieków 
oparta jest na konwersji/

rozkładzie zawartych 
w ściekach związków 

organicznych za pomocą 
mieszanych kultur bakterii.

W Browarze Namysłów 
zastosowano wariant 

oczyszczania beztlenowego 
w kombinacji z doczyszczaniem 

tlenowym. 
W procesie beztlenowym 

ładunek organiczny (ChZT) jest 
konwertowany do:

- 70%-85% metanu (produkcja 
energii)

- 20-30% dwutlenku węgla
- niewielkich ilości biomasy 

1-5%

W procesie tlenowym związki 
organiczne rozkładane są do:

 - dwutlenku węgla
- wody

- prostych związków 
nieorganicznych 

Kombinacja procesu 
beztlenowego i tlenowego 

jest rozwiązaniem niezwykle 
korzystnym, zarówno z punktu 

widzenia technologicznego, 
jak i eksploatacyjnego. 

Cechy charakterystyczne 
procesu tlenowego, takie 

jak wysoka produkcja osadu, 
duże zapotrzebowanie na 
energię i powierzchnię są 
minimalizowane poprzez 

wprowadzenie procesu 
beztlenowego
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Browar w Namysłowie szczyci się niemal 
siedmiowiekową tradycją warzenia piwa. Pierwsza 
wzmianka o jego istnieniu pojawiła się na 
początku XIV wieku. 30 kwietnia 1321 roku Konrad 
I, książę oleśnicki i namysłowski, podpisał 
dokument, w którym wspomina się o książęcej 
słodowni i warzelni w Namysłowie. 
Na terenie browaru znajduje się gotycko- 
-renesansowy zamek z XIII wieku, z którym 
browar dzielił swoją historię, przechodząc m.in. 
przez ręce Zakonu Krzyżackiego czy bawarskiej 
rodziny Haselbachów. Dziś jest on częścią Grupy 
Żywiec. 
Browar w Namysłowie hołduje zasadom 
tradycyjnej sztuki warzenia. Flagowa marka 
browaru  
– Namysłów Pils, powstaje z najwyższej jakości 
naturalnych składników, w wyniku fermentacji 
w otwartych kadziach, które browar utrzymuje 
i pielęgnuje, by uzyskać unikalny smak swoich piw.

B R O W A R  W  N A M Y S Ł O W I E

300 000 M3/ROK
Średnia ilość obecnie oczyszczanych ścieków wynosi 300 000 m3/rok. Oznacza to 

roczne oszczędności na poziomie kilku milionów złotych

WSZYSTKIE 
ZBIORNIKI 

w Namysłowie są 
wykonane jako 

skręcane z AISI316 
(z wyjątkiem EGSB 

– dolna część ze 
stali powlekanej). 

Jak zapewnia 
wykonawca, pompy, 

mieszadła, sito, 
DAF powstały 
z materiałów 

gwarantujących 
solidność 

i bezpieczeństwo 
(stal nierdzewna). 
Wszystkie punkty 

zapachowe będą 
wentylowane, 

a powietrze 
zostanie 

zneutralizowane 
w MBBR 

(utlenianie)
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CECHY ŚCIEKÓW BROWARNICZYCH:
- Wysoka podatność na rozkład biochemiczny, łatwo rozkładalny substrat, doskonały substrat do wytworzenia fermentacji metanowej, czyli produkcji biogazu. 

- Wysoka zmienność obciążeń ładunkiem organicznym przez wzgląd na technologię produkcji i procesu mycia.
- Zmienność temperatury ścieków w krótkich odcinkach czasu.

- Tendencja do puchnięcia osadu w przypadku oczyszczania tlenowego

TECHNOLOGIA 
BEZTLENOWA
Ze względu na 
charakterystykę 
ścieków 
browarnianych, na 
nowej oczyszczalni 
zastosowano 
technologię 
beztlenową 
przetwarzania 
zanieczyszczeń 
organicznych do 
biogazu, który 
z kolei mieszany 
jest z gazem 
gz50 i spalany 
w kotłowni 
zakładowej, w celu 
wytworzenia 
energii cieplnej. 
W kolejnym 
stopniu ścieki 
są doczyszczane 
w reaktorach 
tlenowych tak, aby 
po oczyszczeniu 
mogły zostać 
wprowadzone 
bezpośrednio do 
rzeki

Fot. BMP

Kierunek Spożywczy   2-3/2020   39   

T E M A T  N U M E R U :  W O D A  I  Ś C I E K I



Wskaźniki ładunku organicznego 
i wymagania prawne

ChZT, czyli Chemiczne Zapotrzebowanie na Tlen, 
to obecnie powszechnie stosowany wskaźnik służą-
cy do określania zawartości ładunku organicznego 
w mediach procesowych lub ściekach. Mówi o tym, ile 
tlenu pobranego z umownego utleniacza potrzeba, by 
utlenić związki organiczne i niektóre nieorganiczne 
w badanej próbce cieczy, w określonych warunkach. 
Z punktu widzenia aktualnych wymagań prawnych 
obowiązujących w Polsce (Rozporządzenie Ministra 
Gospodarki Morskiej i Żeglugi Śródlądowej z dnia 12 
lipca 2019 roku w sprawie substancji szczególnie szko-
dliwych dla środowiska wodnego oraz warunków, jakie 
należy spełnić przy wprowadzaniu do wód lub do ziemi 

ścieków, a także przy odprowadzaniu wód opadowych 
lub roztopowych do wód lub do urządzeń wodnych – Dz. 
U. z 2019 r. poz. 1311), szczególnie ważne jest, by monito-
ring tego parametru prowadzony był cyklicznie, a jego 
rezultaty udokumentowane. Istotnym czynnikiem jest 
tutaj metoda standardowa do określania ChZT – dwu-
chromianowa, uznana za referencyjną. W większości 
laboratoriów bowiem właśnie w taki sposób oznaczane 
są wartości ładunku w ściekach. 

Dla odróżnienia OWO, czyli Ogólny Węgiel Or-
ganiczny, to parametr określający całkowitą ilość 
węgla organicznego zawartego w  „koktajlu” róż-
nych organicznych związków węgla. Pomiar ten jest 
oznaczeniem niespecyficznym, nie pozwala określić 
konkretnych związków chemicznych. Czy istnieje ko-
ralacja pomiędzy OWO a ChZT? Tak, o ile skład medium 
jest stabilny. W przeciwnym przypadku trudno mówić 
o korelacji, m.in. ze względu na okresową zmienność 
matrycy ścieków. W związku z tym pomiar ChZT będzie 
skutkował bardziej kompletną informacją na temat 
niesionego ładunku. 

Co możemy powiedzieć na temat rzeczywistego 
wykorzystania wiedzy o poziomie zanieczyszczenia 
ładunkiem ChZT? W  praktyce dokładne pomiary 
ChZT pomagają podjąć odpowiednie działania (np. 
skierowanie strumienia zanieczyszczonych ścieków 
do zbiorników retencyjnych), przygotowujące część 
biologiczną układu oczyszczania na napływ tzw. „trud-
nych ścieków”. Z kolei w przypadku pomiarów kon-
trolnych na wyjściu z obiektu oczyszczania ścieków, 
pomiar wskaźnika ChZT umożliwia ocenę skuteczności 
prowadzonych procesów, jak również nadzór nad speł-

Bartłomiej Biczysko 
Product Manager – Liquid Analysis, Endress+Hauser Polska sp. z o.o.

Aktualne wymogi prawne warunkują restrykcyjne przepisy dotyczące 
monitoringu ładunku organicznego na wylotach oczyszczalni ścieków. Parametr 
ten, często mierzony jako ChZT, ma duże znaczenie w ocenie jakości procesów 
oczyszczania ścieków oraz przy obliczaniu efektywności redukcji stopnia 
zanieczyszczenia. Nie bez znaczenia jest też jego wpływ na środowisko naturalne, 
determinujący zaawansowanie procesów technologicznych komunalnych 
i przemysłowych oczyszczalni ścieków. Ze względu na bezwładność czasową 
analizy laboratoryjnej, efektywny i pewny pomiar ChZT lub OWO poprzez 
urządzenia procesowe jest w obecnych czasach bardzo poszukiwany. 

POMIARY CHZT 
w komunalnych i przemysłowych oczyszczalniach ścieków 
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SYSTEM CA80COD 

– wymiana 
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nieniem wymaganego pozwoleniem wodno-prawnym  
stopnia redukcji ładunku organicznego. 

Analizator ChZT Liquiline System CA80COD bardzo 
dobrze spełnia te kryteria, dostarczając prawdziwe 
wartości wskaźnika ładunku organicznego poprzez 
zastosowaną metodę pomiarową, identyczną jak 
w laboratorium. Dzięki tej funkcjonalności uzyskane 
wyniki są bezpośrednio porównywalne z tymi, które 
dostarcza laboratorium.

Bezpieczeństwo działania i gwarancja 
reprezentatywnej próbki 

Pomiar ChZT z  wykorzystaniem metody dwu-
chromianowej wymaga termicznego i chemicznego 
mineralizowania próbki. W  warunkach pracy urzą-
dzenia obiektowego szczególnie istotne są względy 
bezpieczeństwa. W  analizatorach Liquiline System 
CA80COD, od Endress + Hauser, zastosowano specjalne 
programowe zabezpieczenia, które uniemożliwiają 
np. demontaż części nagrzanych lub będących pod 
ciśnieniem. Sama mineralizacja próbek odbywa się 
w dokładnie kontrolowanej temperaturze, zapewnia-
jąc ich całkowite trawienie i dzięki temu najwyższą 
powtarzalność pomiaru. 

Zastosowane w urządzeniu rozwiązania technicz-
ne, jak na przykład pompa perystaltyczna strumienia 
próbki, dają gwarancję reprezentatywności anali-
zowanej objętości próbki. Zgodnie z  wymaganiami 
do oznaczenia ChZT powinny zostać uwzględnione 
cząsteczki o średnicy do 0,8 mm (tzw. „ChZT związany 
cząsteczkowo”). Pompa perystaltyczna pobiera próbkę 
ze specjalnej konstrukcji bypassu (Y-strainer), w któ-
rym przepływający strumień medium powoduje flotu-
jący ruch wężyka ssawnego i jego samooczyszczanie 
w przepływie. Prosty w konstrukcji element zapewnia 
efektywne zasilenie analizatora w reprezentatywną 
próbkę do wykonania oznaczenia.       

Laboratoryjny pomiar gwarantujący jakość oraz 
minimalne koszty eksploatacji 

Zaawansowane urządzenie pomiarowe, które auto-
matycznie się czyści i kalibruje? Tak, Liquiline System 
CA80COD to analizator procesowy, który zachowuje 
najwyższą dyspozycyjność i rzetelność pomiaru dzięki 
funkcjom automatycznego czyszczenia i  kalibracji. 
Bez potrzeby ingerencji z  zewnątrz, a  w  przypadku 
wyposażenia w opcjonalne moduły komunikacji, jak 
np. webserwer – użytkownik ma możliwość zdalnego 
wglądu w jego pracę w każdym momencie. Natomiast 
rozszerzone moduły diagnostyczne pozwalają na 
natychmiastowe określenie przyczyny wystąpienia 
problemu i równie szybkie jego rozwiązanie. Konieczne 
zabiegi konserwacyjne mogą być ponadto odpowied-
nio wcześniej zaplanowane, zwiększając dostępność 
pomiaru oraz jednocześnie zmniejszając nakłady na 
bieżącą obsługę.

Idea urządzeń wyposażonych w platformowe prze-
tworniki pomiarowe Liquiline obejmuje również przy-

jazny interfejs obsługi (HMI), tożsamy z pojedynczymi 
pomiarami analitycznymi, jak pH czy mętność. W ten 
sposób, dzięki intuicyjnej obsłudze, eliminowane są 
powtarzalne błędy związane z eksploatacją urządzeń. 

***
Podstawowe zadanie pomiarowe, przed jakim 

stoi analizator ChZT, to dostarczanie rzetelnych, 
zgodnych z metodą laboratoryjną wyników oznaczeń 
wskaźnika ChZT. W przypadku analizatora Liquiline 
System CA80COD uzyskiwane rezultaty umożliwiają 
bezpośrednie porównanie do wyników  uzyskiwanych 
w laboratorium, dzięki czemu można na ich podsta-
wie miarodajnie weryfikować prowadzone procesy. 
Rozwiązanie Endress + Hauser jest godne zaufania 
i pomaga utrzymywać kontrolę nad oczyszczaniem 
ścieków.

Analizator Liquiline System CA80COD wy-
posażony w dodatkowe wejścia dla czujników 
Memosens może służyć jako stacja pomia-
rowa, dostarczająca informacji o różnych 
parametrach. W szerszym kontekście, 
rozbudowa urządzenia o dodatkowe 
kanały pomiarowe upraszcza po-
litykę magazynową i pozwala 
redukować liczbę przetwor-
ników wymaganych do 
innych pomiarów ana-
litycznych. Tym samym 
znacznie rośnie funk-
cjonalność urządzenia 
i  potwierdza się jego 
wyjątkowa elastycz-
ność, przy jednoczesnej 
optymalizacji kosztów.

Artykuł sponsorowany
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ANALIZATOR CHZT 
LIQUILINE SYSTEM 
CA80COD
– widok 
wewnętrzny

NACZYNIE 
POBIERAJĄCE 
PRÓBKI 
– Y-strainer
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T E M A T  N U M E R U :  W O D A  I  Ś C I E K I



dr Sylwia Ciągło-Androsiuk 
zastępca kierownika Wydziału Kontroli WIJHARS w Olsztynie

Współczesny konsument jest świadomym uczestnikiem rynku i coraz większą 
uwagę przywiązuje do informacji zawartych w oznakowaniu artykułów rolno- 
-spożywczych. Jak wynika z badań przeprowadzonych przez agencję badawczą 
INQUIRY oraz ITBC Communication, ponad 70% respondentów uważa kraj 
i miejsce pochodzenia za bardzo ważny element identyfikacji produktu. 

POCHODZENIE  
MA ZNACZENIE 
Kraj i miejsce pochodzenia składnika podstawowego 
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Wielu konsumentów, wybierając produkty 
żywnościowe, kieruje się patriotyzmem 
narodowym lub lokalnym, wewnętrznym 

przekonaniem, że określony wyrób, pochodzący 
z danego kraju, charakteryzuje się większą renomą, 
lepszą jakością. Stąd też zasadnym jest umieszcza-
nie w oznakowaniu informacji odnoszących się do 
pochodzenia środków spożywczych.

Kiedy wskazanie miejsca pochodzenia
 jest obowiązkowe?

Wprawdzie nie ma obowiązku horyzontalnego 
nakazującego podawania informacji dotyczącej 
pochodzenia wszystkich produktów spożywczych, 
to jednak istnieje szeroka grupa produktów, w sto-
sunku do których, na podstawie przepisów szczegó-
łowych, wskazanie kraju lub miejsca pochodzenia 
jest obowiązkowe. Do tej grupy zaliczają się między 
innymi: świeże owoce i warzywa, ziemniaki, miód, 
jaja, świeże, schłodzone lub zamrożone mięso 
drobiowe, wieprzowe, wołowe, w  tym cielęcina 
oraz mięso z  owiec i  kóz, mięso mielone uzyska-
ne z  mięsa wieprzowego, wołowego, drobiowego 
mięsa mielonego uzyskanego z  owiec i  kóz, ryb 
i owoców morza, ryb solonych suszonych i wędzo-
nych, mąk i  mączek rybnych nadających się do 
spożycia przez ludzi, oliwy z  oliwek czy też wina. 
Obowiązek umieszczenia w  oznakowaniu kraju 
lub miejsca pochodzenia produktów dotyczy także 
produktów ekologicznych. Prawo żywnościowe 
obliguje również producentów do wskazania kraju 
lub miejsca pochodzenia w oznakowaniu środków 
spożywczych w każdym przypadku, gdy brak takiej 
informacji mógłby wprowadzić konsumenta w błąd. 
Szczególne znaczenie ma to w sytuacji, gdy całość 
oznakowania mogłaby sugerować, że dany środek 
spożywczy pochodzi z innego kraju lub miejsca. 

Brak stosowanego przepisu szczegółowego 
w  odniesieniu do pozostałych grup środków spo-
żywczych nie powoduje, że nie można takiej infor-
macji w oznakowaniu umieścić. Producenci, chcąc 
wyróżnić swój produkt spośród wielu podobnych 
dostępnych na rynku, często stosują fakultatywne 
określenia odnoszące się do pochodzenia wytwa-
rzanych i wprowadzanych do obrotu środków spo-
żywczych, np. „z serca Warmii i Mazur”, „Produkt 
polski”, „jedz co polskie” itp.

Należy jednak pamiętać, że w  każdym przy-
padku, gdy w oznakowaniu produktu umieszczono 
informację odnoszącą się do jego pochodzenia, 
niezależnie czy jest to informacja obligatoryjna, 
czy też stanowi fakultatywną deklarację, producent 
winien wskazać również kraj lub miejsce pochodze-
nia podstawowego składnika wchodzącego w skład 
danego środka spożywczego lub przynajmniej po-
informować, że jest ono inne niż kraj czy miejsce 
pochodzenia tego środka spożywczego. Informacja 
taka powinna znaleźć się w oznakowaniu produktu 

w każdym przypadku, gdy kraj lub miejsce pocho-
dzenia danego środka spożywczego jest inny niż 
kraj lub miejsce pochodzenia jego podstawowego 
składnika. 

Sposoby informowania 
Do wskazania kraju albo miejsca pochodzenia 

podstawowego składnika przedsiębiorca może wy-
brać jeden z zaproponowanych przez prawodawcę 
sposobów określających obszar geograficzny. Moż-
liwe jest podanie:

sformułowań „UE”, „spoza UE” lub „UE oraz 
spoza UE”,
regionu lub jakiegokolwiek innego obszaru geo-
graficznego w obrębie kilku państw członkow-
skich albo w obrębie państw trzecich, jeśli został 
zdefiniowany jako taki na mocy prawa między-
narodowego lub jest zrozumiały dla właściwie 
poinformowanego przeciętnego konsumenta,

Prezentacja informacji dotyczącej kraju pochodzenia podstawowego 
składnika środka spożywczego:

informacja dobrze widoczna, czytelna i w stosownych 
przypadkach nieusuwalna,
umieszczona w tym samym polu widzenia co oznaczenie kraju 
lub miejsca pochodzenia środka spożywczego, 
umieszczona z wykorzystaniem czcionki o rozmiarze nie 
mniejszym niż 1,2 mm lub 0,9 mm w przypadku opakowań, 
których powierzchnia przeznaczona do umieszczenia informacji 
na temat żywności jest mniejsza niż 80 cm2, 
wielkość czcionki wykorzystanej do oznaczenia kraju lub miejsca 
pochodzenia nie może być mniejsza niż 75% wysokości czcionki 
wykorzystanej do oznaczenia pochodzenia środka spożywczego,
jeśli deklaracja pochodzenia produktu jest podawana w kilku 
miejscach na etykiecie, to deklaracja pochodzenia 
podstawowego składnika również musi być odpowiednio 
powtórzona.

Informacje podawane w odniesieniu do składnika podstawowego 
stanowią uzupełnienie informacji przekazywanych konsumentowi 
w odniesieniu do kraju lub miejsca pochodzenia środka 
spożywczego.

K R A J  P O C H O D Z E N I A
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obszaru rybołówstwa FAO, obszaru morskiego 
lub obszaru słodkowodnego, jeśli został zdefi-
niowany jako taki na mocy prawa międzyna-
rodowego lub jest zrozumiały dla właściwie 
poinformowanego przeciętnego konsumenta,
nazwy państwa członkowskiego lub państwa 
trzeciego,
regionu lub jakiegokolwiek innego obszaru 
geograficznego w  obrębie państwa członkow-
skiego czy w obrębie państwa trzeciego, który 
jest zrozumiały dla właściwie poinformowanego 
przeciętnego konsumenta,
kraju lub miejsca pochodzenia zgodnie ze 
szczegółowymi przepisami unijnymi mającymi 
zastosowanie do danego podstawowego skład-
nika lub składników.

Prawodawca nie przewidział żadnych możli-
wości odstąpienia od wskazania w  oznakowaniu 
produktu kraju lub miejsca pochodzenia jego pod-
stawowego składnika, jeżeli ten kraj lub miejsce 
nie są takie same, jak w przypadku środka spożyw-
czego. Producent nie może założyć, że konsument 
zna pochodzenie składnika podstawowego, nawet 
w przypadku gdy składnik ten może zostać pozyska-
ny wyłącznie poza UE. Wskazanie kraju lub miejsca 
pochodzenia podstawowego składnika powinno 
znaleźć się w  oznakowaniu środka spożywczego 
w  każdym przypadku, gdy zgodnie z  przepisami 
prawa żywnościowego jest to konieczne.

Kryteria określania składnika podstawowego
Aby określić, który składnik środka spożyw-

czego jest jego składnikiem podstawowym, należy 
rozważyć dwa kryteria, tj. kryterium ilościowe 
i  jakościowe – wynikające z  prawnej definicji 
składnika podstawowego. Składnikiem podstawo-
wym jest każdy, który stanowi ponad 50% środka 
spożywczego. Składnikiem podstawowym środka 
spożywczego jest również każdy składnik, który na 
ogół kojarzy się konsumentowi z danym produktem 
i w odniesieniu do których jest wymagane w więk-
szości przypadków oznaczenie ilościowe. Tak więc 
oceniając, który ze składników produktu spełnia 
kryteria przewidziane dla składnika podstawowe-
go, należy nie tylko ocenić jego skład ilościowy, ale 
również wziąć pod uwagę jego specyficzne cechy, 
charakter i właściwości. Nie zawsze ten składnik, 
którego w  produkcie jest najwięcej, będzie tym 
podstawowym. W każdym przypadku należy zwró-
cić uwagę na to, jak dany produkt postrzegany jest 
przez konsumenta oraz jakich informacji będzie 
on oczekiwał. 

Wśród produktów oferowanych konsumen-
towi znajdą się takie, które będą posiadały jeden 
składnik podstawowy, np. makaron kukurydzia-
ny lub ryżowy, oraz takie, gdzie wyróżnimy kilka 
składników podstawowych, np. jogurt zawierający 

Miejsce pochodzenia oznacza miejsce, z którego według 
zamieszczonej informacji pochodzi żywność, a które nie 
stanowi „kraju pochodzenia” (art. 2 ust 2 lit g rozporządzenia 
1169/2011).
Kraj pochodzenia to kraj, w którym towar został całkowicie 
uzyskany, np. zebrany, wyhodowany czy urodzony, upolowany, 
złowiony. W sytuacji gdy środek spożywczy produkowany jest 
w więcej niż jednym kraju, określając pochodzenie, należy 
ustalić kraj, w którym towar został poddany ostatniemu 
istotnemu i ekonomicznie uzasadnionemu przetwarzaniu lub 
obróbce, w przedsiębiorstwie przystosowanym do tego celu, 
w wyniku czego wytworzono nowy produkt bądź też stanowiło 
to istotny etap wytwarzania (art. 31 i art. 32 rozporządzenia 
delegowanego Komisji (UE) nr 2015/2446).
Towar, który został całkowicie uzyskany w danym kraju lub na 
danym terytorium uznawany jest za pochodzący z tego kraju 
lub terytorium. 
Towar, w produkcję którego zaangażowany jest więcej niż 
1 kraj lub więcej niż 1 terytorium uznaje się za pochodzący 
z kraju lub terytorium, w którym towar ten został poddany 
ostatniemu istotnemu, ekonomicznie uzasadnionemu 
przetwarzaniu lub obróbce, w przedsiębiorstwie 
przystosowanym do tego celu, co spowodowało wytworzenie 
nowego produktu lub stanowiło istotny etap wytwarzania.
Podstawowy składnik oznacza składnik lub składniki danego 
środka spożywczego, które stanowią więcej niż 50% tego 
środka spożywczego, lub które są na ogół kojarzone przez 
konsumenta z nazwą tego środka spożywczego 
i w odniesieniu do których jest wymagane w większości 
przypadków oznaczenie ilościowe; (art. 2 ust. 2 lit q 
rozporządzenia 1169/2011).
Nazwa zwyczajowa oznacza nazwę, która jest akceptowana 
jako nazwa środka spożywczego przez konsumentów 
w państwie członkowskim, w którym żywność ta jest 
sprzedawana, bez potrzeby jej dalszego wyjaśniania (art. 2 ust. 
1 2 lit o rozporządzenia 1169/2011).

S Ł O W N I C Z E K
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wsady owocowe, ciastka czekoladowe. Na półkach 
sklepowych znajdziemy również szereg produktów, 
w stosunku do których nie da się wyróżnić składnika 
podstawowego, np. soki wieloowocowe, mieszanki 
sałat, mieszanki ziół itp. pod warunkiem, że żaden 
z nich nie ma przewagi ilościowej, nie jest szczegól-
nie eksponowany w produkcie, nie determinuje jego 
walorów smakowo-zapachowych i z powodzeniem 
może zostać zastąpiony innym składnikiem. 

Wskazanie kraju lub miejsca pochodzenia 
składnika podstawowego winno się również znaleźć 
w oznakowaniu środków spożywczych jednoskład-
nikowych za każdym razem, gdy ich ostatnie zna-
czące przetworzenie odbyło się w innym miejscu niż 
miejsce pochodzenia nieprzetworzonego składnika 
produktu, lub gdy składnik ten pochodzi z różnych 
miejsc. Należy jednak wziąć pod uwagę fakt, że pa-
kowanie produktu, ich mycie, sortowanie, segrego-
wanie, usuwanie części uszkodzonych produktu itp. 
czynności nie determinują pochodzenia produktu.

Analizując konieczność umieszczenia w  ozna-
kowaniu informacji odnoszącej się do pochodzenia 
podstawowego składnika, należy rozważyć, czy 
wśród informacji znajdujących się na etykiecie lub 
dokumentach towarzyszących producent wskazał 
miejsce lub obszar, z którego pochodzi produkt. In-
formacja ta może być umieszczona w oznakowaniu 
produktu w dowolnej formie, np. jako oświadczenie, 
ilustracja, symbol, wyrażenie, jeśli odnosi się do 
miejsc czy obszarów geograficznych. Tak więc nie 
tylko jednoznaczne określenie kraju czy miejsca 
pochodzenia w postaci „kraj pochodzenia Polska”, 
„wyprodukowane we Francji”, „wytworzone w Pro-
wansji”, różnego rodzaju fakultatywne deklaracje 
odnoszące się do konkretnych obszarów geogra-
ficznych, np. „z serca Warmii i Mazur”, ale również 
elementy graficzne, jak: flagi, mapy, symbole na-
rodowe, elementy architektury, wizerunek osoby 
w  stroju charakterystycznym dla danego regionu 
lub ilustracje odnoszące się do krajobrazu będą 
wskazywały na pochodzenie produktu. Zasadni-
czo nie należy uważać za wskazanie pochodzenia 
produktu wszelkich danych mających za zadanie 
identyfikację podmiotu działającego na rynku spo-
żywczym typu nazwa firmy, jej adres. Jeśli jednak 
informacje te zostaną wyraźnie podkreślone, gdy 
konkretne miejsce zostanie wyróżnione w  ozna-
kowaniu, np. nazwa kraju w  danych adresowych 
podmiotu odpowiedzialnego zostanie w szczególny 
sposób wyeksponowana poprzez wielkość czcionki, 
jej kolor lub format, to mogą być wówczas uznane 
za pochodzenie całego produktu.

Interpretacja nazwy
W nazewnictwie produktów spożywczych od lat 

funkcjonuje wiele nazw zwyczajowych odnoszą-
cych się do określonego miejsca, regionu, obszaru 
geograficznego, np. „barszcz ukraiński”, „bułka 

poznańska”, „kiełbasa śląska”, „polędwica sopoc-
ka”, „rolada ustrzycka”, „placek po węgiersku” itp., 
których powszechna interpretacja nie wskazuje 
jednak na kraj pochodzenia środków spożywczych. 
W odniesieniu do produktów opatrzonych tego typu 
nazwami nikt nie oczekuje, że ich produkcja odbywa 
się w  ściśle określonym obszarze geograficznym, 
ale że związana jest z konkretną recepturą i okre-
ślonym sposobem produkcji. Ogólnie rzecz ujmując, 
podobne skojarzenia wśród konsumentów budzą 
informacje typu „w  stylu włoskim”, „smaki Azji”, 
„produkt a’la...”. Określenia „w stylu”, „typu”, „a’la”, 
„inspirowany…”, które również co do zasady nie po-
winny być uznawane za odnoszące się bezpośrednio 
do pochodzenia danego produktu, ale do użytych 
składników, zastosowanych podczas produkcji pro-

cesów technologicznych i uzyskanych w ten sposób 
określonych walorów smakowo-zapachowych. Tak 
więc tego typu nazwy i sformułowania umieszczone 
w oznakowaniu nie wymuszają konieczności wska-
zania kraju lub miejsca pochodzenia podstawowego 
składnika, pod warunkiem, że nie stwarzają wśród 
konsumentów wrażenia dotyczącego konkretne-
go geograficznego pochodzenia danego środka 
spożywczego. W każdym przypadku należy ocenić 
całokształt oznakowania produktu, w tym wszelkie 
elementy graficzne umieszczone na jego etykiecie. 
O ile sama nazwa bądź użyte określenie nie odnosi 
się do konkretnego miejsca geograficznego, to w po-
wiązaniu z pozostałymi elementami oznakowania 
może już je sugerować.

Przepisy dotyczące wskazywania pochodzenia 
składnika podstawowego należy rozpatrywać w po-
wiązaniu z przepisami szczegółowymi dotyczącymi 
określonych grup produktów. W  przypadku gdy 
składnik podstawowy stanowi środek spożywczy, 
w stosunku do którego w przepisach szczegółowych 
wskazano sposób oznaczenia kraju lub miejsca 
pochodzenia, forma ta może zostać zastosowana 
w odniesieniu do składnika podstawowego środka 
spożywczego. W normach ogólnych i szczegółowych 
dla świeżych owoców i warzyw, zawartych w Rozpo-
rządzeniu Wykonawczym Komisji (UE) nr 543/2011, 

W nazewnictwie produktów spożywczych od lat 
funkcjonuje wiele nazw zwyczajowych 
odnoszących się do określonego miejsca, 
regionu, obszaru geograficznego, np. „barszcz 
ukraiński”, „bułka poznańska”, „kiełbasa śląska”, 
„polędwica sopocka”, „rolada ustrzycka”, „placek 
po węgiersku” itp., których powszechna 
interpretacja nie wskazuje jednak na kraj 
pochodzenia środków spożywczych
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ustanawiającym szczegółowe zasady stosowania 
rozporządzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesie-
niu do sektora owoców i warzyw oraz sektora prze-
tworzonych owoców i warzyw, zawarto konieczność 
wskazania kraju ich pochodzenia. W Rozporządzeniu 
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1379/2013 
z dnia 11 grudnia 2013 r. w sprawie wspólnej organi-
zacji rynków produktów rybołówstwa i akwakultury, 
zmieniające rozporządzenia Rady (WE) nr 1184/2006 
i (WE) nr 1224/2009 oraz uchylające rozporządzenie 
Rady (WE) nr 104/2000 w odniesieniu do ryb obligują 
do umieszczenia w oznakowaniu informacji odno-
szącej się do obszaru, na którym produkt został zło-
wiony lub wyhodowany, tj. np. nazwę podobszaru lub 
rejonu wymienionego w obszarach rybołówstwa FAO, 
odniesienie do jednolitej części wód pochodzenia 
w państwie członkowskim lub w państwie trzecim 
będącym krajem pochodzenia produktu.

W  odniesieniu do produktów ekologicznych 
w  Rozporządzeniu Rady (WE) nr  834/2007 z  dnia 
28 czerwca 2007 r. w sprawie produkcji ekologicznej 
i znakowania produktów ekologicznych i uchylają-
ce rozporządzenie (EWG) nr 2092/91 poza zasadami 
dotyczącymi produkcji ekologicznej zawarto rów-
nież wytyczne dotyczące ich oznakowania, stosowa-
nia logo produkcji ekologicznej. Zgodnie z art. 24 pkt 
1 lit c wspomnianego rozporządzenia umieszczenie 
w  oznakowaniu produktów ekologicznych wspól-
notowego logo produkcji ekologicznej obliguje do 
oznaczenia miejsca, w  którym wyprodukowano 
nieprzetworzone produkty rolnicze (surowce 
rolnicze) będące składnikami danego produktu. 
Tak więc zawsze, gdy w  oznakowaniu produktów 
ekologicznych znajduje się unijne logo produkcji 
ekologicznej, należy uznać, że zostały zapewnione 
konsumentowi informacje odnoszące się do pocho-
dzenia składnika podstawowego.

Produkt polski
Z kolei w przypadku produktów oznakowanych in-

formacją „Produkt polski”, biorąc pod uwagę wymaga-
nia zawarte w przepisach prawa, zasadnym wydaje się 
stwierdzenie, że w większości przypadków ich składniki 
podstawowe są składnikami pochodzenia krajowego. 
Tak więc w  oznakowaniu produktów opatrzonych 
informacją „Produkt polski”, w przypadku których za-
równo sam produkt, jak i jego składniki podstawowe są 
pochodzenia krajowego, nie ma konieczności umiesz-
czania informacji odnoszącej się do kraju lub miejsca 
pochodzenia składnika podstawowego. 

Obowiązujące obecnie przepisy prawa żyw-
nościowego dotyczące wskazywania kraju lub 
miejsca pochodzenia podstawowego składnika na 
razie nie mają zastosowania do oznaczeń geogra-
ficznych chronionych na mocy prawa unijnego, 
w  tym do produktów posiadających chronione 
nazwy pochodzenia (ChNP), chronione oznaczenia 
geograficzne (ChOG) lub będących gwarantowany-
mi tradycyjnymi specjalnościami (GTS), napojów 
spirytusowych zawierających oznaczenia geo-
graficzne, win gronowych oraz aromatyzowanych 
produktów sektora win (win aromatyzowanych) 
zawierających oznaczenia geograficzne oraz zare-
jestrowanych znaków towarowych, gdy stanowią 
one oznaczenie pochodzenia. W odniesieniu do tego 
typu produktów koniecznym jest przyjęcie odręb-
nych przepisów wykonawczych. Podkreślić należy 
jednak, że tymczasowe wyłączenie nie dotyczy 
znaków towarowych niezarejestrowanych. W związku 
z tym w stosunku do produktów opatrzonych nieza-
rejestrowanymi znakami towarowymi zawierającymi 
informacje geograficzne, wymagane jest wskazanie 
kraju lub miejsca pochodzenia w każdym przypadku, 
gdy brak takiej informacji mógłby wprowadzić konsu-
menta w błąd co do kraju czy miejsca pochodzenia oraz 
w stosownych przypadkach określenie pochodzenia ich 
składników podstawowych.

W każdym przypadku, umieszczając informację 
dotyczącą kraju lub miejsca pochodzenia produktu 
czy jego podstawowego składnika, należy prze-
strzegać podstawowej zasady wynikającej z  art. 7 
rozporządzenia 1169/2011, w myśl której dane te nie 
mogą wprowadzać w błąd. W tym kontekście zawsze 
powinny być brane pod uwagę szczególne właściwości 
produktu, jego skład, zastosowane podczas produkcji 
procesy technologiczne, ale także zrozumienie infor-
macji przez konsumenta oraz jego oczekiwania w tej 
kwestii. Postrzeganie produktu przez konsumentów 
kształtuje wszystkie elementy oznakowania, tj. wszyst-
kie obowiązkowe informacje, wszelkie fakultatywne 
oświadczenia, zastosowana szata graficzna oraz 
ogólna prezentacja produktu, dlatego ważne jest, aby 
były one spójne, jednoznaczne i nie dezorientowały 
konsumentów.

[1] Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 
1169/2011 z dnia z dnia 25 października 2011 r. w sprawie 
przekazywania konsumentom informacji na temat żyw-
ności, zmiany rozporządzeń Parlamentu Europejskiego 
i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchy-
lenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 
90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 
2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrek-
tyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporzą-
dzenia Komisji (WE) nr 608/2004.

[2] Rozporządzenie wykonawcze Komisji (UE) nr 2018/775 
z dnia 28 maja 2018 r. ustanawiające zasady stosowania art. 
26 ust. 3 rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady 
(UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom 
informacji na temat żywności, w odniesieniu do reguł 
dotyczących wskazywania kraju lub miejsca pochodzenia 
podstawowego składnika środka spożywczego. 

Składnikiem podstawowym jest każdy składnik, 
który stanowi ponad 50% środka spożywczego, 
lub który na ogół kojarzony jest przez 
konsumenta z nazwą środka spożywczego
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Dostęp do pożywienia jest kluczowy dla społeczeństwa. Należy go zarówno 
utrzymać, jak i chronić. Obrona żywności to aktywne działanie na rzecz ochrony 
zaopatrzenia w produkty przed celowym zanieczyszczeniem, które ma 
prowadzić do wyrządzenia szkody konsumentom lub organizacjom.

NA STRAŻY  
ŻYWNOŚCI

Marta Stachnik
Politechnika Koszalińska
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Obrona żywności w  europejskim przemyśle 
spożywczym to dość nowe pojęcie w  przeci-
wieństwie do USA, skąd pochodzi ten koncept. 

Oficjalnie został on zdefiniowany przez Public Health 
Security and Bioterrorism Preparedness and Respon-
se Act z  2002 roku (Bioterrorism Act 2002), który 
przyjęto po ataku terrorystycznym we wrześniu 2001 
roku. Podstawowym celem ustawy o bioterroryzmie 
jest ochrona dostaw żywności przed celowym zanie-
czyszczeniem.

Obrona żywności jest także ważnym elementem 
ochrony przedsiębiorstwa i  konsumentów przed 
zagrożeniami wewnętrznymi i zewnętrznymi. Obej-
muje ona szereg potencjalnych źródeł zagrożeń, 
od stosunkowo powszechnych fałszerstw do mniej 
prawdopodobnych ataków terrorystycznych. Wy-
szukiwanie w  sieci informacji o  „manipulowaniu 
produktem” lub „pracowniku manipulującym pro-
duktem” dostarcza wielu przykładów, które pokazują, 
że ryzyko jest realne. Program FSSC 22000 v4.1 został 
rozszerzony o klauzule związane z obroną żywności. 
Chociaż w rozdziale 18 normy ISO 22002-1 temat ten 
został poruszony, jest on obecnie dostosowany do 
nowych wymagań GFSI i  przeniesiony na poziom 
systemu zarządzania, co czyni go częścią odpowie-
dzialności kierownictwa. Nowe wymagania FSSC są 
obowiązkowe od 1 stycznia 2018 roku.

Istnieje wiele różnych bardzo podobnych definicji 
obrony żywności. Jednak niektóre z nich są sprzecz-
ne z definicjami GFSI, głównie z tymi, które dotyczą 
fałszowania żywności w  ramach obrony żywności. 
Należy zaznaczyć, że oszustwa stanowią odrębny te-
mat i inny rozdział w systemie FSSC 22000. Definicja 
GFSI w zakresie obrony żywności jest następująca: „To 
proces mający na celu zapewnienie bezpieczeństwa 
żywności i napojów przed wszelkimi formami celowe-
go, złośliwego ataku, w tym atakiem ideologicznym 
prowadzącym do skażenia”.

Celowe zanieczyszczenie żywności obejmuje 
zarówno umyślne skażenie roślin uprawnych i zwie-
rząt gospodarskich, jak i  świadome zafałszowanie 
żywności podczas jej przetwarzania, dystrybucji, 
przechowywania, transportu i sprzedaży detalicznej. 
Istnieje również różnica między umyślnym zanie-
czyszczeniem w celu wyrządzenia szkody pojedynczej 
osobie lub grupie osób (zanieczyszczenie złośliwe), 
a umyślnym zanieczyszczeniem w celu osiągnięcia 
korzyści ekonomicznych. Złośliwe zanieczyszczenie 
może mieć na celu zakłócenie działalności gospo-
darczej (zazwyczaj z powodu lokalnych sporów) lub 
doprowadzenie do masowych ofiar, a  w  ostatecz-
nym rozrachunku wywołanie niepokoju, załamanie 
gospodarki oraz niestabilności politycznej. W  tym 
ostatnim przypadku mówi się o „terroryzmie”. Eko-
nomicznie motywowane zafałszowanie żywności 
polega na potajemnym dodawaniu nielegalnych sub-
stancji, nieuzasadnionym zastępowaniu składników 
lub błędnym oznaczaniu produktów spożywczych 

w celu uzyskania nieuczciwej przewagi finansowej. 
Jeżeli sprawcą jest właściciel firmy, nazywa się to 
„oszustwem żywnościowym”. Jest to ekonomicznie 
motywowane fałszowanie żywności, które nie ma 
na celu wyrządzenia szkody konsumentowi. Mimo 
to użyty środek może spowodować niezamierzoną 
krzywdę (np. reakcję alergiczną).

Terroryzm żywnościowy jest zdefiniowany przez 
Światową Organizację Zdrowia jako „działanie lub 
groźba umyślnego skażenia żywności, popełnione 
przez podmioty niepaństwowe w  złym zamiarze, 
po zbiorach, środkami biologicznymi, chemicznymi 
(wytworzonymi przez człowieka lub naturalnymi) 
i fizycznymi lub materiałami radioaktywnymi, w celu 
spowodowania obrażeń lub śmierci ludności cywilnej 
i/lub zakłócenia stabilności społecznej, gospodarczej 
lub politycznej narodu”. Niemowlęta, dzieci i osoby 
starsze, jak również kobiety w ciąży, osoby o obni-
żonej odporności oraz pacjenci chorzy na raka są 
najbardziej wrażliwi. Przemysł rolno-spożywczy 
jest szczególnie podatny na oszustwa, ponieważ jest 
duży i rozproszony geograficznie, z wieloma różnymi 
branżami na wielką i małą skalę działania.

Czynniki używane w złośliwych atakach 
Systemy zaopatrzenia w żywność (w tym w wodę 

pitną) są podatne na ataki, ponieważ mogą być wy-
korzystywane jako narzędzie do zatruwania, okale-
czania lub zabijania tysięcy, jeśli nie setek tysięcy 
osób, lub powodować znaczne szkody gospodarcze. 
Poszczególne czynniki mają różne właściwości: siła 
działania, stabilność termiczna, zakres pH, okres pół-
trwania, zdolność do rozprzestrzeniania się. Można 
również dokonać podziału na substancje o toksycz-
ności ostrej, z nagłą śmiercią, urazem lub chorobą, 
i skutkami długoterminowymi, takie jak wady płodu 
i nowotwory.

Czynniki biologiczne obejmują wirusy, pasożyty 
i drobnoustroje. Mycie surowców, szczególnie owo-
ców i warzyw, ozonowaną wodą może szybko zredu-
kować ilość mikroorganizmów o kilka rzędów wiel-
kości. Badanie na obecność patogenów powinno mieć 
miejsce na końcu łańcucha dostaw żywności. W ten 
sposób zostaną zidentyfikowane wszystkie czynniki, 
które mogły zostać dodane na którymkolwiek etapie 
produkcji. Niestety, obecne technologie analityczne 
są na ogół powolne, kosztowne i ograniczone w za-
kresie wykrywanych zagrożeń. Wiele badań wymaga 
okresu karencji trwającego do 24 godzin w  celu 
wzmocnienia czynnika do poziomu wykrywalności. 
W warunkach przemysłu spożywczego czas ten może 
być o wiele za długi. Jednakże istnieje ograniczona 
liczba biosensorów, które pozwalają na szybkie ozna-
czenie szerokiego spektrum czynników biologicznych 
i toksyn. Niemniej jednak są to zazwyczaj naturalne 
patogeny żywności, a nie środki bojowe. Co więcej, 
biosensory nie zawsze są specjalnie zaprojektowane 
do badania próbek żywności i dedykuje się je do ana-
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lizy poważnych zanieczyszczeń. Ponadto większość 
obecnych testów opracowano dla bezpieczeństwa 
żywności, a  nie dla jej obrony. Ataki terrorystycz-
ne wiążą się raczej z bardzo wysokimi poziomami 
czynników biologicznych, uznaje się więc, że wysoki 
próg wykrywalności jest wystarczający. Negatywny 
wynik testu może jednak dawać fałszywe poczucie 
bezpieczeństwa, gdyż „negatywna” próbka może 
nadal zawierać wystarczającą ilość czynnika, aby 
zaszkodzić konsumentom. Na przykład zakaźna 
dawka patogennej E. coli to zaledwie 100 bakterii. 

Toksyczne środki chemiczne stosowane w zło-
śliwych aktach to substancje wytwarzane przez 
człowieka (np. pestycydy, przemysłowe środki 
czyszczące, smary, glikol etylenowy, odpady che-
miczne), naturalne substancje nieorganiczne (np. 
cyjanek, arsen, rtęć, tal i wybielacze) lub naturalne 
substancje organiczne (np, alergeny, toksyna botu-
linowa produkowana przez C. botulinum, -toksyna 
produkowana przez C. perfringens, enterotoksyna B 
wytwarzana przez S. aureus, rycyna z rącznika zwy-
czajnego, strychnina produkowana przez Strychnos 
nux-vomica). 

Toksyny nie ulegają samorozprzestrzenianiu, są 
niezakaźne i  zazwyczaj mogą być inaktywowane 
przez wysokie temperatury ze względu na białko-
wy charakter. Toksyczne substancje chemiczne 
często są rozcieńczane podczas mycia surowców, 
a  niektóre z  nich nawet ulegają zniszczeniu przy 
użyciu wody z  ozonowaniem. Co więcej, mogą 
one zmieniać smak, zapach lub wygląd żywności, 
zwiększając szansę na wykrycie. Dodatkowo, jeśli 
chemikalia te mają szybką, ostrą toksyczność, nie-
wiele ofiar spożyje żywność zanim zanieczyszcze-
nie będzie zauważone i zidentyfikowane. Trucizny 
nie są również przenoszone między ludźmi, co 
oznacza, że osoby muszą faktycznie zjeść skażony 
produkt. Kontrola jakości wielu składników żywno-
ści często ogranicza się do oceny wzrokowej. Wiele 
toksycznych związków organicznych jest bardzo 
dobrze rozpuszczalnych w  tłuszczach, takich jak 
masło, oleje roślinne, a także tłuste mięso i ryby, 
bez zmian w wyglądzie i smaku żywności. Błędne 
informacje na etykietach importowanych lub 
eksportowanych puszek lub butelek z  żywnością 
mogą być również sposobem na zatrucie ludzi 
(np. etykietowanie produktów chemicznych jako 
produktów spożywczych). Niemniej jednak liczba 
środków chemicznych jest ogromna, co zmniejsza 
skuteczność badań na ich obecność.

Oprócz bezpośredniego wprowadzenia do prze-
tworów spożywczych, żywność może być również 
pośrednio zanieczyszczona szkodliwymi środkami 
chemicznymi na poziomie gospodarstwa. Na przykład 
zwierzęta karmione paszą zawierającą dioksyny ma-
gazynują tę substancję w tkance tłuszczowej, a przez 
to osoby spożywające ich mięso mogą zachorować. 
Innym przykładem jest przedostanie się pleśni wy-
twarzających mikotoksyny do produktów rolnych 
(np. aflatoksyny produkowane przez Aspergillus niger 
na  orzeszkach ziemnych i  przyprawach, alkaloidy 
sporyszu produkowane przez Claviceps purpurea 
na życie oraz toksyny fusarium produkowane przez 
Fusarium spp. na pszenicy i kukurydzy).

Substancje o  charakterze radioaktywnym (np. 
radioizotopy stosowane w badaniach i diagnostyce 
medycznej) mogą potencjalnie powodować wysoką 
zachorowalność i śmiertelność w przypadku spożycia 
z żywnością. W odniesieniu do okresu 1950-2008 od-
notowano tylko osiem znanych przypadków celowego 
skażenia żywności czynnikiem promieniotwórczym 
(m.in. fosfor-32, jod-125 i polon-210). Czynniki promie-
niotwórcze odpowiadają za jedną ofiarę śmiertelną 
i 36 urazów. Poważnym problemem jest to, że lekarze 
nie potrafią szybko diagnozować chorób wywołanych 
pierwiastkami radioaktywnymi, co opóźnia ich iden-
tyfikację. Jednak z powodu niskiego stężenia czynni-
ka radioaktywnego, w żywności trudno jest pozyskać 
wystarczającą ilość materiału radioaktywnego, aby 
zachorowała duża liczba osób, a dostęp do czystych 
form jest znacząco ograniczony.

Obiekty fizyczne, które mogą być użyte do celowe-
go zanieczyszczenia żywnością, to stłuczka szklana 
(odłamki zużytego szkła), fragmenty metalu (skrawki, 
igły i zszywki), kawałki plastiku, kawałki tkaniny itp. 
Chociaż mogą one poważnie zranić konsumenta, 
prawdopodobieństwo, że zostaną zidentyfikowane 
przez urządzenia do wykrywania ciał obcych (detek-
tory magnetyczne i rentgenowskie), jest dość duże. 
Detekcja ciał obcych jest warunkiem wstępnym we 
wszystkich systemach zarządzania bezpieczeństwem 
żywności, a także krytycznym punktem kontroli (CCP) 
w każdym planie HACCP na świecie. Może ona również 
służyć celom obrony żywności. Ponadto, rozmieszcze-
nie obiektów fizycznych w dużej ilości żywności jest 
trudne, spowodowane nimi urazy są raczej rzadkie. 
Jednakże, produkty spożywcze dla dzieci są najczęst-
szym obiektem ataku na całym świecie.

Wyzwania związane z wykrywaniem 
i reagowaniem 

Istotnymi wyzwaniami w  zakresie wykrywania 
i  reagowania na akty celowego zanieczyszczenia 
żywności są: 

na ogół działania te nie są racjonalne i trudne do 
przewidzenia; 
mogą one przypominać ogniska występujące 
w  sposób naturalny, mogą rozprzestrzeniać się 

Mycie surowców, szczególnie owoców  
i warzyw, ozonowaną wodą może szybko 
zredukować ilość mikroorganizmów o kilka 
rzędów wielkości
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powoli w całej populacji i obejmować endemiczne 
czynniki chorobotwórcze. Nietypowe lub trudne 
do wyjaśnienia ogniska będą prawdopodobnie 
miały charakter zamierzony. Przykładem mogą 
być wybuchy chorób, w  których biorą udział 
patogeny pochodzące z  inżynierii biologicznej, 
trudne do wykrycia w istniejących badaniach, jak 
również wybuchy chorób charakteryzujących się 
licznymi zakażeniami kilkoma szczepami;
ataki terrorystyczne przeciwko ludności cywilnej 
są bardziej zróżnicowane pod względem poten-
cjalnych czynników i okoliczności niż te wymie-
rzone w personel wojskowy. Może to sprawić, że 
szybka diagnoza i odpowiednie, łatwo dostępne 
leczenie nie będą tak jednoznaczne;
wiele z  czynników toksycznych stosowanych 
w  umyślnych przypadkach skażenia żywności 
jest słabo zrozumiałych i  trudnych do wykry-
cia w  zaopatrzeniu w  żywność (a  przynajmniej 
w większości produktów) lub brak jest wiedzy na 
temat ich neutralizacji. Ponadto, dana substancja 
wprowadzona w  określonym miejscu procesu 
może przetrwać wszystkie jego kolejne etapy, nie 
ulegając inaktywacji;
ponieważ większość przetworzonej żywności 
rozprowadzana jest w ciągu kilku godzin i na duże 
odległości, przestępstwo celowego zafałszowania 
żywności może mieć ukryte długofalowe skutki 
na całym świecie, w  szczególności gdy źródło 
zanieczyszczenia nie jest natychmiast wykryte.

Skutki złośliwych ataków na towary rolne 
i żywność 

Zamierzone zanieczyszczenie systemu żywno-
ściowego może mieć katastrofalne i  daleko idące 
skutki, w  tym bezpośrednią zachorowalność i/lub 
śmiertelność, zakłócenia w  dystrybucji żywności, 
utratę zaufania konsumentów do rządu i dostaw żyw-
ności, upadki przedsiębiorstw, ograniczenia w handlu 
oraz dramatyczne skutki uboczne dla gospodarki. 

Akty terroryzmu mogą mieć na celu spowodowa-
nie poważnych inwazyjnych chorób i wielu zgonów. 
Zazwyczaj głównym celem umyślnego zanieczysz-
czenia jest zakłócenie gospodarki, ukierunkowane 
na konkretny produkt lub kategorię żywności, 
producenta, przemysł lub kraj. W krajach rozwinię-
tych masowe ofiary niekoniecznie doprowadzą do 
rozregulowania handlu i spowodują znaczące straty 
gospodarcze i  finansowe. Tu cel sabotażu żywno-
ściowego koncentruje się głównie na wywoływaniu 
chaosu politycznego poprzez osłabianie stabilności 
społeczno-gospodarczej. Typowymi skutkami umyśl-
nych aktów sabotażu żywności są: straty produktów, 
utrata zaufania do prywatnych przedsiębiorstw sek-
tora spożywczego, utrata klientów, koszty związane 
z działaniami w zakresie reagowania, wydatki zwią-
zane z kwarantanną i likwidacją żywego inwentarza, 
koszty usuwania zmarłych zwierząt, rekompensaty 

rządowe za stracony inwentarz i  dla producentów 
pasz, koszty powstrzymywania, dekontaminacji i/lub 
usuwania produktów spożywczych, koszty dekonta-
minacji urządzeń, przestoje w produkcji, koszty utra-
ty wynagrodzenia dla bezrobotnych pracowników itd.

W  krajach rozwijających się paraliż gospodarki 
i wymuszenia monetarne osłabiają zdolność państwa 
do sprawowania władzy. Choroby i zanieczyszczenie 
upraw, zasobów zwierzęcych i  surowców znacząco 
wpływają na ceny i dostępność żywności, a także na 
kondycję systemów rolniczych i produkcji spożyw-
czej. Może to prowadzić do „braku bezpieczeństwa 
żywnościowego”, co oznacza zmniejszenie dostęp-
ności do składników odżywczych dla danej popula-
cji. Brak bezpieczeństwa żywnościowego zazwyczaj 
prowadzi do wzrostu cen, a tym samym do wzrostu 
niepokoju i przemocy.

Grupy terrorystyczne lubią uwagę mediów. Ataki 
terrorystyczne na dostawy żywności w danym kraju 
mogą być przedmiotem szerokiego, a nawet niepro-
porcjonalnie dużego zainteresowania. Aby ich sprawa 
była lepiej rozpoznawalna, również ekolodzy i dzia-
łacze na rzecz praw zwierząt często dopuszczają się 
aktów manipulowania żywnością. Ofiary śmiertelne 
mogą wywołać irracjonalną panikę społeczną oraz 

Coraz częściej, również w Polsce, borykamy się z problemem 
suszy. Czym grozi susza? 
– Przede wszystkim poważnymi stratami w rolnictwie, i to już 
nie tylko w produkcji owoców, ale także uprawie zbóż i produkcji 
zwierzęcej, bo pasza będzie droższa. Zagrożona będzie turystyka, 
bo mniej wody i cieplejsza woda stwarzają idealne warunki do 
zakwitu sinic, również toksycznych, które uniemożliwiają kąpiel 
– mówi prof. Zbigniew Karaczun. 
Źródło: www.newseria.pl
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utratę zaufania do bezpieczeństwa dostaw żywno-
ści. Wynikający z tego strach sprzyja gromadzeniu 
zapasów produktów spożywczych lub tworzy ogólną 
atmosferę niepokoju. Nawet nieudany atak terrory-
styczny może wzbudzić znaczną histerię, zwłaszcza 
jeśli media raz po raz informują o tym wydarzeniu.

Umyślne skażenie żywności może mieć również 
wpływ na publiczną służbę zdrowia. Chociaż wiele 
krajów posiada plan reagowania kryzysowego (od 
podstawowego do dobrze rozwiniętego), często nie 
biorą one pod uwagę złośliwych działań dotyczących 
żywności. Brakuje im również możliwości radzenia 
sobie z  tak szeroko zakrojonymi sytuacjami kryzy-
sowymi i zapewnienia stałej opieki. W związku z tym 
placówki publicznej służby zdrowia mogą być prze-
ciążone i doświadczać znacznego obłożenia zarówno 
pod względem możliwości (np. ilość karetek pogotowia 
ratunkowego, personelu służby ratunkowej i straży 
pożarnej, miejsc dla kwarantanny zakażonych ludzi), 
jak i zasobów (np. kosztów pracy techników ratunko-
wych, a także opieki medycznej zarówno dla ofiar, jak 
i osób niespokojnych, skłonnych do histerii).

Strategie prewencyjne
Zapobieganie celowemu zanieczyszczeniu żyw-

ności jest trudne, istnieje jednak szereg czynności, 
które można podjąć, by zminimalizować ryzyko. Jedno 
z najprostszych działań to zablokowanie zewnętrz-
nych wejść do obiektu oraz ograniczenie dostępu do 
pomieszczeń wewnątrz budynków (tylko zatrudnieni 
pracownicy). Można również przeprowadzić kontrolę 
danych osobowych osób zatrudnionych, aby ziden-
tyfikować każdego z nich o potencjalnie podejrzanej 
historii. Dodatkowo pracownicy powinni mieć dostęp 
tylko do tych obszarów, w których są przydzieleni do 
pracy. Ponadto dla każdego sektora można przypisać 
ubrania robocze w  innych kolorach, dzięki czemu 
łatwo określić, czy dany pracownik znajduje się poza 
przydzielonym mu obszarem. W  przypadku mate-
riałów przychodzących, kontenery zabezpieczone 
przed naruszeniem zapewniają, że wszelkie surowce, 
które opuszczają jeden bezpieczny obiekt, nie zostaną 
naruszone podczas transportu. Wszyscy zewnętrzni 
wykonawcy usług powinni być z  wyprzedzeniem 
umówieni i wymagają odpowiedniej identyfikacji na 
miejscu. W miarę możliwości zaleca się ich eskortowa-
nie podczas wizyty. Wewnątrzzakładowe potencjalnie 
niebezpieczne materiały należy ewidencjonować, 
a  przejrzyste instrukcje obsługi, stanowiące część 
standardowej procedury ich użytkowania, powinny 

być zawsze dostępne. Wgląd do poufnych informacji 
dotyczących procesu i samego planu obrony żywności 
ma być zastrzeżony tylko dla upoważnionego personelu. 
Każda osoba, która chce wejść na teren zakładu, powin-
na być sprawdzana. Natomiast wszyscy przebywający 
na obiekcie są wyposażeni w oznaczenia, które pozwa-
lają na natychmiastową identyfikację nieupoważnio-
nego personelu. Ewidencja przychodzących surowców 
i  wychodzących produktów należy przechowywać 
w celu zapewnienia identyfikowalności w przypadku 
jakiegokolwiek podejrzenia manipulacji.

Wzmocnienie programów obrony żywności na 
całym świecie wymaga krajowych działań i zasobów 
w celu wsparcia infrastruktury tego segmentu. Rolą 
polityki obrony żywności jest zapewnienie, że moni-
torowanie i  nadzór nad produktami spożywczymi, 
inspekcje, kontrola chorób przenoszonych przez 
żywność, edukacja i szkolenia oraz plany ochrony żyw-
ności podmiotów zajmujących się handlem żywnością 
są odpowiednie i aktualne. 

Dużą część oficjalnie przyjętej strategii działania 
na rzecz obrony żywności napisano w Stanach Zjedno-
czonych, ale temat ten jest coraz bardziej popularny 
na całym świecie. Organizacje międzyrządowe, takie 
jak WHO, opracowały pisemne wytyczne i zalecenia, 
aby poprawić obronę żywności na świecie. Dobry plan 
obejmuje następujące ramy:
1.  Zapobieganie: zdolność do uniknięcia lub po-

wstrzymania zamierzonego zanieczyszczenia. 
Możliwości zapobiegania w  zakresie systemu 
żywnościowego obejmują wymianę informacji 
i monitorowanie pracowników.

2.  Ochrona: zdolność do powstrzymania zamierzone-
go zanieczyszczenia, które jest w toku. Obejmuje 
to wspieranie kultury obrony żywności, tak aby 
poszczególne osoby zwracały baczną uwagę na 
aktywność w określonej części systemu żywnościo-
wego. Od strony technicznej obejmuje to zamki na 
pojemnikach i ciężarówkach, ograniczony dostęp do 
hal produkcyjnych oraz ogrodzenia i nadzór w pobli-
żu wrażliwych węzłów w łańcuchu żywnościowym.

3.  Łagodzenie skutków ubocznych: zdolność do 
zmniejszenia zachorowalności, śmiertelności 
i strat ekonomicznych po wystąpieniu zdarzenia. 
W systemie żywnościowym strategie łagodzące 
obejmują szybkie wykrywanie czynników zagroże-
nia, procedury wycofywania z rynku oraz wysokiej 
jakości komunikację w sytuacjach kryzysowych.

4.  Reagowanie: zdolność do reagowania obejmuje 
systemy zarządzania kryzysowego, systemy opieki 
zdrowotnej i wycofywanie produktów w celu rato-
wania życia po wystąpieniu zdarzenia.

5.  Wznowienie działania: zdolność systemu żyw-
nościowego do odbudowy obejmuje odzyskanie 
dostępu do rynku, zaufania publicznego i ciągłości 
działalności handlowej w odniesieniu do produk-
tów żywnościowych, które zostały zanieczyszczone 
podczas incydentu.

Wiele toksycznych związków organicznych jest 
bardzo dobrze rozpuszczalnych w tłuszczach, 
takich jak masło, oleje roślinne, a także tłuste 
mięso i ryby, bez zmian w wyglądzie i smaku 
żywności
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***
Ze względu na światowy zasięg systemu żywno-

ściowego, obrona żywności jest problemem global-
nym. Aby utrzymać bezpieczeństwo i wiarygodność 
globalnego systemu ochrony żywności, rolnictwo, 
przemysł spożywczy, wszystkie szczeble administra-
cji i środowiska akademickie muszą współpracować 
w celu stworzenia solidnych planów gotowości do 
obrony produktów spożywczych oraz konsumentów. 

Celowe ataki na dostawy żywności nie są nowym 
zjawiskiem i  stanowią bardzo realne zagrożenie. 
Produktu spożywcze były w przeszłości wykorzy-
stywane jako nośnik choroby i tego samego można 
oczekiwać w  przyszłości. To, co się zmieniło, to 
potencjalny efekt umyślnego naruszenia łańcucha 
dostaw żywności ze względu na skoncentrowaną 
produkcję z szeroką dystrybucją surowców i goto-
wych produktów. Nowoczesny sektor przemysłu 
spożywczego jest złożony i szybko się zmienia, co 
czyni go atrakcyjnym celem dla terrorystów.

Budowanie solidnego planu obrony żywności bę-
dzie miało również dodatkową korzyść dla utrzyma-
nia bezpieczeństwa żywności. Dobry program obro-
ny zapewni zdrowie konsumenta końcowego oraz 
dostateczne zaopatrzenie w pokarm dla wszystkich.
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W  przemyśle spożywczym przede wszyst-
kim stawia się na nadzorowanie zużycia 
mediów. Jak wiadomo, dla uzyskania 

energooszczędności precyzyjny pomiar mediów 
przemysłowych jest koniecznością. W  pierwszej 
kolejności przeanalizujmy korzyści, jakie zyskuje 
się z wdrożenia aplikacji tego typu. Przede wszyst-
kim istotne pozostaje ciągłe kontrolowanie poboru 
energii w zakładzie przemysłowym. Mediami można 
zarządzać w sposób aktywny, czyli taki, dzięki które-
mu możliwe jest obniżanie kosztów. Nie tylko chodzi 
tu o energię elektryczną, ale również o temperaturę, 
ciśnienie czy też gaz. Interesującą funkcję stanowi 
możliwość wykrywania przekroczeń ilości zamówio-
nych mediów. 

W  przypadku przedsiębiorstw jako korzyści 
wymienia się przede wszystkim ciągły dostęp do 
bieżących informacji, które dotyczą kluczowych 
parametrów jakości mediów oraz ich zużycia. Nie 
bez znaczenia pozostaje zapewnienie ochrony przed 
przekraczaniem limitów, a tym samym wyeliminowa-
nie kar umownych w przypadku używania metanu. 
Zużycie energii podlega ciągłej optymalizacji, w efek-
cie czego redukowane są koszty.

Ważna korzyść wynikająca ze stosowania kom-
pleksowych systemów monitorowania mediów to 
możliwość prowadzenia ciągłej obserwacji i kontroli 
stanu zasilania urządzeń. Nie mniej istotne pozostaje 
bieżące analizowanie strat energii oraz jej kosztów. 
Funkcjonalność oprogramowania pozwala na wirtu-
alny podział urządzeń na sekcje, które charakteryzują 
się różnymi priorytetami zasilania. Jeżeli dojdzie do 
przeciążenia, można mniej istotne odbiorniki odłą-
czyć po to, aby zapewnić dostawę energii elektrycznej 
dla ważniejszych urządzeń i maszyn. 

W zakładach przemysłowych pobór energii jest 
znaczący. Stąd też kluczową rolę odgrywa nawet 

Damian Żabicki 
analityk, redaktor zajmujący się tematyką techniczną

Systemy automatyki, jakie znajdują zastosowanie w przemyśle spożywczym, 
odpowiadają za sterowanie konkretnymi procesami wytwórczymi. Wszystko po 
to, aby zwiększyć moce produkcyjne przy zapewnieniu najwyższego poziomu 
jakości wyrobów spożywczych.

BY ZWIĘKSZYĆ MOC 
Systemy automatyki w zakładach  
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najmniejsza oszczędność. Urządzenia kontrolno-
-sterujące za pomocą analizatorów jakości energii 
elektrycznej oraz rejestratorów zakłóceń, odpowie-
dzialne są za zbieranie danych ze wszystkich pól za-
silających i znaczących odpływów. W efekcie, oprócz 
rozliczania energii dla poszczególnych fragmentów 
cyklu technologicznego, zyskuje się stały nadzór nad 
wszystkimi parametrami dotyczącymi zarówno jako-
ści, jak i kosztów energii. Jeżeli dojdzie do wzrostu 
strat, niebezpiecznego stanu w układzie, zagrożenia 
przekroczenia zamówionej mocy czy też pracy w nie-
optymalnej strefie czasowej, system natychmiast 
generuje odpowiednią informację. System nadzoru 
zarządza odpowiednio pracą kompensatorów, filtrów, 
układów odciążających i agregatów prądotwórczych. 
Niektóre aplikacje pozwalają na dwukierunkową 
rejestrację wyższych harmonicznych.

Typowy system monitorowania mediów składa się 
przede wszystkim z przyrządów pomiarowych. W za-

leżności od rozbudowania i funkcjonalności systemu 
odpowiedzialne są one za pomiar zużycia gazu ziem-
nego, wody, energii elektrycznej, ciepła czy też gazów 
technicznych. Dane muszą być zebrane z przyrządów, 
by poddać je dalszej obróbce. Obsługa odbywa się za 
pomocą komputera PC lub stacji operatorskiej.

Czujniki
Nowoczesne systemy automatyki pozwalają na 

skuteczną kontrolę jakości w przemyśle spożywczym. 
Przede wszystkim warto zwrócić uwagę na czujniki 
optyczne. Typowy zespół czujnika optycznego zawiera 
nadajnik modulowanego promieniowania podczerwo-
nego (IR) łącznie z odbiornikiem i czułym detektorem 
promieniowania IR. W  praktyce czujniki optyczne 
dzieli się na trzy typy. Pierwszy z nich to czujniki z ze-
spolonym nadajnikiem i  odbiornikiem. Urządzenia 
tego typu działają z reflektorem, a przełączanie sen-
sora następuje w momencie, gdy światło się przerwie.
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Kolejną grupę stanowią czujniki z  zespolonym 
nadajnikiem i  odbiornikiem, które mają za zada-
nie rejestrowanie obecności jasnego przedmiotu, 
znajdującego się w pobliżu sensora i powodującego 
odbicie światła. Trzeci typ to urządzenia z oddziel-
nymi nadajnikami i odbiornikami (odbiciowe). Mogą 
być one jednak umieszczone we wspólnej obudowie. 
Światło jest przesyłane od punktu nadawania do 
miejsca odbierania sygnału za pomocą światłowodu.

W wielu zakładach przemysłu spożywczego nie-
zbędne są czujniki pozwalające na przetwarzanie 
nacisku na proporcjonalny sygnał elektryczny. Naj-
częściej są to czujniki tensometryczne, które swoją 
popularność zdobyły dzięki wysokiej dokładności 
pomiarowej, niskim kosztom zakupu, odporności 
na zakłócenia oraz konstrukcji pozwalającej na 
zastosowanie nawet w  najtrudniejszych warun-
kach przemysłowych. Czynniki te spowodowały, 

że tensometryczne przetworniki siły wyparły inne 
urządzenia o podobnym przeznaczeniu.

Nie mniej ważne są również czujniki ultradźwię-
kowe, które cechują się bezdotykową detekcją. Po-
zwalają nie tylko na wykrywanie obiektów, ale także 
na określanie bezwzględnej odległości pomiędzy 
czujnikiem a obiektem. Działanie skrajnych warun-
ków atmosferycznych kompensowane jest podczas 
pomiaru. Stąd też zastosowanie znajduje czujnik 
temperatury oraz pętla kompensacyjna, dzięki 
czemu wprowadzane są korekty zmiany zasięgu wy-
wołane wahaniami temperatury otoczenia. Czujniki 
ultradźwiękowe pracują jako odbiciowe i refleksyj-
ne, cyklicznie wysyłając impuls ultradźwiękowy. Je-
żeli zostanie on odbity przez obiekt, powstaje echo, 
które dociera do czujnika. W następnej kolejności 
echo jest zamieniane na sygnał elektryczny. Istotną 
rolę odgrywa wykrywanie przez czujnik opóźnienia, 

NOWOCZESNE 
SYSTEMY 

AUTOMATYKI 
pozwalają na 

skuteczną kontrolę 
jakości w przemyśle 

spożywczym
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powstałego od nadania dźwięku do odebrania echa. 
W  przypadku czujników pracujących jako bariery 
jednoprogowe dochodzi do wysyłania wąskiej wiązki 
ciągłego dźwięku w  kierunku odbiornika. Sygnał 
ultradźwiękowy jest oceniany przez odbiornik, po 
czym wyjście zostaje przełączone w momencie, gdy 
dźwięk zostanie zakłócony przez obiekt.

Rozwiązania IT
Ciekawe rozwiązanie techniczne stanowią pro-

gramy klasy Workflow, dzięki którym jest możliwa 
automatyzacja procesów biznesowych w  zakresie 
produkcji, uwzględniając przy tym integrację zaso-
bów ludzkich i systemów IT. Tym sposobem można 
modelować, analizować i  podnosić efektywność 
procesów realizowanych przez fabrykę. Wynika to ze 
standaryzacji procesów oraz zapewnienia dostępu 
do informacji na każdym etapie ich realizowania. 
Programy komputerowe filtrują informacje, które 
trafiają do pracownika, a są adresowane do grupy, 
w  której się on znajduje. Jeżeli dojdzie do awarii 
lub sytuacji alarmowych, to automatycznie są 
powiadamiane służby, tym samym inicjowane jest 
rozpoczęcie procedur z  działami prewencyjnymi. 
Menedżerowie fabryki mają dostęp do raportów 
tworzonych przez oprogramowanie.

Coraz większym uznaniem cieszą się interaktyw-
ne, graficzne narzędzia planistyczne, pozwalające 
na tworzenie w  czasie rzeczywistym efektywnych 
harmonogramów wytwarzania uwzględniających 
dostępność zasobów i środki produkcji. Tym sposo-
bem można szybko wykonywać zadania produkcyjne 
i optymalizować harmonogramowanie nowych zle-
ceń oraz modyfikować procesy już realizowane. Dzię-
ki łatwemu konfigurowaniu ścieżki planistycznej, 
program zapewnia szybkie reagowanie na zmiany, 
jakie muszą być wprowadzone do produkcji. Chodzi 
tutaj np. o zmianę daty czy czasu rozpoczęcia dosta-
wy, uwzględnienie nowych zleceń produkcyjnych, 
zmianę liczby wyrobów, modyfikację produkcji itp. 
Jest więc możliwe szybkie przeszeregowanie zadań 
przy zachowaniu terminów i  wysokiej wydajności 
produkcji.

Jak dobrze wybrać?
Wybór odpowiedniej oferty produktowej w  za-

kresie systemów automatyki w przemyśle spożyw-
czym zależy od konkretnej aplikacji, zastosowania 
i  rodzaju wybieranego urządzenia. Np. na etapie 
wyboru odpowiedniego oprogramowania przezna-
czonego do sterowania procesami produkcyjnymi 
bardzo często bierze się pod uwagę rozwiązania 
o  konstrukcji modułowej ściśle dostosowanej do 
potrzeb i wymagań użytkowników. Jedna aplikacja 
wymagać będzie skutecznej wizualizacji przebiegu 
procesu i wyświetlania alarmów, a inna szczegóło-
wego analizowania danych w czasie rzeczywistym. 
Dzięki systemom modułowym zyskuje się poszerze-

nie funkcjonalności na każdym etapie związanym 
z  użytkowaniem systemu. Podczas wyboru odpo-
wiedniego rozwiązania stawia się na elastyczność 
względem potrzeb.

W nowoczesnych systemach automatyki ważne 
jest bezpieczeństwo przesyłu informacji. Kluczową 
rolę odgrywa odpowiednie szyfrowanie połączeń 
przy zapewnieniu swobody w  komunikacji z  urzą-
dzeniami. Nie ma więc potrzeby konfigurowania 
połączeń sieciowych i  przekierowywania portów, 
a  urządzenia pracujące w  systemie są widoczne 
w sieci. Coraz więcej systemów wykorzystuje tech-
nologię chmury. Pozwala to lokalną obsługę urzą-
dzeń oraz pracę zdalną lub mobilną. W systemach 
wymiany danych kluczowym medium jest Ethernet, 
umożliwiający integrowanie systemów przy użyciu 
sieci komputerowej.

Na etapie wyboru systemu automatyki należy 
przeanalizować przynajmniej kilka czynników. 
Jednak trzeba mieć na uwadze fakt, że każdy 
system, komponent czy też urządzenie jest do-
bierane z osobna. Pod uwagę bierze się zarówno 
uwarunkowania techniczne, jak i  ekonomiczne. 
I  tak na przykład w  przypadku oprogramowania 
klasy SCADA należy bardzo dokładnie określić 
przyszłą funkcjonalność systemu. Bardzo często 
zamierzony efekt można osiągnąć poprzez stan-
dardową funkcjonalność np. paneli operatorskich 
lub specjalizowany moduł sterownika PLC, który 
automatycznie będzie umieszczał informacje 
w bazie danych. Trzeba pamiętać, że system SCADA 
wiąże się z cyklicznymi nakładami finansowymi, 
które gwarantują kompatybilność aplikacji ze 
stale zmieniającymi się systemami operacyjnymi 
komputerów PC. Warto też wziąć pod uwagę kom-
patybilność systemu SCADA w  perspektywie co 
najmniej 5 lat. Odpowiedź na pytanie, czy aplikacja 
napisana kilka lat temu może pracować na najnow-
szej platformie SCADA oferowanej przez dostawcę, 
daje użytkownikowi cenną informację związaną 
z  bezpieczeństwem całej inwestycji. Generalnie 
systemy SCADA są kosztowe w utrzymaniu, ale za-
pewniają duży poziom elastyczności w budowaniu 
rozproszonych systemów wizualizacji. Nowością 
na rynku automatyki są moduły sprzętowe, które 
dostarczają dane bezpośrednio z PLC do systemów 
MES.

Typowy zespół czujnika optycznego 
zawiera nadajnik modulowanego 
promieniowania podczerwonego 
(IR) łącznie z odbiornikiem i czułym 
detektorem promieniowania IR
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Jak branża może wykorzystać SOEE wyjaśniają 
eksperci z Grupy Impel – Marcin Kotkowski, dyrek-
tor ds. rozwoju systemu, oraz Zbigniew Florczuk, 
dyrektor operacyjny działu Food Hygiene.

Jakie możliwości weryfikacyjne sieci energetycznej 
ma system SOEE i na czym one polegają?
Marcin Kotkowski: W pierwszej fazie diagnozujemy 
wszelkie miejsca, gdzie mogą wystąpić nieprawi-
dłowości w zużyciu medium. Weryfikujemy zarówno 
dane historyczne z wszystkich punktów poboru ener-
gii, analizujemy dane z faktur za prąd, sprawdzamy 
punkty przekroczeń mocy, miejsca szczytowych po-

borów, etc. Jednak ideą systemu SOEE jest nie tylko 
diagnostyka stanu przeszłego, lecz bieżący stały mo-
nitoring wszystkich czynników energetycznych. Pro-
jekt wprowadzenia w przedsiębiorstwie skutecznej 
polityki opartej na efektywności energetycznej nie 
może skupiać się tylko na monitorowaniu czynnika, 
jakim jest zużycie, ale powinien uwzględniać analizę, 
co jest przyczyną zwiększonego poboru i niwelować 
źródła nieprawidłowości. Dlatego zawsze podkreśla-
my, że najważniejsza jest praca nad poprawą jakości 
energii dostarczanej do sieci energetycznej firmy. To 
jakość energii wpływa na sposób pracy wszystkich 
urządzeń zasilanych prądem. 

INNOWACYJNOŚĆ SOEE
opracowanie: Liliana Kaniuch 
redaktor magazynu „Kierunek Spożywczy” i portalu kierunekSPOZYWCZY.pl

Branża spożywcza szuka oszczędności i sposobów na racjonalne wykorzystanie 
mediów. Prawidłowo funkcjonująca sieć energetyczna zakładu może wspomóc 
jego wydajność i osiąganie głównych celów produkcyjnych. To daje przestrzeń dla 
innowacyjnych rozwiązań, takich jak System Optymalizacji Energii Elektrycznej 
(SOEE) zaprojektowany i zbudowany przez Impel. Dzięki temu systemowi coraz 
więcej odbiorców skutecznie zarządza energią z korzyścią dla zakładu i środowiska.
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Jakich zatem skutków należy się spodziewać, 
gdy jakość energii jest zła? 
Marcin Kotkowski: Problemy z  jakością energii 
mogą sprawiać, że infrastruktura firmy może 
działać nieprawidłowo, co prowadzi do szyb-
szego jej zużycia, a  w  gorszym wypadku może 
powodować przestoje produkcyjne. Te natomiast 
narażają firmę na zdecydowanie większe straty 
finansowe. SOEE wyposażony jest w inteligentny 
układ pomiarowy, który niemal natychmiast po-
prawia tę jakość – zmniejsza emitowanie energii 
biernej, by jednocześnie osiągać jak największe 
oszczędności w zakresie energii czynnej. Ta z ko-
lei wpływa na podniesienie efektywności pracy 
urządzeń elektrycznych. Z SOEE wydajność parku 
maszynowego zakładu jest stabilna i zdecydowa-
nie większa, co przekłada się wprost na niższe 
zużycie energii. 

Co wpływa na złą jakość energii elektrycznej 
i jak radzi sobie z tym system SOEE?
Marcin Kotkowski: To trochę tak jak z  dziurą 
w dętce – nie trzeba od razu kupować nowej, lecz 
wystarczy załatać nieszczelność. Nieszczelno-
ściami w sieci energetycznej są wszelkie zakłó-
cenia napięcia, starty występujące w obwodach, 
zakłócenia wyższe harmoniczne i  spadki mocy. 
Te zjawiska właśnie sprawiają niestabilność pra-
cy urządzeń. Precyzyjna regulacja układu SOEE 
niweluje wspomniane nieszczelności, a poprawa 
widoczna jest od razu po podłączeniu urządzenia.

Jak dużych oszczędności mogą spodziewać się 
przedsiębiorstwa z  wykorzystaniem państwa 
rozwiązania?

Zbigniew Florczuk: Każde urządzenie montujemy 
indywidulanie pod klienta, a że jego konfiguracja 
poprzedzona jest precyzyjną analizą i  testami, 
gwarantujemy określony poziom oszczędności. Dla 
branży spożywczej średnio wynosi on 10%. Podkre-
ślamy też bardzo mocno wagę przeprowadzanych 
na wstępie audytów energetycznych – są one po 
pierwsze źródłem informacji o sytuacji wyjściowej 
zarówno dla przedsiębiorstwa, jak i  dla nas, jak 
konfigurować system dla klienta, a  po drugie są 
podstawą do uzyskania dofinansowań inwestycji 
proekologicznych. Pomagamy przedsiębiorstwom 
w uzyskaniu tzw. białych certyfikatów za wdrożenia 
efektywnościowe i tu zwroty z inwestycji w nasze 
rozwiązanie mogą kształtować się od 10% do nawet 
40%. Dodatkowo SOEE, poprawiając efektywność 
pracy urządzeń, takich jak np. mieszalniki, myjki ci-
śnieniowe, urządzenia chłodnicze, pośrednio przy-
czynia się do mniejszego zużycia innych mediów.

TYPOWE 
ZAKŁÓCENIA 
NAPIĘCIA

INSTALACJA 
POMIAROWA 
związana  
z procesem 
optymalizacji 
zużycia energii 
elektrycznej

Artykuł sponsorowany
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Można wyobrazić sobie życie bez węgla, ropy 
naftowej, a  nawet energii elektrycznej. 
Trudno jednak wyobrazić sobie życie bez 

wody. Mimo to szacuje się, że w ostatniej dekadzie 
prawie 2 miliardy ludzi żyło w rejonach dotkniętych 
stałym brakiem wody pitnej. Jak wynika natomiast 
z raportu United Nations 2020, wydanego pod egidą 
Sekretarza Generalnego Organizacji Narodów Zjed-
noczonych, do 2050 r. problem ten może dotknąć od 
2,7 do nawet 3,2 miliardów ludzi1.

Nie ulega natomiast wątpliwości, że znaczenie 
zasobów wodnych jest kluczowe dla całego życia 
społeczno-gospodarczego. Wykorzystywana jest ona 
nie tylko do picia, ale także w rolnictwie, produkcji, 
ciepłownictwie i chłodnictwie, turystyce oraz w in-
nych sektorach usługowych. W samej tylko Polsce 
zużywanych jest rocznie ok. 9-10 miliardów m3 wody. 
Niestety, sytuacja hydrologiczna kraju jest coraz 

gorsza. Wynika to przede wszystkim z  utrzymują-
cego się od lat deficytu opadów, a także z ciepłych 
i  bezśnieżnych okresów zimowych. W  rezultacie 
w II kwartale 2020 r. znaleźliśmy się u progu wręcz 
katastrofalnej suszy. 

Powyższe okoliczności doprowadziły do dyskusji 
nad problemem z  dostępnością zasobów wodnych 
w Polsce. Co istotne, zaowocowała ona datowanym 
na 12 sierpnia 2020 r. projektem ustawy o inwesty-
cjach w zakresie przeciwdziałania skutkom suszy2. 
Na tym tle powstaje pytanie o to, jakie rozwiązania 
legislacyjne przygotowało Ministerstwo Gospodarki 
Morskiej i Żeglugi Śródlądowej i  jak nowe przepisy 
wpłyną na branżę spożywczą. 

Specustawa ułatwi inwestycje 
Jednym z kluczowych elementów projektowanej 

ustawy jest pakiet przepisów dotyczących zasad przy-

Mikołaj Maśliński, prawnik 
Mikołaj Maśliński Doradztwo Prawne 

Woda jest jednym z kluczowych zasobów wykorzystywanych przez całą branżę 
spożywczą. Powtarzające się w ostatnim czasie susze powodują jednak, że 
dostęp do niej jest coraz trudniejszy. Problem ten ma rozwiązać projektowana 
ustawa o inwestycjach w zakresie przeciwdziałania skutkom suszy. 

CZY NOWE REGULACJE PRAWNE ZDOŁAJĄ  
POWSTRZYMAĆ NEGATYWNE SKUTKI SUSZY?
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gotowania i realizacji inwestycji w zakresie przeciw-
działania skutkom suszy. Nowy pakiet regulacji został 
stworzony z myślą o ułatwieniu realizacji inwestycji, 
które mają na celu zachowanie, tworzenie i odtworze-
nie systemów retencji wód lub zapobieganie obniża-
niu poziomu wód powierzchniowych i podziemnych. 
Jak przy tym wskazują autorzy proponowanych 
regulacji, „projekt ustawy ma na celu wprowadzenie 
ułatwień proceduralnych umożliwiających sprawną 
realizację ważnych z  punktu widzenia interesów 
państwa i  społeczeństwa projektów budowy, prze-
budowy lub zmiany sposobu użytkowania małych 
i dużych urządzeń wodnych służących ograniczeniu 
występowania zjawiska suszy w Polsce”. 

Co jednak istotne, preferencyjny tryb realizacji 
inwestycji został zarezerwowany dla wąskiego grona 
podmiotów. I tak, o wydanie decyzji o pozwolenie na 
realizację inwestycji w  zakresie przeciwdziałania 
skutkom suszy będzie mógł się zwrócić wyłącznie 
inwestor w  rozumieniu art. 3 ust. 1 pkt 3 projekto-
wanej ustawy. Zgodnie z tym przepisem inwestorem 
jest „podmiot realizujący inwestycję w zakresie prze-
ciwdziałania skutkom suszy”, przy czym w projekcie 
ustawy wskazano ich enumeratywny katalog. Wśród 
tych podmiotów wskazano:  

Państwowe Gospodarstwo Wodne Wody Polskie,
województwo,
powiat,
gminę,
park narodowy,
Państwowe Gospodarstwo Leśne Lasy Państwowe,
partnera prywatnego w rozumieniu Ustawy z dnia 
19 grudnia 2008 r. o partnerstwie publiczno-pry-
watnym (Dz.U. z 2020 r. poz. 711). 

Oznacza to zatem, że o ile realizowane inwestycje 
powinny być z  korzyścią dla branży spożywczej, to 
jednak na ten moment przepisy specustawy zostały 
stworzone przede wszystkim z myślą o realizacji in-
westycji o znaczeniu strategicznym, realizowanym ze 
środków publicznych. 

Szereg uproszczeń 
Warto zauważyć, że projekt ustawy o  inwesty-

cjach w  zakresie przeciwdziałania skutkom suszy 
przewiduje szereg daleko idących uproszczeń dla 
inwestorów. Przykładowo, art. 7 ust. 1 projektowanej 
ustawy stanowi, że decyzję o pozwoleniu na realizację 
inwestycji w zakresie przeciwdziałania skutkom suszy 
wydaje się w terminie 60 dni od dnia złożenia wnio-
sku. Ponadto, projektodawcy przewidują skrócenie 
terminów na wydanie innych decyzji wydawanych 
w toku tego typu procesów budowlanych. Mowa tutaj 
m.in. zgodach wodnoprawnych (w terminie do 21 dni 
od dnia złożenia wniosku), czy też decyzjach o środo-
wiskowych uwarunkowaniach (w terminie do 45 dni 
od dnia złożenia wniosku). 

Ponadto, uzyskanie decyzji o pozwoleniu na reali-
zację inwestycji w zakresie przeciwdziałania skutkom 
suszy ma być równoznaczne z  uzyskaniem decyzji 
o  ustaleniu lokalizacji inwestycji celu publicznego, 
w rozumieniu przepisów Ustawy z dnia 27 marca 2003 r. 
o  planowaniu i  zagospodarowaniu przestrzennym 
oraz pozwolenia na budowę w rozumieniu przepisów 
Prawa budowlanego. W praktyce zatem skorzystanie 
ze specustawy pozwoli znaczne skrócić poszczegól-
ne etapy procesu inwestycyjnego, a  także pominąć 
niektóre z ich obligatoryjnych elementów. Co więcej, 
ostateczna decyzja o pozwoleniu na realizację inwe-
stycji w  zakresie przeciwdziałania skutkom suszy 
będzie podlegała natychmiastowemu wykonaniu 
i  ma stanowić podstawę do dokonywania wpisów 
w księdze wieczystej i w katastrze nieruchomości. 

Rewolucja w obszarze melioracji wodnych 
Przyjęcie omawianej specustawy niesie ze sobą 

szereg zmian także w innych aktach prawnych. W tym 
miejscu warto zwrócić przede wszystkim uwagę na 
zmiany w  Ustawie z  dnia 20 lipca 2017 r. – Prawo 
wodne (tj. Dz.U. z 2020 r. poz. 310 ze zm.). I tak, Mini-
sterstwo Gospodarki Morskiej i Żeglugi Śródlądowej 
przewiduje wręcz rewolucyjne zmiany dotyczące 
urządzeń melioracji wodnych. Proponowane przepisy 

Kierunek Spożywczy   2-3/2020   63   

P R A W O



mają na celu zapewnienie utrzymywania tych urzą-
dzeń w dobrym stanie technicznym, aby mogły peł-
nić funkcje regulujące stosunki wodne na obszarach 
rolnych. Jak wskazuje Ministerstwo, „w urządzenia 
melioracyjne wyposażonych jest ponad 30% gruntów 
rolnych, tj. około 18% powierzchni kraju. Stanowią 
więc one istotny element zrównoważonego rozwoju 
rolnictwa, jak i podstawę gospodarki wodnej. Spraw-
ne funkcjonowanie tych urządzeń jest uzależnione 
od ich prawidłowego utrzymywania. Jest to szcze-
gólnie ważne wobec występowania ekstremalnych 
zjawisk pogodowych w postaci powodzi i podtopień 
oraz susz, które będą występowały coraz częściej 
w miarę ocieplania się klimatu”. 

Mając na uwadze powyższe, a także szereg pro-
blemów związanych z realizacją zadań dotyczących 
utrzymania urządzeń melioracji wodnych, projekt 
ustawy wprowadza zmiany kompetencyjne w  tym 
zakresie. I tak, zasadniczą zmianą jest przypisanie 
nadzoru nad utrzymaniem urządzeń melioracji 
wodnych gminie. Ponadto, zaproponowano przejęcie 
od starostów nadzoru nad spółkami wodnymi, znaj-
dującymi się na terenie gminy. W projekcie znalazły 

się również przepisy dotyczące wsparcia meryto-
rycznego przez Wody Polskie w zakresie melioracji 
wodnych, które będzie realizowane m.in. poprzez 
uzgadnianie planowanych prac utrzymaniowych. 
Warto w  tym miejscu również zwrócić uwagę na 
proponowaną zmianę art. 205, w którym wskazano, 
że poza spółkami wodnymi, utrzymywanie urządzeń 
melioracji wodnych będzie należało także do ich 
właścicieli. 

Ramy niniejszej publikacji nie pozwalają odnieść 
się w  sposób kompleksowy do kwestii melioracji 
wodnych, niemniej jednak już powierzchowna 
analiza projektowanych przepisów prowadzi do 
wniosku, że w  dłuższej perspektywie czasu mogą 
one przyczynić się do poprawy stanu urządzeń me-
lioracji wodnych. 

Widmo nowych opłat za retencję
Przepisy projektowanej nowelizacji przewidują 

także szereg nowych regulacji, które mają przyczynić 
się do rozwoju retencji terenowej. I tak, proponuje się 
m.in. uproszczenie przepisów dotyczących budowy 
stawów. Przykładowo, wykonanie stawów o  po-
wierzchni nieprzekraczającej 1000 m2 oraz głęboko-
ści nieprzekraczającej 3 m od naturalnej powierzchni 
terenu będzie wymagało wyłącznie powiadomienia 
Państwowego Gospodarstwa Wodnego Wody Polskie 

(co ciekawe, do tej pory Prawo wodne nie przewidy-
wało instytucji prawnej „powiadomienia”). 

Daleko idące zmiany przewidziano także w treści 
art. 34 pkt 4 ustawy Prawo wodne. Otóż, Ministerstwo 
Gospodarki Morskiej i Żeglugi Śródlądowej proponuje 
zaostrzyć od 1 stycznia 2022 r. przepisy dotyczące 
opłaty za usługi wodne z  tytułu zmniejszania na-
turalnej retencji terenowej. Mianowicie, w  wyniku 
zmiany art. 34 pkt 4 Prawa wodnego przewiduje się 
objęcie znacznie większej liczby nieruchomości tego 
rodzaju opłatą. O ile bowiem dotychczas objęte opłatą 
było wykonywanie robót lub obiektów budowlanych 
trwale związanych z  gruntem, mających wpływ 
na zmniejszenie naturalnej retencji terenowej, na 
nieruchomości o  powierzchni powyżej 3500 m2, 
o tyle nowe przepisy zmniejszą ten próg do 600 m2 
(sic!). Oznacza to zatem, że obejmie on już nie tylko 
duże tereny o charakterze przemysłowym, ale także 
szereg mniejszych nieruchomości. Planuje się przy 
tym zmniejszyć poziom „wyłączenia” w zakresie te-
renów biologicznie czynnych. Otóż aktualnie opłata 
jest pobierania w  przypadku, gdy z  nieruchomości 
wyłączono więcej niż 70% powierzchni biologicznie 
czynnej. Nowe przepisy mają zmniejszyć ten próg do 
50%. Warto przy tym zauważyć, że planuje się również 
podwyższenie maksymalnych stawek opłat z tytułu 
ww. opłat za usługi wodne.

* * *
Kierunek wyznaczony przez projektowane prze-

pisy należy ocenić pozytywnie. Z  pewnością wiele 
z zaproponowanych instrumentów prawnych powinno 
przyczynić się do poprawy stanu zasobów wodnych, co 
jest ważną informacją dla branży spożywczej. Niemniej 
jednak zaniedbania w tych obszarach są na tak dużym 
poziomie, że na efekty przyjdzie nam na pewno długo 
czekać. Żadne przepisy nie są natomiast w  stanie 
w cudowny sposób podnieść poziomu wód. Dla branży 
zatem pozostają aktualne dotychczasowe wnioski. Po 
pierwsze należy minimalizować zapotrzebowanie na 
wodę, bo koszt jej pozyskania może być coraz większy. 
Po drugie wodę, którą już wprowadzamy do systemu, 
należy w sposób efektywny wykorzystać. Sprzyjają 
temu obiegi zamknięte, czy nowoczesne systemy do 
podczyszczania i  retencjonowania wody. Nie ulega 
natomiast wątpliwości, że w  dłużej perspektywie 
czasu będzie się to opłacało nie tylko ze względów 
ekonomicznych, ale także społeczno-środowiskowych. 

Przypisy
1  United in Science 2020, A multi-organization high-level 

compilation of the latest climate science information, 
opublikowany 9 września 2020 r., https://public.wmo.
int/en/media/press-release/united-science-report-
climate-change-has-not-stopped-covid19. 

2  Numer z  wykazu Rządowego Centrum Legislacji: 
UD101, https://legislacja.rcl.gov.pl/projekt/12337151/
katalog/12709761#12709761.

Z pewnością wiele z zaproponowanych 
instrumentów prawnych powinno przyczynić się 
do poprawy stanu zasobów wodnych, co jest 
ważną informacją dla branży spożywczej
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Nowy „podatek” – cukrowy
25 sierpnia br. prezydent podpisał Ustawę z dnia 14 

lutego 2020 r. o zmianie niektórych ustaw w związku 
z promocją prozdrowotnych wyborów konsumentów 
(Dz.U. 2020 poz. 1492). Nowy podatek – formalnie 
opłata – dotyczy napojów z dodatkiem cukrów bę-
dących monosacharydami lub disacharydami oraz 
środków spożywczych zawierających te substancje, 
oraz substancji słodzących, a także napojów z dodat-
kiem kofeiny lub tauryny. Ustawa przewiduje kilka 
wyjątków produktów nieobjętych opłatą, są to m.in. 
suplementy diety, żywność specjalnego przeznaczenia 

medycznego, napoje, w których udział soku wynosi nie 
mniej niż 20% oraz zawartość cukrów jest mniejsza lub 
równa 5 g w przeliczeniu na 100 ml napoju. Napojem 
w rozumieniu ustawy jest również syrop. 

Naturalna obecność
Ustawa przewiduje wyłączenie dotyczące natu-

ralnej obecności cukrów, kofeiny i tauryny. Oznacza 
to, że napoje, w których cukry, kofeina lub tauryna 
zostały wniesione z  którymś ze składników, nie 
podlegają opłacie. Powyższe nie dotyczy jednak 
składników złożonych. 

Izabela Tańska 
Doradca ds. Prawa Żywnościowego, IGI Food Consulting Sp. z o.o.

Z większą lub mniejszą intensywnością przepisy prawa 
żywnościowego podlegają ciągłym zmianom zarówno na poziomie 
krajowym, jak i unijnym. Wydawane są nowe akty prawne 
i nowelizowane już obowiązujące. Prawie każda zmiana ma 
bezpośrednie konsekwencje dla funkcjonowania podmiotów branży 
spożywczej i wymaga poprawnego wdrożenia w odpowiednim czasie, 
aby zapewnić ciągłość sprzedaży produktu zgodnego z przepisami. 
Artykuł jest przeglądem wybranych zmian prawa żywnościowego 
wraz z opisem konsekwencji dla branży. 

NOWE PRZEPISY PRAWA 
ŻYWNOŚCIOWEGO  
I ICH KONSEKWENCJE
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Z  uzasadnienia ustawy dowiadujemy się, że: 
„Przez substancje występujące naturalnie rozumie 
się substancje, które nie zostały dodane do produk-
tu, natomiast znajdują się w składzie zgodnie z jego 
charakterystyką, np. cukry występujące w owocach 
(w odniesieniu do soków) lub kofeina zawarta w na-
parze z kawy. Cukry, substancje słodzące lub aktyw-
ne jako dodatki podlegające opłacie powinny być 
ujęte w wykazie składników zgodnie z przepisami 
o bezpieczeństwie żywności i żywienia. W odniesie-
niu do napojów fermentowanych (np. piwa) opłacie 
podlegałyby napoje, które w wykazie składników 
zawierają cukry (monosacharydy lub disacharydy) 
oraz środki spożywcze zawierające te substancje 
oraz substancje słodzące, o których mowa w Roz-
porządzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) 

nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie 
dodatków do żywności, kofeinę lub taurynę”.

Informację o składzie napojów podlegających 
opłacie, w  tym o  dodatku kofeiny lub tauryny, 
substancji słodzących oraz o  zawartości cukrów 
w  przeliczeniu na objętość napojów, w  zakresie 
niezbędnym do obliczenia opłaty, zgodnie z  ich 
etykietą przedkłada się do organu właściwego 
w sprawie opłaty na piśmie nie później niż w dniu 
powstania obowiązku zapłaty. 

Z powyższego wynika, że podstawą określenia 
wysokości podatku cukrowego są informacje poda-
ne na etykiecie, a nie wyniki badania zawartości cu-
kru. Przypomnijmy, że w Polsce nie ma obowiązku 
wyodrębniania na etykiecie informacji o cukrach 
dodanych. Taki obowiązek jest m.in. w odniesieniu 
do środków spożywczych wprowadzanych na rynek 
w USA. 

Konsekwencją przyjętych przepisów będzie 
konieczność wnoszenia opłat. Jednak liczne firmy 
jeszcze przed przyjęciem ustawy rozpoczęły lub 
zintensyfikowały prace nad reformulacją składu 
produktów, prowadzące do obniżenia zawartości 
cukru dodanego. 

Ciekawą opcją, wartą rozważenia, jest stosowa-
nie aromatów naturalnych, które oprócz podsta-
wowej funkcji nadania aromatyczności dodatkowo 
nadają produktowi słodki smak. 

Przepisy wejdą w życie w styczniu 2021 r. 

Ustalenie profili składników odżywczych 
Profile składników odżywczych to zdecydowa-

nie brakujący element legislacji służącej ochronie 
konsumentów i  zapewniającej im świadomy wy-
bór, może nawet bardziej pożądany niż podatek 
cukrowy. Idea nie jest nowa. Wyzwaniem jest brak 
decyzyjności i skuteczności działania instytucji UE. 

Profile składników odżywczych nie są zdefinio-
wane w przepisach. Można je opisać jako poziom 
określonych składników odżywczych i innych sub-
stancji zawartych w żywności, takich jak tłuszcz, 
nasycone kwasy tłuszczowe, izomery trans kwasów 
tłuszczowych, cukry i sól/sód, którego przekrocze-
nie uniemożliwia lub ogranicza komunikowanie 
korzystnych właściwości odżywczych lub prozdro-
wotnych żywności. Od strony legislacyjnej profile 
są jednym z podstawowych kryteriów stosowania 
oświadczeń zdrowotnych i żywieniowych zgodnie 
z  Rozporządzeniem nr 1924/2006 Parlamentu 
Europejskiego i  Rady z  dnia 20 grudnia 2006 r. 
w  sprawie oświadczeń żywieniowych i  zdrowot-
nych dotyczących żywności. Komisja Europejska 
była zobowiązana ustalić je do 19 stycznia… 2009 r. 
Gdyby profile funkcjonowały a inspekcja skutecznie 
sprawowała nadzór, na rynku nie byłoby produktów 
prezentowanych jako przynoszące korzyści dla 
zdrowia, w sytuacji gdy pomimo zawartości skład-
ników umożliwiających stosowanie oświadczeń jed-
nocześnie wnoszą do diety składniki niekorzystne 
dla zdrowia w niepożądanych ilościach (np. cukierki 
z dodatkiem witamin). Tego typu produkty i tak nie 
powinny być na rynku, ze względu na przepisy ogól-
ne dotyczące stosowania oświadczeń, jednak profile 
mają stanowić proste kryterium oceny możliwości 
zastosowania oświadczenia. Przy silnym wzroście 
zainteresowania żywnością funkcjonalną wprowa-
dzenie profili ma sens, szczególnie w  kontekście 
ochrony konsumentów i ograniczenia wprowadza-
nia ich w błąd. 

Zgodnie z przepisami, jeśli produkt przekracza 
profil określony dla jego kategorii, to nie może 
być opatrzony oświadczeniem zdrowotnym (np. 
żelazo przyczynia się do zmniejszenia uczucia 
zmęczenia i  znużenia). W  przypadku oświadczeń 
żywieniowych przewidziano dwa wyjątki. Jeden 
z  nich mówi o  tym, że są one dopuszczalne, gdy 
pojedynczy składnik odżywczy wykracza poza profil 
pod warunkiem, że oświadczenie odnoszące się do 
konkretnego składnika odżywczego (tego, którego 
ilość przekracza profil) znajduje się w pobliżu, na 
tej samej stronie lub jest tak samo widoczne, jak 
oświadczenie żywieniowe (np. „Źródło błonnika. 
Wysoka zawartość soli”).

W  przypadku napojów o  zawartości alkoholu 
większej niż 1,2% objętości, nie ma możliwości sto-
sowania oświadczeń. Jeżeli chodzi o oświadczenia 
żywieniowe, dopuszczalne są jedynie oświadcze-

Zgodnie z przepisami, jeśli produkt 
przekracza profil określony dla jego 
kategorii, to nie może być 
opatrzony oświadczeniem 
zdrowotnym (np. żelazo przyczynia 
się do zmniejszenia uczucia 
zmęczenia i znużenia)
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nia odnoszące się do niskiego stężenia alkoholu, 
zmniejszonej zawartości alkoholu lub zmniejszonej 
zawartości energetycznej napojów zawierających 
ponad 1,2% objętości alkoholu.

Prace nad profilami były już zaawansowane. 
Trudność stanowiło ustalenie progów profili, okre-
ślenie kategorii dla wszystkich środków spożyw-
czych dostępnych na rynku i przypisanie produktu 
do właściwej kategorii. Np. płatki śniadaniowe tak 
bardzo odbiegały profilem od produktów zbożowych 
(cukier), że na pewnym etapie prac zaproponowano 
stworzenie dla nich odrębnej kategorii. 

W swojej strategii od pola do stołu na najbliższe 
lata (A Farm to Fork Strategy for a fair, healthy and 
environmentally-friendly food system) Komisja 
Europejska zaplanowała przyjęcie profili skład-
ników odżywczych w IV kwartale 2022 r. Oznacza 
to, że po przyjęciu profili konieczne będą zmiany 
w  oznakowaniu i  reklamie żywności polegające 
na wyeliminowaniu oświadczeń na produktach 
niespełniających profili. 

Zgodnie z  okresem przejściowym mającym 
zastosowanie w tym przypadku, jeśli żywność nie 
będzie spełniania profili, to może znajdować się 
w obrocie nie dłużej niż 24 miesiące od określenia 
odpowiednich profili składników odżywczych i wa-
runków ich stosowania.

Tabela wartości odżywczej na froncie 
opakowania 

Również w  IV kwartale 2022 roku ma być 
przedstawiona propozycja dotycząca obowiązko-
wego deklarowania wartości odżywczej na froncie 
opakowania środka spożywczego (FOP z ang. front
-of-pack). Temat już teraz jest mocno dyskutowa-
ny, również w  kontekście możliwości deklaracji 
Nutri-Score®. 

„Najlepiej spożyć przed… ” – zmiany w celu 
ograniczenia marnowania żywności 

Komisja Europejska planuje przedstawić kon-
kretne rozwiązania legislacyjne mające na celu 
zapobieganie marnowaniu żywności. W  związku 
z  tym, że wśród konsumentów jest duże niezro-
zumienie i niewłaściwie interpretowane są ozna-
czenia daty prowadzące do marnowania żywności, 
jedną z  opcji jest zmiana sposobu deklarowania 
daty minimalnej trwałości. Komisja dokona prze-
glądu przepisów UE z uwzględnieniem badań kon-
sumenckich. KE zamierza również zbadać straty 
żywności na etapie produkcji. Unijna propozycja 
legislacyjna w tym zakresie ma być przedstawiona 
w IV kwartale 2022 roku. 
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Deklaracja pochodzenia produktu i składnika, 
produkt regionalny i lokalny. 

Konsumenci zwracają uwagę na pochodzenie 
produktu. Coraz częściej wybierają produkty od lo-
kalnych dostawców, wierząc, że w ten sposób ogra-
niczają również negatywny wpływ (transportu) na 
środowisko. Wymogi prawne dotyczące deklaracji 
pochodzenia nie są nowością w przepisach prawa 
żywnościowego. Podlegają one jednak zmianom. 
Kolejne kategorie żywności włączane są do grupy 
środków spożywczych, dla których obowiązkowa 
jest deklaracja pochodzenia. Relatywnie nowy, bo 
stosowany od 1 kwietnia 2020 roku jest wymóg do-
tyczący wskazywania kraju lub miejsca pochodze-
nia podstawowego składnika środka spożywczego. 

Zgodnie z art. 26 ust. 3 Rozporządzenia Parla-
mentu Europejskiego i Rady (UE) NR 1169/2011 z dnia 
25 października 2011 r. w  sprawie przekazywania 
konsumentom informacji na temat żywności […]: 

Jeżeli jest podany kraj lub miejsce pochodzenia 
danego środka spożywczego i gdy nie jest on taki 
sam jak kraj lub miejsce pochodzenia jego podsta-
wowego składnika:

a) podaje się również kraj lub miejsce pochodze-
nia tego podstawowego składnika; lub

b) wskazuje się, że kraj lub miejsce pochodzenia 
tego podstawowego składnika jest inne niż kraj lub 
miejsce pochodzenia środka spożywczego.

Spełnienie wyżej opisanego obowiązku odbywa 
się w oparciu o Rozporządzenie Wykonawcze Ko-
misji (UE) 2018/775 z dnia 28 maja 2018 r. ustana-
wiające zasady stosowania art. 26 ust. 3 rozporzą-
dzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 
1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom 
informacji na temat żywności, w odniesieniu do 
reguł dotyczących wskazywania kraju lub miejsca 
pochodzenia podstawowego składnika środka 
spożywczego. Reguluje ono jaka treść, kiedy 
i w jaki sposób powinna być przedstawiona jako 
deklaracja pochodzenia składnika. 

Pomimo ww. rozporządzenia wykonawczego 
oraz Zawiadomienia Komisji w sprawie stosowa-
nia przepisów art. 26 ust. 3 rozporządzenia (UE) 
nr 1169/2011 (2020/C 32/01), które ma charakter 
praktycznego przewodnika, wiele kwestii pozo-
staje nierozstrzygniętych, co w efekcie utrudnia 
firmom spełnienie wymogu przewidzianego 
w przepisach.

Z tego względu w jednej z grup roboczych Ko-
misji Europejskiej trwają prace nad dostarczeniem 
kolejnych wytycznych i  ewentualnie wprowadze-
niem zmian w przepisach. Aktualnie rozważane są 
m.in. kwestie:

Dla których kolejnych kategorii żywności należy 
wprowadzić obowiązek oznaczania pochodzenia 
w całej UE? 
W  jaki sposób zasady dotyczące oznaczania 
pochodzenia mogą spełniać oczekiwania konsu-
mentów i jednocześnie nie utrudniać swobod-
nego przepływu towarów w ramach jednolitego 
rynku i być zgodne z zasadami WTO?
Który poziom jest preferowany do oznaczania 
pochodzenia: regionalny (np. miasto), poziom 
państwa członkowskiego/kraju, poziom UE/ 
poza UE, czy też połączenie różnych poziomów?
Jak zdefiniować termin „regionalny”?
Czy elementy wizualne (np. flagi) mogą być po-
mocne w lepszym zrozumieniu informacji przez 
konsumentów? Czy powinny być uzupełnieniem 
słownego wskazania pochodzenia, czy jako od-
rębny sposób wskazania pochodzenia?

Jak przygotować się do zmian 
W  przypadku przepisów takich jak podatek 

cukrowy, okres przejściowy jest relatywnie krótki. 
Warto rozważyć wprowadzanie reformulacji, które 
spowodują, że w przyszłości napój nie będzie objęty 
opłatą. Dostawcy innowacyjnych składników mają 
już wiele ciekawych surowców i składników funk-
cjonalnych dla branży. 

Co do zasady, w przypadku gdy prawo dotyczące 
informacji na temat żywności wprowadza nowe 
wymogi, z wyjątkiem uzasadnionych przypadków, 
po wejściu w życie nowych wymogów wprowadza-
ny jest okres przejściowy. W  okresie tym środki 
spożywcze z  etykietami niezgodnymi z  nowymi 
wymogami mogą być wprowadzane na rynek, 
a  zapasy takich środków spożywczych, które zo-
stały wprowadzone na rynek przed zakończeniem 
okresu przejściowego, mogą być sprzedawane aż do 
ich wyczerpania. Pomimo okresów przejściowych 
zdecydowanie warto śledzić prace na poziomie unij-
nym i krajowym pozwoli to zastosować konieczne 
modyfikacje w strategii rozwoju firmy i uzyskać na 
czas zgodność z przepisami. 

* * *
Przedstawione w artykule prace dotyczą tylko 

części planowanych zmian legislacyjnych. Jeszcze 
w tym roku ma być przedstawiona koncepcja zmia-
ny stosowania pestycydów, w  dalszej kolejności 
czekamy na regulacje w zakresie deklaracji śladu 
węglowego na etykiecie, zmiany przepisów dotyczą-
cych opakowań służące ograniczeniu negatywnego 
wpływu na środowisko. 

Relatywnie nowy, bo stosowany od 1 kwietnia 
2020 roku jest wymóg dotyczący wskazywania 
kraju lub miejsca pochodzenia podstawowego 
składnika środka spożywczego
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Zgromadzenie Ogólne Narodów Zjednoczonych 
przyjęło, w  ramach celów zrównoważonego 
rozwoju na 2030 r., cel zmniejszenia o połowę 

odpadów żywności w przeliczeniu na osobę na po-
ziomie handlu detalicznego i  poziomie konsumen-
tów oraz ograniczenia strat żywności w  łańcuchu 
produkcji i  łańcuchu dostaw. Unia Europejska i  jej 
państwa członkowskie zobowiązały się zrealizować 
ten cel [Decyzja Delegowana Komisji, 2019]. 

Według Państwowego Instytutu Ekonomicznego 
Polacy średniorocznie wyrzucają 247  kg żywności 
na osobę (w UE przeciętnie 173 kg na jednego miesz-
kańca), co daje nam 5. miejsce wśród krajów Unii 
Europejskiej. Z badań Instytutu wynika, że w 2018 r. do 
wyrzucania żywności przyznawało się zaledwie 42% 
Polaków. Wydaje się, że jest to wynik mocno zaniżony, 
bo chyba każdemu z nas zdarza się wyrzucać choćby 
minimalne ilości jedzenia, zważywszy na to, że rów-

dr hab. inż. Agnieszka Nawirska-Olszańska, prof. uczelni 
Uniwersytet Przyrodniczy we Wrocławiu

Produkcja, dystrybucja 
i przechowywanie żywności związane są 
z wykorzystywaniem zasobów 
naturalnych, jak również ze znaczącym 
oddziaływaniem na środowisko. 
Wyrzucanie żywności nadającej się do 
spożycia bądź do wykorzystania w innej 
gałęzi przemysłu zwiększa to 
oddziaływanie i powoduje straty 
finansowe dla producentów, 
konsumentów oraz gospodarki.

CZYM SĄ STRATY 
I MARNOTRAWSTWA 
ŻYWNOŚCI W PRZEMYŚLE 
SPOŻYWCZYM? 

mgr inż. Kamil Nawirski 
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nież do żywności zaliczyć należy odpadki powstające 
w trakcie przygotowywania posiłków (obierki, ogryzki 
itp.). Najczęściej wyrzucane produkty – i to już nie od-
padki powstające podczas przygotowywania posiłków 
– to: pieczywo (49%), owoce (46%), wędliny (45%), wa-
rzywa (37%) jogurty (27%), ziemniaki (17%), mleko (12%) 
[Gniadek, 2019]. Z danych przedstawionych przez FAO 
wynika, że roczna globalna utrata i marnotrawstwo 
żywności według ilości wynosi około 30% zbóż, 40-
50% roślin okopowych, owoców i warzyw, 20% nasion 
oleistych, mięsa i produktów mlecznych oraz 35% ryb 
[FAO, 2015]. Źródłem strat artykułów spożywczych są 
przede wszystkim gospodarstwa domowe, mające 53% 
udziału w ogółem marnowanej żywności, a następnie 
przetwórstwo (19%), gastronomia (12%), produkcja 
(11%) oraz dystrybucja (5%) [Raport Polskich Banków 
Żywności 2018]. Nieco inny podział procentowy start 
i marnotrawstwa przytacza Marszałek [2018] (za Food 
waste: causes, impacts and proposals): gospodar-
stwa domowe (42%), produkcja (39%), dostawa (14%) 
i  dystrybucja (5%); dane te nie uwzględniają strat 
w gastronomii, a produkcję łączą z przetwórstwem 
przemysłowym. Niemniej w obu przypadkach najwięk-
szy udział procentowy ma marnotrawstwo żywności 
w gospodarstwach domowych (53% i 42%). Taka roz-
bieżność może wynikać z różnych metod badawczych 
i brania pod uwagę różnych aspektów marnotrawstwa 
żywności. Oba źródła podają taki sam udział procento-
wy strat i marnotrawstwa w dystrybucji (5%). 

W Polsce, 2 sierpnia 2019 r., Senat przyjął ustawę 
o przeciwdziałaniu marnowaniu żywności. Po pod-
pisaniu ustawy przez Prezydenta RP, Polska znalazła 
się w  gronie nielicznych państw (Włochy, Francja, 
Czechy, Belgia), które w aktywny sposób zapobiegają 
nie tylko marnowaniu żywności, ale także podejmują 
walkę z rosnącym problemem zmian klimatycznych 
wynikających z emisji gazów cieplarnianych powsta-
jących w trakcie utylizacji tych odpadów, jak również 
w trakcie ich samoistnego rozkładu. 

Definiowanie
Aby dobrze zrozumieć temat marnotrawstwa, 

należałoby zapoznać się z podstawowymi definicjami 
określającymi tę tematykę. Niektóre definicje w róż-
nych gremiach są różnie definiowane, stąd też znaczne 
rozbieżności w określeniu ilości marnotrawstwa i strat 
żywności.

Według Rozporządzenia (WE) 178/2002 Parlamen-
tu Europejskiego i Rady z 28 stycznia 2002 artykuł 2 
definicja „żywność” (lub „środek spożywczy”) oznacza 
żywność jako całość, wzdłuż całego łańcucha dostaw 
żywności, od produkcji do konsumpcji. Żywność obej-
muje również części niejadalne, w przypadku gdy nie 
zostały one oddzielone od jadalnych części podczas 
produkcji żywności, takie jak kości z przylegającym do 
nich mięsem, przeznaczonym do spożycia przez ludzi. 
W związku z tym odpady żywności mogą zawierać ele-
menty, które obejmują części żywności przeznaczone 

do spożycia oraz części żywności, które nie są przezna-
czone do spożycia. Na podstawie rozporządzenia (WE) 
178/2002 można określić, od kiedy surowiec uznaje się 
za żywność:

Zwierzę – kiedy jest przygotowane do załadunku 
w celu przekazania do rzeźni (ubojni) z wykorzy-
staniem na cele spożywcze.
Ryby – od momentu rejestracji w porcie.
Rośliny (owoce, warzywa, zboża, nasiona oleiste)  
– po dokonaniu zbioru, kiedy trafiają do magazynów.
Mleko – przelane po udoju do zbiornika chłodzą-
cego. 

Natomiast produkty uboczne nie są żywnością, 
ponieważ nie są przeznaczone do spożycia. To produk-
ty, które w procesie technologicznym są odrzucane, 
nieprzeznaczone do bezpośredniego spożycia, ale 
wykorzystywane do innych celów. Jeśli nie zostaną 
użyte, to stają się odpadem, ale nie są odpadem żyw-
nościowym, ponieważ nie były żywnością.

Wg dyrektywy w sprawie odpadów: odpady żyw-
ności oznaczają wszelką żywność zgodną z definicją 
w art. 2 rozporządzenia (WE) nr 178/2002 Parlamentu 
Europejskiego i Rady, która stała się odpadami. Odpady 
żywności nie obejmują strat powstałych na etapach 
łańcucha dostaw żywności zanim określone produkty 
stały się żywnością, np. jeszcze niezebrane jadalne ro-
śliny. Ponadto nie obejmują one produktów ubocznych 
powstających w  wyniku produkcji żywności, które 
spełniają kryteria określone w art. 5 ust. 1 dyrektywy 
2008/98/WE, ponieważ tego rodzaju produkty uboczne 
nie są odpadami.

Powstawanie odpadów
Odpady powstają na długości całego łańcucha 

dostaw żywności – zarówno podczas produkcji pod-
stawowej, na etapie przetwórstwa i  wytwórstwa, 
dystrybucji, w ramach usług gastronomicznych, jak 
również w domu. Ponieważ odpady wytwarzane są 
w tak wielu różnych miejscach, staje się to przyczyną 
trudności w określeniu ich ilości; równocześnie każdy 
etap łańcucha dostaw żywności charakteryzuje się 
różnymi właściwościami i źródłami tychże odpadów 
oraz czynnikami stymulującymi ich produkcję. 

Zaproponowana przez FUSIONS definicja odpa-
dów żywności obejmuje wszelką żywność oraz jej 
niejadalne części wyłączone z łańcucha dostaw żyw-
ności w celu odzysku lub składowania (co obejmuje: 
kompostowanie, fermentację beztlenową, produkcję 
bioenergii, kogenerację, spalanie, odprowadzenie do 
kanalizacji lub na składowisko albo wyrzucenie do 
morza). Ponieważ rodzaje odpadów żywności i czyn-
niki przyczyniające się do ich wytwarzania różnią się 
znacznie między poszczególnymi etapami łańcucha 
dostaw żywności, z tego względu bardzo trudne jest 
określenie ilości powstających odpadów, a przy tym 
określenie stopnia marnotrawstwa żywności. Zaleca 
się, aby poziom odpadów żywności był mierzony osob-
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no dla każdego etapu, co pozwoli na precyzyjniejsze 
określenie stopnia marnotrawstwa żywności [Decyzja 
Delegowana Komisji, 2019].

Ubytki naturalne to kolejne określenie, które 
należy brać pod uwagę w określaniu stopnia marno-
trawstwa żywności. Jest to zmniejszenie masy jadalnej 
żywności powstające na skutek zmian fizycznych oraz 
biochemicznych (np. wysychanie), które związane są 
z warunkami przechowywania.

„Straty żywności” (ang. food loss) wg Organizacji 
Narodów Zjednoczonych ds. Wyżywienia i Rolnictwa 
(FAO) oznaczają „zmniejszenie ilości lub pogorszenie 
jakości żywności”. Straty to zmniejszenie masy lub 
jakości jadalnej żywności, co wynika z niegospodarno-
ści, błędów i nieprawidłowości w przebiegu procesów 
na wszystkich etapach łańcucha żywnościowego. 
Marnotrawstwo żywności wg tej samej organizacji 
określane jest jako wszelkie produkty nieprzetworzo-
ne, częściowo przetworzone lub przetworzone, prze-
znaczone do spożycia przez ludzi, lub których spożycia 
należało się spodziewać, a nie zostały spożyte. 

Z  raportu Federacji Polskich Banków Żywności 
wynika, że straty żywności to zmniejszenie masy 
jadalnej żywności wynikające z  niegospodarności, 
błędów i nieprawidłowości w przebiegu procesów, np. 
podczas zbiorów, w produkcji rolnej, transporcie z pola 
do przetwórni, w  przetwórstwie, magazynowaniu, 
natomiast o marnotrawstwie żywności mówi się jako 
o zmniejszeniu masy jadalnej żywności, co wynika 
z nieprawidłowej dystrybucji żywności, transportu, 
przechowywania i przygotowywania jej na potrzeby 
konsumpcji w  gospodarstwach domowych i  w  za-
kładach gastronomicznych (definicja opracowana 
przez grupę roboczą badań Rady ds. Racjonalnego 
Wykorzystania żywności przy Federacji Polskich Ban-
ków żywności w 2012 roku [FPB (2013), Zapobieganie 
marnowaniu żywności z korzyści dla społeczeństwa, 
Raport, Warszawa, s. 2). W  tak sformułowanej de-
finicji nie uwzględnia się części niejadalnych (np. 
obierek, skorupek, skórek czy też części uznawanych 
za niejadalne), jak również surowców spożywczych 
przeznaczonych w innych celach niż konsumpcyjnych, 
np. na pasze lub bioenergię.

Wg PTTŻ (MOST) pod pojęciem strat i marnotraw-
stwa żywności należy rozumieć surowce i produkty 
żywnościowe wytworzone na cele spożywcze, które 
nie zostały spożyte przez ludzi, a  więc nie zostały 
wykorzystane zgodnie z pierwotnym przeznaczeniem 
żywności, na każdym etapie łańcucha żywnościowego, 
od produkcji pierwotnej, przez przetwórstwo i dystry-
bucję, do końcowej konsumpcji w gospodarstwach 
domowych. Marnotrawstwo jest skutkiem nieodpo-
wiedniej logistyki, dystrybucji, transportu, przecho-
wywania oraz przygotowywania żywności w przedsię-
biorstwach oraz gospodarstwach domowych.

W  literaturze anglojęzycznej stosuje się termin 
„Food Loss and Waste” – FLW, obejmujący łącznie 
straty i odpady żywnościowe. W polskiej konwencji 

językowej przyjęło się stosowanie formuły „straty 
i marnotrawstwo żywności”. 

Dane zbierane na podstawie rozporządzenia (WE) 
nr 2150/2002 w sprawie statystyk odpadów nie po-
zwalają na dokładną identyfikację marnotrawstwa 
żywności w ramach ogólnie zbieranych danych do-
tyczących wytwarzania odpadów. Podobnie wykaz 
odpadów, o którym mowa w art. 7 dyrektywy, ustano-
wiony w załączniku do decyzji Komisji 2000/532/WE9, 
w wielu przypadkach nie pozwala na jednoznaczną 
identyfikację strat i marnotrawstwa żywności. 

Zdefiniowanie strat i marnotrawstwa 
Wiele czynników wpływa na szacowanie ilości 

powstających strat i marnotrawstwa żywności. Jed-
nym z nich jest odpowiednie zdefiniowanie, czym są 
straty, a czym marnotrawstwo żywności, z którym 
nadal w globalnym ujęciu są problemy. Przy definio-
waniu tych pojęć wyróżnia się liczne aspekty, w tym 
między innymi: 

ekonomiczny – czy dana żywność (jako odpad) 
może generować nadal wartość dodaną;
fizjologiczny – z  powodów zdrowotnych nie 
wszyscy mogą spożywać każdy pokarm (alergie, 
nietolerancja pokarmowa); 
kulturowy – dla jednych społeczeństw coś może 
być jadalne, a w innych kulturach nie nadaje się 
do spożycia, np. mięso wołowe, wieprzowe, owady;  
technologiczny – wykorzystanie żywności na cele 
paszowe lub części jadalnych na cele niespożyw-
cze, np. wykorzystanie tłuszczu zwierzęcego do 
produkcji mydła, olejów roślinnych do produkcji 
biopaliw, biomasy na cele energetyczne; 
zdrowotny – nadmierna konsumpcja prowadzi do 
chorób dietozależnych, w tym nadwagi i otyłości 
[Rutten, 2013].

Obecnie FAO jest w na etapie wdrażania dwóch 
wskaźników, w celu lepszej identyfikacji strat i mar-
notrawstwa żywności: 
1. wskaźnik utraty żywności (FLI), 
2. wskaźniki marnotrawienia żywności (FWI).

Wskaźnik utraty żywności (FLI), przygotowany 
przez FAO, zapewnia nowe szacunki strat od zbiorów, 
aż do etapu sprzedaży detalicznej. Marnotrawstwo 
żywności przez sprzedawców detalicznych i  kon-
sumentów nie jest uwzględnione we FLI. Wstępne 
szacunki FLI mówią, że około 14% światowej żyw-
ności traci się od zbioru do sprzedaży detalicznego, 
z wyłączeniem sprzedaży hurtowej i detalicznej oraz 
gastronomii.

FWI – wskaźniki marnotrawienia żywności  
– obecnie jeszcze jest opracowywana propozycja 
pomiaru marnotrawstwa żywności, która będzie 
obejmować poziomy sprzedaży detalicznej i  kon-
sumpcji, czyli będzie kontynuacją FLI w  łańcuchu 
rolno-spożywczym. 
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Wskaźniki te będą mierzyć zmiany w  stratach 
żywności w  całym łańcuchu dostaw, od momentu 
dojrzałości w miejscu produkcji, do poziomu sprze-
daży detalicznej wraz z konsumpcją. Celem powstania 
takich wskaźników jest pokazanie wpływu polityki 
i  inwestycji na efektywność łańcucha dostaw. FAO 
zaleca gromadzenie danych dla różnych etapów 
(zbiór, produkcja, przechowywanie, transport, 
przetwarzanie podstawowe i hurtownie), aby pomóc 
krajom w  dostosowaniu programów do poprawy 
wydajności i  funkcjonowania ich systemu zaopa-
trzenia w żywność. FAO zaleca również podejście do 
systemów żywnościowych, które uwzględnia straty 
i  marnotrawstwo żywności w  kontekście innych 
priorytetów politycznych [http://www.fao.org/su-
stainable-development-goals/indicators/1231/en/].

Jednoznaczna różnica?
Pomimo wielu prac nad tym zagadnieniem, 

nadal nie ma jednoznacznego rozróżnienia między 
stratami żywności (występującymi po stronie po-
daży) a marnotrawstwem żywności (występującym 

po stronie popytu). Jeden termin ma kilka znaczeń 
często używanych wymiennie, bądź też różny zakres 
stosowania, z  tego względu nie można precyzyjnie 
porównać danych opartych na różnych definicjach. 
Badania naukowe przeprowadzane w  zakresie 
strat i marnotrawstwa koncentrują się głównie na 
gospodarstwach domowych, gdzie co prawda jest 
najwięcej marnowanej żywności, niemniej również 
w trakcie przechowywania, przetwórstwa czy trans-
portu powstają ich spore ilości. Z tego też względu 
warto się przyjrzeć ilości, jakości powstających 
strat i  marnotrawstwa w  tych elementach łańcu-
cha rolno-spożywczego, jak również zwrócić uwagę, 
jakie są przyczyny powstawania strat i sposoby ich 
zagospodarowywania. 

Istotnym czynnikiem przyczyniającym się do strat 
i marnotrawstwa żywności jest nieprzestrzeganie wy-
magań higieniczno-sanitarnych, co przyczynia się do 
wyprodukowania żywności niebezpiecznej, która sta-
nowi zagrożenie dla zdrowia i/lub życia konsumenta. 
Żywność taka nie może być wprowadzona do obrotu, 
a jeśli już się tam znalazła, to musi być jak najszybciej 

Kierunek Spożywczy   2-3/2020   75   

ISTOTNYM 
CZYNNIKIEM 
przyczyniającym 
się do strat 
i marnotrawstwa 
żywności jest 
nieprzestrzeganie 
wymagań 
higieniczno- 
-sanitarnych, co 
przyczynia się do 
wyprodukowania 
żywności 
niebezpiecznej

G O S P O D A R K A  O D P A D A M I

Fo
t. 

ilu
st

ra
cy

jn
e:

 1
23

rf



z niego usunięta. Pewna część strat żywności to straty 
nie do uniknięcia, ponieważ część żywności łatwo się 
psuje [Buzby i in. 2014], a ze względów bezpieczeństwa 
taka żywność (z  oznakami zepsucia) musi zostać 
odrzucona z dalszych etapów łańcucha rolno-żywno-
ściowego. Usunięcie żywności podejrzewanej o to, że 
może być niebezpieczna oraz żywności niebezpiecznej 
zmniejsza koszty społeczne związane z zatruciami 
pokarmowymi oraz danej jednostki produkcyjnej 
związanej z odpowiedzialnością prawną.

W badaniach przeprowadzanych przez FUSIONS 
[2014] stwierdzono w kwestii jakości danych, że wy-
stępują duże niespójności oraz luki. Przykładem luk 
może być to, że żywność płynna spływająca do kana-
lizacji oraz frakcje, które będą przeznaczone na skar-
mianie, nie są identyfikowane jako marnotrawstwo 
żywności. Dość istotnym czynnikiem podważającym 
jakość zebranych danych jest cel gromadzenia tych 
danych, który wpływa zarówno na definicję, jak i za-
kres strat oraz marnotrawienia żywności. Doprowa-
dzenie do ustalenia wspólnych dla Unii Europejskiej 
standardów w określeniu precyzyjnych definicji strat, 

marnotrawstwa i odpadów, jak również ujednolicenie 
sposobów pomiarów powyższych elementów przy-
czyni się do wypracowania jednolitych dla krajów 
członkowskich metod oceniania ze stratami i marno-
trawstwem żywności. Takie założenia są niezbędne, 
żeby mówić z  jednej strony o porównywaniu ilości 
strat i marnotrawstwa, a z drugiej by moc minima-
lizować i  zapobiegać ich powstawaniu. Określenie 
jasno i wyraźnie, które części żywności uważamy za 
straty, które za marnotrawstwo, a co traktujemy jako 
odpady powinno przyczynić się do możliwości zmniej-
szenia powstawania marnotrawstwa, a równocześnie 
umożliwić znalezienie sposobów na zminimalizowa-
nie powstawania strat. Idąc dalej tą drogą, będzie 
również możliwe łatwiejsze znalezienie sposobów na 
zagospodarowanie powstających strat, co przyczyni 
się do ich  minimalizacji.

Pomiar poziomów odpadów, które stanowią 
pewną część strat i marnotrawstwa w sektorze spo-
żywczym nie obejmuje następujących elementów, 
przy czym część z nich jest istotna z punktu widzenia 
powstających strat i marnotrawstwa: 
a)  substancji pochodzących z  produkcji rolniczej, 

o których mowa w art. 2 ust. 1 lit. f) dyrektywy 
2008/98/WE, czyli słoma i  inne naturalne nie-
będące niebezpiecznymi substancje pochodzące 
z produkcji rolniczej lub leśnej, które są wykorzy-

stywane w rolnictwie, leśnictwie lub do produkcji 
energii z takiej biomasy za pomocą procesów lub 
metod, które nie są szkodliwe dla środowiska ani 
nie stanowią zagrożenia dla zdrowia ludzkiego; 

b)  pozostałości odpadów żywności zebranych 
w  ramach odpadów opakowaniowych sklasyfi-
kowanych pod kodem odpadów „15 01 – odpady 
opakowaniowe (włączając w  to oddzielnie gro-
madzone komunalne odpady opakowaniowe)” 
w europejskim wykazie odpadów ustanowionym 
w decyzji 2014/955/UE; 

c)  pozostałości odpadów żywności zebranych w ra-
mach odpadów sklasyfikowanych pod kodem 
odpadów „20 03 03 – odpady z czyszczenia ulic 
i placów” w europejskim wykazie odpadów usta-
nowionym w decyzji 2014/955/UE.

Bez względu jak definiujemy straty, marnotraw-
stwo czy odpady, należy zapobiegać powstawaniu 
marnotrawstwu żywności i ograniczać je w całym 
łańcuchu dostaw żywności.
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Odpady żywności powstają na długości całego 
łańcucha dostaw żywności: zarówno podczas 
produkcji podstawowej, na etapie przetwórstwa  
i wytwórstwa, dystrybucji, w ramach usług 
gastronomicznych, jak również w domu
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Zagadnienie powstawania odpadów oraz ich wykorzystywania do celów 
spożywczych i niespożywczych obejmuje bardzo szeroki zakres. Kryje w sobie 
wiele zależności i niewiadomych – nie jest więc sprawą łatwą do realizacji 
w praktyce. Doświadczenie różnych zakładów przetwórczych pokazuje, że za 
przeznaczaniem produktów ubocznych i odpadów do ponownego 
zagospodarowania przemawiają czynniki ekonomiczne i wizerunkowe.

ODPADY Z PRZEMYSŁU 
ROLNO-SPOŻYWCZEGO
i ich zagospodarowanie
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Przy produkcji żywności zakłady przetwórstwa 
spożywczego zużywają znaczne ilości surowców 
rolnych, lecz ich wykorzystanie nigdy nie osiąga 

100%. Z jednej strony występują straty produkcyjne, 
a z drugiej otrzymuje się odpady surowca i półpro-
duktów, które jakkolwiek nie mogą być wykorzystane 
w  produkcji zasadniczej, to jednak mogą stanowić 
pełnowartościowe surowce dla innych gałęzi przemy-
słu. Dodatkowo należy uwzględnić wszystkie starty 
jadalnych części żywności pochodzenia zwierzęcego 
i roślinnego, które powstają na wszystkich etapach 
łańcucha rolno-żywnościowego. Rozwój prze-
twórstwa spożywczego w  powiązaniu ze wzrostem 
produkcji rolniczej wymaga więc systematycznego 
udoskonalenia organizacji i  techniki produkcyjnej 
oraz racjonalnego wykorzystywania surowców, 
zagospodarowania produktów ubocznych oraz tzw. 
odpadów. Pomimo dążenia producentów żywno-
ści do produkcji bezodpadowej nie da się uniknąć 
powstawania ubocznych produktów i  pozostałości 
poprodukcyjnych przemysłu spożywczego. Szeroka 
gama produktów ubocznych i odpadów może stano-
wić zagrożenie zarówno dla zakładów przetwórczych, 
w których powstają, jak i dla okolicznego środowiska. 
Dlatego bardzo ważny jest aspekt ich zagospodaro-
wania, zarówno z punktu widzenia bezpieczeństwa, 
jak i ekonomicznego dla samych przedsiębiorstw. 

Już od lat 70. XX wieku na całym świecie, także 
w  Polsce, poświęcano wiele uwagi procesom wy-
korzystywania odpadów poprodukcyjnych, m.in. 
w  przemyśle spożywczym. Nowe możliwości poja-

wiały się wraz z rozwojem nauki oraz opracowaniem 
nowych rozwiązań inżynieryjno-technicznych. Prace 
nad kolejnymi kierunkami i technologiami zagospo-
darowania odpadów to proces ciągły i współcześnie 
oparty na bardzo zaawansowanej wiedzy z pogranicza 
chemii, fizyki i mikrobiologii.

Rodzaje odpadów
Odpady z  sektora rolno-spożywczego powstają 

w dużych ilościach na terenie całego kraju i pocho-
dzą głównie z rolnictwa, sadownictwa, ogrodnictwa 
i  gospodarstw hodowlanych, jak również z  upraw 
hydroponicznych, łowiectwa oraz z  zakładów zaj-
mujących się produkcją i przetwórstwem żywności. 
W Polsce, według dostępnych danych, masa odpadów 

generowanych w rolnictwie i szeroko pojętym sek-
torze przemysłu rolno-spożywczego zmniejszała się 
w ostatnich latach. Dane te są niestety szacunkowe, 
ze względu na brak informacji o odpadach z gospo-
darstw rolnych oraz z uwagi na wadliwie działającą 
ewidencję odpadów w kraju.

Generowane odpady można podzielić na te z pro-
dukcji podstawowej – przede wszystkim odpady or-
ganiczne w postaci półstałej i płynnej. Dominują tu 
odpadowa masa roślinna, odchody zwierzęce, odpa-
dowa tkanka zwierzęca i padlina. Innym rodzajem od-
padów są odpady utylizacyjne, czyli mączki mięsno- 
-kostne i tłuszcze techniczne powstałe po utylizacji 
odpadów pochodzenia zwierzęcego. I wreszcie można 
wyróżnić odpady z poszczególnych gałęzi produkcji 
i przetwórstwa spożywczego, takich jak przetwórstwo 
buraków cukrowych, ryb i owoców morza, owoców 
i warzyw, mleka, mięsa, roślin oleistych czy z sektora 
browarnictwa, winiarstwa i gorzelnictwa.

Znakomita większość odpadów z przemysłu rolno- 
-spożywczego należy do odpadów użytkowych, wśród 
których można rozróżnić odpady produkcyjne surow-
cowe, magazynowe oraz pochodzenia niesurowco-
wego. Odpady produkcyjne surowcowe w zakładach 
przetwórczych stanowią największą część, ponieważ 
wytwarzane są podczas przygotowywania surowca 
do przerobu oraz podczas zasadniczego procesu pro-
dukcyjnego. Odpady magazynowe powstają podczas 
przechowywania w  magazynach surowców, ale też 
półproduktów i  końcowego produktu gotowego do 
transportu. Odpady pochodzenia niesurowcowego 

to materiały opakowaniowe do żywności, zużyte 
materiały wspomagające proces produkcyjny i opa-
kowania po materiałach niezbędnych do utrzymania 
linii produkcyjnych. 

Problemy i korzyści wynikające z zagospodarowania
odpadów

Wykorzystanie odpadów z sektora rolno-spożyw-
czego powoduje konieczność rozwiązania problemów 
natury technologicznej, ekonomicznej oraz środowi-
skowej. Odpady powstałe w zakładzie przetwórczym 
mają często różne cechy fizykochemiczne, co utrud-
nia ich dalszą obróbkę. W celu zaprzestania kiero-
wania odpadów i produktów ubocznych do utylizacji, 
przedsiębiorstwo musi albo zacząć je przetwarzać 

konserwy rybne 30-65% produkcja wina 20-30%

filety rybne 50-75% produkcja soków 30-50%

ubój i przetwórstwo wołowiny 40-52% wytwarzanie olejów roślinnych 40-70%

ubój i przetwórstwo wieprzowiny 35% wytwarzanie skrobi kukurydzianej 41-43%

ubój i przetwórstwo drobiu 31-38% wytwarzanie skrobi ziemniaczanej 80%

wytwarzanie jogurtu 2-6% wytwarzanie skrobi pszennej 50%

wytwarzanie serów 85-90% wytwarzanie cukru z buraków cukrowych 86%

TAB. 1 
Procent masy 
surowca 
niewykorzystanego 
w produktach 
końcowych na 
przykładzie różnych 
gałęzi przemysłu 
spożywczego
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na miejscu, albo spróbować sprzedawać do innych 
specjalistycznych firm dysponujących odpowiednią 
technologią. W  przypadku przetwarzania na miej-
scu należy posiadać know-how, znaleźć miejsce na 
terenie zakładu i fundusze na inwestycje, np. w po-
staci nowej linii technologicznej lub modyfikacji już 
istniejącej. Wymaga to dużego nakładu czasu, pracy 
i pociąga za sobą koszty, które jednak w perspektywie 
dłuższego czasu mogą być opłacalne. Aczkolwiek 
niektóre metody wykorzystywania odpadów wyma-
gają większych inwestycji i dają efekty ekonomiczne 
dopiero po dłuższym czasie, inne odwrotnie – bez 
dodatkowych nakładów finansowych dają wyniki 
niemal natychmiast widoczne. Wszystko zależy od 
ukierunkowania przerobu. W  przypadku zlecenia 
utylizacji odpadów firma ponosi koszty ich transpor-
tu i właściwej utylizacji, które mogą być różne w za-
leżności od odległości zakładu od miejsca utylizacji, 
grupy ryzyka i właściwości wywożonego materiału, 
a  dodatkowo podnoszą koszty produkcji wyrobu 
finalnego. Zaletą samodzielnego zagospodarowania 
odpadów i  produktów ubocznych jest niewątpli-
wie poprawa wizerunku przedsiębiorstwa poprzez 

wpisanie się w  filozofię zrównoważonego rozwoju 
oraz dbałość o środowisko. Dodatkowo generowane 
są kolejne produkty spożywcze lub niespożywcze, 
które mogą wejść na rynek, zaspokajając konkretne 
zapotrzebowanie lub mogą stanowić innowacyjną no-
wość produktową, tym samym rozszerzając wachlarz 
asortymentowy. Zatem obydwie kategorie przesła-
nek – ekonomiczne oraz ekologiczne – wzajemnie 
się uzupełniają i są częścią ekologistyki w zakładzie 
przetwórczym. Warto również wspomnieć, że bieżące 
wykorzystanie odpadów i/lub produktów ubocznych 
poprawia warunki higieniczne produkcji. Brak lub 
krótkotrwałe magazynowanie problematycznych 
materiałów ogranicza ryzyko zakażeń mikrobiolo-
gicznych oraz występowanie szkodników w zakładzie.

Ze względu na postrzeganie odpadów z sektora 
rolno-spożywczego jako małe zagrożenie dla środowi-
ska, coraz częściej pojawia się problem niewłaściwego 
lub tylko częściowego zagospodarowania odpadów. 
Szacuje się, że 1 tona odpadów spożywczych generuje 
4,5 tony emisji dwutlenku węgla, a  ich niekontrolo-
wany rozkład może uwolnić do środowiska substan-
cje potencjalnie niebezpieczne. Dlatego wydaje się 
konieczna weryfikacja bieżącego stanu gospodarki 
odpadami spożywczymi i opracowanie nowych zaleceń 
i rozwiązań, mających na celu jej poprawę. 

Możliwości wykorzystania odpadów 
z poszczególnych gałęzi przemysłu spożywczego

Słowo „odpady” jest nacechowane negatywnie 
i sugeruje, że nazwany tak materiał jest niepotrzebny, 
bezużyteczny, co w  rzeczywistości jest założeniem 
błędnym. Odpady z  przemysłowego przetwarzania 
surowców roślinnych i zwierzęcych zawierają mnó-
stwo wartościowych składników, takich jak białko, 
tłuszcz, węglowodany, błonnik, barwniki, substancje 
aromatyczne, substancje mineralne i  inne. Zwy-
kle zawierają mniejsze ilości wody w  stosunku do 
surowca wyjściowego, przez co wzrasta w  nich za-
wartość suchej masy, co jest korzystne. Ze względu 
na charakterystykę składu, mogą stanowić cenny 
surowiec do pozyskiwania substancji, które jeszcze 
przy niedawnym poziomie wiedzy i  technologii nie 
były wykorzystywane do żadnych celów lub nie zda-
wano sobie sprawy z  ich istnienia. Część odpadów 
wykorzystuje się do celów paszowych, podczas gdy 
inne z  uwagi na swój skład nie mogą być przezna-
czone do karmienia zwierząt gospodarskich. Odpady 
poprodukcyjne i powstałe produkty uboczne znalazły 
zastosowanie nie tylko w przemyśle spożywczym, ale 
są również surowcem dla przemysłu biochemicznego, 
chemicznego czy rafineryjnego. 

Przemysł owocowo-warzywny 
Główną masę odpadów w  przetwórstwie owo-

ców i warzyw w Polsce stanowią wytłoki owocowe, 
a wśród nich ponad 90% to wytłoki jabłkowe. Drugą 
co do wielkości masę stanowi młóto z  produkcji 

Procent odpadów ogółem Sposób wykorzystania
90% odzysk
4,7% czasowe magazynowanie
4,2% transport na składowiska
1,1% unieszkodliwienie termiczne

TAB. 2 
Szacowana 

struktura 
wykorzystania 

odpadów z sektora 
rolno-spożywczego 

w Polsce 
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różnego rodzaju przecierów. W zależności od rodzaju 
surowca oraz technologii młóto może stanowić od 
5 do 25% masy wyjściowej surowca. Znaczne ilości 
stanowi młóto z przerobu pomidorów, głównie na sok 
pomidorowy. Odpady są generowane także podczas 
przerobu warzyw korzeniowych, roślin strączkowych 
(groch, fasola), kapusty przygotowywanej do kisze-
nia. Niewielkie ilości odpadów powstają w produkcji 
kompotów, mrożonek czy kiszonych ogórków (są 
to szypułki, listki, wysortowane zepsute egzempla-
rze). Masowy udział odpadów z  przerobu owoców 
jest znacznie większy niż udział z przerobu warzyw 
i wynosi około 13:1. Należy zauważyć, że wydajność 
wykorzystania surowców roślinnych w Polsce waha 
się między 70 a 90% i ciągle zwiększa się. Około 10% 
wytłoków owocowych w kraju kierowanych jest na 
wysypiska, lecz procent ten wciąż się zmniejsza.

Odpady i produkty uboczne powstałe w przetwór-
stwie owocowo-warzywnym są jednymi z najbogat-
szych materiałów organicznych wśród wszystkich 
wygenerowanych w rolnictwie i przemyśle przetwór-
czym. Charakteryzują się bardzo różną zawartością 
białek, węglowodanów, tłuszczów, substancji mine-
ralnych, witamin, substancji pektynowych, błonnika, 
barwników, wosków, substancji aromatycznych, 
które można ekstrahować, selekcjonować i  odpo-
wiednio zagęszczać. Całkowita zawartość substancji 
organicznych waha się od 50 do 94%. Stosunek węgla 
do azotu (C/N) jest zazwyczaj zbliżony do zalecanego 
wskaźnika optymalnego biologicznego rozkładu (C/
N= 25 ÷ 35). Dlatego niektóre odpady z  przemysłu 
owocowo-warzywnego poddaje się procesom fermen-
tacji metanowej, octowej lub alkoholowej. 

Przemysł mleczarski 
Głównym produktem ubocznym powstającym 

w  przetwórstwie mleka jest serwatka. Jej udział 
w stosunku do objętości przetwarzanego mleka wy-
nosi 60 do 80%. Szacuje się, że zakłady mleczarskie 
w Polsce generują około 3 mln m3 serwatki rocznie. 
Większą część stanowi serwatka kwaśna powsta-
jąca w wyniku koagulacji mleka podczas produkcji 
serów twarogowych i termizowanych. Inne odpady 
to osady z  wirówek czy urządzeń filtracyjnych 
oraz odpady z  produkcji serów takie jak skrzepy, 
resztki serów. Samo zagospodarowanie serwatki 
technikami ultrafiltracji czy odwróconej osmozy 

powoduje powstawanie kolejnego rodzaju odpadu 
nazywanego permeatem serwatkowym, który też 
może podlegać ponownemu wykorzystaniu. 

Wszystkie produkty uboczne przetwórstwa 
mlecznego są bogate w szereg wartości odżywczych 
i związków biologicznie czynnych, to jest w: tłuszcz, 
białko, laktozę, związki azotowe i  mineralne, en-
zymy i  aminokwasy, witaminy, itp. To powoduje, 
że w  połączeniu ze skalą ilościową produkcji są 
niebezpieczne dla środowiska. Wymagają bowiem 
dużego zapotrzebowania na tlen w celu biochemicz-
nej degradacji (wysokie ChZT). Stąd uwalniane do 
środowiska naturalnego, wpływają na strukturę 

Wykorzystanie Rodzaj odpadów
składniki bezpośredniej paszy dla zwierząt 
gospodarskich

wytłoki, grochowiny, odpady z przerobu marchwi, nasiona pomidorów

kiszonki dla bydła mlecznego odpady z przerobu buraków ćwikłowych, kukurydzy, szpinaku
hodowla larw i insektów, produkcja mączki 
z owadów 

fragmenty pieczarek, wytłoki, podłoże popieczarkowe

drożdże paszowe, kompost wytłoki owocowe, młóta owocowe i warzywne
susz do herbat owocowych, naparów zielarskich wytłoki owocowe, np. jabłkowe, z owoców kolorowych
preparaty pektynowe wytłoki jabłkowe w Polsce, skórki cytrusowe w Europie południowej

barwniki jako dodatki do żywności i żywność 
barwiąca 

wytłoki z owoców miękkich kolorowych, winogron, odpady z przerobu 
marchwi, pomidorów, papryki, buraka ćwikłowego, czerwonej kapusty, 
szpinaku, jarmużu, selera, pietruszki, kukurydzy, grochu zielonego, brukselki

związki triterpenowe liście i skórka owoców, niektóre wytłoki owocowe

kondensaty aromatów 
wytłoki z czarnej porzeczki, jabłek, malin, wiśni i jeżyn, skórek cytrusowych, 
pomarańczy, odpadów z przerobu migdałów

preparaty błonnika
wytłoki z jabłek, czarnej porzeczki, aronii, marchwi, cytrusów, pomidorów 
oraz z łusek zbóż, np. owsa lub pszenicy

olej spożywczy nasiona pomidorów, czarnej porzeczki, truskawki, itp.
specjalistyczne substancje pochodzenia 
mikrobiologicznego 

wycierka ziemniaczana, woda sokowa, odpady oleiste, warzywne, 
glicerynowe, podłoże popieczarkowe

biogaz (metan) wytłoki, ogonki pieczarek i pieczarki pozaklasowe
czyściowo polernicze, produkty 
chałwopodobne, masa marcepanowa, olej

pestki (jądra i skorupy) owoców pestkowych

furfural
łuski słonecznika, bawełny, wytłoczyny z trzciny cukrowej, kolby kukurydzy 
pozbawione ziaren

TAB. 3 
Przykłady 
zagospodarowania 
odpadów 
z przetwórstwa 
owoców i warzyw 

Rozwój nauki i technologii wciąż ogranicza 
wolumen odpadów w zakładach, a zarazem 
poszerza kierunki ich przetwarzania
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gleby i wyczerpują tlen rozpuszczony w wodzie. Dla-
tego zagospodarowanie odpadów z tego przemysłu, 
a  szczególnie serwatki, jest nie tyle ważnym pro-
blemem ekonomicznym, co również ekologicznym.  

Przemysł fermentacyjny
Odpady z przemysłu browarniczego, winiarskie-

go i gorzelniczego są ściśle powiązane z surowcami 
roślinnymi oraz materiałami przeznaczonymi do 
filtracji produktów alkoholowych. Do nich należą 
wytłoki, osady moszczowe i  pofermentacyjne, 
wywary, odpady podestylacyjne, drożdże pofer-
mentacyjne, zużyta ziemia okrzemkowa, perlit, 
kartony filtracyjne, itp. Browary generują ponadto 
wysłodziny z  filtracji brzeczki (największy udział 
objętościowy), osad brzeczkowy, pyły z  instalacji 
aspiracyjnej słodu. Także produkcja słodu powo-
duje wytwarzanie produktów ubocznych, którymi 
są połówki nasion i poślad, spławki, kiełki słodowe 
oraz woda zamoczkowa. Stopień zagospodarowania 
odpadów organicznych, nie wliczając ścieków, sięga 
około 96% – jest więc wysoki. A może być jeszcze 
wyższy, gdyż same środowisko browarników uważa, 
że jest w stanie zagospodarować nawet 99% gene-
rowanych w browarach odpadów.

Charakterystyczna dla odpadów z przemysłu fer-
mentacyjnego jest wysoka zawartość wody, dlatego 
często wymagane jest ich odwadnianie i zagęszcza-
nie w celu dalszego wykorzystania. Tylko nieliczne 
zakłady gorzelniane, browarnicze czy winiarskie 
posiadają w swojej strukturze instalacje do odzysku 
odpadów we własnym zakresie. 

Stan obecny i perspektywy
Raport zrealizowany przy współpracy z  Eu-

ropejską Agencją Rozwoju z  2019 roku odnośnie 
odpadów generowanych w  rolnictwie i  przemyśle 

rolno-spożywczym wskazuje na potrzebę głębokiej 
weryfikacji obecnego stanu rzeczy zarówno przez 
producentów żywności, samorządy i  władze kra-
jów europejskich. Konsumenci mają coraz większą 
świadomość, lecz nadal niewystarczającą, na temat 
jakości gospodarowania odpadami poprodukcyjny-
mi i sposobów zapobiegania marnowania żywności. 
Raport wskazuje na potrzebę opracowania skutecz-
nego programu uświadamiającego obywateli w tym 
zakresie oraz zebrania rzetelnych informacji o ilości 
wytwarzanych odpadów w perspektywie zwiększa-
jącej się produkcji żywności. Napawają optymizmem 
poszukiwania naukowców i przedsiębiorców odno-
śnie kolejnych kierunków przetwarzania odpadów 
i produktów ubocznych. Silnie widoczny jest trend 
przeznaczania odpadów do biogazowni, które mają 
charakter lokalny. Powstają również innowacyjne 
hodowle różnego gatunku larw i dorosłych osobni-
ków insektów, które w przyszłości mają stanowić 
alternatywę w  pozyskiwaniu pełnowartościowego 
białka spożywczego.

***
Współczesny stan wiedzy i technologii pozwala 

zagospodarować odpady w  sektorze rolno-spo-
żywczym na zadowalającym poziomie, lecz nadal 
można zwiększyć wydajność tego procesu. Wciąż 
pojawiają się nowe kierunki i możliwości powtórnego 
wykorzystania odpadów. Potrzeba tylko dobrej woli 
i  świadomości rolników i  przetwórców żywności 
w tym zakresie, jak również wsparcia od władz oraz 
niezależnych organizacji. Ważne jest również opraco-
wanie i wprowadzenie dobrze działającego systemu 
ewidencji generowanych odpadów, co pomogłoby 
znaleźć ewentualne problemy i  zagrożenia z  nimi 
związane. 

Wykorzystanie Rodzaj odpadów
koncentraty białek serwatkowych, napoje serwatkowe, składnik pasz, alkohol, 
biogaz (metan), specjalistyczne substancje pochodzenia mikrobiologicznego, 
biomasa drożdżowo-białkowa; białka serwatkowe jako składnik przetworów 
mięsnych, kosmetyków, suplementów diety

serwatka

składnik do produkcji ciastek, pieczywa, słodyczy, lodów, mleka skondensowanego, 
serów topionych, napojów, suplementów diety, pasz i karm dla zwierząt 
gospodarskich i domowych, kosmetyków, pianki poliuretanowej, biologicznie 
rozkładalnych tworzyw

permeat serwatkowy

składnik kompostu, ekologicznych nawozów osady z wirówek, ściekowe

Wykorzystanie Rodzaj odpadów
hydrolizaty drożdżowe jako dodatek do żywności, składnik pasz drożdże pofermentacyjne
składnik kompostu, nawozów, neutralizacja ropopochodnych substancji, składnik 
materiałów budowlanych, pożywka i budulec osadu czynnego w oczyszczalniach 
ścieków

ziemia okrzemkowa

składnik pasz, nawozów ekologicznych wysłodziny
składniki pasz połówki ziaren, spławki, poślad
ekstrakcja witamin, enzymów, składniki pasz, suplementów diety kiełki słodowe

TAB. 4 
Przykłady 

zagospodarowania 
odpadów 

z przetwórstwa 
mleka 

TAB. 5 
Przykłady 

zagospodarowania 
odpadów 

z przemysłu 
fermentacyjnego
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