Przemyst oy

www.sigma-not.pl
PL ISSN 0137-2645

Fermentacyjny o
| Owocowo-Warzywny e

(w tym 8% VAT)

Fermentation- and Fruit- & Vegetable Processing Industry

laskulski Aro

Polski
producent

aromatow od
40 lat!

Aromaty Barwniki Olejki eteryczne Dodatki spozywcze

www.jar.com.pl | Wdlczynska 238 | 01-919 Warszawa | tel: 22 864 28 30 | jar@jar.com.pl




_,.I
Q
n

1%
O

Zbiorniki procesowve
Zbiorniki magazynowvve

Mieszalniki

92-412 £6dz, ul. Rokicinska 156
E: biuro@faspol.pl
W: www.faspol.pl







) Przemyst pfiow.pl
SPIS TRESCI CONTENTS Fermentacyjny
WYDARZENIA EVENTS i Owocowo-Warzywny

4 List otwarty do rolnikow, sadownikéw oraz 4 An Open Letter to Farmers, Fruit Growers and

firm uczestniczacych w obrocie owocami
i warzywami (KSPOiW)

Companies involved in the Market of Fruit and
Vegetables (KSPOIW)

Organ Stowarzyszenia
Inzynieréw i Technikow

5 List otwarty do Prezesa Rady Ministrow 5 An Open Letter to the Prime Minister Przemyslu Spozywczego
— Pana Mateusza Morawieckiego, do Ministra — Mr. Mateusz Morawiecki, to the Minister , B
Rolnictwa i Rozwoju Wsi — Pana Jana Krzysztofa of Agriculture and Rural Development _ Redaktor naczelny — Maria J. Przegalinska
Ardanowskiego, do Postow i Senatorow (KUPS, — Mr. Jan Krzysztof Ardanowski, to the Deputies 7 dakto e G
e ( and Senators (KUPS, UPPC) astpta edallora aczeledo — KT Oy
8 XXIl Migdzynarodowe Sympozium Krajowej Unii 8 22" International Symposium of the National Redakdorzy tematyczni:
Producentéw Sokow (M. J. Przegaliiska) Union of Juice Producers (M. J. Przegaliriska) ar h:z' '”Zé Edyta Kordialik-Bogacka,
o InZ. Adam bogacz,
16 Polskie Jabtko — XII konferencja w Warce firm 16 Polish Apple — 12" Conference in Warka by dr Bozena Nogecka (take redakior statystyczny)
DSM, Fructopol i Flottweg (M. J. Przegalifiska) DSM, Fructopol and Flottweg - ;
18 Seminarium dla specjalistow i technologdw . J Przega//nsl.(a). . Sl:.all.wspofpracowmcy. )
przemysiu sokowniczego (K. Oleksy) 18 Seminar for Specialists and Technologists of the df inz. Krzysztof Baraﬂ(}WSkl, Anﬂa‘KafWO‘{VSkay.Jan .
20 Seminarium dia producentow sokow (K. Oleksy) Juice Industry (K. Oleksy) Lichota, Anna tazarowicz, dr hab. inz. Dariusz Piotrowski

TECHNOLOGIE * PRODUKTY ¢ JAKOSC

20

Seminar for Juice Producers (K. Oleksy)

TCHNOLOGIES ¢ PRODUCTS ¢ QUALITY

Rada Programowo-Naukowa
prof. dr hab. Jan Oszmiariski — Uniwersytet

6 Pomiary przewodnosci i stezenia w branzy 6 Conductivity and Concentration Measurements in Przyrodniczy we Wroclawiu
spozywczej. Kontrola CIP (B. Biczysko) the Food Industry. CIP Control (B. Biczysko) prof. André Mazur — Université Clermont Auvergne
14 Elek.trolizowa.na woqa - nowa pron w yvalce 14 Electrolyzed Water — a New Weapon in the Fight dr Barbara Jaskula-Goiris — University of Leuven
En;nlll;ﬂroo.rgzm)zmaml W przemysle spozywczym Against Microorganisms in the Food Industry Rada Ekspertow Braniowych
. Maziarka ;
29 Biore dnosé mik N . (M. Maziarka) prof. dr hab. Roman Grzybowski (przewodniczacy),
10roznorocnosc MIXroorganizmow w procesie 22 Microbial Biodiversity in the Spontaneous prof. dr hab. Witold Plocharski, mgr inz. Danuta Gut, mgr
Zr();u'«/:“kwma metoda spontaniczng (£ Bogaan, Fermentation of Wine (P Bogdan, H. Antolak) inz. Zbigniew Kacprzyk, prof. dr hab. Adam Kupczyk,
- Antolak) . o ) 26 Mash Hopping — Process Parameters and Wort mgr inz. Wiadystaw Mazur, mgr inz. Andrzej Olkowski,
26 Mash hOPP'“Q (Ch.mlel'enle’z'a(:leru) - parametry Quality (K. Fulara, A. Pater, A. Ciosek, mgr inz. Julian Pawlak, mgr Leszek Wiwala, mgr
Z;O(;e?u Crhm'glimaj ]gkosckbrgegzkl K 0. Szczepanik, M. Zdaniewicz, A. Poreda) Andrzej Szumowski, prof. dr hab. Henryk Wnorowski
. Fulara, A. Pater, A. Ciosek, 0. Szczepanik, .
M. Zdaniewicz, A. Poreda) 29 Some New Research Results on Hops and its Siodziba redakejl
o » i . o Impact on the Sensory Characteristics of Beer
29 Niektore nowe wyniki badari nad chmielem i jego (K. Baranowski) Warszawa, ul. Ratuszowa 11
wplywem na cechy sensoryczne piwa ) - iy pok. 215/3 (I pigtro)
(K. Baranowski) 30 The Effect qf Cllmatlc Conditions on .the Content tol flaks: 22 818 62 63, tel, 22 818 65 25
o . of Hop Resins/0ils and Polyphenols in the New tel. kom.: 602 391 794
30 Wptyw warunkow klimatycznych na zawartosc¢ o

zywic/olejkow chmielowych i polifenoli

w nowych odmianach chmielu Callista i Ariana
oraz na jakos¢ produkowanego z nich piwa

(K. Baranowski)

Varieties of Callista and Ariana Hop and the
Quality of Beer Produced from them
(K. Baranowski)

BEVERAGES WITH POTENTIAL

www.pfiow.pl

Adres do korespondencii
Redakcja PFIOW
00-950 Warszawa, skr. poczt. 1004, ul. Ratuszowa 11

NAPOJE Z POTENCJALEM 31 Ready-to-drink Tea-based Beverages — Practical e-mail: pliow@sigma-notpl, pfiow@pfiow.pl
31 Herbaty ready-to-drink — aspekty praktyczne and Market Aspects (M. Jakubowski) Prenumerata
i rynkowe (M. Jakubowski) 33 Hemp — the most Universal Plant in the World. — portal www.sigma-not.pl
33 Konopie — najbardziej uniwersalna roslina na Part| (K. Bogacz) — e-mall: prenumerata@sigma-not pl
$wiecie. Cz. 1 (K. Bogacz) 36 Drinks with Hemp — an Opportunity for Producer —tel.: 22 840 30 86, 840 35 89
36 Napoje z konopiami — szansa dla producenta and Consumer (A. Bogacz) ‘faksi 2 84(; 59 ‘_‘%K3091BF]3 74
i konsumenta (A. Bogacz) 37 Sweeteners in Functional Beverages — how to — przelew na koto:
. . . declarate? (J. Olszak) 241020 1026 0000 1002 0250 0577
37 Substancije stodzace w napojach funkcjonalnych ok et s by
— jak znakowac? (J. Olszak) 40 Sweet Beverages without Sugar (B. Waszkiewicz- ) . .
-Robak) Wersja drukowana czasopisma jest wersjg
40 Stodkie napoje bez cukru (B. Waszkiewicz-- pierwotng

Robak)

SERWISY INFORMACYJNE

NEWS SET

44

News from Country (K. Oleksy)

Reklamy przyjmuje
— redakcja: tel./faks: 22 818 62 63,

44 Zkraju (K. Oleksy) 45 Kaleidoscope of Beverage World (K. Bogacz) e-mail: pfiow@sigma-not.pl, piow@pfiow.pl
45 Kalejdoskop ze $wiata napojow (K. Bogacz) 46 What's New in World of Flavors, Additives and — Dziat Reklamy i Marketingu Wydawnictwa:
46 Co nowego w $wiecie aromatow, dodatkow Food Ingredients (K. Oleksy) tel /faks: 22 827 43 65,

i skfadnikow do zywnosci (K. Oleksy) 47 Functional Drinks (A. Bogacz) e-mail: reklama@sigma-not.pl
47 Napoje funkcjonalne (A. Bogacz) 48 Innovations in Packaging (A. Bogacz) Redakcija nie odpowiada za tres¢ ogloszen
48 Innowacje w opakowaniach (A. Bogacz) i artykutow sponsorowanych

Spis tresci kolejnych zeszytéw PFIOW mozna znalez¢ na stronie internetowej http://www.sigma-not.pl, www.pfiow.pl
Dostep on-line do wybranych artykutéw mozliwy jest na stronie portalu naszego Wydawcy

,Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny” jest na liscie wybranych punktowanych czasopism Ministerstwa Nauki

i Szkolnictwa Wyzszego — liczba punktow 5 (www.mnisw.gov.pl)

Partnerzy branzowi PFiOW:

7N

STOWARZYSZENIE
PRZETWORCOW OWOCOW
IWARZYW

Wydawca: Wydawnictwo Czasopism i Ksiazek
Technicznych SIGMA-NOT Spétka z 0.0.

ul. Ratuszowa 11, 00-950 Warszawa, skr. poczt. 1004,
tel.: 22 818-09-18, 818-98-32, faks: 22 619-21-87
Internet: http://www.sigma-not.pl
sekretariat@sigma-not.pl

Skiad i tamanie: Studio DTP SIGMA-NOT
Druk: Drukarnia Wydawnictwa SIGMA-NOT
01-590 Warszawa, ul. ks. J. Popietuszki 21
Nakiad: do 2500 egz.



TARGI POLAGRA

30.09.-3.10.2019

| ) ed zyna d owe
argi Poznanskie

ZAPRASZA

0\ s
g‘ POLAGRA FOOD

Miedzynarodowe Targi Wyrobdw Spozywczych

www.polagra-food.pl

www.polagra-tech.pl

INNOWACJE, TRENDY,
BIZNESOWE SPOTKANIA!




AKTUALNOSCI

List otwarty do rolnikow, sadownikéw
oraz firm uczestniczacych w obrocie

owocami | warzywami

Rzad w trybie pilnym proceduje zmiany do ustawy o organizacji niektorych
rynkow rolnych, nie informujac szerzej przy tym gtéwnych zainteresowanych stron,
a w szczegolnosci polskich rolnikow. Propozycja strony rzadowej, przygotowana
pod naciskiem niektorych organizacji rolniczych, w tym gtéwnie grup producenckich
oraz duzych producentow porzeczek, aronii i jabtek, zaktada wprowadzenie zasad
obrotu owocami w sposob regulowany, co byto praktyka centralnego planowania
w czasach PRL. Nastgpstwem takich dziatan bedzie kryzys ekonomiczny tysigcy
matych i Srednich gospodarstw rolnych oraz widmo bankructwa i diugotrwatej
zapasci ekonomicznej wigkszosci zaktadow przetworczych w Polsce. Niekorzystne
zapisy zmian do ustawy o organizacji niektorych rynkow rolnych powstaty na rzecz
lobby kilku podmiotéw rynku, ale konsekwencje wprowadzenia ich w zycie moga
doprowadzi¢ do gtebokich zmian strukturalnych w catym sektorze. Biorac pod uwage
rozdrobnienie gospodarstw rolnych w Polsce i skalg produkcji indywidualnej, a takze
tradycyjne sposoby sprzedazy, nalezy spodziewac sig znacznego pogorszenia sytu-
acji ekonomicznej polskiej wsi, a w niedalekiej przysztosci ograniczenie produkcji
na rynek krajowy i rynki zagraniczne, utratg pozycji handlowej na rynku globalnym.
Dtugo budowana pozycja konkurencyjna polskich produktow rolnych zostanie bez-
powrotnie utracona, a koszty jej przywrocenia moga by¢ bardzo wysokie.

Gtéwnym zatozeniem zmian do ww. ustawy jest administracyjne regulowanie
cen na owoce i warzywa (ceny ustalaf bedzie Minister Rolnictwa dwa razy w roku),
a takze szczegotowe zapisy dotyczace wielkosci produkcji i czasu dostawy zawar-
te w umowach kontraktacyjnych. Polscy rolnicy zostang w ten sposob zmuszeni
do zawierania umow z kilkumiesigcznym wyprzedzeniem.

Kategorycznie zakazana jest dla rolnikow sprzedaz produktow rolnych
do przemystu przetworczego i do punktéw skupu bez uméw kontraktacyjnych!

Taki stan rzeczy pozbawia polskiego rolnika podstawowej wolnosci wyboru,
jaka gwarantuje mu mechanizm wolnego rynku i dobre praktyki handlu.

W zatozeniach ustawy przewiduje sie stosowanie cen rynkowych, ale tylko
i wytacznie w zakresie ustalonych cen referencyjnych. Trudno zrozumieé, w jaki
sposob beda one ustalane, skoro kazdy rolnik przywigzany bedzie tylko i wytacznie
do tego odbiorcy, z ktorym ma zawarty kontrakt. To odbiorca (punkt skupu, prze-
tworca) bedzie mogt narzucac dowolng ceng (nawet minimalnie powyzej ceny
referencyjnej) uznajac ja za ceng rynkowg. W tej sytuaciji skorzystaja konkurenci
polskich firm przetwdrczych (np. z Serbii, Ukrainy, Motdawii, Butgarii, Rumunii),
ktorzy na wiele miesiecy przed sezonem beda znali ceny polskich produktéw rolnych
i kalkulujac sprzedaz z 1-2% obnizkg cen sprzedadza swoje towary na rynku. Takie
dziatanie z czasem moze wyeliminowac polskie firmy przetworcze z rynku europej-
skiego. Przetworcy majac obowigzek dostosowania sig do narzuconych warunkow
umow kontraktacyjnych, obawiajac sig strat i bankructw, ogranicza kontraktacije
tylko do bezpiecznego pufapu, np. do okofo 50% mocy przetworzenia. Wiele $red-
nich i matych gospodarstw rolnych nie znajdzie chetnych na zakontraktowanie
swoich produktow lub zakontraktuje tylko matg cze$¢, co bedzie powodowato ner-
wowg sytuacje zarowno po stronie rolnikow, jak i odbiorcow, z uwagi na usztyw-
nienie przepisow regulujacych te kwestie. W ustawie planowane jest uprzywilejo-
wanie niektorych podmiotéw rynkowych, tj. grup producenckich, spotdzielni zrze-
szajacych producentow danego surowca oraz réznych innych organizacji produ-
centow owocow i warzyw, ktore bedg miaty mozliwo$¢ obrotu bezkontraktowego.
Uprzywilejowane podmioty z pewnoscig wykorzystaja swojg przewage rynkowa,
skupig nadwyzki surowcow po zanizonych cenach i beda oferowac wyroby gotowe
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w cenach dumpingowych, ustalajac niskie ceny na rynku zbytu, ktérych poziom nie
pokryje nawet kosztow wytworzenia produktu przez uczciwie dziatajace przedsie-
biorstwa przetwarcze.

Biorac pod uwage powyzsze watpliwosci musimy zada¢ sobie nastepujace
pytania:

— Co moze zrobi¢ rolnik w sytuaciji, gdy nie znajdzie zainteresowania ze strony
odbiorcy na zakontraktowanie swojej produkcji?

— Co zdarzy sig wowczas, gdy odbiorca, z ktdrym rolnik zawart kontrakt (czesto
mata firma skupowa), okaze sig nieuczciwy lub nie wypetni warunkéw kontraktu?
— Czy rolnik majac wiedze, ze odbiorca, z ktérym zawart umowe, jest niewyptacal-
ny moze odmowi¢ dostawy i sprzedac innemu odbiorcy?

— Czy rolnik moze sprzeda¢ towar innemu odbiorcy, ktory oferuje mu znacznie
wyzszg ceng?

— Czy w przypadku bardzo niskich plondw (w latach nieurodzaju, klesk zywiotowych,
zdarzen losowych w pogodzie) producent bedzie ograniczony maksymalng ceng
sprzedazy?

Odpowiadajac na te pytania, nalezy z catg stanowczoscig podkreslic, ze rol-
nicy staja sie¢ zaktadnikami uméw kontraktacyjnych. Ustawa pozbawia ich
mozliwosci wolnorynkowego handlu produktami rolnymi. Rolnicy bez umow kon-
traktacyjnych zostang zmuszeni do pozostawiania swoich plonéw na polu lub sprze-
dazy po niekorzystnych, drastycznie zanizonych cenach uprzywilejowanym pod-
miotom, takim jak np. grupy producenckie czy spotdzielnie. W przypadku wiedzy
0 niewypfacalnosci odbiorcy, rolnik pozostaje w sytuacji bez wyjscia, gdyz z dnia
na dzien nie bedzie magt zmieni¢ umowy kontraktacyjnej, a tym samym kontrakto-
ra, ani sprzeda¢ towaru w innym miejscu. W tej sytuacji rynek produktow rolnych
zostanie zablokowany ustawowo, a rolnicy pozbawieni mozliwo$ci wolnorynkowej
sprzedazy dla przetworstwa.

Wszelkie odstepstwa od zapisow ustawy skutkujg wysokimi karami ustalonymi
przez ustawodawce, zardwno dla rolnikow, jak i odbiorcow, ktdre ksztaftuja sig od
8 do 15% wartosci transakciji kupno — sprzedaz. Ustawa, ktdra miata by¢ wsparciem
dla polskich rolnikéw i przetwdrcow, w sprawnym funkcjonowaniu na rynku, spo-
woduje paraliz cafego sektora, doprowadzajac do strat ekonomicznych i spofecznych
rolnikow.

Otwartym i wcigz aktualnym pozostaje pytanie, jaki i czy w ogole jest sens tak
szybkiego procedowania wadliwej ustawy, w roku, w ktorym rolnictwo dotknigte
falg przymrozkéw wiosennych narazone jest na duzo nizsze zbiory, a co za tym
idzie wysokie ceny zbytu, gwarantujgce optacalno$¢ produkciji. Nalezy pamigtac
0 rosnacej konkurencji zagranicznej, gtownie ze strony rynku ukrainskiego.

Sprawa dotyczy wielu tysigcy rolnikow indywidualnych oraz setek zaktadow
przetworczych, ktorym przyszto$¢ w nowych realiach ustawowych nie jest obojet-
na. Krajowe Stowarzyszenie Przetworcow Owocow i Warzyw zwraca sig do wszyst-
kich zainteresowanych rolnikow, samorzadéw lokalnych, organizacji pozarzadowych
i innych podmiotow z prosha o aktywne wigczenie sie w dyskusje i niedopuszcze-
nie do uchwalenia wadliwych przepisow ustawy.

Link do projektu zmienionej ustawy: https:/legislacja.rcl.gov.pl/projekt/12321951
Krajowe Stowarzyszenie Przetwdrcéw Owocow i Warzyw

Warszawa, 09-06-2019
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AKTUALNOSCI

do Prezesa Rady Ministréw — Pana Mateusza Morawieckiego,

do Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi — Pana Jana Krzysztofa Ardanowskiego,

do Postow i Senatorow w zwigzku z projektem ustawy o zmianie ustawy o organizacji niektérych rynkow
rolnych oraz ustawy o przeciwdziataniu nieuczciwemu wykorzystywaniu przewagi kontraktowej

w obrocie produktami rolnymi i spozywczymi.

Szanowny Panie Premierze,
Szanowny Panie Ministrze,
Szanowni Panstwo — Postowie i Senatorowie,

Od kilku miesigcy trwajg prace nad zmiang ustawy dotyczacej organizaciji nie-
ktorych rynkow rolnych oraz przewagi kontraktowej, majacej na celu wzmocnienie
pozycji polskiego rolnika w tancuchu dostaw. Propozycja projektu ustawy, z ktorg
zapoznaliSmy sie z koncem maja 2019 r., budzi nasze duze obawy i watpliwosci,
z uwagi na przyjete w niej nierynkowe rozwigzania, ktore pogtebig istniejace niepra-
widfowosci i problemy w sektorze produkcji oraz przetworstwa owocow.

Polskie sadownictwo i ogrodnictwo, jak rowniez przetworstwo, zderzaja sig
obecnie z dynamicznie zmieniajacymi sie potrzebami rynku $wiatowego, dla ktore-
go jesteSmy istotnym dostawca potproduktow owocowych. Musimy mierzy¢ sie
z konkurencija krajow rozwinigtych, ale takze takich, ktore aspiruja do udziatu w rynku,
dzieki niskim kosztom produkcji. Aby sprosta¢ wspoétczesnym wyzwaniom rynku,
niezbedna jest gfeboka reforma polskiego sadownictwa i ogrodnictwa, ktéra migdzy
innymi doprowadzi do specjalizacji produkcji, z podziatem na produkcje owocow
deserowych i owocow do przetworstwa oraz zapewnienia wysokich europejskich
standardow jakoSci i bezpieczenstwa.

Przedmiotowa ustawa nie pomoze branzy sprosta¢ wspomnianym wyzwaniom,
natomiast jest proba czesciowego i chwilowego rozwigzania problemu niskich cen.
Co wiecej, poprzez gwarancije cen skupu, moze zachecaé do zwiekszenia produkcii,
pogtebiajac jeszcze bardziej biezace problemy zwigzane z brakiem rynkow zbytu na
owoce deserowe i potprodukty.

Pragniemy zwréci¢ uwage, ze przyjecie ustawy
w proponowanym ksztatcie niesie za soba konkretne
konsekwencje, w szczegdlnosci:

1. Zagrozenia spowodowane wprowadzeniem w zZycie ustawy w trakcie
sezonu

Wiekszo$¢ producentow nie jest Swiadoma planowanych zmian, a tym bardziej
nie ma wiedzy na temat szczegétowych warunkow sprzedazy owocow do przetwor-
stwa. Wprowadzenie ustawy w $rodku sezonu doprowadzi do zamieszania i bardzo
utrudni funkcjonowanie, zaréwno producentéw, jak i przetworcow. Efektem niedo-
trzymania warunkow ustawy beda kary finansowe w wysokosci nawet do 15%
zaptaty za surowiec dla kazdej ze stron. Szczegdlnie zagrozeni sg tutaj mali i Sredni
sadownicy oraz rodzinne gospodarstwa ogrodnicze.

2. Brak mozliwosci rzetelnej kalkulacji kosztéw produkcji wigkszosci
owocow przemystowych, ktéra ma by¢ podstawa do ustalenia cen referen-
cyjnych

Poniewaz nie istnieje wyspecjalizowana produkcja owocow przemystowych,
takich jak np. jabtka czy truskawki, to niemozliwe jest oszacowanie kosztow ich
produkcji. Zaden instytut nie dysponuje danymi niezbednymi do ich wyliczenia.
Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi, ogtaszajac w drodze obwieszczenia ceny refe-
rencyjne, bedzie opieraf sie bardziej na oczekiwaniach rolnikow niz na potwierdzonych
danych.

Rzetelna kalkulacja kosztow produkciji owocow przemystowych bedzie mozliwa
w momencie powstania upraw dedykowanych wyfacznie do przetworstwa, a nie
w sytuacji przeznaczania do przerobu nizszej jakosci lub niesprzedanej czesci pro-
dukcji owocow deserowych.
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3. Utrata konkurencyjnosci i rynkéw zbytu dla sokow zageszczonych i mro-
zonek, a w efekcie zmniejszenie popytu na owoce przemystowe

Ogtaszane 2 razy do roku (do 15 VIi 15 XII) przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wisi referencyjne ceny skupu produktow rolnych nie bedg mogty uwzgledniaé wszyst-
kich warunkdw rynkowych, ktore nagle pojawig sie¢ w danym sezonie. W przypad-
ku produktow sprzedawanych w duzych ilosciach za granice, np. sokow zagesz-
czonych, finalng ceng w eksporcie ksztaftujg relacje podazy i popytu na rynkach
Swiatowych. Po wejsciu w zycie ustawy cena polskiego soku zageszczonego zale-
ze¢ bedzie od sztywno narzuconej ceny skupu owocow, co uniemozliwi jej elastycz-
ne ksztattowanie i utrudni konkurowanie z tanszymi dostawcami, np. dynamicznie
rozwijajagcym sig rynkiem ukrainskim.

Ponadto, zagraniczna konkurencja, znajac z duzym wyprzedzeniem koszty
surowca, a przez to ceng produkowanego z nich soku zageszczonego, przygotuje
korzystniejszg ofertg, ktora w szybkim czasie zmarginalizuje zapotrzebowanie na
polski koncentrat w eksporcie. Zmniejszenie popytu na zageszczone soki (obecnie
produkujemy ich do 400 tys. t rocznie) bedzie rownoznaczne ze zmniejszeniem
popytu na owoce przemystowe (przyktadowo obecnie przemyst zagospodarowuje
nawet do 60% produkcji jabtek, mimo ze nie ma sadow przemystowych), a to
bezposrednio przetozy sig na pogorszenie sytuacji ekonomicznej zarowno matych,
jak i wiekszych gospodarstw sadowniczych.

Szanowni Panstwo,

Apelujemy, aby miejsce odgornej regulacji rynku, jaka wprowadza przedmio-
towa ustawa, zajety rozwigzania systemowe, przyjete w oparciu 0 mechanizmy
rynkowe. Zdajemy sobie sprawe, ze problem jest wazny, a wielu interesariuszy
oczekuje jego natychmiastowego rozwigzania, niemniej uwazamy, ze wdrozenie
nowych rozwigzan w pospiechu skonczy sie nieuchronnym paralizem rynku, olbrzy-
mimi stratami dla catej branzy oraz bankructwami wsrod matych i Srednich produ-
centow owocow i przetworcow.

Przemyst przetworczy funkcjonuje w $cistej symbiozie z producentami owocow.
Poprawa sytuacji na rynku to temat istotny dla kazdej ze stron, wymagajacy wza-
jemnej wspotpracy i samoregulaciji branzy, a nie rozwigzan nakazowych. Branza
rolno-spozywcza rozwineta sie w ostatnim czasie dzigki roznym sprzyjajacym czyn-
nikom. Przyjecie przedmiotowej ustawy doprowadzi polskich rolnikow i przetworcow
do utraty znaczenia na rynkach europejskich i $wiatowych. Raz utracona pozycja
na rynku krajowym i w eksporcie bgdzie niemozliwa do odbudowania — juz teraz na
rynkach ukrainskim i motdawskim nasila si¢ konkurencja, z ktorg mozemy skutecz-
nie walczy¢ dzigki wysokiej jakosci produktéw oraz konkurencyjnej cenie.

Apelujemy do Panstwa o rozwazenie przytoczonych przez nas argumentow.
Jednoczes$nie deklarujemy nasza gotowos$¢ do kontynuowania wspotpracy na rzecz
wypracowania najlepszych rozwigzan dla polskiej branzy rolno-spozywczej.

Z wyrazami szacunku,
Stowarzyszenie Krajowa Unia Producentow Sokow
Unia Polskiego Przemystu Chtodniczego
Warszawa, 17-06-2019
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Pomiary przewodnoscl
| stezenla w branzy spozywcze).
Kontrola CIP

Szybkosé¢ i doktadnosé pomiaru to kluczowe czynniki czesto decydujace o doborze aparatury pomiarowej
w branzy spozywczej. W trakcie procesow czyszczenia instalacji Srodkami chemicznymi CIP bardzo duze-
go znaczenia nabiera rowniez czas reakcji czujnika na zmiane w stezeniu medium. Wychodzac naprzeciw
tym wymaganiom, Endress+Hauser prezentuje produkt idealnie odpowiadajacy biezagcym potrzebom pro-
wadzenia procesow technologicznych.

Po pierwsze — jakos$¢

W kontekscie utrzymania najwyzszej jakosci produkcji, pro-
cesy czyszczenia CIP odgrywajg bardzo wazna role, a prowa-
dzone na najwyzszym poziomie umozliwiajg takze generowanie
oszczednosci oraz dbatos$¢ o Srodowisko naturalne. Efektywnos$¢
proceséw CIP zalezy wprost od rzetelnych, a jednoczesnie szyb-
kich pomiaréw. W tym przypadku liczg sie pomiary: przewod-
nosci medium, natezenia przeptywu oraz temperatury.

Zmiennos$¢é przewodnosci rozpoznawana przez urzadzenie
daje wglad ,do wnetrza instalacji”. Sprawno$¢ dziatania uktadu
i szybki czas odpowiedzi gwarantujg minimalne czasy przesto-
jéw i ograniczenie strat produktu. Znajgc zaleznos¢ przewod-
nosci medium od jego stezenia, jesteSmy na biezgco informo-
wani o rodzaju aktualnie przeptywajgcego ptynu. Sterowanie
catg hydraulikg ztozonego uktadu, oparte na tych parametrach,
gwarantuje stabilnos¢ i niezachwianie prowadzenia CIP. Kompaktowy konduktometr CLD18

Po drugie — bezpieczenstwo
i tatwosc¢ zastosowania

Zaréwno pod wzgledem doboru materiatéw odpowiednich
do kontaktu z zywno$cig, jak réwniez ze wzgledu na walory kon-
strukcyjne, aktualnie duzg popularnoscia cieszg sie rozwigzania
dajace pozadane rezultaty z zachowaniem wymogdéw bezpie-
czenstwa produkowanej zywnosci oraz napojow. Szczegdlnie
wazne jest zachowanie zgodnosci z EN 1935/2004, EHEDG, FDA,
3-A. Dodatkowo, majac pewnos¢ bezpieczenstwa samego przy-
rzadu pomiarowego, dzieki odpornosci na drgania instalacji,
zawilgocenie oraz inne niekorzystne warunki, caty punkt pomia-
rowy zyskuje najlepsze mozliwe oceny pod katem niezawodno-
$ci i najwyzszego bezpieczenstwa.

Urzadzenia Endress+Hauser dostosowane sg do szerokiej
gamy przytgczy procesowych, zapewniajg dodatkowe atrybuty

[ Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny ® 5-6/2019




funkcjonalnosci, jak np. mozliwo$¢ przetaczania zakreséw po-
miarowych, a przede wszystkim umozliwiajg btyskawiczne ich
uruchomienie. Dla przyktadu, kompaktowy konduktometr
Smartec CLD18 jest fabrycznie skalibrowany i jego uruchomie-
nie nie wymaga podjecia zadnych dodatkowych czynnosci
oprocz ustawienia zakresu dla wyjs$cia pragdowego.

Po trzecie — precyzja

Ze wzgledu na dynamike produkcji oraz proceséw towarzy-
szacych, jak czyszczenie CIP, krétki czas odpowiedzi (wysoka
responsywnos$¢ uktadéw pomiarowych) jest parametrem deter-
minujgcym nadazanie za zmiennoscia przeptywajacych w insta-
lacji mediéw. Smartec CLD18 z czasem odpowiedzi t,.<1,5 se-
kundy i doktadnoscig 2% wskazywanej wartosci oraz z powta-
rzalnoscig 0,5% to idealny produkt do zastosowan w branzy
spozywczej. Charakterystyka pomiarowa urzadzenia umozliwia
bardzo powtarzalne pomiary i monitoring separacji faz.

Mozliwe aplikacje w branzy spozywczej:
® Detekcja rozdziatu faz woda / produkt / mieszanina che-

miczna podczas CIP.
® Rozpoznawanie medium podczas butelkowania / napetnia-

nia kartonikéw.
e Kontrola procesu czyszczenia CIP (utrzymywanie okreslo-
nych stezen roztworédw czyszczacych).

Podsumowanie

W dobie optymalizacji zasoboéw, kosztéw produkcji oraz dba-
tosci o srodowisko, aparatura kontrolno-pomiarowa powinna
spetnia¢ wszystkie normy bezpieczeristwa w kontakcie z zyw-
no$cig oraz realizowa¢ swoje funkcje rzetelnie, z zachowaniem
jak najlepszej doktadnosci, oraz szybko - by technolog lub ope-
rator mogt w odpowiednim momencie realizowa¢ poszczegdlne
kroki proceséw technologicznych. Podana na czas doktadna
informacja to remedium na typowe problemy. Dedykowany bran-
zy spozywczej kompaktowy konduktometr CLD18 jest w tym
wzgledzie solidny i wiarygodny.

Autor: Barttlomiej Biczysko
Product Manager — Analiza fizykochemiczna cieczy
Endress+Hauser Polska sp. z o0.0.
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XXII Miedzynarodowe Sympozjum
Krajowej Unii Producentéw Sokow

Branza sokownicza dzi$ i jutro — to temat wiodacy najwazniejszego w roku
spotkania uczestnikow tego sektora — Miedzynarodowego Sympozjum
Stowarzyszenia Krajowej Unii Producentow Sokow (KUPS), ktére odbyto sie
22-24 maja w Karpaczu w Hotelu Gotebiewski. Na Sympozjum przybyto ok. 220
gosci, wsrod nich zaréwno reprezentanci producentow surowcow, sokow
pitnych i zageszczonych, jak i branz pokrewnych wspétpracujacych z prze-
tworstwem owocéw i warzyw, a takze osrodkéw naukowych oraz mediow.
Uczestnikami byli takze goscie zagraniczni z 20 krajéw m.in.: Austrii, Niemiec,
Turcji, Ukrainy, Szwajcarii, Holandii, Francji, Rosji, Wtoch, Wielkiej Brytanii, USA
oraz Republiki Potudniowej Afryki.

Na program Sympozjum ztozyty sie dwa panele
tematyczne oraz warsztaty

Otwarcia Migdzynarodowego Sympozjum dokonat prezes zarzadu KUPS Julian
Pawlak, ktory zaznaczyt, ze Sympozjum jest okazjg do podsumowania dotychczaso-
wej dziatalnosci branzy sokowniczej oraz przedyskutowania mozliwosci i perspektyw
dalszego rozwoju. A sezon 2018/2019 jest szczegolny,
bowiem rekordowe zbiory jabtek (szacowane nawet na
5 min t) oraz duzy urodzaj owocow migkkich postawit
przed przetworstwem zadanie przerobu wielkiej ilosci
surowcow, a niskie ceny surowca wywotywaty protesty
sadownikow i naciski na ministra RiRW, by wcieli¢
w Zycie umowe na dostawe surowcow po cenach refe-
rencyjnych. Oprocz tych problemow branza musiata
stawi¢ czofa innemu zagrozeniu — planowanej podwyz-
ce VAT na napoje owocowe i warzywne z 5 do 23%
W nowo opracowywanej przez MF matrycy stawek VAT.
Taka podwyzka miafaby katastrofalne skutki nie tylko
dla branzy sokowniczej, ale tez dla konsumentow i pro-
ducentéw owocow, gdyz branza przetwdrcza przerobitaby o ok. 190 tys. t mnigj
owocow (p. artykuty w PFIOW nr 1-2/19 i 3/19). Wyzwaniem dla KUPS i catej bran-
2y jest zatem przeciwdziatanie tym szkodliwym regulacjom, by utrzymac osiggnieta
Wysoka pozycje produktow sokowniczych i mie¢ szanse na dalszy rozwoj sprzedazy.
By tak sig stafo, branza musi tez kreowaé trendy, nakierowane na zdrowe odzywianie,
czemu sprzyja szeroka oferta innowacyjnych produktow i ciggta edukacja konsumen-
ta, m.in. dzieki wielu programom promocyjnym prowadzonym przez KUPS. Mimo ze
jestesmy potentatem w produkcji jabtek — w 2018 r. zajeliSmy 3 miejsce w $wiecie,
to ich spozycie wynosi zaledwie ok. 12 kg na osobe na rok.

Prezes KUPS Julian Pawlak

I. Rynek sokéw i baza surowcowa do ich produkgji
Referat wprowadzajacy w ten blok tematyczny pt. Sytuacja na rynku zageszczo-
nych sokéw owocowych (ZSQ) w Polsce wygtosita dr hab. Bozena Nosecka, prof.
IERIGZ — PIB (wspdtautorka Anna Bugata). Produkcja ZSO w Polsce charakteryzuje
sig bardzo duzg zmiennos$cia, spowodowang wahaniami zbioréw. W tym sezonie
pobito kilka rekordéw — oprécz rekordowych zbioréw jabtek wyprodukowano rekor-
dowg ilos¢ zageszczonego soku jabtkowego — ponad 400 tys. t (w poprzednim
sezonie 175 tys. t) i rekordowa ilo$¢ pozostatych zaggszczonych sokéw owocowych
- ok. 55 tys. t. Wyniki eksportu ZSJ i ZSO bedg zatem takze rekordowe. Przecigtne
ceny w eksporcie za ZSJ wynoszg 0,90-0,95 EUR/kg. Zwigkszy sie nasz udziat
w eksporcie ZSJ do USA do 15% (z 3% w poprzednim sezonie), gtownie dzigki
mniejszej produkcji ZSJ w Chinach wskutek nizszej podazy jabtek, spowodowanej
przymrozkami wiosennymi i wyzszymi niz polski cenami chifiskiego koncentratu soku.
Karolina Zatuska, ekspert banku PNB Paribas SA, przedstawita aktualng sytu-
acje na rynkach zageszczonych sokow cytrusowych. Produkcja najwazniejszego
z sokow cytrusowych — zageszczonego soku pomararnczowego (ZSP) od kilku lat

wykazywata tendencje spadkowa, ale w tym sezonie
odwrdcit sig trend, gtownie dzigki dobrym warunkom
pogodowym. Wg prognoz USDA, globalna produkcja
ZSP zwigkszy sie w sezonie 2018/19 0 22,5% i 0sig-
gnie ok. 2 min t (65 Brix). Gtwnym producentem
nadal pozostaje Brazylia, dostarczajac 62% $wiatowej
produkc;ji ZSP, natomiast USA pozostajg wiceliderem
(16% udziat w rynku) ze wzrostem ZSP az o 75%
w stosunku do poprzedniego sezonu. Wysokie zbio-
ry surowca spowodujg zapewne obnizenie jego cen
i cen ZSP na rynku $wiatowym, co moze pobudzi¢
zwigkszenie spozycia soku pomaranczowego,
zwtaszcza w Chinach, USA i Kanadzie.

Sytuaciji finansowej branzy przetworstwa owo-
cowo-warzywnego poswigcone byto wystapienie
Grzegorza Rykaczewskiego, analityka Santander Bank
Polska. Branza przetworstwa owocow i warzyw jest
wazng czescia polskiego przemystu spozywczego —
pod wzgledem przychoddw ze sprzedazy ma 9%
udziatu w sektorze spozywczym (facznie z przetwor-
stwem ziemniakow) i jest na drugim miejscu, po
branzy migsnej. Sytuacje w branzy mozna uznac¢ za
stabilng, cho¢ $rednie zadiuzenie przedsigbiorstw
nalezy do wysokich na tle innych branz spozywczych.
Rentownos¢ w branzy jest nieco powyzej Sredniej dla
przemystu spozywczego. Powoli wzrasta efektywno$¢
pracy w przetworstwie owocow i warzyw. Na branze
negatywnie oddziatuja: wahania cen surowcow rol-
nych (w latach 2014-2017 wzrosty 0 13,8%), rosna-
ce koszty pracy (0 18%) i mediow oraz braki pracow-
nikow. Wysoka dynamika zmian w rotacji zapasow
nie utatwia prowadzenia biznesu. W okresie trzech
kwartatow 2018 r. wobec tego okresu 2017 r. w gru-
pie firm zatrudniajacych 50 i wigcej 0s6b przychody
firm sokowniczych wyniosty 4 min zt i byly 0 5%
mniejsze, zanotowano tez nizsza rentowno$¢. Obnizyt
sie takze wskaznik biezacej ptynnosciz 1,33 do 1,27.

Kolejne wystapienie Daniela Gerhardsa z Pall
Food and Beverage dotyczyto ilo$ciowej oceny obec-
nosci bakterii TAB z zastosowaniem systemu
GeneDisc® w sktadnikach napojow bezalkoholowych
i pokrewnych aplikacjach. Problem psucia sig sokow
z powodu obecnosci termofilnych bakterii przetrwal-
nikujacych Alicyclobacillus (TAB) jest ciagle obecny
w branzy, a ich oznaczenie tradycyjnymi metodami
trwa tydzien. Pall opracowal nowa metode
GeneDisc®, w ktorej oznaczenie ilosciowe TAB trwa
do trzech godzin. Wdrozenie tej metody przynosi
producentom sokow zwiekszenie rentownosci
i poprawe jakosci sokow.

Temat pozostafosci pestycydow w owocach $wiezych i przetworzonych zapre-
zentowat dr Artur Miszezak z Instytutu Ogrodnictwa w Skierniewicach. Zauwaza sie
juz u niektorych producentow rosnacg Swiadomo$¢ koniecznosci ograniczania sto-
sowania chemicznych $rodkéw ochrony roslin. Przedstawiono wyniki badan prze-

Karolina Zatuska

Piotr Podoba

Piotr Trojanowicz

Rasa Vaiciuniene
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prowadzonych w 2018 r. w ramach urzedowego
monitoringu jablek i innych owocéw pochodzacych
z 282 polskich sadow. W owocach wykryto blisko
40 réznych substanciji aktywnych. Ogdlnie stwierdzo-
no poprawg w stosunku do badan z poprzednich lat
— wigkszy procent jabtek nie miaf pozostatosci $.0.r.
i byto ich w jabtkach znaczaco mniej. Do grusz cza-
sami stosowano te same $rodki ochrony co do jabtek,
co jest btedem, bo nie wszystkie s3 dla grusz dozwo-
lone. W innych gatunkach owocow w zasadzie nie
znaleziono pozostatosci $.0.r., jedynie niewielkg ich
ilos¢ stwierdzono w wisniach i truskawkach, a poje-
dyncze przekroczenia zanotowano w agrescie, cze-
resni i porzeczkach. Pozostatosci z owocow przedo-
stajg sig niestety do produktow z nich wytwarzanych,
jak soki, przeciery czy susze. Ostateczna ich ilos¢
w produkcie koricowym zalezy od jakosci uzytych
owocoOw i zastosowanej technologii przetwarzania.

Globalny rynek ZSJ oraz owocow do przetwor-
stwa przedstawit Piotr Podoba, prezes zarzadu
Doehler Sp. z 0.0. W zasadzie tylko czarna porzecz-
ka i aronia sa produkowane stricte pod potrzeby
przemystu przetworczego, pozostate owoce sg pro-
dukowane jako deserowe i tylko sadownicy decydu-
ja na biezaco o ich przeznaczeniu. W Polsce w 2018
. przeznaczono az 70% owocow do przetworstwa,
tak wiec przemyst zdjat z rynku wigkszosc rekordowej
produkcii jabtek. Chiny wyprodukowaty w 2017 1. 43,8
mintjabtek (a cata UE ok. 12 mint), w 2018 . ,tylko”
31,5 min t, w tym roku nie byto przymrozkéw
w Chinach, zatem mozna si¢ spodziewac kolejnego
chinskiego rekordu 46 min t lub wiecej! W eksporcie
do USA silng pozycje ma UE, a Chiny traca ze wzgle-
du na wzrost cet chinskiego ZSJ do USAz10% w | br.
do 25% w maju br. Wzrasta pozycja Ukrainy jako
gracza na globalnym rynku ZSJ — w 2018 r. wypro-
dukowano tam juz ponad 150 tys. t ZSJ, o 50%
wiecej niz w ubiegtych latach.

Strategia branzy sokowniczej na najblizsze lata byta tematem dyskusji panelo-
wej , ktorej przewodniczyt Piotr Trojanowicz, prezes ZPOW Polkon, a panelistami
byli: Piotr Podoba, dr Witold Boguta, prezes Krajowego Zwigzku Grup Producentow
Owocow i Warzyw, Piotr Adamczewski, dyrektor bydgoskiego UOKIK, oraz Michat
Dudkowiak, Kancelaria Dudkowiak Kope¢ & Putyra. Dyskusje zdominowat temat
prob stabilizacji cen skupu surowcow ogrodniczych w Polsce za pomocg odgornie
narzuconych cen referencyjnych, ustalanych przez ministra rolnictwa, zawartych
W projekcie nowej ustawy. Konieczno$¢ zawierania umow na dostawe surowcow
bedzie obowigzywata nie tylko rolnikow i przetworcow, ale tez punkty skupu. Kary
za kupno surowca bez zawierania umowy beda duze —10% zaptaty. W toku dysku-
sji zardwno panelisci, jak i dyskutanci z sali negatywnie przyjeli taki sposob regu-
lacji rynku, ukazujac wiele wad tego systemu: nie postuzy on ani przetworcom ani
producentom rolnym, spowoduje wielki chaos na rynku i zmniejszenie konkuren-
cyjnosci polskich firm na rynkach globalnych, uderzy w umowy diugoterminowe,
stworzy uprzywilejowang pozycje dla grup producenckich, ktore nie bgda musiaty
zawiera¢ proponowanych uméw. Cho¢ nie negowano potrzeby zawierania umow,
optowano za dazeniem do samoregulaciji branzy i potrzeba dogadania si¢ obu stron,
a role panstwa dyskutanci postrzegajg w stwarzaniu warunkow do samoregulaci,
w okreslaniu pozadanej struktury nasadzen, pomocy w obnizaniu kosztow i ew.
dotacji do sadow przemystowych. (W chwili pisania tej relacji organizacje prze-
twércow — KUPS i Unia Chfodnicza oraz KSPOIW wystosowaly listy otwarte w tej
sprawie —p. na s. 4i 5 — przyp. red.).

Sekretarz generalny AN
Wouter Lox

dr Agnieszka Koziol-
Kozakowska

Izabela Tanska

[l. Nowe wyzwania i perspektywy
rozwoju branzy

Rasa Vaiciuniene, analityk Drinks & Tobacco
Euromonitor International z Estonii przedstawita
Swiatowe trendy branzy napojowej JNSD (juice,
nectars, softdrinks). Preferencje konsumentow
W coraz wigkszym stopniu zmieniajg sie w kierunku
napojow prozdrowotnych i wysokojakosciowych.
Soki owocowe i warzywne postrzegane jako element
zdrowej diety od pewnego czasu — z uwagi na natu-
ralng zawarto$¢ cukru — sg czg$ciowo zastepowane
przez napoje mieszane, zawierajace skfadniki proz-
drowotne. Obserwowanymi trendami sa: premiumi-
zacja, mniejsze opakowania, shoty prozdrowotne
z r6znymi dodatkami (np. imbirem, guarang), napo-
je na urode z kolagenem, kwasem hialuronowym,
napoje zawierajace soki z roslin (np. z brzozy) czy
wodeg z roslin (kokos, kaktus, aloes). W komunikacji
napojow funkcjonalnych podkresla sie mafg zawar-
to$¢ cukru lub jego brak, funkcje sktadnikow proz-
drowotnych i nawodnienia organizmu czy tez wygo-
de uzywania, bowiem wzrasta spozycie produktow
w drodze (on-the-go). Wykorzystywanie przede
wszystkim Internetu do przekazu skierowanego do
konsumentow bedzie napedzato rozwdj biznesu
napojowego.

Demografia jako sita napgdowa innowacji; odzywianie 0s6b starszych — opra-
cowywanie produktow dla starzejacych sie konsumentow — byty tematem wysta-
pienia Rafata Zbikowskiego z DSM Nutritional Products Ltd. Problem starzenia sig
spoteczenstw, zwtaszcza krajow rozwinigtych, w tym Polski, bedzie si¢ coraz bardziej
nasilat. Dla przemystu napojowego ten trend powinien stanowi¢ inspiracje do roz-
szerzenia oferty kierowanej do starszych konsumentow, zwtaszcza aktywnych
seniorow. Z badan przeprowadzonych przez firmg DSM wynika, ze obawy zdrowot-
ne populacji 50+ dotycza gtéwnie schorzen oczu, zwyrodnien ko$ci i stawow oraz
ochrony przed chorobami w pozniejszym wieku. Dla seniorow wazne jest spozy-
wanie 5 razy dziennie owocow i warzyw, ograniczenie ttuszczu, soli i cukru w die-
cie, a takze zapewnienie w diecie witamin (D3, A, C, E, z grupy B) i soli mineralnych
(Ca, Zn, Fe, Se). Podano przyktady produktow dla senioréw, m.in. z Polski jogurt
Bacoma Senior Active.

Od lat statym gosciem sympozjow KUPS jest Jan Hermans, do grudnia ub.r.
sekretarz generalny AIUN (Europejskiego Stowarzyszenia Producentow Sokow),
a obecnie ekspert tej organizacji. Tym razem tematem jego prezentaciji byta strategia
branzy w UE na najblizsze lata. Motorem dziatania branzy beda zasady zrownowazo-
nego rozwoju, m. in.: wspieranie produkcji rolnej w celu produkcji surowcow proz-
drowotnych i zmniejszania odpadow, zwigkszenie odpowiedzialno$ci za ochrong
$rodowiska, w tym zmniejszenia ilosci stosowanych pestycydow, przestrzeganie
praw czfowieka i prawa pracy. Do wspierania realizaciji tych celow odpowiedzialnego

Sekretarz generalny KUPS
Barbara Groele

prof. Alicja Kucharska

Jan Hermans otrzymat statuetke od Stowarzyszenia w dowdd uznania za diugoletnia
wspotprace z KUPS
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rozwoju powstata Platforma Sokowa CSR (Juice CSR
Platform), z udziatem 49 cztonkéw (m. in. ADM Wild,
Doehler, Eckes-Granini, Firmenich, Dreher, Rauch,
Refresco, SGF, SVZ, Coca-Cola, PepsiCo, Aldi, Lidl,
Kaufland, Rewe) — przestrzen do wspotpracy i dosko-
nalenia dziatan socjalnych, srodowiskowych i etycznych
CSR wszystkich ogniw fancucha wytwarzania sokow
- od pola do szklanki. W ramach Platformy Sokowej
CSR dziafaja 3 grupy robocze (WG): WG1 Orange Brazil,
WG2 Apple Poland i WG3 Pineapple Thailand. Zadania
dla grupy drugiej, zajmujacej sie sektorem polskiego
jabtka sg nastepujace: bezpieczenstwo i higiena pracy
pracownikow sezonowych z Ukrainy i Motdawii pracu-
jacych przy zbiorach, najlepsze praktyki kierowane do
indywidualnych rolnikow i grup producenckich i wyto-
nienie wsrdd nich prekursorow — wzoréw dla innych
we wdrazaniu tych zasad, wiasciwe stosowanie pesty-
cydow (ich koszt stanowi 70% kosztow uprawy jabtek),
we wspofpracy z producentami pestycydow i stowa-
rzyszeniami producentow pestycydow.

Nowy sekretarz generalny AIUN Wouter Lox omo-
wit cele i efekty strategii kampanii FJM w Europie, w tym
w Polsce. Sponsorami kampanii jest wiele firm, w tym
m.in.: Dohler, Maspex, Rauch, SIG Combibloc, Tetra
Pak, Wild. Celem kampanii Fruit Juice Matter (FJM) jest
uswiadamianie korzysci spozywania sokow dzieki
zawarto$ci w nich sktadnikow prozdrowotnych i walka
z mitem, ze do sokow dodaje sig cukier, co deprecjo-
nuje ich warto$¢ odzywcza. Nalezy prowadzi¢ akcje
wielokanatowo przez konferencje naukowe i prasowe,
webinaria, szkolenia, eventy, wykorzystujgc dostepne
$rodki komunikaciji, dociera¢ do lekarzy, dietetykow,
Zywieniowcow. Projekt jest realizowany w 12 krajach
UE, w tym w Polsce. W pazdzierniku 2018 r. odbyto sie
w Brukseli wazne sympozjum naukowe z udziatem
naukowcow z ponad 20 krajow, podczas ktorego przed-
stawiono aktualne doniesienia z badan nad wptywem
sokow 100% na zdrowie, m.in. udowodniono, ze 200
ml soku pomaranczowego usprawnia pamie¢ i funkcje
poznawcze mozgu, a owoce i Soki majg pozytywne
dziatanie na uktad pokarmowy i krwionosny. Wyniki
tego sympozjum zawarto w raporcie. W Polsce reali-
zacje kampanii FJM koordynuje KUPS — wspotpracuje
z 172, Wydziatem Nauk o Zywieniu Cziowieka i Kon-
sumpcji SGGW, Polskim Towarzystwem Pediatry-cznym
i in. organizacjami.

Izabela Tanska z |Gl Food Consulting przedsta-
wifa prezentacije pt. ,Jak sprawdzi¢, ktdre tresci mar-
ketingowe mozna zastosowac (zgodnie z przepisami)
w oznakowaniu i reklamie?” Producenci wykorzystuja
zainteresowanie konsumentow naturalnosciag oraz
clean label, komunikujgc na etykiecie prozdrowotne
cechy produktow, nie zawsze zgodnie z przepisami,
wg ktorych informacje te: a) nie moga wprowadzaé
konsumenta w btad, b) nie moga by¢ niejednoznaczne
ani dezorientowa¢ konsumenta, ¢) musza by¢ oparte
na danych naukowych. Nalezy pamietaé, ze ... ,infor-
macje na temat zywnosci nie mogg przypisywac zad-
nemu $rodkowi spozywczemu wiasciwosci zapobie-
gania chorobom lub leczenia chorob ludzi badz tez

odwotywaé sie do takich wiasciwosci”. Za ztamanie
tych przepisOw groza nawet srogie kary — najwigksza
w Polsce kara wymierzona przez UOKIK za zasugero-
wanie wiasciwosci leczniczych produktu wyniosta 23
min zi! Ostatnio modne napoje hybrydowe zawierajg
dodatki funkcjonalne, a takie produkty bez o$wiadczen
trudno sprzedac, nalezy korzysta¢ z wykazu oSwiad-
czen zdrowotnych i/ lub zywieniowych, zatwierdzonych
przez EFSA. W ocenie prawidtowosci tresci na etykie-
cie i w reklamie pomocne sg tez wyroki sadow krajo-
wych oraz innych panstw cztonkowskich UE, ktore
ksztaftuja praktyke na rynku.

Dr inz. Katarzyna Stos, prof. I7Z, oméwita temat
opracowany wspdlnie z prof. dr. hab. n. med.
Mirostawem Jaroszem ,Piramida zdrowego zywienia
i stylu zycia dzieci i mtodziezy”. Nowa piramide dla
dzieci i mtodziezy od 4 do 18 lat, opracowang przez
I2Z, ogtoszono w tym roku. Znalazia w niej odbicie
zasada, ze aby by¢ zdrowym prawidfowe zywienie
musi by¢ realizowane tacznie z innymi elementami stylu
zycia: aktywnosci fizycznej (min. godzing dziennie),
dfugosci i jako$ci snu, ograniczeniem korzystania
z komputera, telefonow komorkowych, telewizji
i innych urzadzen elektronicznych do 2 godzin dziennie.
W ostatnich latach przybyto wiele dowodow na to, ze
warzywa i owoce powinny by¢ podstawg zdrowego
zywienia. Wg badan w Polsce dzieci szkolne spozy-
wajg tylko 283 g owocow i warzyw dziennie, a zaleca
sie minimum 400 g, nawet w 8-9 porcjach dziennie.
Jedng z porcji moze by¢ szklanka soku. Pod wzglgdem
aktywnosci fizycznej dzieci polskie sg na przedostatnim
miejscu w Europie, co tacznie z niewfasciwg dietg
przyczynia sie do rosnacej otytosci i rozwoju cukrzy-
cy i innych chordb u dzieci.

Znaczenie wspotpracy producentow zywnosci,
sieci handlowych i organizacji pozarzagdowych z insty-
tucjami naukowymi w ksztattowaniu wtasciwych zacho-
wan zywieniowych i prewencji chorob dietozaleznych
w Polsce zaprezentowata prof. dr hab. Krystyna
Gutkowska, dziekan Wydziaiu Nauk o Zywieniu Czio-
wieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie. Zmniejszenie
skali chorab dietozaleznych powinno by¢ wspoing misja
wszystkich ww. podmiotow. Wymaga to edukaciji zywie-
niowej i modyfikaciji oferty produktow zywnosciowych,
ktorych innowacyjne receptury powinny by¢ opraco-
wane w laboratoriach instytucji naukowych. Opraco-
wanie tych dziatan i monitoring ich skutecznosci wpi-
suje sie w cel strategiczny Narodowego Programu
Zdrowia na lata 2016-2020. Tworzg si¢ dynamiczne
partnerstwa transsektorowe — wspolnoty wiedzy i inno-
wacji (tzw. KIC), taczace badania, edukacje i biznes.
Profesor K. Gutkowska podata przyktady wspotpracy
WNoZCiK SGGW z roznymi podmiotami sektora zyw-
nosciowego, m.in. projekty: ProOptiBeef, Biozywnos¢,
Bioprodukty, wspdtpraca z KUPS przy realizacji kam-
panii edukacyjnych 5 porcji owocow, warzyw lub soku,
przy opracowywaniu Systemu Jakosci Certyfikowany
Produkt (CP), prowadzenie projektow w partnerstwie
z sieciami handlowymi, organizacjami pozarzadowymi
i producentami zywnosci. >
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SOKOWNICTWO

3 Ill. Warsztaty
Ostatnig czescig Sympozjum byly warsztaty, ktorych celem byto zapoznanie
uczestnikow z doniesieniami naukowymi czy réznymi inicjatywami branzy.
Barbara Groele, sekretarz generalny KUPS, przedstawita opracowany przez
Stowarzyszenie System Jakosci Certyfikowany Produkt (CP) jako narzedzie komu-
nikacji. Systemem CP moga zosta¢ wyrdznione produkty z owocow i warzyw o wyso-
kiej wartosci odzywczej, ktore nie zawierajg dodanych cukrow, stodzikow, konser-

Stoisko gidwnego sponsora Sympozjum Pall Food & Beverage

Spozywanie produktow sokowniczych a korzysci zdrowotne to temat wysta-
pienia dr n. med. Agnieszki Koziol-Kozakowskiej z Uniwersytetu Jagiellonskiego
Collegium Medicum. Przedstawiono wyniki badan, ktore potwierdzaja prozdrowot-
ne dziatanie warzyw, owocow i wycisnigtych z nich sokow — wskutek synergistycz- | Stoisko Ruland
nego dziatania witamin, sktadnikow mineralnych oraz aktywnych biologicznie zwigz-
kow, jak: flawonoidy, antocyjany czy karotenoidy. Wykazano ich dziatanie ochronne
przed chorobami ukfadu krazenia, nadci$nieniem tetniczym, cukrzycg typu drugie-
go, niektorymi nowotworami. W jednym z badan zaobserwowano pozytywne skut-
ki picia 2 szklanek dziennie soku pomaraniczowego — zmniejszenie poziomu chole-
sterolu, frakcji LDL, apo-B, zwigkszong dostgpno$¢ bioskfadnikow. W innych
badaniach dowiedziono, ze spozywanie soku owocowego nie miato znaczacego
wplywu na stezenie glukozy we krwi na czczo, czy wskaznik insulinoopornosci, co
o0znacza, ze soki owocowe nie zwigkszajg ryzyka otytosci i cukrzycy t.2, wbrew
niektorym opiniom. Wniosek z r6znych cytowanych badan jest taki, ze warzywa,
owoce, w tym soki owocowe i warzywne, moga odegra¢ wazng role w profilaktyce
chordb przewleklych niezakaznych, a ich spozycie powinno by¢ elementem prawi-
dtowo zbilansowanej diety.

Na zakonczenie tego bloku tematycznego odbyta sie dyskusja panelowa z udzia-
tem: prof. dr. hab. Witolda Piocharskiego (I0), Magdaleny Rohde-Krempy
(Tymbark), Izabeli Tanskiej (Igi Food), Anny Soboty (Fructa Napoje) i Aleksandry
Wojnarowskiej (Bikotech) w roli prowadzacej. Zastanawiano sig nad strategig bran-
2y sokowniczej w odpowiedzi na spadek spozycia produktow sokowniczych. Padly
takie oto sugestie: trzeba szuka¢ nowych zastosowan owocow (np. jako przekaski),
szanse s3 w edukacji konsumenta i komunikacji marketingowej wtasciwosci sktad-
nikow sokow, w premiumizacji sokow i zastosowaniu nowych mniejszych opakowan,
W umiejetnym skorzystaniu z o$wiadczen zdrowotnych na etykietach, wazne jest
dobre umiejscowienie w miejscu sprzedazy na odpowiednio oznakowanych regatach
i umiejetno$¢ dotarcia z produktem do okres$lonej grupy docelowe;.

Stoisko Informia

Stoisko Alfa Laval

wantow, barwnikdw i aromatow, niepochodzacych z owocow i warzyw, z ktorych
zostaly one wyprodukowane. Aktualnie prowadzona jest kampania informacyjna
,Promocja certyfikacji innowacyjnych przetworéw z owocow i warzyw”, majgca na
celu zwiekszenie rozpoznawalno$ci oznaczenia CP. Wg badan, konsumenci sg goto-
wi wybra¢ produkt z certyfikatem, poswiadczajacym jego wiasciwo$ci prozdrowotne,
nawet jesli bytby on drozszy (obszerniej o CP w PFIOW nr 4/19, s. 10).

Jakos¢ i standaryzacja ZSJ dla powstajacej elektronicznej polskiej giefdy towa-
rowej, tzw. platformy zywnos$ciowej, byta przedmiotem wystgpienia dr inz. Sylwii
Skapskiej z IBPRS w Warszawie. Projekt powstaly z inicjatywy MRiRW, finansowany
przez NCBR, realizowany jest w konsorcjum, ktorego liderem jest KOWR. Zageszczony
sok jabtkowy jest jednym z pieciu produktow wytypowanych do przeprowadzenia
Stoisko B&P Engineering pilotazowego wdrozenia do obrotu w ramach platformy. IBPRS zaproponowat wyma-
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Stoisko Spomasz Zamos$é

gania jakosciowe i metody oznaczania ZSJ tak, by zapewni¢ stworzenie duzych jed-
nolitych partii produktu o gwarantowanej jako$ci. Badania beda sie odbywaty w punk-
tach odbioru towaru, tj. w autoryzowanych magazynach, i laboratoriach odwotawczych.
Ponadto zbadano 100 probek ZSJ z 12 zaktadéw produkeyjnych pod katem pozosta-
fosci pestycydow, otowiu i patuliny. Z wyjatkiem przekroczenia zaostrzonego limitu
dopuszczalnej zawartosci patuliny w 1 prébce nie stwierdzono przekroczenia norm
badanych substancji w pozostatych prébkach.

Temat pektyn jako prozdrowotnych dodatkéw zageszczajacych zreferowata dr
hab. inz. Justyna Cybulska, prof. Instytutu Agrofizyki PAN. Obecnie w Polsce pekty-
ny jabtkowe nie sa produkowane, mimo ze znaczna ich ilo$¢ znajduje sig w wytfokach
owocowych przy produkcji sokow, sg przeznaczane gféwnie na pasze lub kompost.
Ich zastosowanie do ksztattowania wiasciwosci teksturalnych zywnosci jest bardziej
pozadane niz stosowanie sztucznych dodatkow. Oswiadczenia zdrowotne dokumen-
tujg obnizenie glikemii popositkowej przy spozyciu 10 g pektyn podczas positku
i utrzymanie prawidtowego poziomu cholesterolu przy spozyciu 6 g pektyn dziennie.
Produkty zawierajace pektyny (E 440) mozna zatem uzna¢ za zywno$¢ funkcjonalna.

Dr inz. Marcin Kidon z Zaktadu Technologii Owocow i Warzyw UP w Poznaniu
przedstawit soki warzywne jako prozdrowotng alternatywe. Byfo to kolejne wystapie-
nie, ktore udowadniato pozytywne znaczenie spozycia warzyw iich przetworow w pre-
wencji chorob cywilizacyjnych. Soki warzywne sg wartosciowym produktem, a bio-
dostepnos$c¢ zawartych w nich karotenoidow czy likopenu jest znacznie wigksza niz
w warzywach. Technologia produkciji sokow warzywnych jest jednak trudniejsza niz
owocowych, s3 mniej popularne u konsumentéw (stanowig tylko 1-2% spozywanych
sokow). W przypadku niektorych sokow warzywnych mozna zastosowac fermentacje
mlekowa, poprawiajac jeszcze ich warto$¢ zywieniowa. Niedocenionymi surowcami
do produkcji sokow warzywnych sa: burak czerwony, marchew purpurowa czy warzy-
wa kapustne.

Owoce derenia jadalnego jako potencjalny surowiec w branzy sokowniczej omo-
wita dr hab. Alicja Kucharska, prof. UP we Wroctawiu, przekonujac, ze deren nalezy
do najcenniejszych roslin dla przemystu spozywczego i dla farmacji ze wzgledu na
zawarto$¢ antocyjanow, zwiazkdw fenolowych, zwiazkdw irydoidowych (w tym kwasu
loganowego, ktory obniza cisnienie w gafce ocznej). Prof. A. Kucharska jest wspot-
autorkg 3 patentow i 2 zgtoszen patentowych dotyczacych wykorzystania derenia.
Prezentacja ta wzbudzita ozywiong dyskusje, interesowano sige m.in. tym, czy zbudo-
wano maszyne do odpestczania derenia (w opracowaniu).

Sympozjum byto jak zwykle ciekawe i bogate merytorycznie, poruszano najwaz-
niejsze, palace problemy branzy, dyskutowano o dalszych kierunkach rozwoju sokow-
nictwa, przedstawiono sytuacje rynkowa surowcow, ZSJ i ZS0 oraz trendy konsumpcii;
podjete tematy stang sig zapewne zrodtem inspiracji do dalszych dziatar KUPS i branzy.
Organizatorzy zapewnili tez ciekawy program rozrywkowy — wystep Sylwii Grzeszczak
i kapeli goralskiej oraz zadbali o kolezenska atmosfere, integrujaca przybytych gosci.

Maria Joanna Przegalirska
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BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

Elektrolizowana woda — nowa bron w walce
z mikroorganizmami w przemysle spozywczym

W wiekszosci proceséw przemystowych woda jest surowcem niezbednym. Szczegélnie w przemysle spozywczym i napojow
wiekszo$¢ produkgji wymaga dobrej jakosci wody. Poniewaz zanieczyszczenie mikrobiologiczne wody procesowej jest kategorig
krytyczna, niezbedna jest niezawodna i optymalna kontrola wszystkich parametréw biologicznych.

Opracowanie skutecznych technologii w celu zmnigjszenia lub wyeliminowania
szkodliwych mikroorganizmow na pozywieniu i powierzchniach majacych kontakt
z zywnoscig jest przedmiotem ciaglego zainteresowania. Chociaz dostepnych jest
kilka produktow komercyjnych, nadal prowadzone sa badania nad nowymi techni-
kami i technologiami. Jednym z ostatnich odkry¢ jest mozliwos¢ uzycia jako $rod-
ka odkazajacego wody elektrolizowanej. Jest to wynik nowej koncepciji opracowa-
nej w Japonii (Al-Haq i Sugiyama). Woda elektrolizowana zostata wprowadzona do
przemystu spozywczego m.in. w Japonii, USA i Kanadzie — w ostatnich latach
coraz powszechniej jest wdrazana rowniez w Europie.

Co to jest woda elektrolizowana?

Woda elektrolizowana (EW), zwana: elektro-chemicznie aktywowana woda
(ECA), lub elektrycznie aktywowana woda (EQW) jest technologia stosowang od
ponad 100 lat. W latach 70. ubiegtego wieku byta szeroko badana w Radzieckim
Instytucie Inzynierii Medycznej. W latach 90. ubiegtego wieku rozpoczeto prace nad
udoskonalaniem tej technologii w Japonii.

Do produkgji elektrolizowanej wody
potrzebna jest tylko woda i sél

ECA opiera sig na zasadzie elektrolizy membranowej soli kuchennej — procesie
przyjaznym dla $rodowiska. Reaktor chemiczny skiada sig z metalowego cylindra
z wewnegtrzna elektrycznie nafadowang elektroda oraz specjalnej membrany do sepa-
racji produktow alkalicznych i kwasnych. Giéwng substancjg czynng powstata w od-
czynie kwasnym jest kwas podchlorawy (HOCI) — tzw. anolit. W odczynie zasadowym
powstaje produkt uboczny: czysty roztwor wodorotlenku sodu — zwany katolitem.
Roztwér ten ma bardzo wysokie pH: od 11 do 13 i dziata silnie jako detergent.

Jak dziata elektrolizowana woda (ECA)?

ECA dziafa w taki sam sposob jak ludzki uktad odpornosciowy. Kiedy organizm
jest atakowany przez atakujgce bakterie, grzyby i wirusy, ukfad odporno$ciowy na-
tychmiast reaguje, wysytajac neutrofile (biate krwinki) do miejsca inwazji. Neutrofile
inicjuja reakcje produkcji substanciji biobojczych — gtéwnie kwasu podchlorawego
—z wody i soli, przy pomocy impulsow nerwowych. Ten staby kwas, ktory wyste-
puje naturalnie w organizmie czlowieka, nazywany jest kwasem podchlorawym (HCIO)
i jest silnym $rodkiem dezynfekujacym. Jest nietoksyczny dla ludzi i jest bardzo
skuteczny jako Srodek przeciwbakteryjny o szybkim dziataniu. Kwas podchlorawy
jest powszechnie uznawany za jeden z najskuteczniejszych znanych biocydow.

Charakterystyka kwasu podchlorawego
o To uniwersalny $rodek biobojczy eliminujgcy wszelkiego rodzaju wirusy, bak-
terie, grzyby, zarodniki, algi, plesnie;

o Catkowicie (w 100%) biodegradowalny i nieszkodliwy dla ludzi i Srodowiska
naturalnego;
e Jeden z najskutecznigjszych obecnie znanych biocydow:
O gtéwna aktywna czasteczka: HOCI. Moze by¢ stosowany na wszystkich eta-
pach dezynfekciji i czyszczenia;
O eliminacja biofilmu i Legionelli;
O mikroorganizmy nie tworza odpornosci.
o Nietoksyczny dla ludzi, zwierzat i Srodowiska:
O moze by¢ bezpiecznie usuwany z wody w systemach kanalizacyjnych w czy-
stej postaci,
O hipoalergiczny, nie wymaga specjalnego postgpowania.
Kwas podchlorawy (HOCI) jest niestabilny i nie byt w petni dostepny do czasu
opracowania systemu ECA. Kwas podchlorawy jest 100 razy szybszy w zabijaniu
mikroorganizméw niz jon podchlorynu ("0CI).

Rys. 1. Dziatanie kwasu
podchlorawego na komorke

Tab. 1. Kwas podchlorawy ma bardzo wysoki poziom
redox (ORP) > 900 mv. ORP - potencjaf oksyda-
ORP (mv) CZAE Zcﬁlz,'cm cyjno-redukcyjny (redox) jest parametrem mierzo-
: nym w miliwoltach (mV), opisujacym poziom
650 0 sekund N - . .
oksydaciji (utlenienia) wody (tab. 1). Wynik odzwier-
600 10is8kund ciedla aktywno$¢ $rodka odkazajacego wode, a nie
550 100 sekund poziom jego Stezenia wyrazony w ppm. Kwas
500 1 godzina podchlorawy jest utleniaczem. Jego zdolno$¢ do
450 7ywe bakterie  Utleniania lub ,odbierania” elektronow z innych

zwigzkéw chemicznych sprawia, ze jest doskona-
tym $rodkiem odkazajacym. Dokonuje zmian w sktadzie chemicznym niepozadanych
bakterii, glonéw i innego materiafu organicznego, zabijajac je.

Swiatowa Organizacja Zdrowia (WHO) w rozporzadzeniu dotyczacym standar-
dow jakosci wody pitnej ustanowita, ze na poziomie ORP réwnym 650 mV woda jest
odkazona, a inaktywacja wiruséw zachodzi prawie natychmiast. Badania wykazaty,
ze na poziomie ORP wynoszacym 650 mV bakterie, takie jak E. coli zabijane sg na-
tychmiast lub w ciggu kilku sekund. Zabicie bardziej odpornych organizméw, takich
jak: Listeria, Salmonella, drozdze i plesnie, moze wymaga¢ ORP na poziomie 750
mV lub wyzszym (tab. 1).

Zastosowanie elektrolizowanej wody w przemysle

Woda elektrolizowana jest stosowana powszechnie w Japonii, USA,
Kanadzie, Australii: w przemysle medycznym, dentystycznym, spozywczym,
rolnictwie i przemy$le mleczarskim. Jest szeroko stosowana do dezynfekcii
w japonskich i rosyjskich szpitalach, i klinikach dentystycznych. Najcze$ciej
wykorzystuje sig elektrolizowang wodg produkowang na miejscu przez specjal-
ne urzadzenia.
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W Unii Europejskiej kwas podchlorawy zostat oficjalnie zatwierdzony w 2018 .
do utrzymania higieny cztowieka, jako $rodek odkazajacy do uzytku prywatnego
oraz w sektorze zdrowia publicznego, do uzdatniania wody pitnej, do dezynfekcji
powierzchni majacych styczno$¢ z zywnoscig oraz do utrzymania higieny wete-
rynaryjnej. W maju 2019 r. zostat dopuszczony do obrotu w Polsce pierwszy
srodek biobodjczy na bazie kwasu podchlorawego — produkt ,Bio ActiW®”
(Biobdjcza Aktywna Woda).

W przemysle najczesciej wykorzystuje sig jednak elektrolizowang wode
produkowang na miejscu przez specjalne urzadzenia. Dzigki temu koszt dezyn-
fekcii jest bardzo niski. Na $wiecie istnieje okoto 40 firm produkujacych gene-
ratory do wytwarzania elektrolizowanej wody (ECA), w tym 20 firm w Japonii.
W Polsce dostepne s m.in. generatory firmy Kirkmayer (na bazie ktorych zostat
zarejestrowany produkt Bio ActiW®) dystrybuowane przez Agro Smart Lab.

Czyszczenie typu CIP
z wykorzystaniem elektrolizowanej wody
Coraz powszechniej na $wiecie
stosuje sig cold short CIP cleaning,
czyli tzw.: zimne, szybkie czyszcze-
nie typu CIP z wykorzystaniem
elektrochemicznie aktywowanej
wody (ECA)(tab. 2). Technologia ta:
® zastgpuje czyszczenie goracq
woda (85°C),
e zastgpuje stosowanie zasady,
np. sody kaustycznej (1,5%);
o zastgpuje stosowanie zasadowych
detergentéw na bazie chloru (np. pod-
chloryn sodu).
Dzigki temu technologia ta:
® ogranicza czas czyszczenia

(nawet do 70%),
Rys. 2.

Tab. 2. Procedura zimnego, szybkiego czyszczenia typu CIP

Krok 1 Ptukanie zimng wodg
Czyszczenie elektrolizowang wodg 10-30 ppm FAC
Krok 2 Catkowity czas czyszczenia okoto 20 minut
Kontrola pH wody pH4,0-pH 6,0
Kontrola poziomu Redox (ORP) >900 mV (rys. 2)
Krok 3 Ptukanie zimng woda 0,3-1,5 ppm (FAC)

Prawie nie ma Sciekow (cafa iloS¢ roztworu czyszczacego jest recyrkulowana)

® ogranicza zuzycie energii i wody (nawet do 60% oszczednosci wody),

® ogranicza stosowanie $rodkow chemicznych (nawet do 90% redukuje koszty
chemikaliow konwencjonalnych przez zastapienie ich naturalnymi roztworami
ECA).

Pozbiorcze traktowanie warzyw i owocéw

Dezynfekcja warzyw i owocow po zbiorze z wykorzystaniem elektrolizowa-
nej wody (w czasie mycia):
o wydtuza trwato$¢ owocow i warzyw poprzez eliminacje wtornego zakaze-
nia chorobami bakteryjnymi i grzybami mytych owocow i warzyw;
® poprawia bezpieczenstwo mytych owocow i warzyw poprzez eliminowa-
nie chorobotworczych bakterii i wiruséw (np. E. coli, Listeria monocytoge-
nes, norowirusy);
o rozkfada pozostatosci pestycydow z powierzchni warzyw i owocow: dzigki
utleniajaco-redukcyjnemu dziataniu elektrolizowanej wody (podobnie jak
i 0zonu) nastepuje rozkfad podwaojnych i potrojnych wigzan substancji czyn-
nych pestycydow.
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BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

Zamgtawianie suchg parg
W przypadku surowcow/produktow gdzie nie mozna stosowac¢ mycia — np. mro-
zonki owocow i warzyw, migso — coraz cze$ciej na Swiecie stosuje sig zamgta-
wianie suchg mgta roztworu elektrolizowanej wody. Dzigki tej metodzie likwiduje
sie z powierzchni tych surowcow grozne bakterie chorobotworcze, jak E. coli,
L. monocytogenes, czy grozne wirusy: norovirusy, wirusy wywotujace zottaczke
typu A i typu B.
Mirostaw Maziarka
Prezes Zarzadu Agro Smart Lab sp. z o.0.




SOKOWNICTWO

Polskie Jabtko — XII konferencja w Warce
firm DSM, Fructopol i Flottweg

Tegoroczna kolejna edycja konferencji z cyklu ,,Warka"”, odbyta
sie tradycyjnie w Osrodku Szkoleniowo-Konferencyjnym
.Sielanka” na obrzezach Warki w dniach 25-26 kwietnia. Przybyfo
ponad sto 0s6b reprezentujgcych gtéwnie zaktady przetworstwa
owocdw i warzyw — dyrektorzy techniczni, gtéwni technolodzy,
kierownicy zarzadzania jakoscig, specjalisci od sprzedazy
i marketingu, i inni specjalisci z firm. Strong organizacyjng
konferencji zajmowata sie Agencja Bikotech Oli Wojnarowskiej.

Wyktad wprowadzajacy: ,Rynek i trendy na rynku
sokow zageszczonych w Polsce” wygtosita dr hab.
Bozena Nosecka, prof. z Instytutu Ekonomiki Rol-
nictwa i Gospodarki Zywnosciowej — PIB. Prelegentka
podkreslita, ze sezon 2018/2019 byt sezonem rekor-
dow: pod wzgledem zbiorow jabtek w Polsce — wg
niektorych szacunkéw wynidst on nawet ok. 5 min t,
pod wzgledem produkcji zageszczonego soku jabtko-
wego (ZSJ) padf absolutny rekord ok. 440 tys. t (wg
szacunkow) — staliSmy si¢ w tym roku liderem Swia-
towym wyprzedzajac nawet Chiny. Na przetworstwo
zostato przeznaczone blisko 70% podazy jabtek — co
tez jest liczba rekordowa, 19% — przeznaczono na
eksport, a 11% na spozycie. Ten rok nie byt korzystny
dla Chin — z powodu przymrozkow zbiory jabfek byty
mnigjsze 0 ok. 30% i wyniosty ok. 31-32 min t, a pro-
dukcja ZSJ zmniejszyta sie 0 ok. 50% do 300 tys. t.
W UE w ub. r. tez padt rekord zbiorow jabfek — 13,5
min t. W eksporcie do USA umacnia sig¢ znaczenie
dostaw z UE, w tym gtdwnie z Polski. Rekordowe byty
tez w naszym kraju zbiory niektorych owocow migk-
kich, zwtaszcza wisni i czarnych porzeczek. Zwigkszyta
sie produkcja zageszczonych sokdow owocowych
i mrozonek. Przy tak duzych zbiorach owocow ceny
ptacone sadownikom byly niskie, jedne z najgorszych
w ostatnich 15 latach, wzbudzaty liczne protesty do-
stawcow. ) ) ~ dr Marek Jastrzgbski, Pall

Panel technologiczny obejmowat cztery prezentacje:

— Innowacja w dezynfekcji — odpowiedz firmy PCC

Kosmet na rosnace normy jako$ciowe w przetworstwie

owocow i warzyw, Jacek tubinski, PCC,

— Zastosowanie technologii membranowych firmy Pall

do sokow i koncentratow owocowych, dr Marek

Jastrzegbski, Pall Poland,

— Wody obiegowe i ultrafiltracja — analiza przyczyn

wystepowania probleméw, Pawet Czeczko, Calvatis,

— Higiena i mikrobiologia w zakfadzie przetwdrczym, Pawet Czeczko, Calvatis
Pawet Borowiec, Dr Weigert.

Podczas kolejnego panelu — szanse i zagrozenia sektora — przedstawiono trzy
prezentacje.

Aktualng sytuacije na rynku jabtek i prognozy na przyszto$¢ oméwit Robert Sas
z Instytutu Praktycznego Sadownictwa. Kondycja producentéw rolnych po ostatnim
sezonie jest fatalna. Sadownicy powinni sobie sami zorganizowac rynek, ale nie
jest to tatwe. Nasz kraj nie moze ustabilizowa¢ produkcji sadowniczej, o co firmy

Prof. Bozena Nosecka

Jacek tubinski, PCC

zagraniczne majg do nas pretensje, chociaz na wszyst-
kie czynniki produkcii rolnej nie mamy wptywu. Prelegent
podkreslit, ze w Srodowisko sadownikdw wttoczono ok.
20 mid zt dotacji z udziatem $rodkéw z UE, co troche
Lrozpiescifo” te grupe i nie spowodowato regulacji
rynku.

Innymi zagrozeniami sa: pozostatosci $rodkow
ochrony roslin, ktore spotyka sig w owocach i przetwo-
rach; problemem s3 zwfaszcza $.0.r. nabywane przez
rolnikdw okazyjnie z nielegalnych zrodet, ktore czgsto
sg niedostosowane do danych upraw i sa niestandary-
zowane, stanowigc zagrozenie dla zdrowia. W tym roku
mieliSmy do czynienia z susza, co prawdopodobnie
bedzie skutkowa¢ mniejszymi zbiorami, oraz z inwazjg
mszyc. Wyzwaniem dla Srodowiska sadownikow po-
winno by¢ wsparcie rzadu w opracowaniu strategii
rozwoju polskich sadow, zwtaszcza ze mamy olbrzymi
potencjat, najlepszy w Europie. Nalezy zainwestowac
w jako$c¢, bo nie optaca sig obecnie produkowac jabtek
Sredniej jakosci, wart rozwazenia jest rozwoj sadow
przemystowych, ktore przy odpowiedniej technologii
bytyby optacalne dla sadownikow.

Temat sytuacji w branzy, szanse i zagrozenia na
przyszito$¢ kontynuowata Paulina Kopeé, reprezentuja-
ca Unie Owocowa. Referentka podkre$lata znaczenie
dialogu i wspofpracy migdzy dwiema stronami — pro-
ducentami rolnymi i przetwércami oraz wage wiedzy,
ktora jest podstawa sukcesu rynkowego. Bardzo wazna
jest promocja spozywania owocow i warzyw i wybor
diugofalowej strategii firm dziatajagcych na rynku w mysl
hasta: ,kazdy musi znalez¢ pomyst na siebie”.

Mariusz Kowalczyk, prezes TPH ,,Fructopol”,
przedstawit rynek przetwdrczy z perspektywy dostawcy.
Fructopol, jeden z waznych w Polsce dostawcow pre-
paratdw enzymatycznych, materiafow filtracyjnych oraz
Srodkéw klarujacych dla producentow sokow owoco-
wych i warzywnych w Polsce, dziata juz od 30 lat.
Prelegent przedstawit historig rozwoju firmy i jej poten-
cjat, znaczenie branzy przetworczej dla gospodarki
narodowej w Polsce oraz analizg SWOT branzy. Waznym wydarzeniem dla dziafal-
nosci Fructopolu byto podpisanie w 2005 r. umowy z firmg DSM dot. dystrybucji
preparatdw enzymatycznych, a w 2017 r. umowy z firmg PALL Corp. na dystrybu-
cje piyt filtracyjnych. Od 2008 r. Fructopol wspélnie z firmami DSM i Flottweg or-
ganizuje w Warce coroczne konferencje dla klientow z branzy przetworczej, ktore
ciesza sie niestabngcym powodzeniem. Firma dysponuje wiasnym magazynem
(chtodzonym) w Grobicach oraz wtasnym transportem, dzigki czemu zapewnia
wiasciwe warunki przechowywania materiatow pomocniczych i terminowe dostawy.

Omawiajac sytuacije branzy przetworczej i branz powigzanych prelegent wérod
szans wymienit m.in.: postep technologiczny i odmianowy w uprawach, rosnacg
wydajnos¢ z 1 ha, umozliwiajacg zmniejszenie kosztow jednostkowych, postawie-
nie na rozwoj tzw. sadow przemystowych, w ktdrych sa mniejsze koszty produkcii,
rozwoj eksportu ZSJ i dywersyfikacje rynkow zbytu, promocje spozycia owocow,
warzyw i ich przetworow ze wsparciem $rodkow unijnych jako elementu prozdro-

Adam Siekacz, DSM

Mariusz Kowalczyk, Fructopol

Stefan Borowiec, Fructopol

Daniel Olszewski, Flottweg
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wotnej diety, dziatania administracji rzadowej w zakresie
stworzenia ram prawnych wspofpracy $rodowisk do-
stawcow surowca, producentdw i przetworcow.
Zagrozenia dla branzy sg nastepujace: rozwoj produkcji
ZSJ w krajach o nizszych kosztach produkciji (Ukraina,
Motdawia), rosnace koszty produkcji u sadownika
i przetworcy (koszty nosnikow energii i robocizny),
coraz wigksze niedobory sity roboczej, skutki rosyjskie-
go embarga, malejace spozycie zwtaszcza jabiek
w Polsce, rosnacy popyt na soki NFC kosztem sokow
z sokow zageszczonych.

Dalsza czgs$¢ przeznaczona byta na warsztaty
techniczne firm: DSM i Fructopol, Flottweg, PALL oraz
Netzsch. Uczestnicy podzieleni na mate grupy rotacyj-
nie uczestniczyli w prezentacjach poszczegadlnych firm,
potaczonych z dyskusja nt. konkretnych rozwigzan.

Przedstawiciel DSM Andreas Bruchmann skupit
sie na poréwnaniu réznych enzyméw macerujacych
Piotr Podobifiski, Netzsch DSM pod katem efektywnosci ich dziafania i dopaso-
wania do stopnia dojrzatosci owocow, Stefan Borowiec
z TPH Fructopol przedstawit korzysci wynikajace z za-
stosowania systemu DOSA.COM do dozowania Srodkow
klarujacych do sokdw, firmy JUCLAS z grupy VASON.

Prezes Daniel Olszewski z Flottweg Polska skon-
centrowat sig na systemach tfoczenia owocow i wybo-
ru rozwigzania dopasowanego do struktury miazgi,
podkreslajac zalety pras tasmowych i dekanterow
Flottwega.

Piotr Ziarko z PALL Poland omawiat technologie
filtracji SupraDisc Il — sprawdzong takze w Polsce,
zwlaszcza tam gdzie wymagana jest 0szczednos$¢ miejsca (moduf zajmuje ponizej
1 m szesc.).

Piotr Podobinski z firmy Netzsch skupit sie na temacie — dobér pompy pod
potrzeby roznych aplikacii.

W ramach drugiego dnia obrad odbyly si¢ Wiosenne Warsztaty Przetworcow
Owocow, na ktore zfozyty sie dwie prezentacije:

Piotr Ziarko, Pall

Mirostaw Maziarka, Agro
Smart Lab

— Innowacyjne technologie
pozbiorcze poprawiajace
bezpieczenstwo i jakos¢
owocOw oraz warzyw do
przetworstwa przedstawit
Mirostaw Maziarka z labo-
ratorium Agro Smart Lab
(szczegoty tej prezentacii
p.s. 14).
— Mariola Kurzgpa-Miedlar
z COBICO zaprezentowata
stan prawny, mozliwosci
i perspektywy rozwoju oraz
przydatne informacje prak-
tyczne dotyczace rolnictwa
i przetworstwa ekologicznego. MRiIRW ma zamiar wspomac rozwoj tego sektora,
zgodnie z trendami $wiatowymi, bedziemy zatem $ledzic te starania.
Organizatorzy zadbali o to, by oprocz ciekawej czesci merytorycznej i mifej
kolezenskiej atmosfery byta porcja dobrej rozrywki, ktérg zapewnit wystep stand-
-upera Krzysztofa Respondka w klimacie $laskiej gwary, a wieczor integracyjny
zakonczyt sie zabawg przy muzyce.

Silna reprezentacja Kampol-Fruit: dyr. Stanistaw Joniec,
Marlena Fracek i Magdalena Podrazka

Maria J. Przegalinska
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SOKOWNICTWO

Seminarium dla specjalistéw i1 technologow
przemystu sokowniczego

PDG Sp. z 0.0. (dawniej Merkur 09) — dystrybutor enzyméw AB
Enzymes w Polsce oraz firmy OptiFlow i B&P Engineering wraz
z innymi firmami wspotorganizujacymi zaprosili w dn. 8-10 maja
do hotelu Mikotajki do udziatu w seminarium przedstawicieli
branzy owocowo-warzywnej. W seminarium udziat wzieto ok.
120 przedstawicieli kadry zarzgdzajgcej najwazniejszych firm
sektora, producentow i przetwdrcow, pracownikow laboratoriow
oraz przedstawicieli dystrybucji i handlu.

Program merytoryczny seminarium poruszat istotne
dla branzy sokowniczej tematy

Najnowsze rozwigzania AB Enzymes w zakresie enzymatycznej obrobki owocow
kolorowych oraz mechanizm rozktadu skrobi w soku jabtkowym w zaleznosci od stop-
nia dojrzatosci surowca to temat przedstawiony przez Andrzeja Dadasa i Felixa
Scholtena z AB Enzymes GmbH. AB Enzymes oferuje enzymy dla przemystu owoco-
wo-warzywnego juz od 85 lat.

0d lewej: Felix Scholten i Andrzej Dadas

W produkciji soku jabtkowego skrobia powoduje problemy z klarowaniem i filtracjg
oraz potem zmetnienie soku, dlatego jest konieczno$c jej rozktadu. Maltoza jest pro-
duktem reakcji wszystkich enzymow amylolitycznych uzywanych do obrobki skrobi
w soku jabtkowym. AB Enzymes do rozkfadu skrobi poleca Gamylozym AFL, ktérego
charakteryzuje szybki czas obrobki, nawet przy niskim pH (2,5), zapobiega on bloko-
waniu membran do ultrafiltracji oraz retrogradacii skrobi w finalnym produkcie.

Nowoscig do owocow kolorowych jest Rohapect MC, ktory jest szczegolnie
polecany do owocow jagodowych. Jest to klasyczny preparat pektynazy o wysokiej
stabilno$ci na niskie pH i wysoka kwasowos$¢. Moze by¢ stosowany do obrobki
miazgi owocow kolorowych. Daje wysokie uzyski soku o niskim zmetnieniu i wia-
$ciwg depektynizacie.

Marcin Rykata z B&P Engineering opowiedziat
0 rozszerzonej funkcjonalno$ci urzadzen stosowanych
do produkcji sokdw i koncentratow. B&P oferuje swoim
klientom kompleksowg ofertg, oprocz urzadzen do pro-
dukcji sokow i koncentratow, takze mozliwos$¢ zaprojek-
towania i wybudowania wszystkich instalacji towarzy-
szacych. Przyktadem funkcjonalnosci urzadzen ofero-
wanych przez B&P jest system Mona, ktory umozliwia
pasteryzacje soku bezpo$redniego oraz filtracjg koncen-
tratu, a takze mozliwo$¢ kierowania gotowego produktu
w rozne miejsca docelowe. Innym ciekawym urzadzeniem jest stacja wyparna z moz-
liwo$cig pracy w dwoch trybach wydajnosci: niskiej (10-22 tys. I/h) oraz wysokiej
(2040 tys. I/h). Zmiana trybu odbywa si¢ automatycznie, a w ramach danego trybu
mozna bezstopniowo regulowaé wydajnosc.

Marcin Rykata

Pawet Czaja z PCl Membranes opowiedziat jak zaoszczedzi¢ i zoptymalizowac
prace stacji UF w przetworstwie sokow owocowych. Aby uzyskac ultra jasne soki
z jabfek PCI poleca membrany FPA/FPS10 charakteryzujace sig punktem odcigcia
100 tys. daltondw. Do sokéw ciemnych, takich jak z aronii, buraka czy truskawki
rekomendowane sa membrany ,otwarte” o punkcie separacji 0,2 mikrona np.
LMAOQ2 lub LMS02. Zalecana liczba modutdw filtracyjnych w jednym rzedzie to
12 sztuk, natomast ich wigksza liczba w rzedzie moze przyczyniac sig do spadku
wydajnosci ultrafiltraciji.

Wybrane aspekty filtracji w przemy$le sokowniczym
byly tematem wystapienia Tomasza Radziszewskiego
z firmy AKE, wytacznego przedstawiciela w Polsce piyt
filtracyjnych Hobra Skolnik. Nowoscig w ofercie dla
branzy sokowniczej sg filtry workowe, ktore sg najbar-
dziej ekonomicznym rozwigzaniem w zakresie separacji
zawiesin. Sg idealnym rozwigzaniem dla duzych prze-
ptywow (wydajnos¢ do 800 |/min). Charakteryzujg sig
duza odporno$ciag mechaniczng, prosta konstrukcija,
diuga zywotnoscig i matymi spadkami cisnienia.

Przyktady optymalizacji procesow mycia w produk-
cji koncentratow owocowych przedstawit Pawet
Ortowski z Cid Lines. STEP to kompleksowy program
czyszczenia i dezynfekcji obejmujacy: wsparcie tech-
niczne, szkolenia, niezbedny sprzet i wyselekcjonowany
produkt.

Usuwanie zanieczyszczen z wkfadow wiez chtodza-
cych bywa pracochtonne (wymiana/wyjmowanie wkia-
dow), a ich mechaniczne czyszczenie wymaga znacz-
nego nakfadu czasu. Spadek sprawno$ci powodujg za-
brudzenia organiczne i osady mineralne, niekiedy bywaja tez problemy z ,zakwitajaca”
woda. Rozwigzanie Cid Lines — usuwanie zanieczyszczen z wkiadéw przez system
uzdatniajacy ,on-line” wodg schtodzong w wiezach — niweluje konieczno$¢ wyjmowa-
nia wkfadow. Zastosowanie specjalistycznych produktow myjacych pozwala na wia-
$ciwe usuniecie zabrudzen, a stabilizacja mikrobiologiczna wody ,,on-line” zapobiega
jej ,zakwitaniu”.

Komponenty i urzadzenia procesowe firmy OptiFlow
byty tematem wystapienia Jakuba Stobieckiego.

Nowoscig w ofercie firmy sg pompy dwusrubowe

Wangen Twin NG (nowej generacii), ktére wyrdznia mniej-

Ssza powierzchnia zabudowy, mozliwos¢ sucho-biegu,

brak tarcia i gumy w produkcie, duzy zakres temperatu-

ry pracy, brak pulsacji i dobre zasysanie oraz ci$nienia

> 20 bar. Pompy mozna stosowa¢ do sokéw zagesz-

czonych (takze tych mocno przemrozonych), NFC oraz

cieczy z czastkami. Pompa Wangen Twin NG z silnikiem Jakub Stobiecki

moze by¢ potaczona klasycznie, ale tez kotnierzowo, co nie wymaga osiowania.
Natomiast zmiana $rub w pompie na $ruby o innym zazebieniu odbywa sig bez ko-
nieczno$ci synchronizacii.

tukasz Wotoszyn z firmy Endress + Hauser zaprezentowat temat wiarygodnego
pomiaru temperatury podczas pasteryzaciji — technologie TrustSens. Nowoscig w ofer-
cie firmy s3 czujniki temperatury iTHERM QuickSens i StrongSens. StrongSens prze-
znaczony jest do zastosowan, kiedy na instalacji sa duze drgania. Jego odporno$¢ na
drgania zostata znaczaco podniesiona. Standardowy czujnik ma odpornos$¢ na wibracije

Tomasz Radziszewski

Pawet Orfowski
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ok. 1,2 g, StrongSens ma az na 60 g. Natomiast czujnik QuickSens charakteryzuje
krotki czas odpowiedzi, tzw. bezwtadnos¢, ktora wynosi 0,75 s i przy wigkszych czuj-
nikach 1,5 s, standardowo za$ wynosi 5-13 s.

Michat Szalonek z firmy BiBP zaprezentowat moz-
liwosci Centrum Badawczo-Rozwojowego BAG IN BOX
oraz opowiedziat o tworzeniu innowacji opakowaniowych
na rynku workow aseptycznych. Pojawit sig problem z uty-
lizacjg odpadow wielomateriafowych opartych na bazie
MET/PET. Regulacje prawne krajowe i europejskie w za-
kresie zrownowazonej polityki odpadowej powodujg coraz
wigksze restrykcje wzgledem wymagan Srodowiskowych
w obszarze opakowan elastycznych. Firma BiBP opraco-
wata nowy koncept worka aseptycznego 220 |, ktory
wykonany zostat z nowego typu folii niemetalizowanej zapewniajacy dwie fundamental-
ne wiasciwosci — barierowos¢ oraz flex cracking (wytrzymato$¢). Worek jest koloru
biatego, by przechowywany w nim produkt byt chroniony przed Swiattem, nie degrado-
wat produktu i by nie byto zmian organoleptycznych. Produkt jest w fazie prab przecho-
walniczych w magazynach klientow, ktore w niediugim czasie sie zakoncza.

Bakterie Alicyclobacillus wyzwaniem dla producentéw soku to temat wystapienia
dr inz. Izabeli Porgbskiej z IBPRS, w ktorym zaprezentowata wyniki przeprowadzonych
w swojej pracy doktorskiej badan nad ACB.

Nowe wyzwania w analityce przetworow owocowo-
-warzywnych zaprezentowat dr inz. Barttomiej
Kozniewski z firmy JARS. Producenci powinni komplek-
sowo skupia¢ sie na jakosci jako bezpieczenstwie pro-
duktu, a nie tylko na obowigzujacych ich wytycznych.
Zagrozeniami, z ktorymi borykaja sig przetworcy o-w to:
Asaia, ACB, analiza $ladowa i analiza zafatszowan, kto-
re s3 niewykonalne w przyzaktadowym laboratoriach
i dotycza pozostatosci pestycydow i metali cigzkich,
a takze zafalszowania zywnosci.

Michat Szalonek

Barttomiej Kozniewski

Michael Weinkdtz z firmy ASiRAL zaprezentowat
Pure XF — nowg generacjg technologii dwutlenku chlo-
ru. Dwutlenek chloru wykorzystywany jest do oczysz-
czania wody od ponad 60 lat i uznawany jest za stan-
dard, ktory stosuje sie powszechnie. Nowoscig syste-
mu Pure XF jest to, ze dwutlenek chloru mozna produ-
kowa¢ w generatorach, jednoczesnie pozbywajac sie
powodujacych korozje chlorkow i chlorandw, ktdre sg
kontrolowanym sktadnikiem zywnosci. Gtowng zaletg
dwutlenku chloru jest to, ze praktycznie nie ma pozo-
statosci produktow ubocznych w wodzie zrzutowej, stosuje sig go w matych steze-
niach i jest bardzo skuteczny wzgledem drobnoustrojow. Zalety systemu to: czysto$¢
roztworu, brak korozji w stosunku do stali nierdzewnej, zgodno$¢ z przepisami dot.
wody pitnej, prosta i bezpieczna zautomatyzowana obsfuga oraz, co najwazniejsze,
wszechstronno$¢ wykorzystania. Kazda instalacja projektowana jest pod potrzeby
konkretnego zakfadu.

Maciej Szczepanik z firmy Kersia mowit o biofilmie
jako zagrozeniu dla przetwdrcow owocOw i warzyw.
Biofilm to konglomerat (z plesni, drozdzy i bakterii),
ktory powstaje na urzadzeniach i nie usuniemy go tra-
dycyjna chemia. Biofilm powoduje utratg jakosci oraz
niekontrolowane straty. Kersia oferuje nastepujace
rozwigzanie odno$nie do biofilmow. Najpierw przepro-
wadzany jest test w celu zidentyfikowania punktu kry-
tycznego oraz diagnostyka biofilmu, ktora przeprowa-
dzana jest na liniach technologicznych. Potem wpro-
wadza sig program naprawczy, tj. mycie produktami enzymatycznymi do biofilmu
oraz ustala si¢ harmonogram mycia. Do mycia wewnetrznego oferowany jest produkt
BIOREM CIP, a do zewngtrznego w postaci piany BIOREM FOAM.

Michael Weinkdtz

Maciej Szczepanik
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Rejs

Uczestnicy

Przeglad technologii przygotowywania wody w bran-
Zy napojowej i sokowniczej zaprezentowat Jacek Grzech
z firmy Eurowater. J. Grzech omowit spektrum filtracji,
techniki membranowe, technologie hiperfiltracji mem-
branowej i nanofiltracji wykorzystywane do przygotowa-
nia wody do produkcji. W ofercie firmy Eurowater do-
stepne sg takze kontenerowe stacje uzdatniania wody.
Budowa nowej stacji generuje duze srodki, wigc dobrym
rozwigzaniem jest dzierzawa urzadzen mobilnych.
Tematem wystapie-
nia Jacka Pawelaka z firmy AB System byto klejenie —ile
kosztuje ekologia? Najwazniejsze cechy opakowania to:
barierowo$¢, transparentnosc, lekko$c, fatwo$¢ formo-
wania, dostepno$c oraz by byto ekonomiczne. A czy to,
ze jest ekologiczne mozna wykorzysta¢ marketingowo?
Samo opakowanie moze by¢ wykonane z roznych ma-
teriatow. Natomiast ekologiczno$¢ klejow uzywanych
podczas pakowania mozna rozdzieli¢ na kilka aspektow:
naturalne sktadniki, energooszczednosc, biodegradowal-  Jacek Pawelak
nos$¢, recykling oraz logistyka i magazynowanie. Firma AB System zapewnia dostgp
do nowoczesnych klejow i technologii Klejenia oraz wsparcie wdrozenia ,zielonych
technologii” klejenia.

Jacek Grzech

(Czg$¢ merytoryczng zakonczyt Roman Wasilewski
z firmy Furex prezentacjg pt. Ciagfo$¢ zaopatrzenia
w opakowania a planowanie i produkcja koncentratu.
Furex od 1996 r. zajmuije sie pozyskiwaniem z rynku
wtdrnego palet i beczek, odnawiajac je i wprowadzajac
powtdrnie do obiegu. W ofercie firmy jest takze odziez
robocza oraz artykuty BHP. Wtasny transport pozwala
firmie na dynamiczne zaspokojenie potrzeb klientow,
w tak trudnej do zaplanowania ze wzglgdu na sezono-
wos¢ branzy, oraz szybkos¢ i punktualno$¢ dostaw.

Seminarium byfo okazjg do zapoznania sig z najnowszg wiedza branzowg oraz
zaciesniania kontaktow. Organizatorzy, poza jak zawsze mitg atmosferg podczas semi-
narium, zapewnili takze ciekawe atrakcje: rejs statkiem po mazurskich jeziorach oraz
pokaz alchemii w wykonaniu pasjonata chemii Barttomieja Kozniewskiego.

Roman Wasilewski

Katarzyna Oleksy




SOKOWNICTWO

Seminarium dla producentow sokow

Jak co roku Eaton Filtration wraz
ze wspotorganizatorami, firmami: B&P
Engineering, Kersia, John Bean
Technologies, PW Krystian i AF
Projects zaprosili przedstawicieli prze-
mystu sokowniczego do udziatu w se-
minarium, ktore odbyto sie w dn. 15—
16 maja w hotelu Blue Diamond koto
Rzeszowa. Program seminarium obej-
mowat réznorodne tematy, ktore spo-
tkaty sie z duzym zainteresowaniem
wsrad uczestnikow spotkania. Orga-
nizatorzy zadbali takze, by czes¢ inte-
gracyjna byfa réwnie interesujaca.
Zespot MultiVisual — grupa specjalizuje sig w pokazach artystycznych taczacych
W sobie elementy wspotczesnej sztuki cyrkowej, iluzji z wykorzystaniem laserow
oraz najnowoczes$niejszych rekwizytow multimedialnych byt atrakcja wieczoru.
Natomiast drugiego dnia konferenciji uczestnicy udali si¢ do Brzeska, gdzie mieli
okazje zwiedzi¢ i poznac historig oraz zobaczy¢ z bliska jak przebiega proces pro-
dukiji piwa w jednym z najstarszych polskich browaréw — w Browarze Okocim.

Romuald Osypiuk w imieniu organizatorow
przywitat uczestnikow seminarium

Program merytoryczny seminarium

Maciej Szczepanik reprezentujacy firme Kersia przedstawit system FOCH —
zarzadzanie chlorem w myciu utrafiltracji. Proces mycia w ultrafiltracji bywa pro-
blematyczny. Czgsto brak jest pewnosci, ze stosujac podchloryn sodu w procesie
mycia ultrafiltracji to mycie przeprowadzone zostato skutecznie. Kiopotu nastrecza
dodatkowo konieczno$¢ czestego, recznego pomiaru stezenia aktywnego chloru,
a zdarza sie, ze pozadany poziom 200 ppm udaje sie utrzymac tylko podczas
pierwszych kilku minut mycia i caty proces mycia okazuje sig nieskuteczny. Rowniez
sam podchloryn moze by¢ réznej jakosci ze wzgledu na szybko$¢ utleniania sig
podczas niewtasciwego przechowywania.

Propozycja firmy Kersia, by unikngé powyzszych problemdw, jest system FOCH,
umozliwiajgcy analize on-line w przeptywie ilosci chloru w roztworze myjacym,
a takze dodozowanie chloru do roztworu, by utrzymac stezenie 200 ppm. Kompletny
koszt takiego uktadu wraz z pompg utrzymujaca stezenia 60 I/h to ok. 24 tys. PLN
netto. System gwarantuje pewno$¢, ze membrany sa wiasciwie wytrawione i go-
towe do dalszej pracy.

Kluczowa rola enzymoéw w procesie produkcyjnym byta tematem wystapienia
dr llony Schneider z Eaton Technologies. Jezeli proces produkcji sokéw przepro-
wadza sig bez enzymaciji, to proces ten w 70% zalezy od jako$ci surowca (w 20%
od mielenia i 10% od tfoczenia). Jednak jezeli produkcje prowadzi sig przy uzyciu

enzymow, to wfasnie one odgrywaja kluczowg role

—60% (surowiec 15%, mielenie 20% i ttoczenie 5%).

|. Schneider na przykfadzie do$wiadczenia praktycz-

nego poréwnujacego dziatanie enzymu do miazgi —

Panzym YieldMASH XXL (self-cloning) oraz enzymu

referencyjnego, wykazata korzys$ci maceraciji enzy-

matycznej tym pierwszym, a do nich nalezy zaliczyc:

skrocony czas maceracji oraz zachowanie jej struk-

tury, szybka redukcje lepkosci soku, podwyzszony

przeplyw filtracji, niska zawartosc kwasu galakturo- - maciej Szczepanik, Kersia
nowego i suche wyttoki, ktore nadaja sie do pozy-
skiwania pektyny oraz na biopaliwa.

Eaton ma w ofercie zardwno enzymy: konwen-
cjonalne, GMO, jak i self-cloning, ktore nie sg zmie-
nione genetycznie. Przewaga self-cloning jest bardzo
wyrazna. Ich zaletg niewatpliwie jest o potowe mniej-
sze dawkowanie, gdyz sa wysoko skoncentrowane;
czystos$c¢ niwelujgca niepozadane aktywnosci ubocz-
ne, np. obnizenie tworzenia kwasu galakturonowego
w sokach; a sam enzym jest bardziej specyficzny, co
obniza koszty produkcji. Przy produkcji sokow z owo-
cow kolorowych uzycie enzymu self-cloning (Panzym
Pro Color/Panzym BE XXL) powoduje zwigkszenie
wydajnosci prasy (do +35%); zwigkszenie intensyw-
nosci kolordw; nastepuje spadek antocyjanow w wy-
tfokach, a stabilno$¢ przechowywania flawonoidow
soku po 3 miesigcach w temp. + 5°C jest wysoka.
Enzymy self-cloning (z oznaczeniem XXL) nadajg sig
do wykorzystania przy produkciji sokow BIO, jednak
prawodawstwo w réznych krajach moze akceptowac
ich wykorzystanie badz nie.

Ocene ryzyka vs. zagrozenia wystepujace w da-
nym $rodowisku pracy, dobor odpowiednich $rodkéw
ochrony osobistej przedstawit Tomasz Chaber z fir-
my PW Krystian. PW Krystian to firma rodzinna,
ktdra dziata na rynku od prawie 60 lat i dostarcza
odziez ochronng oraz korporacyjng, $rodki ochrony
osobistej oraz prowadzi szkolenia z zakresu bezpie-
czenstwa pracy dla firm z catego $wiata. Zapobieganie
jest najlepszym $rodkiem, by zapewni¢ dobre BHP Marcin Rykala, B&P
w zakfadach produkcyjnych. Jezeli nie ma mozliwo- - Engineering
$ci wyeliminowania zagrozen, to nalezy wspomoc
sig $rodkami ochrony indywidualnej. Kazdy z praco-
dawcow ma obowigzek wyposazy¢ swoich pracow-
nikow w srodki zgodne z zagrozeniami, ktore wyste-
puja podczas pracy na danym stanowisku. Kluczowe
dla bezpieczenstwa i komfortu pracy jest dobranie
adekwatnych $rodkow oraz przeszkolenie pracowni-
kow z wtasciwego sposobu ich uzytkowania.

Marcin Rykata z firmy B&P Engineering zapre-
zentowat rozszerzong funkcjonalno$é urzadzen sto-
sowanych do produkcji sokow i koncentratow. Firma
B&P nieustannie sig rozwija, w tym roku do grupy dofaczyta B&P Hydraulic Press,
ktora zajmuje sig automatyzacja rozwigzan przemystowych. Na terenie zaktadu B&P
w Przeworsku trwa ostatni etap budowy najwigkszej w Polsce hali do produkcii

Dr llona Schneider, Eaton

Tomasz Chaber, PW Krystian

Miguel Sanchez, JBT
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zbiornikow metodg automatyczng z wy-
korzystaniem techniki laserowej. Grupa
B&P oferuje teraz oprocz urzadzen do
produkcji sokow i koncentratow takze
mozliwos¢ zaprojektownia i wybudowa-
nia wszelkich innych instalacji towarzy-
szacych procesowi produkcji (kottownie,
kompresorownie, rurociagi oraz instala-
cje elektryczne i automatyki przemysto-
wej).

Oferte firmy AF Projects przedsta-
wili Radostaw Mikotajczyk oraz
Grzegorz Kaczynski. Firma AF Projects
zajmuje sig usfugami z zakresu projekto-
wania, wykonawstwa oraz doradztwa technologicznego w dziedzinie oczyszczania
Sciekow przemysfowych i komunalnych, przerobki osadow $ciekowych oraz pro-
dukcji energii z odpadéw biodegradowalnych. Wszystkie urzadzenia moga zostac
zaprojektowane wedtug specyficznych wymogow klienta.

Cze$¢ merytoryczng seminarium zakonczyfo wystapienie Miguela Sancheza
z John Bean Technologies na temat wykorzystania turboekstraktorow w produkcji
sokow NFC. READYGo™ to linia produktéw w ofercie JBT dla branzy sokowniczej.
READYGo™ Juice Extraction Line to rozwigzanie dedykowane produkcji sokow
cytrusowych na duza skalg, ale w ofercie jest tez bardziej kompaktowa wersja SJE.
Zaletg ekstraktora jest jego konstrukcja, ktora sprawia, ze wyciskany sok z cytrusow
nie ma kontaktu ze skorka zawierajaca olejek, ktory jezeli dostatby sie do soku, to
utleniajac sie mogtby popsu¢ jego smak.

Do przetwarzania szerokiej gamy owocow i warzyw na soki, przeciery i purée
JBT oferuje bardziej uniwersalne urzadzenie — READYGo™ Extraction Turbo Finisher
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FTES0. Ekstrakcje mozna w nim prowadzi¢ na zimno lub na goraco. W przypadku
ekstrakcji na zimno przed ekstraktorem na urzadzeniu zamontowany jest mfynek,
aw przypadku ekstrakcji na gorgco jest on oddzielny. W zaleznosci od pozadanego
produktu finalnego (sok, smoothie, purée czy pulpa) w ekstraktorze nalezy w nie
skomplikowany spos6b wymienié filtr, a cata operacja zajmuje zaledwie kilka minut
i urzadzenie przybiera nowe zastosowanie. Gotowy produkt mozna poddawac sta-
bilizacji za pomocg nowych technologii JBT, jak: OHMIC, HPP i ICEGEN.

JBT posiada w Parmie we Wtoszech fabryke pilotazowa, gdzie odbywa sie
wiele testow odnosnie do nowych formulacji owocowo-warzywnych. M. Sanchez
opowiedziat 0 najnowszych trendach sokowych wykorzystujgcych mieszanki owo-
cow i warzyw w roznych formach, ktére mogg by¢ inspiracjg dla producentow
sokow, szczegolnie obecnie, gdy konsumenci poszukujg produktow prozdrowotnych
i 0 obnizonej zawartos$ci cukru.

Katarzyna Oleksy

www.unicarrierspolska.pl
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The main group of microorganisms responsible for the production of wine in the
spontaneous fermentation are yeasts belonging to the Saccharomyces genus.
Moreover, the final qualities of the product are influenced by the metabolic
activities and interactions between other microorganisms inhabiting the fruits of
grapes: Lactic Acid Bacteria (Lactobacillus spp., Oenococcus oeni) or Acetic Acid
Bacteria (Acetobacter spp., Gluconobacter spp.). As a consequence, wine produ-
ced in this method can be characteristics by unique sensory feathers.

Gtéwng grupa mikroorganizméw biorgcych udziat w procesie produkcji wina
metoda spontaniczng sq zazwyczaj drozdze nalezace do rodzaju Saccharomyces.
Jednak na cechy finalnego produktu fermentacji majg réwniez wptyw aktywnos¢
i interakcje innych mikroorganizméw wystepujacych na owocach winorosli,
takich jak bakterie kwasu mlekowego (Lactobacillus spp., Oenococcus oeni) czy
bakterie kwasu octowego (Acetobacter spp., Gluconobacter spp.). W efekcie
wino otrzymane tg metoda nabiera unikatowych cech sensorycznych.

Wstep

Wino jest produktem powstalym na skutek aktywno$ci metabolicznej mikroor-
ganizméw. W procesie spontanicznej fermentacji winogron produkt ten powstaje
w wyniku aktywnosci drobnoustrojow naturainie wystepujacych na powierzchni
winogron, podczas gdy w warunkach kontrolowanego procesu wykorzystywane s3
wyselekcjonowane kultury drozdzy i bakterii. W spontanicznym procesie produkcji
wina, po zmiazdzeniu owocow, drozdze — nalezace gtownie do gatunku
Saccharomyces cerevisiae, wykorzystujg dostepne cukry i syntetyzujg alkohol ety-
lowy. Rownoczesnie bakterie kwasu mlekowego (LAB) przeksztatcajg kwas jabtko-
wy w kwas mlekowy podczas fermentacji malolaktycznej, co powoduje wzrost
kwasowosci nastawu. Oprocz produkcji etanolu i spadku kwasowosci aktywno$¢
metaboliczna drobnoustrojow wptywa na aromat i sensoryczne wtasciwosci wina.
Dlatego producenci win coraz czgsciej koncentrujg sig na zachowaniu charaktery-
stycznego dla danego gatunku wina terroiru — cech charakterystycznych dla pro-
duktu zaleznych od surowcow, wynikajacych z uwarunkowan geograficznych.
Dlatego kluczowe znaczenie ma badanie autochtonicznych drozdzy i bakterii pocho-
dzacych z okreslonych regionow uprawy winoro$li [7].

Drozdze

Powierzchnie owocow winogron zapewniajg srodowisko, w ktorym wystepuija:
ztozona mikrobiota obejmujaca drozdze, bakterie i grzyby strzepkowe. W przemysle
winiarskim skfad gatunkowy mikroorganizmow istotnie wptywa na cechy finalnego
produktu. Aktywno$¢ metaboliczna drobnoustrojow wptywa migdzy innymi na kon-
cowg zawarto$¢ alkoholu, kwasowos¢ produktu, jak rowniez jego wiasciwosci
sensoryczne. Z drugiej strony, na biordznorodno$¢ mikroorganizmow zasiedlajacych
owoce, oprocz warunkow geograficznych i klimatycznych wptywaja miedzy innymi:
metoda uprawy, wzrost rosliny, czy etap wzrostu owocow. Do gtownych czynnikow
wptywajacych na skfad mikrobioty obecnej na owocach zalicza si¢ dostgpnosc
sktadnikow odzywczych, ktora zalezna jest z kolei od procesu dojrzewania owocow.
Dane literaturowe wskazuja, ze populacja drozdzy na winogronach wzrasta z pozio-
mu 10%-103 jtk/g na niedojrzatych jagodach do okoto 103-108 jtk/g na dojrzatych
owocach. Kompleksowe badanie z wykorzystaniem bezposredniego profilowania

DNA drobnoustrojow wykazato, ze na powierzchni winogron wystepuja 52 gatunki
drozdzy nalezacych do 22 rodzajow: Aureobasidium, Auriculibuller, Brettanomyces,
Bulleromyces, Candida, Cryptococcus, Debaryomyces, Hanseniaspora, Issatchenkia,
Kluyveromyces, Lipomyces, Metschnikowia, Pichia, Rhodosporidium, Rhodotorula,
Saccharomyces, Sporidiobolus, Sporobolomyces, Torulaspora, Yarrowia, Zygoascus,
Zygosaccharomyces, Hansenula i Saccharomycodes [4]. Drozdze sg rozmieszczo-
ne przestrzennie na powierzchni owocow i wykazujg czasowe wahania rdznorod-
no$ci w trakcie rozwoju winogron [2]. Do gtownych rodzajow drozdzy wystepujacych
na powierzchni niedojrzatych winogron naleza: Cryptococcus, Rhodosporidium,
Rhodotorula, Sporobolomyces oraz Aureobasidium [6]. W trakcie dojrzewania owo-
cow nastepuje dynamiczna sukcesja drozdzy nalezacych do rodzajow Hanseniaspora,
Metschnikowia, Candida, co spowodowane jest uwolnieniem sktadnikdw odzywczych
przez coraz cienszg skorke winogron. Interesujacy jest fakt, ze gfdwne gatunki sto-
sowane w produkcji wina nalezace do rodzaju Saccharomyces stanowig jedynie
niewielki procent bytujacych na owocach drozdzy (10-100 jtk/g). Szczepy drozdzy
nalezacych do rodzaju Saccharomyces sa znacznie czgsciej izolowane z silnie uszko-
dzonych owocow winogron [14].

Dodatkowo, oprocz etapu dojrzewania owocow, na bioréznorodno$¢ oraz licz-
be drozdzy wystepujacych na owocach winogron wptywa obecno$¢ innych grup
drobnoustrojow. Przyktadowo, rozwoj grzybow strzepkowych nalezacych do rodza-
ju Botrytis, gtéwnie Botrytis cinerea, powoduje uwolnienie skfadnikdw odzywczych
z wngtrza owocow i wzrost pozostatych grup mikroorganizmow [12]. Jednoczesnie
jednak, rozwoj grzybow strzgpkowych moze powodowaé wzrost liczby drozdzy
nalezacych do rodzaju Metschnikowia, ktore powoduja inhibicje wzrostu innych grup
drobnoustrojow [4]. Kolejnym istotnym czynnikiem wptywajacym na bioréznorodno$¢
mikroorganizméw w procesie produkcji wina jest aktywno$¢ owadow. Zardwno
w trakcie wzrostu rosliny oraz dojrzewania owocow, jak rowniez podczas ich zbio-
row i przechowywania, owady zapylajace (pszczoty oraz trzmiele), jak i owady
zerujace na owocach (muszki owocowki, 0sy), odpowiedzialne sa za przenoszenie
mikroorganizméw. Mikroorganizmy moga zasiedla¢ powierzchnie ciat owadow, jak
rowniez ich aparaty gebowe, za posrednictwem ktorych trafiajg na owoce lub bez-
posrednio do moszczu czy nastawu winiarskiego [4].

Stanowcza wigkszos¢ szczepow drozdzy obecnych na winogronach podczas
zbiorow przechodzi do moszczu podczas miazdzenia owocow. W fermentacji wina
metodg spontaniczng dochodzi do zmian zaréwno w profilach gatunkowych, jak
i liczbie drozdzy bioracych udziat w tym procesie. Przyjmuje sie jednak, ze wzor
sukcesji mikroorganizméw w réznych warunkach produkcii jest uniwersalny. W po-
czatkowym etapie fermentacji dominujg drozdze najliczniej obecne na owocach.
Wraz z postepem fermentaciji ich liczebno$¢ maleje, podczas gdy wzrasta liczba
drozdzy z rodzaju Saccharomyces [4]. W koncowym etapie fermentacji drozdze
Saccharomyces cerevisiae moga wystepowac jako jedyny gatunek lub stanowic¢
stanowcza wigkszos¢ sposrod wystepujacych w tym $rodowisku. Co wigcej, mi-
kroorganizmy te obecne sg rowniez w produkcie podczas jego dojrzewania, gdzie
odgrywajg istotng rolg w tworzeniu unikalnego profilu sensorycznego. Roznorodno$¢
mikroflory wystepujacej podczas dojrzewania zalezy od rodzaju uzytego naczynia,
w ktorym prowadzony jest ten etap, jak rowniez od praktyk sanitarnych w winnicy.
Biofilm drozdzowy moze tworzy¢ sig zarowno na naczyniach ze stali nierdzewnej,
jak i na wewnetrznej powierzchni drewnianych beczek [10]. Stal nierdzewna jest
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tatwiejsza do dezynfekcji niz porowate powierzchnie drewniane, ktore majg tenden-
cje do gromadzenia znacznej liczby drozdzy w trakcie uzytkowania. Konwencjonalne
drozdze nalezace do rodzaju Saccharomyces oraz drozdze okre$lane terminem
non-Saccharomyces moga wystepowac podczas dojrzewania, ale zazwyczaj nie
sg aktywne metabolicznie. W przeciwnym razie aktywnos$¢ drozdzy nalezacych do
rodzajow: Candida, Pichia, a zwtaszcza Brettanomyces, podczas dojrzewania moze
przyczyniac¢ si¢ do powstania organoleptycznych wad wina [5, 15]. Klasyczne
zabiegi majace na celu zapewnienie mikrobiologicznego bezpieczenstwa wina obej-
muja dodatek dwutlenku siarki, klarowanie i/lub filtracje [13]. W dalszym ciggu
jednak poszukiwane sg innowacyjne metody majace na celu zapewnienie mikro-
biologicznej stabilnosci wina. Badania zwigzane ze szkodliwym oddziatywaniem
Brettanomyces na cechy organoleptyczne wina prowadzone s rowniez w Instytucie
Technologii Fermentacji i Mikrobiologii Politechniki t.odzkiej.

Bakterie kwasu mlekowego

Zarbwno owoce winogron, jak i produkcja moszczu oraz wina, stanowig $ro-
dowiska sprzyjajace rowniez dla innych grup mikroorganizmaw, takich jak bakterie
kwasu mlekowego oraz bakterie kwasu octowego. Bakterie kwasu mlekowego (LAB
— Lactic Acid Bacteria) odgrywaja wazng role w produkcji wina. Mikroorganizmy te
wystepujg na powierzchni winogron, ale wykazuja rowniez wzrost w moszczu w wa-
runkach beztlenowych. Swiezo otrzymany sok lub moszcz winogronowy stanowia
zwykle $rodowiska bytowania LAB nalezacych do rodzajow Lactobacillus,
Pediococcus i Leuconostoc w liczbie 10°—10° jtk/cm?. Uwaza sig, ze zrédiem tych
bakterii s3 owoce lub rzadziej urzadzenia winiarskie, ktore wykorzystywane sg do
produkcji sokdw i moszczow [1]. Pomimo faktu, ze bakterie kwasu mlekowego
nalezace do rodzaju Lactobacillus (Lb. plantarum, Lb. casei, Lb. brevis, Lb. hilgar-
dii, Lb. curvatus, Lb. buchneri) powszechnie izolowane sg z winogron, to ich liczba
szybko spada podczas fermentaciji alkoholowej wraz ze wzrostem liczby bakterii
Leuconostoc mesenteroides, ktore to pod koniec fermentacji wypierane sg przez
Oenococcus oeni [11]. Wiekszo$¢ bakterii kwasu mlekowego moze przetrwaé
w fermentowanym moszczu winogronowym do zawartosci alkoholu ok. 8%, podczas
gdy O. oeni toleruje znacznie wyzsze stezenia alkoholu etylowego, siggajace nawet
14% [11]. Poza glukoza i fruktoza bakterie kwasu mlekowego metabolizujg réwniez
trzy gtowne kwasy wystepujgce w moszczu: winowy, jabtkowy oraz cytrynowy.
Prowadzenie fermentacji jabtkowo-mlekowej jest czeste, zwtaszcza w krajach pot-
nocnych, gdzie otrzymywane moszcze mogg charakteryzowac sie zbyt duzg kwa-
sowoscig [13]. Enzym malolaktyczny stwierdzono w wielu bakteriach kwasu mle-
kowego izolowanych z zanieczyszczonych win (Lb. casei, Lb. brevis, Lb. buchneri,
Lb. delbruechii, Lb. hilgardii, Lb. plantarum, Lc. mesenteroides i 0. oeni). Najczgsciej
jednak do obnizenia kwasowosci win wykorzystywany jest szczep 0. oeni ze wzgle-
du na jego wysoka tolerancije na etanol oraz niskie pH [11].

Bakterie kwasu octowego

Wraz z dojrzewaniem owocOw winogron zwigksza sig¢ w nich zawartos¢ gluko-
zy oraz fruktozy, co wptywa na zwigkszenie liczby bakterii kwasu octowego (AAB —
Acetic Acid Bacteria). Dominujagcym gatunkiem bakterii kwasu octowego na skorce
zdrowych owocow jest Gluconobacter oxydans, ktory wystepowa¢ moze w liczbie
od 102 do 105 jtk/g. Z drugiej strony uszkodzone winogrona stanowia $rodowisko
wystepowania AAB nalezacych gtownie do rodzaju Acetobacter (Acetobacter aceti
i Acetobacter pasteurianus). W warunkach tych, cukry uwolnione z uszkodzonych
badz zepsutych winogron moga by¢ metabolizowane przez drozdze do etanolu, kto-
ry stanowi podstawowe zrodio wegla do syntezy kwasu octowego przez bakterie
nalezace do rodzajow Acetobacter, Gluconobacter czy Gluconacetobacter [9].

Sukcesja gatunkow AAB podczas fermentacji wina przebiega zazwyczaj sche-
matycznie. G. oxydans uwazany jest za dominujacy gatunek w $wiezym moszczu,
tym samym stanowi gtéwny gatunek na poczatku procesu fermentaciji, podczas
gdy A. aceti jest gtownym gatunkiem bakterii kwasu octowego, izolowanym w kon-
cowych etapach fermentacji moszczu [8]. Jednak w koricowym etapie fermentacii
wystepowaé moga rowniez gatunki Gluconacetobacter liquefaciens
i Gluconacetobacter hansenii, a takze A. pasteurianus [9]. Na liczebno$¢ oraz sktad

gatunkowy AAB podczas procesu fermentacji wptywa wiele czynnikow enologicz-
nych, do ktorych zaliczane jest: stezenie dodawanego dwutlenku siarki (SO,), pH
Srodowiska, stezenie etanolu, temperatura prowadzenia procesu. Na przykfad bak-
terie nalezace do gatunku A. pasteurianus wykazuja mniejszg wrazliwo$¢ na wyzsze
stezenia SO, etanolu, jak i niska temperaturg niz A. aceti. Ponadto, wystgpowanie
duzej liczby drozdzy powoduje zwykle szybkie zapoczatkowanie fermentaciji alko-
holowej i jednoczesny spadek populacji bakterii kwasu octowego [9]. Z drugiej
strony, jezeli liczba bakterii kwasu octowego znacznie wzrasta w poczatkowych
etapach fermentacji alkoholowej, moze to wptyng¢ na zablokowanie lub spowolnie-
nie tego procesu, co z kolei moze zwigkszy¢ wzrost AAB powodujacych psucie
produktéw podczas przechowywania wina [8]. Po zakonczeniu fermentacji alkoho-
lowej, w trakcie rozlewu produktow do opakowan jednostkowych, dochodzi do
napowietrzenia produktu, co z kolei moze przyczynic sie do rozwoju tlenowych AAB
nawet do 108 jtk/cm®[9]. Podczas dojrzewania gtowne gatunki wystepujace w wi-
nie naleza do rodzaju Acetobacter (A. aceti i A. pasteurianus) [5]. Bakterie kwasu
octowego izolowane sg zaréwno z gornej, Srodkowej i dolnej czgsci zbiornikow
i beczek, co sugeruje, ze AAB moga przetrwa¢ w warunkach o obnizonym stezeniu
tlenu [3]. Mozna to wyjasni¢ zdolno$cig AAB do wykorzystania takich zwigzkow jak
chinony, jako akceptory elektrondw [9]. Liczba bakterii zwykle zmniejsza sig znacz-
nie po butelkowaniu, z powodu wzglednie beztlenowych warunkéw panujgcych
w takim Srodowisku.
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Manipulatory i wézki manipulacyjne
wspierajg innowacyjnosc¢ I nowoczesng strategie firmy

Manipulatory pneumatyczne, podcisnieniowe oraz wozki manipulacyjne, coraz
chetniej uzywane w sektorze produkcyjnym i magazynowym, pozwalajg zwigkszy¢
wydajnosé firmy, poprawiajg bezpieczenstwo i efektywnos$¢ pracy, czym zyskuja
sobie coraz wigkszg popularno$c. ID Lifting specjalizuje si¢ w takim doborze tych
urzadzen, aby w stu procentach spetnialy oczekiwania klientow. Firma od prawie
10 lat wzbudza zainteresowanie swoimi produktami, pokazujac ich dziatanie na
Zywo na targach w Poznaniu.

Tak samo bedzie i tym razem pod-
czas kolejnej edycji Migdzynarodowych
Targoéw Techniki Pakowania i Etykie-
towania TAROPAK — 30 wrze$nia
w Poznaniu. Zwiedzajacy beda mogli
obejrze¢ manipulatory pneumatyczne
nowego dostawcy firmy ID Lifting. Sg
to mate, energooszczedne urzadzenia,
wspomagajace prace operatorow.
Intuicyjny panel sterowania, ktory moze
by¢ obstugiwany jedna reka, nie jest
jedyng zaletg urzadzen tego producenta.
Innowacyjny system podnoszenia spra-
wia, ze pracownik nie czuje wagi pod-
noszonego produktu, pozwalajac jedno-
cze$nie na precyzyjne pobranie i odfo-
zenie tadunku. Manipulatory zasilane s
sprezonym powietrzem i moga by¢ wykorzystywane w specjalnych strefach ATEX.
Mnogo$¢ proponowanych rozwigzan, zarbwno w standardowych, jak i niestan-
dardowych wersjach, jest tym, co z pewno$cig warto obejrze¢, odwiedzajac
stoisko ID Lifting.

Nie zabraknie takze manipulatorow podcisnieniowych, na dobre zadomowio-
nych juz w $wiadomosci przedsigbiorcow, jako urzadzen znaczaco podnoszacych
jako$c¢ i bezpieczenstwo pracy, a takze zwigkszajacych wydajnosc firmy. ID Lifting
zaprezentuje kilka rozwigzan oraz wymiennych chwytakdw, pokazujac jak spraw-
ne i dynamiczne sa te urzadzenia, jak roznorodne tadunki moga przenosic¢ oraz
jak niezbedne s3 w kazdej nowoczesnej firmie produkcyjnej, logistycznej czy
w magazynie. Podnoszenie w tej technologii polega na wykorzystaniu podcisnie-
nia generowanego przez wydajng i cichg pompe prézniowg. Dodatkowo chwyta-
ki moga by¢ instalowane za pomocg szybkoztaczy, co daje mozliwos$¢ szybkiej
ich wymiany, a tym samym rdzne fadunki moga by¢ przenoszone tym samym
urzadzeniem.

Manipulator pneumatyczny
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Manipulator podcisnieniowy

Oba typy manipulatorow moga by¢ instalowane na wielu réznych konstrukcjach,
o sprawia, ze da sig jeszcze lepiej wykorzysta¢ dostepng w zaktadzie przestrzen.
Podstawowa konstrukcjg sg zurawie — mocowane na stupie, do ciany lub na prze-
stawnej plycie, dzigki ktorej urzadzenie moze by¢ mobilne. Inng konstrukcija sg suw-
nice, ktére znacznie zwigkszajg zakres pracy manipulatora — z pojedynczym lub
podwojnym torem. Istnieje takze mozliwo$¢ zaadaptowania istniejacej w zakfadzie
konstrukcji pod kupno nowego manipulatora.

Duzg reprezentacija cieszy¢ si¢ bedzie na
targach kolejny dziat firmy ID Lifting — wozki
manipulacyjne. Te lekkie, elektrycznie sterowa-
ne urzadzenia mozna bedzie obejrze¢ i przete-
stowa¢ w kilku wersjach, od mniejszych po
wieksze, z rozmaitymi chwytakami, co z pew-
noscig pokaze, jak wszechstronne majg zasto-
sowanie. Chwytaki dedykowane ufatwiaja trans-
port i zmiane pozycji rolek oraz beczek, a te
wykonane na zamowienie, moga by¢ dopaso-
wane do bardzo niestandardowych aplikacji.
System elektryczny wraz z wydajng baterig
pozwalajg na wygodny i bezpieczny transport
oraz zatadunek produktow o masie nawet do
trzystu kilogramow.

Ciekawe stoisko oraz roznorodnos¢ urzadzen
Z pewnoscig przykuja uwage wielu zwiedzajacych, ktorzy beda mogli przetestowac
i obejrze¢ wszystkie z nich oraz porozmawiac z przedstawicielami firmy ID Lifting,
aby wybra¢ najlepsze rozwigzanie dla swojej firmy.

Wozek manipulacyjny
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Mash hopping (chmielenie zacieru)
— parametry procesu chmielenia a jakos¢ brzeczki
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As part of the MashHopping project implemented by the team of the Krakow
School of Brewing University of Agriculture in Krakow, the technology of hoppy
sour beer is developed, which involves using mash hopping. The low tempera-
ture of mashing will reduce the formation of iso-alpha-acids (low level of bitter-
ness), which will improve the growth conditions of lactic acid bacteria. Due to the
relatively low temperature, volatiles are expected not to escape and to be pre-
served in wort and beer. This work contains the results of preliminary tests, the
aim of which was to determine the parameters of mash hopping that allows
obtaining a wort with a low level of bitterness and a perceptible hop aroma. The
results indicate that the level of bitterness in the wort before boiling depends on
the content of alpha-acids in hops and the dose of hop, but it decreases slightly
during wort boiling. Mash hopping does not affect the pH of the wort and the
concentration of the wort extract.

W ramach projektu MashHopping, zespdt Krakowskiej Szkofy Browarniczej
Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie opracowuje technologie produkcji kwasne-
go piwa o chmielowym aromacie (hoppy sour), polegajaca na zastosowaniu
chmielenia podczas zacierania (tzw. mash hopping). Niska temperatura zaciera-
nia ogranicza powstawanie izo-alfa-kwaséw (niski poziom goryczki), co poprawia
warunki wzrostu bakterii kwasu mlekowego. Z uwagi na stosunkowo niskg
temperature oczekuje sie rowniez ograniczonego ulatniania zwigzkéw lotnych.
Niniejsza praca zawiera wyniki wstepnych badarn, ktérych celem byfo okreslenie
parametréw chmielenia zacieru, umoZliwiajacych uzyskanie brzeczki o niskim
poziomie goryczki oraz wyczuwalnym chmielowym aromacie. Wyniki wskazuja,
ze poziom goryczki w brzeczce przed gotowaniem zalezy od zawartosci alfa-
-kwaséw w chmielu oraz od dawki chmielenia, ale ulega on nieznacznemu
obnizeniu podczas gotowania brzeczki. Chmielenie zacieru nie wpltywa na pH
brzeczki oraz stezenie jej ekstraktu.

Wstep

,Piwna rewolucja” przyczynita sig do wzrostu zainteresowania stylami piwny-
mi charakteryzujacymi sig intensywnym aromatem chmielowym. Inny trend obser-
wowany na rynku piwnym to wzmocnienie popytu na piwa kwasne. Mozna sie wigc
spodziewac, ze pofaczenie wymienionych cech w jednym stylu (orzezwiajace,
kwasne piwo o0 wyczuwalnym, charakterystycznym dla danej odmiany chmielu
aromacie) bedzie ciekawym uzupetnieniem portfolia browarow oferujacych niszowe
piwa.

Charakterystyczng goryczke piwo zawdzigecza zywicom chmielowym, w ktorych
kluczowa role petnig alfa-kwasy (humulony), wystepujace w rolinie w formie
nierozpuszczalnej w wodzie (dopiero w trakcie gotowania brzeczki, pod wplywem
temperatury ulegaja one izomeryzacji do form rozpuszczalnych). Lupulina skupia
w sobie nie tylko zwigzki goryczkowe, ale i aromatyczne — olejki chmielowe. Jest
to mieszanina kilkuset zwigzkow lotnych (m.in. myrcenu, humulenu, farnezenu),
ktdrych udziat w szyszce jest silnie uzalezniony od odmiany chmielu. Olejki chmie-
lowe charakteryzuja sie wysokg lotnoscia, dlatego w celu uzyskania intensywnego
aromatu, stosuje sig czgsto modyfikacje tradycyjnej technologii, polegajaca na
chmieleniu piwa na etapie lezakowania, tzw. chmielenie na zimno. Zwigzki gorycz-
kowe zawarte w chmielu, oprocz waloréw organoleptycznych piwa poprawiaja tez
jego stabilno$¢ mikrobiologiczng. Bakterie kwasu mlekowego wykazujg wysoka
wrazliwo$¢ na zwiazki chmielowe, gtéwnie izo-alfa-kwasy, ktore hamujg wzrost

bakterii Gram-dodatnich. Z tego wzgledu piwa kwasne sg z reguty niskoalkoholowe
(ok. 3% obj.) [7] i stabo nachmielone (3-8 IBU) [4], gdyz etanol i kwasy pocho-
dzace z chmielu dziataja hamujgco na bakterie kwasu mlekowego. Efektywne
przeprowadzanie fermentacji kwasu mlekowego jest kluczowe przy produkcji piw
kwasnych, poniewaz powinny sig one charakteryzowa¢ zawartoscig kwasu mle-
kowego na poziomie 3-6 g/l i wartoscig pH ponizej 3,9 [6].

W ramach projektu MashHopping, zespot Krakowskiej Szkoty Browarniczej
Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie, opracowuje technologie wytwarzania piwa
kwasnego o chmielowym aromacie (hoppy sour). Polega ona na zastosowaniu
chmielenia podczas zacierania (tzw. mash hopping). Niska temperatura zacierania
ogranicza powstawanie izo-alfa-kwasow (niski poziom goryczki), co poprawia wa-
runki wzrostu bakterii kwasu mlekowego. Z uwagi na stosunkowo niska tempera-
ture oczekuje sig rowniez ograniczonego ulatniania zwiazkow lotnych, a co za tym
idzie zachowania ich w brzeczce oraz w piwie (przy zachowaniu niskiego stopnia
odparowania w celu ograniczenia utraty zwigzkow lotnych). Niniejsza praca zawie-
ra wyniki badan wstgpnych, ktorych celem byto okreslenie parametrow chmielenia
zacieru, umozliwiajgcych uzyskanie brzeczki o niskim poziomie goryczki oraz wy-
czuwalnym chmielowym aromacie.

Materiaty i metody badan

Materiat badawczy stanowity zacier i brzeczka wyprodukowana ze stodu pil-
znenskiego dostarczonego przez sfodownig IREKS (Ireks Pilsner Malt, IREKS GmbH,
Niemcy) z zastosowaniem dodatku chmielu do zacieru (1 minuta przed koncem
zacierania) w kilku wariantach. Wykorzystano jedng amerykanska odmiang
(Cascade) o zawartosci alfa-kwasow 7% w dwoch dawkach (0,5 g i 1 g) oraz
jedna polska odmiang (Izabella) o zawartosci alfa-kwasow 5,8% (w dawce 1 g).
Dawki podano w przeliczeniu na jedng partig zacieru (450 g). Chmiele dostar-
czyta firma HomeBrewing.pl (Polska). Wytworzono brzeczki w nastepujacych
wariantach: A (bez dodatku chmielu), B (dodatek 0,5 g chmielu Cascade), C
(dodatek 1 g chmielu Cascade), D (dodatek 1 g chmielu Izabella). Zacieranie prob
prowadzono w aparacie zaciernym R4 firmy 1-CUBE zgodnie z metodyka EBC
[EBC 4.5.1]. Po zakonczeniu zacierania zawarto$¢ kubka zacierowego schtodzono,
uzupetniono wodg destylowang do masy 450 g i filtrowano przez saczek wykona-
ny z bibuty. W celu zapewnienia wysokiej klarownosci, pierwsze porcje filtratu
zawracano. W tak przygotowanych brzeczkach oznaczono stezenie ekstraktu, pH,
zmetnienie oraz zawarto$¢ zwigzkow goryczkowych IBU. Klarowne brzeczki (250 g)
poddano procesowi gotowania w kolbach okragtodennych, ktére podgrzewano do
temperatury wrzenia w czaszach grzewczych. W celu zmniejszenia stopnia odpa-
rowania oraz utraty zwigzkow lotnych chmielu, wykorzystano chtodnice zwrotne,
a czas gotowania ograniczono do 30 min. Po gotowaniu brzeczke schtodzono do
temp. 20°C i poddano kolejnym analizom (stezenie ekstraktu, pH, zawarto$¢ zwigz-
kow goryczkowych IBU).

Metody analityczne
W badaniach dokonywano nastepujacych pomiarow: stezenie ekstraktu brzecz-
ki (refraktometr cyfrowy HI 96801 Hanna Instruments), pH brzeczki (pH-metr
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Elmetron CP-501), zawarto$¢ zwiazkow goryczkowych w brzeczce (IBU) (spektro-
fotometr BECKMAN DU 650, diugosc¢ fali 275 nm — metoda EBC 8.8), zmetnienie
brzeczki (metno$ciomierz pomiarowy Eutech TN-100 firmy Thermo Scientific).

Analiza statystyczna

Rezultaty prezentowane w pracy sg $rednimi z trzech niezaleznych powtdrzen,
z okre$leniem odchylenia standardowego. Wptyw odmiany i dawki chmielu na ana-
lizowane wielkosci okreslono za pomocg analizy warianciji, a istotno$¢ réznic mie-
dzy $rednimi weryfikowano z wykorzystaniem testu post-hoc Tukeya (Statistica 10,
StatSoft Polska, Krakow).

6
M Przed gotowaniem

M Po gotowaniu

0

Rys. Zawarto$¢ zwigzkow goryczkowych (IBU) przed i po gotowaniu brzeczki w poszczegdl-
nych wariantach doswiadczenia w zalezno$ci od odmiany i ilosci dodanego chmielu
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Wyniki i dyskusja

Piwowar wykonujacy chmielenia zacieru stoi przed wyzwaniem doboru odpo-
wiednich warunkéw tej operacji. Parametry technologiczne, ktore moze okresli¢ to
m.in.: czas dodania chmielu (liczony od konca zacierania), odmiana, dawka, forma
chmielu. Determinujg one ilo$¢ pozostajgcych zwigzkéw aromatu, poziom gorycz-
ki brzeczki, stopien utraty komponentdw lotnych oraz przebieg filtracji zacieru.
W ramach projektu przeprowadzono szereg do$wiadczen wstepnych w celu dobo-
ru odpowiedniej odmiany chmielu, czasu dozowania oraz ilosci (wynikow nie zafg-
czono). Na ich podstawie zdecydowano sig na model chmielenia w dawkach 0,5 g
i 1 g (chmiel odmiany Cascade) oraz 1 g (chmiel odmiany lzabella). Taki sposob
realizacji do$wiadczenia umozliwit zaréwno okreslenie wptywu dawki (poréwnanie
prob B i C), jak i wptywu odmiany (poréwnanie prob C i D) na jako$¢ uzyskanych
brzeczek.

Celem doswiadczenia przeprowadzonego w skali laboratoryjnej byto okre$lenie:
jak proces chmielenia zacieru przy réznych dawkach chmielu i przy uzyciu dwaéch
odmian chmielu wptywa na parametry brzeczki nastawnej (zawarto$¢ zwigzkow
goryczkowych, pH, zmetnienie).

Na rys. przedstawiono zawarto$¢ zwigzkdw goryczkowych (IBU) w brzeczkach
uzyskanych po filtracji zacieru oraz w brzeczkach po procesie gotowania (brzeczka
wybita), w poszczegolnych wariantach do$wiadczenia. Brzeczka z proby kontrolnej
(bez dodatku chmielu w czasie zacierania) charakteryzowata sig stezeniem zwigzkow
wywotujacych absorbancje w trakcie pomiaru na poziomie ok. 1,0-1,5 IBU, a war-
t0$¢ ta nie ulegta istotnej zmianie pod wptywem gotowania. W tradycyjnej techno-
logii browarniczej proces gotowania ma na celu rozpuszczenie sktadnikow chmie-
lu, w tym izomeryzacje alfa-kwasow — skuteczno$¢é gotowania mierzy sie m.in.
stopniem wykorzystania alfa-kwasow. Warto zwrdci¢ uwage na fakt, ze brzeczki
uzyskane w wariantach B, C i D (z dodatkiem chmielu do zacieru) charakteryzowa-
ty sie istotnie wyzszym poziomem goryczki przed gotowaniem niz brzeczka kon-
trolna. Ich warto$¢ IBU zalezata istotnie zarowno od dawki (poréwnanie wartosci
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prob B i C), jak i odmiany chmielu (poréwnanie prob C i D). Na podstawie przed-
stawionych wynikow (rys.) mozna zauwazyc, ze zwigzki goryczkowe rozpuszczaja
sie w brzeczce rowniez pod wptywem dziafania temperatury o wiele nizszej niz
temperatura wrzenia. Warto zauwazy¢, ze wydajnosc izomeryzacji jest w tym przy-
padku bardzo niska (dla proby Cascade 1 g wynosi zaledwie 10%), wigc tego typu
rozwigzanie nie jest uzasadnione ekonomicznie przy zatozeniu, ze chmiel stosuje
sie do uzyskania goryczki w piwie. W prezentowanej pracy dobor parametrow ma
jednak na celu minimalizacje poziomu goryczki, stad niska wydajno$¢ izomeryzaciji
w trakcie zacierania oraz filtracji zacieru jest zjawiskiem pozadanym.

Wsrod piwowaréw moze pojawic sig podejrzenie, ze w trakcie gotowania brzecz-
ki alfa-kwasy pochodzace z chmielenia zacieru moga ulec izomeryzacji i spowodowacé
wzrost goryczki. Nasze wyniki nie potwierdzajg tej hipotezy. W probach z dodatkiem
chmielu odmiany Cascade poziom goryczki obnizyt sig istotnie pod wptywem gotowa-
nia. Pozostaje to w zgodzie z wynikami Popescu i in. [5], ktorzy udowodnili, ze sam
proces warzenia powoduije straty goryczki na poziomie ok. 25%. Na podstawie wyni-
kow (rys.) stwierdzono, ze strata goryczki byta mniejsza — mozliwe, ze byto to zwig-
zane ze skréconym czasem gotowania (30 min). Zaobserwowano réwniez, ze obnize-
nie goryczki byto wigksze w probie z wyzszym poczatkowym poziomem IBU (rys.,
Cascade 1g). Jest to wazna wskazdwka praktyczna przy stosowaniu ,mash hoppingu”
do produkcji piw kwasnych (istotne jest utrzymanie niskiego poziomu goryczki brzecz-
ki). Nalezy podejmowac takie zabiegi, aby poziom goryczki byt jak najnizszy w brzecz-
ce juz przed gotowaniem. Proces warzenia umozliwia wprawdzie obnizenie poziomu
goryczki, jednak wydtuzanie tego etapu skutkuje rowniez stratami zwigzkow lotnych
chmielu, czego w przypadku piw typu ,hoppy sour” piwowar chce uniknac.

Warunki przeprowadzenia procesu gotowania, tj. czas, wysoka temperatura,
czy pH na odpowiednim poziomie powoduja wiasciwg izomeryzacje alfa-kwasow
zawartych w chmielu, a takze wptywajg na usuniecie niepozadanych zwigzkow
lotnych [1], takich jak DMS (siarczek dimetylu). W przeprowadzonym do$wiadcze-
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niu czas gotowania brzeczki skrocono (do 30 min), a takze zastosowano chfodnice
zwrotne w celu ograniczenia utraty zwigzkow aromatycznych pochodzacych z chmie-
lu. Wprowadzone rozwigzania pozwolity na uzyskanie stosunkowo niskiego stopnia
odparowania (0,4-0,6%). Prawdopodobnie nie ma to wptywu na stezenie DMS
w piwie, z uwagi na fakt wytwarzania brzeczki o niskim stezeniu ekstraktu (mata
masa zasypu oznacza niskie stezenie prekursora DMS). Potwierdzajg to wyniki
Walkera, ktory stwierdzit, ze poziom DMS w piwach typu lager o niskiej zawartosci
alkoholu byt $rednio 3-5-krotnie nizszy niz w standardowych lagerach [8]. Na pod-
stawie przeprowadzonych badan zawarto$ci ekstraktu w brzeczkach, zaréwno
z dodatkiem, jak i bez dodatku chmielu, zauwazono, ze stezenie ekstraktu we wszyst-
kich analizowanych probach nie roznito si¢ migdzy sobg istotnie statystycznie
($rednio 8,6°Plato).

Jednym z kluczowych parametrow jakosciowych zacieru i brzeczki jest pH.
Parametr ten wpfywa na przebieg wielu procesow, m.in. filtracji, stopnia izomery-
zacji substanciji goryczkowych chmielu oraz tworzenia sig osadow [3]. Wartos$¢ pH
zacieru zawiera sig zazwyczaj w przedziale od 5,6 do 5,8. W wytworzonych zacie-
rach i brzeczkach warto$¢ tego parametru wahata sie w granicach 5,7+/- 0,1,
przy czym ani dodatek chmielu, ani jego dawka nie wptywaty istotnie na pH. Innym
analizowanym parametrem brzeczki, ktory decyduje o skutecznosci procesu filtra-
cji zacieru, byto jej zmetnienie. Dodatek chmielu pod koniec procesu zacierania
wplywat istotnie na klarownos$¢ brzeczki przedniej, powodujac wzrost zmetnienia
(20 EBC proba kontrolna, 30 EBC prdba z dodatkiem 1 g chmielu). Mogto to by¢
spowodowane wprowadzeniem do brzeczki polifenoli i biatek chmielu, ktore nie
ulegly wytraceniu (zbyt niska temperatura procesu podczas zacierania). Mozliwe
jest tez, ze granulat wprowadzony pod koniec zacierania nie ulegt catkowitemu
rozpuszczeniu (krotki czas kontaktu), a makroczastki granulatu stanowity dodatko-
wy element warstwy filtracyjnej, zmieniajacy strukture zfoza i powodujacy mniejsza
skuteczno$c filtracji zacieru.

Podsumowanie

Chmielenie zacieru jest mato wydajne pod wzgledem goryczki (niska tempe-
ratura procesu skutkuje stopniem izomeryzacji na poziomie ponizej 10%). Ponadto
poziom goryczki w brzeczce przed gotowaniem zalezy od zawarto$ci alfa-kwasow
w chmielu oraz od jego dawki, ale ulega on nieznacznemu obnizeniu w trakcie
gotowania. Z tego wzgledu technika ta moze w przysztosci by¢ ciekawym rozwig-
zaniem przy produkciji piw, w ktorych cenniejsze sg sktadniki lotne chmielu niz alfa-
-kwasy chmielowe, np. do wytwarzania piw kwasnych. W kolejnym etapie badan
planowane jest przeprowadzenie fermentacji z wykorzystaniem bakterii kwasu
mlekowego Lactobacillus brevis. Szczep ten wskazywany jest jako najbardziej od-
porny na dziafanie sktadnikow chmielu [2] i z tego wzgledu czesto jest wykorzysty-
wany do produkcji piw kwasnych.
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Niektore nowe wyniki badan nad chmielem
| jego wptywem na cechy sensoryczne piwa

W dniach 9-11 listopada 2018 r. w Norymberdze i Spalt odbyfo sig sympo-
zjum EBC ,Nowe wyniki badan nad chmielem”. Jeden z prezentowanych wykta-
déw (Scott Lafontaines z Oregon University) dotyczyt wptywu temperatury
suszenia chmielu po zbiorach na jego aromat i potencjal enzymatyczny podczas
chmielenia na zimno. Badano wptyw temperatury suszenia chmielu do norma-
tywnej wilgotnosci na jego wtasciwosci. Pordwnano system suszenia chmielu
w Niemczech z systemem stosowanym w USA, ktore znaczaco roznig sie pod
wzgledem temperatury suszenia i grubosci warstwy suszonego chmielu. Wg pre-
legenta, chmiele suszone w wyzszej temperaturze (66-77°C) wykazaly (co cie-
kawe) wyzszg zawarto$¢é olejkdw chmielowych niz chmiele suszone w temp. 47°C,
lecz zblizong intensywno$¢ aromatu chmielowego.

Potencjat enzymow w chmielu po suszeniu w temp. 77°C (ktére podczas

$ci goryczkowych piw chmielonych na zimno Pale Ale. Stosowanie duzych dawek
chmielu/granulatéw podczas chmielenia piwa na zimno (ok. 0,8 kg/hl) powoduje
znaczne podwyzszenie zawarto$ci w nim dobrze rozpuszczalnych zwigzkow go-
ryczkowych, ktorych moc goryczkowa stanowi ok. 66% mocy goryczkowe;j izo-
-alfa-kwasow. Dlatego lepszym wskaznikiem okreslajacym goryczke w piwach
chmielonych na zimno (ale takze w innych) jest stosowany od lat wskaznik go-
ryczy IBU, uwzgledniajacy ich obecnos¢ w piwie.

Zradfo: (opracowano na podstawie Brauindustrie, 2018, 11, 19-20)

Krzysztof Baranowski

chmielenia na zimno wznawiajg produkcje
maltozy i tym samym moga prowadzi¢ do
wyzszych ostatecznych stopni odfermento-
wania) jest ok. dwukrotnie nizszy niz poten-
cjat enzyméw w chmielu po suszeniu
w temp. 47°C.

Referat Takuya Saito z Asahi dotyczyt
wptywu drozdzy na aromat chmielowy
podczas chmielenia piwa na zimno.
Wykazano, ze dodatek drozdzy do piwa
powoduje drastyczne zredukowanie zawar-
tosci w nim mniej korzystnego myrcenu
(sktadnika olejkow chmielowych chmielu),
ale takze (lecz w mniejszym stopniu) za-
wartosci korzystnego skiadnika olejkow —
linaloolu. Tym samym zmnigjsza sig inten-
sywnos$¢, a takze zmienia sig charakter
aromatu chmielowego w piwie. Dodawanie
drozdzy do piwa moze wiec by¢ pomocnym
zabiegiem w ksztattowaniu poziomu myr-
cenu i tym samym aromatu chmielowego
W piwie.

Wyktad dr Christiny Schonenberg
z Barth-Hass prezentowat wazne pod
wzgledem sensorycznym sktadniki chmie-
lu —tiole, a jeden z nich 4-merkapto-4-me-
thyl-2-pentanon (4-MMP) okazat sig najbar-
dziej aktywnym sensorycznie. Zwigzek ten
jest odpowiedzialny za powstawanie w wie-
lu odmianach chmielu aromatu czarnej
porzeczki. Jego prog wyczuwalnosci sen-
sorycznej jest ekstremalnie niski i wynosi
0,55 ng/l. Duza zawarto$¢ tego zwigzku
wykazujg amerykanskie odmiany chmielu,
np. Citra, natomiast chmiele europejskie
zawierajg go niewiele. Jako$¢ aromatu wno-
szona przez inne tiole zalezy od ich zawar-
tosci w chmielu i od konfiguracji w jakiej
wystepuja. Moze takze dochodzi¢ do inte-
rakcji niektorych tioli i pojawiania sig no-
wych aromatow.

Thomas Shelhammera z Oregon State
University poruszyt zagadnienie wtasciwo-
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Wptyw warunkéw klimatycznych na zawartos¢ zywic/olejkow
chmielowych i polifenoli w nowych odmianach chmielu Callista
| Ariana oraz na jakos¢ produkowanego z nich piwa

W Centrum Badan nad Chmielem w Hull (Niemcy) badano dopuszczone do
uprawy dwie nowe odmiany chmielu aromatycznego Callista i Ariana ze zbioréw
w latach 2015 i 2016 pod katem sktadu zywic/olejkow chmielowych i polifenoli
oraz przydatnosci odmian do produkcji piwa. W 2015 r. Niemcy i praktycznie
cata Europa borykali sig z bardzo niekorzystnymi warunkami klimatycznymi
w pordwnaniu z 2016 r. Latem 2015 r. odnotowano w Niemczech az 36 dni,
w ktorych temperatura powietrza przekraczata 30°C; podczas gdy w 2016 r. tylko
7. Poza tym na przetomie czerwca/lipca, lipca/sierpnia i we wrzes$niu 2015 r. byto
wyraznie mniej opadéw niz w analogicznych okresach roku 2016 (w 2015 r.
odpowiednio 22 mm, 43 mmi41 mm, aw 2016 r.— 135 mm, 67 mm i 66 mm).
Z reguty w latach suchych i upalnych poziom zawartos$ci alfa-kwaséw w chmie-
lu jest nizszy; podobnie jak zbiory chmielu. Stosunek wielko$ci zbiorow z 1 ha
i zawartos$ci alfa-kwaséw w chmielu w 2015 r. w poréwnaniu z 2016 r. dla
9 odmian aromatycznych i 4 odmian goryczkowych uprawianych w Niemczech
wynosit odpowiednio 63% i 60%.

Wyniki analiz fizykochemicznych odmiany Callista (wyhodowanej na bazie
odmiany Hallertauer Tradition) i odmiany Ariana (na bazie odmiany Herkules) wska-
Zuja na roznice w zawartoSci alfa-kwasow, beta-kwasow i olejkow chmielowych
w latach 2015 i 2016. W 2015 r. w przypadku odmiany Callista wynosity one
odpowiednio: 1,8% wag, 5,9% wag. i 0,95 mi/100 g; podczas gdy w 2016 r.
byly wyzsze (normatywne) i tym samym korzystniejsze: 3,3%, 7,8% i 1,2 ml/100 g.
Podobng tendencije stwierdzono w przypadku odmiany Ariana. W 2015 r. wymienio-
ne parametry wynosity 7% wag., 5,2% wag. i 0,9 mi/100 g, a w 2016 r.
-10,2% wag., 5,5% i 1,2 ml/100 g. Stosunek zawartosci alfa-kwasoéw w odmia-
nie Callista i Ariane w 2015 r. do zawarto$ci w 2016 r. wynosit odpowiednio 55%
i 70%.

Widoczne byty rowniez roznice w zawartosci waznych sktadnikow olejkow
chmielowych. W 2015 r. zawartos¢ linaloolu oraz geraniolu + octanu geranylu
w chmielu Callista i Ariana wynosita odpowiednio: 10 mg/100 g i 1 mg/100 g
oraz 4 mg/100 g i 6 mg/100 g, a w 2016 r.: 12 mg/100 g i 2 mg/100 g oraz
7 mg/100 g i 15 mg/100 g. Duze wzrosty odnotowano w catkowitej zawarto$ci
zwigzkow estrowych olejkow (z 29 do 44 mg/100 g w odmianie Callista) i (z 37
do 77 mg/100 g w odmianie Ariana), a takze we frakcji monoterpenowej, seskwi-
terpenowej i w zwiazkach tlenopochodnych olejkdw.

Ponadto w chmielach Callista i Ariana ze zbioréw roku 2015, zawarto$¢
poszczegolnych frakcji polifenoli (i catkowita zawarto$¢ polifenoli) byly znacza-
€0 WyzSze niz ze zbiorow 2016.

W do$wiadczalnym browarze St. Johann GmbH, z odmiany Callista i Ariana
ze zbiorow w 2015 r. i 2016 r. wyprodukowano piwa jasne dolnej fermentacji
13,5% wag. o zawarto$ci alkoholu 6% obj. i poziomie goryczki 30 j. IBU.
Zastosowano 5-dawkowy system chmielenia brzeczki. Pierwsza dawke (do celow
goryczkowych) stanowif na poczatku gotowania granulat 90 z chmielu gorycz-
kowego Polaris (brak danych odno$nie do wielko$ci dawki), druga dawke
100 g/hl brzeczki, dodawang w $rodku gotowania — granulat 90 z chmielu aro-
matycznego Hallertauer Tradition, a trzecig dawke — granulaty 90 z odmian Callista
i Ariana, dodawane do brzeczki w ilosci 0,9 ml olejku chmielowego/hl brzeczki.
Czwartg dawke wprowadzano do kadzi Whirlpool w postaci granulatow 90 Callista
i Ariana w ilosci 1,8 ml olejku/hl brzeczki. Ostatnimi dawkami (podczas chmie-
lenia na zimno) byty granulaty 90 Callista i Ariana dodawane do piwa po fermen-
tacji do tanku lezakowego w ilosci 1,4 ml olejku chmielowego/hl piwa. Dojrzewanie
piwa przebiegato 7 dni w temp. 14°C i 14 dni w temp. 0°C.

Gotowe piwa analizowano pod katem wielu parametréw analitycznych,
a nastepnie poddano ocenie sensorycznej zgodnie z niemieckimi wytycznymi
DLG i schematem ocen CMA. Stwierdzono m.in., ze piwa z odmiany Callista ze
zbiorow 2015 r. zawieraly wyraznie mniej linaloolu, geraniolu, alfa-terpineolu
i beta-citronellolu niz piwa z odmiany Callista ze zbioréw 2016 r. Podobng ten-
dencje zaobserwowano w piwach z odmiany Ariana. Mniejsza zawarto$¢ wielu
cennych sktadnikéw olejkéw w piwach znalazta odzwierciedlenie w nizszej oce-
nie intensywnosci i nizszej ocenie jako$ci zapachu/smaku chmielowego.

Istotne réznice wystapity w poziomie zawartosci polifenoli ogétem w piwach
odmiany Callista i Ariana z lat 2015 i 2016. Catkowita zawarto$¢ polifenoli w piwie
z odmiany Callista 2015 wyniosta az 443 mg/I, a w piwie z odmiany Callista 2016
— 321 mg/I. Podobnie w piwach z odmiany Ariana 2015 i 2016 (358 mg/I
i 280 mg/l). Wysoka zawarto$¢ polifenoli w piwach znalazta odzwierciedlenie
w wyzszej ocenie intensywnosci, lecz w nieco nizszej ocenie jako$ci goryczki.

Komentarz autora

Duzy wptyw na tak wysoki poziom polifenoli w piwach miata nie tylko ich
wyzsza zawarto$é w granulatach 90 Callista i Ariana 2015, ale takze stosowanie
wiekszych, skorygowanych dawek granulatow podczas chmielenia z powodu
znaczaco nizszej zawartosci w nich alfa-kwasow. Jak wigc widaé, skorygowa-
nie wielkosci dawek chmielu/granulatow wg alfa-kwasow nie do konca zapew-
nia uzyskanie porownywalnych akcentow chmielowych w piwach. Co nie
oznacza, ze raz ustalone dawki moga by¢ ,,z automatu” powielane dla chmie-
lu/granulatow z nastgpnych lat zbiorow, a takze z tego samego roku zbiorow,
lecz z nastepnych serii produkcyjnych od innych, a nawet tych samych pro-
ducentow! W celu uzyskania w miare poréwnywalnych akcentow chmielowych
w piwach, niezbedne jest sprawdzanie parametrow jakosciowych nowo zaku-
pionych serii chmielu/granulatow (alfa kwasow, olejkow chmielowych, poli-
fenoli, a takze stopnia zestarzenia chmielu/granulatu) i dokonywanie biezacych
korekt chmielenia brzeczki i piwa! Tym bardziej, ze na rynku jest jeszcze ,tro-
che” piw o ,nie najlepiej” powtarzalnych akcentach chmielowych i nie tylko
chmielowych...

Przedstawione wyniki badan autorow s potwierdzeniem wynikow badan
prowadzonych nad odmianami chmielu w Niemczech juz od lat 70. ubiegtego
stulecia. Badania takie byty i nadal prowadzone sg w Polsce w Instytucie Uprawy,
Nawozenia i Gleboznawstwa (I[UNG) w Putawach oraz w Centralnym Osrodku
Badania Odmian Roslin Uprawnych (COBORU) w Stupii Wielkiej i w Instytucie
Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego (IBPRS) w Warszawie. Niekorzystny
wptyw warunkéw klimatycznych na jako$¢ chmielu jest coraz czesciej odnoto-
wywany w catej Europie, np. réznice w zawartosci alfa-kwasow i/lub olejkdw
chmielowych w najbardziej znanej polskiej odmianie aromatycznej Lubelski
(podobnie jak w odmianie aromatycznej Callista!) w latach niekorzystnych kli-
matycznie dochodzg do 50-55%, a w polskiej odmianie goryczkowej Marynka
do 40-45%.

Zrédfo: opracowano na podstawie artykutu: Forster A., Schiill F i Gahr A., Hopfen Rundschau —
International Edition of the German Hop Growers Magazine 2018/2019, 48-55.

Krzysztof Baranowski
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Tea is a beverage known for centuries. Currently it's not only used as a source,
but as product as well, which is developed by changing consumers behavior and
consciousness. From sweet teas with good branding, through tea-based syrups,
to pure tea infusions with no sugar additives and specific production technolo-
gies, such as cold brew.

Herbata to napdj znany od tysiecy lat, a obecnie stanowi nie tylko surowiec ale
i produkt, ktérego kierunki rozwoju zmieniajg sie wraz ze swiadomoscig konsu-
mentdw. Od stodkich herbat z dobrym brandingiem, przez syropy na bazie
czarnej herbaty, po napary bez dodatku cukru i specyficzne technologie produk-
qji, takie jak np. cold brew.

Herbata nie taka innowacyjna

Herbata jest jednym z najpopularniejszych i najczesciej spozywanych napojow
na $wiecie. Jej historia sigga kilku tysiecy lat, niosac ze soba aspekty kulturowe,
zdrowotne, kulinarne, a nawet gospodarcze. Herbata byfa znana juz za czaséw
panowania dynastii Han (206 p.n.e. — 220 n.e.). Mieszkancy Chin uwazali jg za
oczyszczajacy napar leczniczy. Pod koniec Ill w. stata sig ich narodowym napojem.
Najstarszy znany opis uprawy drzewa herbacianego znajduje si¢ w pismach dato-
wanych na | pot. IV w., w ktérych ze szczegotami przedstawiono sposob zakfadania
plantacji, przycinania ro$lin, zrywania lisci i proces ich obrobki [4, 7].

Jak zatem napar herbaty stat sig szybko rozwijajacq sie kategoria produktow,
oddziatujgcym takze na produkty pochodne, takie jak sfodzone herbaty RTD, kom-
bucha, mieszanki botaniczne, flash brew czy cold brew?

RTD - ready-to-drink, czyli amerykanska wygoda

Don Vultaggio, zatozyciel firmy AriZona — znanego na cafym $wiecie napoju na
bazie herbaty, w jednym z wywiadow podkresla, ze sukces firmy zalezy od ciezkiej
pracy i systematyczno$ci. Wediug tego miliardera, systematycznos¢ w firmie jest
najtrudniejsza, poniewaz wigze sig ze zdyscyplinowaniem i niepoddawaniem sie.
A o0 zdyscyplinowaniu i systematycznosci w AriZona wiedza doskonale — jedng ze
strategii, ktore doprowadzity do sukcesu rynkowego ,herbaty w duzych puszkach” jest
cena, ktora utrzymuje sie w Stanach Zjednoczonych na poziomie 99 centoéw od ponad
20 lat. AriZona to od lat czotowy produkt na potkach z herbatg ready-to-drink, ktory
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w zestawieniach finansowych kilkakrotnie przewyzsza konkuren-
cjg. Jest to takze jeden z produktow, ktdre uksztattowaly rynek
napojow herbacianych.

Szerokie spektrum rynku

Jeszcze w 2010 r. obserwowano 13,1-procentowy wzrost
sprzedazy herbaty RTD, ktory podyktowany byt zwiekszajaca
sie Swiadomoscig konsumentow. Herbaty zaczety stanowi¢
lepszy wybor od CSD (carbonated soft drinks), ze wzgledu na
mniejszg zawarto$¢ cukru czy naturalne skfadniki [3]. Podobnie
jak w przypadku sukcesu napoju AriZona, zwigkszajacy sie po-
pyt mogt by¢ takze uzalezniony od korzystnych cen. Jak wska-
zuje raport, ceny te byly zblizone do wody w butelkach, €0 gri70na Green Tea with
zachecato konsumentow do siggania po produkty, kiore nie Ginseng and Honey
tylko mogty nawodnic ich organizm, ale takze wnie$¢ dodatko- Zrddto: www.drinkarizona.
Wa artosé zdrowotng czy chocby ciekawe wrazenia senso- POt
ryczne. Raport Beverage Marketing Corporation [1] wskazuje, ze w 2017 r. ilo$¢ spo-
zytych w USA napojow bezalkoholowych, dla sportowcow oraz owocowych zmala-
ta, natomiast herbaty RTD wzrosta 0 3,9% wedtug zestawien finansowych i 1,1%
wedfug zestawien ilosciowych. Napoje na bazie herbaty stanowig az 46% amerykan-
skiego rynku herbaty.

Dlaczego herbata w butelce?

Sigganie po herbaty RTD moze mie¢ u konsumentéw wielorakie podfoza. Jak
wskazuje sukces AriZony moze by¢ to cena, w pofaczeniu z opakowaniem.
Opakowanie w tym przypadku to nie tylko jego wielko$¢ (w Stanach Zjednoczonych
mozna naby¢ 4-litrowy baniak z syropem z herbaty), ale takze design, branding
i convenience — czyli wygoda. Zdaje sie jednak, ze kluczowa wartoscig herbaty
w butelce sg wiasciwosci zdrowotne, o ile nie jest to produkt stodzony. Badania
sugerujg, ze wiasciwosci zdrowotne moga przekonywac gtownie starszych konsu-
mentow [9]. Z kolei dyrektor marketingu nalezacej do Pepsi-Co Pure Leaf twierdzi,
ze oczekiwania konsumentow zmieniaja sie. Mfodzi ludzie oczekujg wigcej wiasci-
wosci funkcjonalnych, wigkszej zawartosci prawdziwej herbaty, wysokiej jakosci
sktadnikow i do$wiadczenia $wiezo parzonej herbaty. Howard Telford z Euromonitor
International wskazuije, ze tzw. millennialsi napgdzaja zmiany na rynku herbat RTD
w kierunku produktow premium i superpremium [2].




NAPOJE Z POTENCJIALEM

Gold Peak - herbata RTD,
ktora osiagneta sprzedai
1 mid USD

Zrddfo: www.goldpeak.com

Napéj Teavana wprowadzo-
ny przez Starbucks
Zrédfo: www.teavana.com

Napoj Honest tea, w kto-
rym udzialy wykupita
Coca-Cola

Zrédfo: www.honesttea.com

Co takiego jest w herbacie?

Herbata jest bogata przede wszystkim w antyoksydanty. To inaczej przeciw-
utleniacze, czyli substancje, ktore przy relatywnie matych stezeniach ochraniaja
przed utlenieniem lub znaczaco op6zniaja proces utlenienia substratu. Do naj-
wazniejszych naturalnych antyoksydantow zalicza sie: tokoferole, karotenoidy,
kwas askorbinowy, glutation, cysteing, izoflawony, a takze rutyne, kwercetyne,
katechiny, resweratrol i wiele innych zwigzkow wystepujacych w warzywach,
owocach i przyprawach, a takze w winie i piwie [2]. W herbacie wystepuje sze-
reg przeciwutleniaczy, gtownie z grupy katechin (m.in.
epikatechina, epigallokatechina, teaflawina czy tearubi-
gina). Waznym elementem herbaty jest takze L-teanina
— aminokwas, ktory jest pochodnym glutaminy. Dla or-
ganizmu cztowieka jest stymulantem, oddziatujacym na
uktad nerwowy. W przeciwienstwie do kofeiny wystepu-
jacej w kawie, powoduje uspokojenie, wyciszenie i po-
maga w skupieniu [8].

Przyktady i kierunki rozwoju
produktu

Teavana to linia superpremium herbat RTD, ktora San Pellegrino
miata swoj poczatek na rynku w lutym 2017 r. Sprzedaz Z organicznym

. ekstraktem z herbaty

produktu osiagneta 573-procentowy wzrost, do 25 min 700y sampeliegrinofruti-
dolarow. Teavana jest rozlewana przez Anheuser-Busch beverages.com
InBev i dystrybuowana do setek tysigcy sklepow i kawiar-
ni, gdzie pozostaje wsrod 10 najlepiej sprzedajacych sig marek. Dyrektor Teavany,
Aaron Abraham, w nawigzaniu do wewnetrznego badania podaje, ze po herbate
RTD siegaja nowi konsumenci, w tym takze starsi ,millennialsi” [2, 5].

Coca-Cola bez watpienia odniosta sukces rynkowy z markg Gold Peak, kto-
ra jako pierwsza osiagneta sprzedaz miliarda dolaréw w jednym kraju. Innym
produktem w portfolio Coca-Coli jest takze Honest Tea, ktdra z kanatu produktow
naturalnych rozpoczefa ekspansjg na kanaty masowe.

Co ciekawe, takze producenci niezwigzani do tej pory z herbatg dostrzegaja
potencjat rynkowy napojow z wykorzystaniem tego sktadnika. San Pellegrino
wprowadzit lemoniadg z organicznym ekstraktem herbaty.

Convenience czy premium?

Herbata jako skiadnik moze wystepowaé w postaci proszku, ekstraktu, kon-
centratu (koncentraty herbaty wystepuja takze w postaci oferowanej konsumen-
tom, gtéwnie w Ameryce), naparu, naparu z dodatkami botanicznymi i owocami,

moze by¢ otrzymywana w technolo-
gii cold brew (na zimno), flash brew
(z wykorzystaniem cisnienia) czy
w specyficznej temperaturze.
Producent Sparkling Tea -
Copenhagen Sparkling Tea Co. de-
klaruje, ze ich napoj powstaje po-
przez potaczenie specyficznego
czasu i temperatury procesu ekstrak-
cji lisci herbaty i innych surowcow
botanicznych. Napar z dodatkami,
nasycony dwutlenkiem wegla, ofero-
wany jest w ciemnych butelkach
z korkiem, co rodzi skojarzenia
Z Szampanem.

Takze produkt dostgpny na pol-

Sparkling Tea — nowa propozycja dla

skim rynku — Soti Natural, zawiera , 5 ]
; ) .  konsumentow, gdzie herbata stanowi szlachetny
informacje o specjalnym procesie surowiec

warzenia herbaty, ktory ma na celu Zrodio: www.sparkiingtea.co

pozbycie sig goryczy i efektu $ciagnigcia (pochodzacych z tanin). Potencjat praw-
dziwej herbaty dostrzegt takze producent napojow i zywno$ci funkcjonalnej Oshee,
wprowadzajac napoj Natural Tea — bez konserwantow i bez cukru.

Co dalej?

Herbata to liscie Camellia sinensis, ktore w zaleznosci od wielu czynnikow
charakteryzuja sig zréznicowanym kolorem, smakiem, aromatem, goryczka i efek-
tem $ciagnigcia. Herbaty dzielg sie takze ze wzgledu na sposob obrobki.
Dojrzewanie, utlenianie, suszenie i prasowanie to tylko niektére procesy, ktérym
poddawane sq liscie. Biorac pod uwage stopien utlenienia lisci, wyrdznia sig
herbaty czarne, zielone, oolong (niebieskie), zotte, biate czy pu-erh. W zwigzku
z tym zdaje sig, ze czarna czy zielona herbata z dodatkami to tylko niewielki
procent spektrum mozliwosci, jakie niesie ze soba ta znana od tysiecy lat ro$lina.
W szczegdlnosci biorac pod uwage rozwéj $wiadomosci konsumentoéw i rosna-
ce oczekiwania, co do pochodzenia, metod obrébki i jakosci produktow zawie-
rajacych herbate.
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Konopie — to jednoroczna wiatropylna roslina zielna. Wyrdznia sig jej trzy gatun-
ki — konopie siewne inaczej zwane wtoknistymi (Cannabis sativa L.), indyjskie
(Cannabis indica Lam.) i dzikie (Cannabis ruderalis Janisch.). Konopie siewne
w sprzyjajacych warunkach dorastajg do 4 m wysokosci, konopie indyjskie sa
nizsze, bardziej roztozyste i rozgatezione. Konopie dzikie sg drobniejsze, dorastaja
do 150 cm wysokosci i zajmujg stanowiska ruderalne. Uprawa konopi nie wymaga
specjalnych warunkéw klimatycznych ani nastonecznienia, rodlina ta jest odporna
na choroby i szkodniki.

Konopie posiadajg ptec

Konopie to roslina dwupienna, czyli wystepuja osobniki meskie (pfaskonie)
wytwarzajace pylek, zenskie (glowacze), kiore wytwarzaja szczyty, a takze herma-
frodyty (jednopienne), ktére moga wytwarzac jedno i drugie. Jezeli zenskie kwiaty
zostana zapylone, nie beda nadawaly sie ani do celow rekreacyjnych, ani leczniczych,
gdyz ich moc zostanie ostabiona. Powstang natomiast nasiona.

Jaka jest r6znica miedzy konopiami indyjskimi
a siewnymi?

Roznice genetyczne sg niewielkie, natomiast jesli chodzi o uzytkowanie — bar-
dzo duze. Wszystkie gatunki konopi zawierajg zwigzki THC (substancja zmieniajaca
percepcje i lecznicza) i CBD (substancja wspierajaca funkcjonowanie organizmu)
oraz ich pochodne. Konopie siewne majg mafo THC (ok. 0,3%), co jest iloscig 30
razy mniejsza od stezenia THC, jakie mozna osiagna¢ w uprawie konopi indyjskich.
W Polsce legalna jest uprawa konopi siewnych (za specjalnymi pozwoleniami)
zawierajacych do 0,2% THC.

Cannabis, marihuana czy hemp? Pochodzenie nazwy

Powszechnie stosowana na $wiecie nazwa dla konopi indyjskich ,cannabis”
wywodzi sig z jezyka greckiego od stowa ,.kannabis”, ktére oryginalnie byto stowem
scytyjskim. Podobnie nazwa ,hemp” stosowana dla konopi widknistych wywodzi
sie z jezyka scytyjskiego. Z czasem nazwy te przyjety sie w wigkszosci jezykow
ludéw indoeuropejskich, a okreslenie Cannabis sativa po raz pierwszy zostato uzyte
w stowniku Oxford English Dictionary w 1548 r. Nazwa marihuana jest okresleniem
bardziej ludowym. Podobno powstata ona w Meksyku i jest kojarzona z popularnym
damskim imieniem Maria Juana. A by¢ moze powstata od chiriskiego okreslenia
,ma ren hua” — co oznacza ,konopny kwiat z nasionami”, ale nikt tego nie wie na
pewno.
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Haszysz, marihuana i sensimilla

Haszysz i marihuana sg produktami pochodzacymi z konopi i wykazujacymi
dziatania psychotropowe. Substancjg za to odpowiedzialng jest THC. Haszysz jest
to zywica ochraniajaca wierzchotki kwiatowe rodlin zenskich. Pierwsza pisemna
wzmianka 0 haszyszu pochodzi z broszury opublikowanej w 1123 r. n. e. méwigca
0 muzutmanach okreslanych mianem ,zjadaczy haszyszu” — do ok. 1500 roku
haszysz w swiecie muzutmanskim byt spozywany, a odkad upowszechnito sig pale-
nie tytoniu — palony.

Marihuana jest mieszanka suszu z lisci i kwiatostandw rodzaju zenskiego.
W matych dawkach dziata uspokajajaco, w duzych pobudza i wywotuje niepoko.
Tak zwany rekreacyjny sposob wykorzystania konopi indyjskich powstat w poczat-
kach XX w. i prawdopodobnie pochodzi z Jamajki, gdzie wielkim zwolennikiem
uzywania marihuany byt muzyk i wyznawca panujgcego tam ruchu religijnego
rastafari (palenie marihuany w tym ruchu byto sakramentem) — Bob Marley. Stad
sposob ten rozprzestrzenit sig na caly $wiat. W dawnych przekazach opisuje sie
zastosowanie konopi w postaci olejku, siemienia lub haszyszu, nie ma natomiast
mowy 0 suszu o wiasciwosciach narkotycznych.

Sensimilla (z hiszpanskiego ,bez nasion”) — to rodzaj marihuany najwyzszej
jakosci powstaty z niezapylonych zenskich kwiatostanow.

Réznice miedzy marihuang rekreacyjng a medyczng

Jesli chodzi 0 marihuang rekreacyjna, w uprawie chodzi o uzyskanie roslin o jak
najwyzszym stezeniu THC, ktére wptywa na zmiane stanu $wiadomosci. W mari-
huanie medycznej natomiast wazne jest stezenie oraz proporcje wystepowania CBD
do THC oraz obecno$¢ innych kannabinoidéw takich, jak: CBN, CBC, CBG, THCV.

Konopie w historii

Konopie pochodza prawdopodobnie z Centralnej Azji i stad rozprzestrzenity sig
wraz z migracjg ludzi na pozostate tereny. Wiedza o sposobie uprawy i zastosowa-
niu konopi byfa przekazywana z jednej kultury do drugiej i dla kazdej kolejnej cywi-
lizacji konopie stawaty sig jedng z najwazniejszych, jesli nie najwazniejsza uprawa
roslinng. Jak podaja historycy i archeologowie, konopie byty uprawiane od przynaj-
mniej 12 000 lat — ich palone nasiona znaleziono w grobowcach datowanych na
tamte lata. Rdwnolegle uprawiano zaréwno konopie wiokniste, jak i indyjskie.
Pierwsze wzmianki pisane o uprawach konopi pochodza z Chin i dotycza okresu
ok. 5000 lat p. n. e., a datowanie weglowe pozostatosci archeologicznych z kultu-
ry Yang-Shao w Chinach potwierdzito stosowanie konopi w postaci wiokien ok.
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4000 lat p. n. e. W I w. n. e. Chinczycy rozpoczeli produkcje papieru z konopi.
Produkowano z nich tez ubrania, liny, nasiona przerabiano na olej i pozywienie,
a sproszkowany suszony korzen konopi uzywany byt do wyrobu prochu strzelni-
czego. Po 1492 r., za sprawg Krzysztofa Kolumba konopie dotarly na kontynent
amerykanski. W 1564 r. hiszpanski krol Filip nakazat uprawe konopi we wszystkich
koloniach hiszpanskich. W 1619 r. konopie byly masowo uprawiane w Ameryce
Potnocnej ze wzgledu na olbrzymie zapotrzebowanie floty brytyjskiej na liny,
w Wirginii karano grzywng farmerdw, ktérzy nie uprawiali konopi. Plantatorami
konopi byli pierwszy i trzeci prezydent Standw Zjednoczonych — George Washington
i Thomas Jefferson.

Dlaczego dobra passa konopi zakonczyta sie?
Cigg dalszy historii

Pierwsze spowolnienie nastapito na przetomie XIX i XX w., kiedy to do powszech-
nego uzytku zaczeta wehodzi¢ bawetna. Jednak w 1930 r. odnotowano olbrzymi
wzrost produkcji konopi ze wzgledu na zautomatyzowanie oddzielania wiokna od
todyg dla przemystu papierniczego. Szacowano, ze pozwoli to na wyprodukowanie
50 000 t papieru w cenie 25 USD za t, a to dlatego, ze roslina ta dostarcza 400%
papieru wigcej niz produkuje sig go z tej samej ilosci drzew. Papier konopny posia-
da lepsza jakosc niz papier drzewny, a co za tym idzie jest bardziej trwaty.

Pomimo tego, ze konopie towarzyszyly ludziom od tysiecy lat, zywity, ubieraty,
leczyly, rozpoczefa sig silna nagonka na te rosling ze strony branz: farmaceutycznej,
petrochemicznej, papierniczej oraz 0sob, kiére mogty czerpac korzysci z zakazania
jej uprawy i stosowania. Do takich 0sob niewatpliwie nalezat E.I. DuPont — wfasciciel
koncernu chemicznego, w ktorym wtasnie wynaleziono sztuczne wiokno — nylon,
a ponadto opatentowano nowy proces przetwarzania drewna w pulpe papierowa przy
uzyciu kwasu siarkowego. Na zlecenie DuPonta 6wczesny szef amerykanskiego
Federalnego Biura ds. Narkotykow, H. Anslinger, przy wsparciu producenta papieru
z drewna i magnata prasowego W. Hearsta rozpgtat wojng przeciwko konopiom.
Wykorzystat przy tym fakt pojawienia si¢ w Stanach Zjednoczonych konopi indyjskich,
ktore naptynely wraz z falg emigrantow z krajow Ameryki Potudniowej. Przestepstwa
dokonywane przez Latynosow taczono z uzywaniem konopi indyjskich zwanych przez
nich marihuang. Dowodzono, ze ok. 50% przestepstw jest dokonywanych przez
ludno$¢ kolorowa po zazyciu marihuany (nie byto to prawda, bo ponad 70% prze-
stepstw byto zwigzanych z alkoholem). Z rozmystem uzywano tez potocznej meksy-
kanskiej nazwy konopi, aby ukry¢, ze celem jest wyjecie spod prawa podstawowej
uprawy $wiata. W 1937 r. rzad wprowadzit ,Marijuana Tax Act” doprowadzajac do
catkowitej delegalizacji konopi w USA, co miato tez wptyw na prawo zwigzane z kono-
piami na catym $wiecie i dotyczyto zardwno konopi indyjskich, jak i konopi widknistych,
ktore nikomu nie szkodzity. Za to w 1938 r., po zdelegalizowaniu konopi, DuPont
wprowadzit nylon do produkcji. Ponadto magt rozwing¢ produkcje Srodkow ochrony
roslin (uprawa bawetny zuzywa ok. 50% Srodkéw chemicznych uzywanych w $wia-
towym rolnictwie), a takze zastapi¢ chemicznymi farby i pokosty wytwarzane dotych-
czas z nasion konopi. Od tej pory konopie wiokniste majace zastosowanie jako
Zywno$¢, surowiec do produkcji tkanin, papieru czy preparatow medycznych zrow-
nano z konopiami indyjskimi — przez ponad 80 lat $wiat postrzegat wszystkie kono-
pie przez pryzmat marihuany — jako szkodliwy narkotyk.

Zastosowanie konopi na przestrzeni wiekéw

Cztowiek uprawial konopie i uczyt sie ich wykorzystania w maksymalnym
stopniu. Zebrane po 2-3 miesigcach dawaty migkkie wtokno, ktore przeznaczano
do produkcii bielizny i delikatnych tkanin. Zebrane po 3-4 miesigcach dawaty wiok-
no sprawdzajace sie w produkciji lin i sznurow. Z wiokien uzyskanych ze zbiorow
po 6 miesigcach wytwarzano grube powrozy i brezent. Ozaglowanie i olinowanie
statkow od co najmniej V w. p. n. e. w 90% byto wykonane z witdkien konopnych.
Mapy, dzienniki okrgtowe, biblie w Europie oraz Ameryce od czasow Kolumba spi-
sywano na papierze z konopi. Ponad 80% produkcji papieru pochodzito wtasnie
z konopi, 80% tkanin i pfotna z ktdrych wytwarzano ubrania, namioty, koce, bielizne,
kotdry, przeScieradta, reczniki byto w wigkszo$ci Swiata wykonane z wiokna kono-
pi (do lat 30. XX w. w Irlandii wyrabiano z konopi najlepszg bielizng, a we Wtoszech

najlepsze sukno na odziez). Najlepsze powrozy konopne pochodzity z Rosji.
W 1776 r. pierwsza wersja Deklaracji Niepodlegtosci Stanéw Zjednoczonych zosta-
ta spisana na papierze konopnym. Do ok.1800 r. olej konopny byt gtéwnym olejem
opatowym na $wiecie, pdzniej zostat zastapiony przez tran. Pierwsze jeansy Levi
Strauss uszyto z materiatu z wtdkna konopi. W 1941 r. Henry Ford zaprezentowat
projekt samochodu o karoserii wykonanej z soi warzywnej i konopi, napgdzanego
przy uzyciu biopaliwa z konopi. Zeby tego dokona¢ Ford juz nielegalnie hodowat
konopie od kilku lat. W 2016 r. Bruce Dietzen na bazie Mazdy MX5 opracowat
karoserig wykonang z widkna z konopi, ktora zdaniem tworcy jest 10 razy odpor-
niejsza na wgniecenia niz stal.

Co nam daja konopie

Produkty zywnoS$ciowe:
— sok z konopi widknistej, ttoczony na zimno z gornych partii rosliny oraz lisci,
— mleko z nasion konopi — przypomina kolor, konsystencje i smak mleka,
— proteiny z nasion konopi,
— nasiona — ziarno w 20% skfada sie z lekkostrawnego biatka i jest smaczng prze-
kaska podobnie jak nasiona sfonecznika,
— $ruta — pozostato$¢ po ekstrakcii oleju z nasion. Maczka z nasion konopnych ze
wzgledu na wysoka (25%) zawarto$¢ biatka, moze stanowi¢ $wietny dodatek do
maki pszennej,
— surowy olej — olej konopny uzyskuije sie przez ttoczenie nasion. Ttoczony na
zimno, nierafinowany olej konopny ma kolor ciemny do jasnozielonego i orzechowy
smak. Im ciemnigejszy kolor, tym smak bardziej trawiasty. Olej konopny w 70%
sktada sie z nienasyconych kwasow ttuszczowych.

W budownictwie: beton konopny (hempcrete) — uzyskany ze zdrewniatych
czesci todyg zmieszanych ze spoiwem na bazie wapna; pakuty.

Surowe widkna naturalne — uzywane do produkciji papieru, tkanin lub lin. Sg
one podzielone na 3 gfdwne grupy — wtdkna tekstylne (uzywane do produkcji tkanin),
wiokna powroznicze (uzywane do produkcji lin) i wiokna wypetniajace (uzywane do
wypychania obi¢ i materacy). todygi konopi skfadajg sie¢ w 20% z wiokna, ktore
jest najmocniejszym i najtrwalszym wtoknem pochodzenia naturalnego na $wiecie.
Z widkien konopi wytwarza sig rowniez nano-arkusze, ktore moga zastapi¢ drogie
nano-arkusze grafenowe w superkondensatorach. Przyspieszaja rekultywacjg tere-
now poprzemystowych szybciej niz inne rosliny stosowane w tym celu.

Stosowane jako $ciotka dla zwierzat, pasza dla bydta i drobiu, a tuski lub drew-
no konopne — zdrewniate wewnetrzne czesci todygi konopi, rozbite na kawatki
i oddzielone od wtokna — do produkciji ptyt wiérowych.

Stanowig surowiec do produkciji papieru, tworzyw sztucznych na bazie celu-
lozy — tyko konopi jest bardzo dobrym Zzrodtem celulozy; takie tworzywo ulega
biodegradacji. W produkciji farb i lakierow — olej stanowi 30% sktadnikdw ziarna
konopnego, ma wiasciwosci podobne do oleju Inianego i moze mie¢ podobne zasto-
sowanie (olej o$wietleniowy, farba drukarska, pokost, surowiec w produkcji mydta,
detergentow, kosmetykow).

Energia i paliwo — mieszanka oleju z konopi i 15% metanolu to zamiennik dla
oleju napgdowego w silnikach diesla. Jego spalanie produkuje o 70% mniej sadzy
niz w przypadku oleju z ropy naftowej, a przy tym nie wprowadza do biosfery szko-
dliwych substancji z zewnatrz. Konopie s3 numerem jeden, jesli chodzi o produkcje
biomasy na Ziemi — 10 t z akra w ok. 4 miesigce. Ta drewniejgca roslina zawiera
77% celulozy, a drzewa produkujg 60% celulozy.

Surowiec do produkcii lekarstw — marihuana medyczna to susz konopi indyjskich
bedacy surowcem, z ktérego przygotowuije sig lek. W zaleznosci od typu schorze-
nia i zalecen lekarza moze on mie¢ rozne proporcje THC i CBD. Dla uzytku medycz-
nego ma to duze znaczenie, poniewaz niektore symptomy chordb ustgpuja w reak-
cji na jeden skfadnik, inne z kolei lepiej reaguja na drugi badz obydwa razem
w odpowiedniej proporcii.

Konopie w medycynie
Najwczesniejsze dowody medycznego uzycia konopi siegajg 2700 lat p. n. e,
kiedy cesarz chinski Shen Nung opisat je jako lekarstwo na dne, malarig, reumatyzm
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i zaparcia. W starych ksiggach hinduskich konopie indyj-
skie zostaly opisane jako jedna z pieciu Swigtych roslin.
W Egipcie od ok. 1700 r. p. n. e. leczono wiele chordb
okulistycznych, ginekologicznych i zakaznych za pomoca
marihuany, co wskazuje na jej dziatanie przeciwbakteryj-
ne, przeciwgoraczkowe, przeciwbolowe i przeciwzapalne.
W 200 roku n. e. chinski chirurg Hua Tuo po raz pierwszy
uzyt marihuany jako $rodka znieczulajacego podczas
wykonywania zabiegu. Wfasciwosci lecznicze konopi
spowodowaty, ze od pofowy XVIII wieku specyfiki z nich
uzyskiwane staty sie jednym z najbardziej znanych i pole-
canych lekow. Nalewki byty szeroko stosowane do lecze-
nia migreny, pobudliwo$ci uktadu nerwowego czy chorob
uktadu trawiennego. Preparatow z konopi uzywata tez
krolowa Wiktoria, ktorej lekarz okreslat je ,najbardziej
warto$ciowym lekarstwem poznanym do tej pory”.
W 1830 r. Theodor Friedrich Ludwig Nees von Esenbeck,
profesor farmacii i botaniki z Bonn, po raz pierwszy
w Europie szczegofowo opisat medyczne zastosowanie
konopi indyjskich. W 1839 r. W.B. 0’Shaughnessy jako
pierwszy europejski lekarz zastosowat konopie jako $ro-
dek przeciwbolowy przy reumatyzmie, kolce jelitowej
i tezcu. Francuski psychiatra J.J. Moreau de Tours uznat
konopie za przydatne w leczeniu chorob psychicznych,
migreny, bezsennosci i braku apetytu. Pod koniec XIX
wieku produkty na bazie konopi byty w Europie i Ameryce
uznanymi lekami i wystepowaty w postaci gotowych pro-
duktow.

Wiek XX nie byt jednak taskawy dla produkcji z kono-
pi — medycznej, podobnie jak przemysfowej. Delegalizacja
marihuany w 1937 r. spowodowata réwniez zmniejszenie
jej zastosowania w celach medycznych. Ponadto szybki
rozwoj lekow syntetycznych — aspiryny, barbituranow czy
opiatow zepchnaf produkty pochodzenia naturalnego na
drugi plan. W 1970 r. marihuang uznano za narkotyk bez
zastosowan medycznych i sklasyfikowano w kategorii
obok heroiny i kokainy, ograniczono tez badania naukowe.
Jednak mate grupy badaczy nadal prowadzity prace nad
substancjami czynnymi jakimi dysponuje marihuana.
Jeszcze w 1940 r. zostat wyizolowany i zsyntetyzowany
przez Rogera Adamsa pierwszy kannabinoid — kanabidiol
(czyli CBD). W 1964 r. naukowiec izraelski Raphael
Mechoulam zidentyfikowat THC — psychoaktywny kanna-
binoid wystepujacy w konopiach indyjskich. W latach 90.
XX w. odkryto, ze mozg czlowieka posiada naturalne
odpowiedniki kannabinoidéw, a THC oddziatuje na uktad
endokannabinoidowy cztowieka (regulujacy wiele czyn-
nosci zyciowych, takich jak: nastroj, poziom energii, sen,
odczuwanie bolu, tagodzenie nudnosci i wiele innych) za
posrednictwem specjalnych receptoréw i wptywa na
umyst i ciafo cztowieka. W konopiach zidentyfikowano juz
ponad 500 zwigzkoéw chemicznych. Wystepujg w nich
takie substancje chemiczne, jak terpeny, flawonoidy czy
alkaloidy, ale gfownym skfadnikiem aktywnym sg kanna-
binoidy (jest ich ponad sto) — najlepiej z nich przebadane
zostaty GBD i THC.

Krystyna Bogacz, AKB Consulting

* Dalszy ciag informacji w Il czesci artykufu
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Technologie dla branz:

Ogrzewacze/Schtadzacze/Pasteryzatory/ do 95% odzysku

100-5000 I/godz.
2000-20 000 I/godz.

10 000-40 000 I/godz.

Produkty: mleko, $mietana,
brzeczka, napoje oraz inne

Zaprojektowane sterylnie dla CIP
Przytacza aseptyczne i spozywcze
Normy: PED oraz ASME

Ramy: stal nierdzewna
i lakierowana

Materiat piyt: AISI304, 316, 316L,
216TI, 904, SMO, nikiel, C-276,
tytan, PIPd

Materiat uszczelek: NBR, EPDM,
Viton, NBR/PTFE

Mocowanie uszczelek:

mechaniczne i klejowe

Szczegdtowa dokumentacja

Indywidualizacja projektu

Wsparcie inzynierskie 20 000-100 000 |/gOdZ

JMR EUROPE Sp. z o.0.
ul. Sobieskiego 11/204-C e 40-084 Katowice
kom.: + 48 601 424 429 e kom.: + 48 538 355 040 e e-mail: jmr@ceti.pl ® www.centec.pl
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Napoje z konopiami

— szansa dla producenta | konsumenta

0 prozdrowotnych wartosciach konopi siewnych mozna przeczyta¢ w artyku-
le Krystyny Bogacz pt. ,Konopie siewne — najbardziej uniwersalna roslina na wie-
cie”. Ja chciatbym skoncentrowac sig na napojach z udziatem komponentow otrzy-
mywanych z konopi siewnych, a zwtaszcza z CBD, czyli kannabidiolu.

W 1964 r. dr Raphael Mechoulam z Izraela odkryt THC (marihuane).
Tetrahydrokannabinol (THC) — to organiczny zwiazek chemiczny z grupy kannabi-
noidow, izomer kannabidiolu i gfowna substancja psychoaktywna zawarta w kono-
piach. Jest praktycznie nierozpuszczalny w wodzie, natomiast rozpuszcza si¢
w rozpuszczalnikach organicznych, np. alkoholu, tfuszczach. Méwigc o THC naj-
cze$ciej mowi sig 0 izomerze o nazwie (—)-trans- A%-tetrahydrokannabinol. Naukowcy
i przemystowcy z Izraela skoncentrowali sig na badaniach marihuany. W Izraelu
powstata firma The Sade zajmujaca sig uprawa marihuany rekreacyjne;.

0d lat obserwuje Ori Yehudai’a, ktéry w wyniku wysublimowanych przejec¢
uczynit z firmy Frutarom prawdziwg potege, ktorej zostat wiascicielem. W maju
2019 r. sprzedat Frutarom firmie IFF za 7,1 mid USD, zainwestowaft w The Sade
Group i zostat w nigj nie tylko inwestorem, ale tez prezesem. Jestem zatem spokoj-
ny o rozwdj produktdw zawierajgcych marihuang medyczng zwfaszcza w farmacii,
kosmetyce, zywnosci i napojach. Wokot marihuany narosto wiele nieporozumien
gféwnie na podfozu mozliwo$ci uzaleznienia si¢ od niej, tymczasem marihuana
uzaleznia, kiedy jest stosowana w nadmiarze, podobnie jak np. wodka.

Wiele aspektow wskazuje na przyspieszenie zainteresowania konopiami siew-
nymi. Ot6z 2 firmy kanadyjskie wykupity 2 najwigksze polskie plantacje konopi
siewnych. W Kanadzie (i w kilku stanach USA) konopie sa dopuszczone, ale wiem,
ze Kanadyjczycy beda zainteresowani promocja produkcji napojow z konopiami
w Polsce. W jednej z plantacji panowie z Atlanty pobrali prébki.

W ostatnim numerze Foodbev magazine nr 27 opublikowany zostat artykut
,Cannabis Beverages” autorstwa Louisy Sabin. Mozna w nim znalez¢ wiele cieka-
wych informaciji dotyczacych produkcji napojow z CBD?.

" UWAGA: zainteresowanym przesle artykut — prosze o kontakt a.bogacz@akbconsulting.eu, tel.
507 481 073

Urugwaj byt pierwszym krajem, gdzie w 2013 r. zalegalizowano uprawe marihu-
any. W grudniu 2013 r. prezydent Jose Mujica zezwolit na uprawe marihuany rekre-
acyjnej. Pétnocna Ameryka przegonita w tym aspekcie Ameryke Potudniowa. Kiedy
Justin Trudeau zostat wybrany premierem Kanady jedna z jego pierwszych deklaracji
byto zalegalizowanie upraw marihuany. Marihuana jest rowniez hodowana w niektorych
stanach USA, jak: Washington, Oregon, California, Colorado, Alaska, Maine i Vermont.

Spozycie napojow z CBD w USA w 2018 r. wyniosto 5 min | o wartosci ryn-
kowej 86 min USD. W amerykanskim slangu marihuana okreslana jest jako Mary
Jane. | pod taka marka wprowadzona zostata Mary Jane’s Relaxing Soda, a z napo-
jow alkoholowych pojawit sie Mary Jane’s Premium Hemp Drink. CBD zawierajg
nastepujace marki napojow: Sprig, Vybes, Recess, Cloud Water, Sweet Reason.
Kategoria napojow zawierajacych CBD coraz bardziej rozwija sig. Wsrdd ostatnio
wprowadzonych na rynek sa: Cuvee Cold Bew RTD Coffee — zawierajacy 10 mg
oleju z konopi w puszce, oraz Quantum CBD H,0 zawierajacy 10 mg oleju z kono-
pi w butelce o poj. 500 ml.

W Wiglkiej Brytanii, gdzie marihuana medyczna jest dopuszczona, pojawita sig
na rynku woda zrodlana Love Hemp Water zawierajgca 2 mg CBD w butelce o pojem-
nosci 500 ml.

Constalation Brands, producent wina, piwa i mocnych alkoholi klasy premium
przejat 9,9% udziatow w Canopy Growth Corporation (duzy producent marihuany),
a nastepnie zainwestowat 4 mld USD, obejmujac w tej firmie 38% z opcja zwigk-
szenia udziatu do 50%.

Wazne teraz jest jak wobec inwazji konopi na rynek zachowaja sie koncerny
Coca-Cola i PepsiCo. Po ich zaangazowaniu sie w konopie, z ich potgzng dystry-
bucja, ocenia sie, ze w latach 2018-2023 CAGR wyniesie 75%.

Generalnie uprawa konopi siewnych jest dopuszczona w Europie w wigkszosci
krajow, pod warunkiem, aby zawarto$¢ THC nie przekraczata 0,2%. Medyczna mari-
huana dopuszczona jest w wigkszo$ci krajow w Europie, podobnie jest z CBD. Minister
J. Pinkas niestety twierdzi, ze nie ma medycznej marihuany. ,Wyroznia” nas to
w Swiecie.

Wedtug raportu Bightfield Group jedynie w USA wartos$¢ konopi siewnych i CBD
wyniesie w 2020 r. 1 mid USD. To jest juz bardzo duzy biznes.

Adam Bogacz, AKB Consulting
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Substancje stodzace w napojach funkcjonalnych

— jak znakowac?

Sweeteners in Functional Beverages — how to declarate?

Joanna Olszak
Doradkca ds. Prawa Zywnosciowego
IGI Food Consulting Sp. z o.o.

Stowa kluczowe: napdj funkcjonalny, substancja stodzaca, dodatek do zywnosci, stewia, gli-
kozydy stewiolowe, owoc mnicha, Siraitia grosvenorii

Keywords: functional beverage, sweetener, food additive, stevia, steviol glycosides, monk fruit,
Siraitia grosvenorii

Functional beverages are today an extremely popular group among non-alcoholic
beverages. At the same time, these products are very diverse, which — from the
commonly accepted definition — is distinguished by a common feature, i.e. an
added value for the consumer, usually related to health. No sugar is used in the
production of functional beverages. The sweet taste can be given, for example,
concentrated fruit ingredients or sweeteners — food additives. Regardless of the
choice of sweetener from among the available palette, it is worth looking at the
rules of the correct declaration of these substances on the label. The proper
information on the content or characteristics of the sweetener used, both in and
outside the composition, is an important element of the success of a functional
beverage on the market.

Napoje funkcjonalne sg dzis niezwykle popularng grupa wsréd napojéw bezalko-
holowych. Jednoczesnie sg to produkty bardzo réznorodne, ktore — z przyjetej
powszechnie definicji — wyréznia wspdlna cecha, tj. pewna wartos¢ dodana dla
konsumenta, zwykle powigzana ze zdrowiem. W produkgji czesci napojéw funk-
gjonalnych nie stosuje sie cukru. Stodki smak mogg nadawac np. skoncentrowane
skfadniki owocowe, badZ substancje sfodzace — dodatki do zywnosci. Niezaleznie
od wyboru substandji stodzacej sposréd dostepnej palety, warto przyjrzec sie
zasadom poprawnego deklarowania tych substancji na etykiecie. Zgodne z prze-
pisami, informowanie o zawartosci czy charakterystyce uzytej substancji stodza-
cej, zaréwno w skfadzie jak i poza nim, jest istotnym elementem sukcesu napoju
funkcjonalnego na rynku.

Napoje funkcjonalne — modne i pozadane

Rynek napojow bezalkoholowych w Polsce jest niezwykle zrdznicowany i sta-
le sig rozwija. Kategorig tg mozemy dzieli¢ na przerézne podkategorie zaleznie od:
skfadu, przeznaczenia czy tez grupy docelowej. Mamy ws$rod nich produkty skie-
rowane do ogotu konsumentow, zawierajace znaczng ilos¢ sokow owocowych i/
lub warzywnych, lub tez takie, dla ktorych bazg jest woda, z dodatkiem sktadnikow
smakowych. Takie napoje majg przede wszystkim dobrze smakowac i gasic pra-
gnienie. Dalej mozemy wyrdzni¢ napoje skierowane do wezszego grona konsu-

2-3-4 czerwca 2020 r.

X Letnia Szkota Prawa Zywno$ciowego

SKELAD — OZNAKOWANIE
— KONTROLA ZYWNOSCI

Warsztaty stosowania prawa zywnosciowego
Patac Zdunowo pod Warszawg 3 dni praktycznych
warsztatéw. Dyskusje, przyktady, analiza przypadkoéw,
podejscie inspekc;ji.

Zmiany w przepisach i najnowsze wyroki.
Szczegdty na WWWLIGIFC.PL
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mentow i posiadajace szczegolne atrybuty, takie jak: dodane witaminy i sktadniki
mineralne, skfadniki roslinne, kofeing, tauryne itp. Kto jest odbiorca? Z przekazow
reklamowych wynika, ze np. osoby aktywne fizycznie lub — ogdlnie rzecz ujmujac
— przyktadajace duzg wage do zdrowego trybu zycia, w tym m.in. zdrowego odzy-
wiania. Co ciekawe, ta czg$¢ segmentu napojow, okreslanych mianem ,funkcjo-
nalnych”, cechuje sige zdecydowanie najszybszym rozwojem i praktycznie kazdy
producent chce pochwali¢ sig ich obecno$cia w swoim produktowym portfolio.
Napoje funkcjonalne powinny — zgodnie z obiegowa definicja, niemajaca swojego
prawnego odpowiednika — oferowa¢ konsumentowi dodatkowe korzysci, tj. — w do-
mysle — by¢ prozdrowotne i jednoczesnie smaczne. W obliczu oczywistej potrzeby
ograniczania cukru w diecie, jako czynnika powigzanego z epidemia wielu chordb
dietozaleznych, dazy sig dzi$ do eliminacji cukru w zywnosci, takze w napojach
funkcjonalnych, uzyskujac jednoczesnie ich nizszg warto$¢ energetyczna.

Aby napdj pozostat smaczny, trzeba jednak zastapi¢ niechciany cukier innym
sktadnikiem. | tu mozliwosci jest i — zgodnie z przewidywaniami specjalistow —
bedzie coraz wigcej, cho¢ do dyspozyciji pozostajg takze dobrze wszystkim znane
dodatki do zywnosci z grupy substanciji sfodzacych.

Co zamiast cukru?

Stosowanie substanciji stodzacych, bedacych dodatkami do zywnosci, jest
uregulowane w unijnym rozporzadzeniu nr 1333/2008". Zgodnie z jego zafacznikiem
Il do kategorii 14.1.4: ,Napoje z dodatkami smakowymi lub Srodkami aromatyzuja-
cymi” mozna dodac szereg substancji o wiasciwosciach stodzacych. Nalezy jednak
pamigtac, ze warunkiem jest zapewnienie, ze produkt finalny bedzie produktem
0 obnizonej warto$ci energetycznej? lub bez dodatku cukru®. Wykaz dozwolonych
substanciji intensywnie stodzacych wraz z okre$leniem warunkow ich stosowania
przedstawiono w tabeli.

Jak wida¢ wybar jest duzy, cho¢ z obserwaciji rynku wynika, ze najpowszech-
niej stosuje sie tylko kilka z powyzszych dodatkow, tzn.: glikozydy stewiolowe,
aspartam, acesulfam K i sol aspartamu i acesulfamu K.

Niezaleznie od rodzaju substancji, na ktora decyduje sig producent, niezbgdne
jest jej wiasciwe zadeklarowanie na etykiecie napoju. A z tym nie zawsze jest tatwo,
zwlaszcza wtedy, gdy komunikat wykracza poza minimalne wymogi prawne.

Substancje stodzace na etykiecie
— na co zwréci¢ uwage?

Sposdb podania informacji 0 zastosowanej substancji stodzacej okresla rozpo-
rzadzenie 1169/2011. | tak, zgodnie z czescig C zatacznika VIl do wymienionego
rozporzadzenia, konieczne jest podanie najpierw kategorii, do ktorej nalezy substancja
(tj. wiasnie ,substancja stodzaca”), a nastepnie jej nazwy lub numeru E. W przypadku,

' Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci (dalej ,rozporzadzenie 1333/2008).

2 oznacza — zgodnie z art. 3.2.f) rozporzadzenia 1333/2008 — ,zywnos¢, ktorej wartos¢
energetyczna zostata, w poréwnaniu z zywnoscig pierwotng lub do podobnym produktem,
obnizona o co najmniej 30 %”.
% 0znacza — zgodnie z art. 3.2.¢) rozporzadzenia 1333/2008 — ,zywno$¢ bez:

(i)zadnego dodatku monosacharydow lub disacharydow;

(if)zadnego dodatku $rodkow spozywczych zawierajagcych monosacharydy lub
disacharydy, stosowanych ze wzgledu na swoje wtasciwosci stodzace”.
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Tabela. Substancje intensywnie stodzace w kategorii 14.1.4 i warunki ich stosowania wg rozporzadzenia 1333/2008

Maksymalny poziom

Nr Nazwa dodatku (odpowiednio mg/l lub mg/kg) Przypisy Ograniczenia/wyjatki
E 950 Acesulfam K 350 Tylko 0 obnizonej warto$ci energetycznej lub bez dodatku cukru
E 951 Aspartam 600 Tylko 0 obnizonej warto$ci energetycznej lub bez dodatku cukru
E 952 Kwas cy!(lamlnpwy ' Jego sole: 250 (51) Tylko o obnizonej wartosci energetycznej lub bez dodatku cukru
sodowa i wapniowa
E 954 Sacharynal LJE) sple: SIATEL 80 (52) Tylko o obnizonej wartosci energetycznej lub bez dodatku cukru
potasowa i wapniowa
Fgsq  Sachaynaijej sole: sodowa, 100 (52) Tylko gaseosa o obnizonej wartosci energetycznej lub bez dodatku cukru
potasowa i wapniowa
E 955 Sukraloza 300 Tylko o obnizonej warto$ci energetycznej lub bez dodatku cukru
E 959 Neohesperydyna DC 30 Tylkg 0 obmzone{ wartgsm engrgetyczne] be beg dodatky cukru,lz wyjatkiem napojow z dodat-
kami smakowymi lub $rodkami aromatyzujgcymi na bazie mieka i pochodnych mleka
Tylko napoje z dodatkami smakowymi lub $rodkami aromatyzujacymi na bazie mleka
2k BT TEETERTE L v i pochodnych mleka, o obnizonej wartosci energetycznej lub bez dodatku cukru
E 957 Taumatyna 05 TyIkp napol.e bequkoholowe z ldodatkaml smakowymi lub $rodkami aromatyzujgcymi na
bazie wody; tylko jako wzmacniacz smaku
Glikozydy stewiolowe (60): 80 (60) Tylko o obnizonej wartosci energetycznej lub bez dodatku cukru
E 960 podano jako ekwiwalent
stewiolu
E 961 Neotam 20 Tylko o obnizonej wartosci energetycznej lub bez dodatku cukru
E 961 Neotam 2 Tylko o obnizonej wartosci energetycznej lub bez dodatku cukru; jako wzmacniacz smaku
E 962 Sol aspartamu i acesulfamu 350 (11)a (49) (50) | Tylko o obnizonej warto$ci energetycznej lub bez dodatku cukru
E 968 Erytrytol 16000 Tylko o obnizonej wartosci energetycznej lub bez dodatku cukru; wylgcznie jako wzmacniacz
smaku
E 969 Adwantam 6 Tylko o obnizonej wartosci energetycznej lub bez dodatku cukru
Przypisy:

(11): Poziomy podano jako ekwiwalent a) acesulfamu K lub b) aspartamu.

(49): Maksymalne poziomy sa wyznaczone z maksymalnych poziomow czesci sktadowych, tj. aspartamu (E 951) i acesulfamu K (E 950).
(50): Poziomy okreslone dla E 951 i E 950 nie moga by¢ przekroczone w wyniku uzycia soli aspartamu i acesulfamu, pojedynczo lub facznie z E 950 lub E 951.

(51
(52
(4

Maksymalne poziomy podano w przeliczeniu na wolny imid.

. Maksymalne poziomy podano w przeliczeniu na wolny kwas.
- llo$¢ wprowadzona, pozostato$ci niewykrywalne.

)
)
)
)

gdy dana substancja nalezy do wigcej niz jednej z kategorii, nalezy oznaczy¢ kategorie
wiasciwa dla zasadniczej funkcji substancji w przypadku danego srodka spozywczego.

Przyktady poprawnej deklaracji:

Skfadniki: ..., substancja stodzaca — aspartam, ...

Sktadniki: ...., substancja sfodzaca — E 951, ...

Decydujac sig na podanie nazwy substanciji zamiast jej numeru E mozemy na-
trafi¢ na watpliwosc, jakie powinno by¢ jej poprawne brzmienie. Nie zawsze jest to
oczywiste. Dla przykfadu: dodatek E 952 nazywany jest w rozporzadzeniu 1333/2008
jako ,,cyklaminiany”, a takze jako ,kwas cyklaminowy i jego sole: sodowa i wapniowa”.
Ktora nazwe nalezy podaé na etykiecie, skoro wydaje sig, ze pod tym numerem
kryje sie grupa substancii, a nie jeden zwigzek? Czy wystarczy wskaza¢ na grupe,
czy moze wiasciwe jest raczej podanie nazwy konkretnej substancii, np. cyklaminian

sodu, jak okreslono w rozporzadzeniu 231/20012* w sprawie specyfikacji dla wszyst-
kich dozwolonych substancji? Cho¢ nie wszyscy o tym wiedza, ustawodawca unijny
wobec pojawiajgcych sie watpliwosci uzupetnit treS¢ wprowadzenia do unijnego wy-
kazu dodatkow, zawartego w zatgczniku Il do ww. rozporzadzenia 1333/2008 o na-
stepujacy podkreslony zapis: ,Niniejszy unijny wykaz zawiera:
® nazwe dodatku do zywnosci i jego numer E; w ramach alternatywy dopusz-
czone jest stosowanie bardziej szczegétowych numerdw E i nazw wymienionych
w rozporzadzeniu Komisji (UE) nr 231/2012, z wytaczeniem synoniméw, jesli
dane dodatki do zywnosci rzeczywiscie dodano do okreslonych srodkéw spo-
zywezych (rozporzadzenie Komisji (UE) 2015/647).

Oznacza to, ze w przywotanym przypadku cyklaminianéw mozliwe jest uzycie
obydwu nazw, {j. szczegotowej (np. cyklaminian sodu) lub tez nazwy grupy (cyklami-
niany).

A jak sie pochwali¢?

Sporo problemdéw natury prawnej wynika dodatkowo z checi bardziej obszernego
niz to konieczne opisania dodatkow do zywnosci, czy to w wykazie sktadnikow, czy to
poza nim. Dobrym przyktadem sg chociazby glikozydy stewiolowe (E 960) — modne
od kilku lat takze w Polsce substancie intensywnie stodzace, pozyskiwane z lisci rosli-
ny o nazwie Stevia rebaudiana bertoni. Dodatek ten z uwagi na roslinne pochodzenie
jest atrakcyjng alternatywa dla syntetycznych substancji stodzacych. Fakt ten bywa
niejednokrotnie podkreslany w reklamach napojow oraz na ich etykietach. Czy jest to
mozliwe? Generalnie tak, pod warunkiem, ze komunikat — jako tre$¢ dobrowolna o pro-
dukcie — bedzie zgodny z prawda, a takze nie bedzie wprowadzajacy w biad ani dez-
orientujacy dla konsumenta. Jesli zatem chcemy napisac o roslinnym czy tez natural-
nym pochodzeniu glikozydow stewiolowych, mozemy to zrobi¢, cho¢ najlepiej poza

4 Rozporzadzenie Komisji (UE) Nr 231/2012 z 9 marca 2012 r. ustanawiajace specyfikacje
dla dodatkéw do zywno$ci wymienionych w zatacznikach Il i Il do rozporzadzenia (WE)
nr 1333/2008 Parlamentu Europejskiego i Rady (dalej ,rozporzadzenie 231/2012”).
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wykazem sktadnikow. Wykaz rzadzi sig dos¢ Scistymi regutami wynikajacymi z wymo-
gow rozporzadzenia 1169/2011, zwtaszcza jesli chodzi o znakowanie dodatkow. Jezeli
zas$ chcemy pojsS¢ dalej i wskazac, ze glikozydy stewiolowe to w 100% naturalny do-
datek, wtedy takie hasto trzeba bedzie skonfrontowac ze specyfikacia glikozydow (w tym
ich procesem produkcji, dozwolonym poziomem zanieczyszczen itp.) oraz trescig
przewodnikow i wytycznych odnoszacych sie do terminu ,naturalny”. Oczywiscie nie
bez znaczenia pozostaje stanowisko organdw urzedowej kontroli zywnosci, ktorych
zadaniem jest ocena poprawnosci tekstow marketingowych dotyczacych zywnosci.
Wspomniane hasfo mogfoby nie wyjs¢ z tej konfrontacji zwyciesko...

Substancja stodzgca — czy na pewno?

Nie od dzi$ znana jest w branzy spozywczej kwestia tzw. zywnosci barwigcej, kto-
ra dobrze obrazuje problem zwigzany z wiasciwa kwalifikacja niektorych substancii. Ot6z
duze zainteresowanie konsumentéw naturalnoscig oferowanych im produktow przyczy-
nia sie do tworzenia przez producentow coraz to nowych surowcow i potproduktow,
bedacych alternatywa dla otrzymywanych chemicznie substancji — szczegélnie dodatkow.
Bardzo popularne sg ekstrakty roslinne uzywane do barwienia zywnosci (w szczegolno-
$ci w zastepstwie syntetycznych barwnikow), ale takze w celu przedtuzenia jej trwatosci
(np. jako przeciwutleniacze). Takie sktadniki deklarowane sa w wykazie skfadnikow za-
zwyczaj jako ,ekstrakty”, cho¢ w niektorych sytuacjach moga spefnia¢ definicje sub-
stancji dodatkowych i tak tez powinny by¢ oznakowane (aktualnie toczace si¢ dyskusje
na poziomie unijnym kfadg nacisk na ten aspekt). | na odwrot — jesli uzywamy do sto-
dzenia zwyktego koncentratu soku owocowego zamiast cukru, nie powinnismy przypi-
sywac mu funkcji w wykazie skfadnikow (skoro dodatkiem nie jest). Potencjalnie moz-
liwa jest rowniez kwalifikacja ekstraktow roslinnych jako nowej zywnosci (ang. novel
food). W obydwu przypadkach, aby moc uzy¢ taki sktadnik konieczna jest jego autory-
zacja przez Komisje Europejska wg stosownej procedury. | tu znow warto wraci¢ do
kwestii stewii, ktora do niedawna byta traktowana w UE wiasnie jako nowa zywnosSc.
Mowa tu oczywiscie o lisciach Stevia rebaudiana, a nie 0 pozyskiwanych z nich ekstrak-
tach. Wg aktualnej tresci tzw. katalogu novel food, dostepnego na stronie Komisji
Europejskiej, liscie stewii uzywane w naparach herbacianych, ziotowych czy owocowych
maja historie spozycia w UE (jako zywno$c¢, przed majem 1997 r.), dzieki czemu nie
stanowig nowej zywnosci (przy ww. zastosowaniu). Inaczej jest z kolei z tzw. owocem
mnicha, tzn. Siraitia grosvenorii, pochodzacym z Chin. Ten bardzo stodki, okragty owoc
zawiera w sobie substancje wielokrotnie stodsze od sacharozy, dzigki czemu magtby
by¢ nowym kandydatem na zastgpce cukru. Mimo to obecnie jest uznawany za nowg
zywnosc¢, przez co jego wykorzystanie w procesie produkcii jest niedozwolone (zarow-
no jako ,zwyktego” skfadnika, jak i substancji stodzacej). Dodajmy jeszcze, cho¢ powin-
no byc¢ to oczywiste, ze zakazane bytoby takze informowanie konsumentéw o wiasci-
wosciach leczniczych owocu mnicha, ktore rzekomo posiada (ma leczy¢ kaszel, proble-
my gastryczne, przezigbienie). Warto przypomina¢ o tym, ze podstawowe przepisy
prawa zywnosciowego zakazujg wskazywania konsumentom lub chocby sugerowania
im wiasciwosci leczniczych i profilaktycznych zywnosci wzgledem chordb wystepujacych
U ludzi. Takich zakazanych tresci jest weigz bardzo duzo na rynku, szczegdlnie w Internecie.

Wybor substancji stodzacej a dodatkowe tresci

Wybor substancji stodzacej w napoju determinuje z reguly szereg aspektow.
Producenci biorg pod uwage nie tylko aspekt technologiczny, gdyz ten mozna czgsto
0siagnac przy uzyciu rdznych substancii. Liczy sie rowniez sposob oznakowania,
ktory jest konsekwencjg wyboru konkretnego dodatku. Przykfadowo, wybor asparta-
mu lub soli aspartamu i acesulfamu jako substancji stodzacej pocigga za sobg ko-
nieczno$¢ zamieszczenia na etykiecie informacji ,zrodto fenyloalaniny” lub ,zawiera
aspartam (zrodto fenyloalaniny)” — jesli w wykazie skfadnikow zadeklarowano te
substancje poprzez numer E. Z drugiej strony, jak wspomniano przy okazji glikozydow
stewiolowych, Swiadomy dobdr substanciji dodatkowych daje mozliwo$¢ kreowania
pozytywnego wizerunku napoju, np. nawigzujgcego do naturalnosci. Trzeba jednak
mie¢ sig na bacznosci. DoSwiadczenie pokazuje, ze bardzo fatwo wykroczy¢ poza
ustalone ramy prawne i stworzy¢ sytuacje, w ktorej bezpieczna obecno$¢ produktu
na rynku zostanie zagrozona. Jedno jest pewne — w czasach, w ktorych organy urze-
dowe nie zawsze wykazujg nalezyta gorliwos$¢ w kontroli rynku — konkurencja nie $pi.
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Stodkie napoje bez cukru
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Sugar in non-alcoholic beverages can come from natural ingredients (fruits or
processed fruits) but can also be "added" as pure sucrose, corn syrup, maple
syrup, fructose syrup, molasses, crystal dextrose or honey. It is usually added in
the amount of 10-12%, and in the case of energy drinks even up to 17%. One
glass of cola-type drinks contains 22.5-30 g of sugar (4.5-6 teaspoons), which
satisfies 17-23% of the daily requirement for carbohydrates. A glass of soda-type
drink provides 5 teaspoons of sugar (i.e. 16.5% of the daily requirement for
carbohydrates), and a glass of isotonic drink 2.5 teaspoons (7.75%). It is shown
that many consumers do not realize that "flavoured waters" contain approx. 5%
sugar, which means that a glass (200 ml) provides 10 g of sugar (2 teaspoons).
Sugar added to beverages reduces their nutritional value and health benefits. It
introduces the so-called "empty calories". Intense sweeteners are used to provide
a sweet taste and reduce the energy content of beverages. This study presents
their type and short characterization, the acceptable amounts for their use in the
production of non-alcoholic beverages and their sweetening strength in compa-
rison to sucrose.

Cukier w napojach bezalkoholowych moze pochodzi¢ z naturalnych skfadnikéw
(owocdw lub ich przetwordw), ale moze byc ,dodany” jako czysta sacharoza,
syrop kukurydziany, syrop klonowy, syrop fruktozowy, melasa cukrowa, dekstro-
za krystaliczna, czy miéd. Dodawany jest zwykle w ilosci 10-12%, a w przypadku
napojow energetycznych nawet do 17%. Jedna szklanka napoju typu ,cola”
zawiera 22,5-30 g cukru (4,5-6 fyzeczek), co zaspokaja 17-23% dziennego zapo-
trzebowania na weglowodany. Szklanka napoju gazowanego typu oranzada
dostarcza 5 fyzeczek cukru (tj. 16,5% dziennego zapotrzebowania na weglowo-
dany), a szklanka napoju izotonicznego 2,5 tyzeczki (7,75%). Wskazano, ze wielu
konsumentdw nie zdaje sobie sprawy z tego, ze ,wody smakowe” zawierajq ok.
5% dodatek cukru, co oznacza, ze szklanka (200 ml) dostarcza 10 g cukru
(2 tyzeczki). Cukier dodawany do napojow obniza ich wartos¢ odzywczg i wiasci-
wosci prozdrowotne. Wprowadza do diety tzw. ,puste kalorie”. Aby zapewnic
smak sfodki i obnizy¢ wartos¢ energetyczng napojow stosuje sie substancje
intensywnie stodzace. Przedstawiono rodzaj i krotka ich charakterystyke, ilosci
dopuszczalne do ich stosowania w produkgji napojéw bezalkoholowych oraz ich
sife stodzenia w poréwnaniu z sacharoza.

Napoje sa produktami otrzymanymi na bazie wody pitnej, moga by¢ nasycone
lub nienasycone dwutlenkiem wegla, z ew. dodatkiem naturalnych sktadnikow sma-
kowych i stodzacych (cukru lub syropéw cukrowych, sokéw owocowych i/lub
warzywnych), dozwolonych substancji dodatkowych (regulatorow kwasowosci,
emulgatorow i stabilizatorow, barwigcych, aromatyzujgcych, konserwujacych, in-
tensywnie sfodzacych i innych), dodawanych jako pojedyncze substancje lub w for-
mie emulsji, z ew. dodatkiem roznych sktadnikow bioaktywnych mogacych oddzia-
tywac prozdrowotnie (witamin, sktadnikdw mineralnych, polifenoli, innych). Napoje
bezalkoholowe moga zawiera¢ do 1,2% objetosci alkoholu etylowego powstafego
przy produkcji napojow fermentowanych [20].

Sg one podstawowym i niezbgdnym sktadnikiem diety czlowieka, a ich naj-
wazniejszg funkcjg jest uzupetnianie ubytku wody w organizmie i zaspokajanie
pragnienia. Wazng ich rolg staje sie rowniez dostarczanie réznych sktadnikow o cha-
rakterze odzywczym i/lub fizjologicznym. W zaleznosci od wtasciwosci prozdrowot-
nych stosowanych dodatkdw, moga one nabrac ,,specjalnego przeznaczenia” i by¢
polecane np. do regulacji metabolizmu, hamowania lub pobudzania apetytu, regu-
lacji gospodarki lipidowej, wspomagania pamieci oraz funkcjonowania ukfadu kra-
zenia czy uktadu nerwowego. Konsumenci siegaja po rozne typy napojow, szukajac
wsrdd nich takich, ktére zapewnig odpowiednie nawodnienie organizmu i rowno-
czesnie bedg stanowity zrodto roznych skfadnikow odzywczych. Producenci nato-

miast przescigajg sie w kolejnych ,nowosciach” wprowadzajac na rynek soki 100%,
soki Swieze, soki bezposrednie, nektary, napoje z zawartoscig soku, napoje o nie-
codziennych smakach i barwach, produkty z udziafem warzyw, produkty zawiera-
jace skiadniki prozdrowotne — przecigtny konsument niejednokrotnie ma problem
w rozroznieniu tak szerokiego asortymentu [25].

Napoje o wysokiej zawartosci sokow owocowych i/lub naturalnych dodatkow
stodzacych (cukru i/lub syropéw cukrowych) moga stanowic¢, w przypadku potrze-
by zwigkszonego zapotrzebowania na energig, dobre Zrodto tatwo przyswajalnych
cukrow, kwasow organicznych, a takze witamin z grupy B, witaminy Ci S-karotenu.
Napoje mleczne lub owocowo-mleczne sg zrodiem cennego wapnia, biatka i fatwo
przyswajalnych tfuszczow. Zdecydowana wigkszo$¢ napojow bezalkoholowych
wykazuje pozytywny, alkalizujgcy wptyw na organizm [5].

W produkciji zywnosci na catym Swiecie kreowany jest od wielu lat ,megatrend”
nazywany ,health & wellness” czyli ,zdrowie i dobre samopoczucie”, skierowany
do konsumentow promujacych zdrowie, Swiadomych wptywu rodzaju spozywanej
zywnosci na zdrowie cztowieka. Ma to swoje odzwierciedlenie takze w produkciji
napojow funkcjonalnych. Poszukiwane sg napoje wyprodukowane na bazie surow-
cow pochodzenia naturalnego, bogatych w rdzne sktadniki prozdrowotne, ktére m.in.
majg na celu zwigkszenie koncentracji umystu, pomoc w redukcji masy ciafa, po-
prawianie funkcjonowania i ochrony ukfadu sercowo-naczyniowego oraz dziafanie
0golnie wzmacniajace. Najkorzystniej — bez dodatku substanciji dodatkowych, ge-
netycznie modyfikowanych sktadnikow, cukru, czy innych sktadnikéw uznawanych
za niezdrowe. Promowane sg przede wszystkim napoje pod hastem ,lepsze dla
Ciebie”, np. typu ,low calorie” o obnizonej zawartosci lub bez udziatu cukru, sto-
dzone substancjami intensywnie stodzacymi, najkorzystniej stewia, ktora uwypukla
smak owocowy lub herbaciany. Zwraca sig takze uwagg na dobor skfadnikéw o ni-
skim indeksie glikemicznym (Gl) [25].

Wydaje sie, ze najgorszym z mozliwych wyborow przez konsumenta sg
stodkie napoje gazowane, ktore zwykle sg wysokoenergetyczne. Picie napojow
gazowanych — oprocz tego, ze sprzyja otytosci — wywotuje tez prochnice zgbow
i choroby przyzebia. Cukier pobudza taknienie, a wigc im wigcej sig ich pije, tym
bardziej chce sig pi¢. Wedtug roznych badan, picie napojow gazowanych z do-
datkiem sztucznych barwnikow i konserwantow ma niekorzystny wptyw na za-
chowanie i zdrowie konsumentow, czego dowodem sg zachowania dzieci po
spozyciu napojow z dodatkiem barwnikow. Dlatego przy wyborze napojow nale-
Zy zwraca¢ uwage na ich skfad i wtasciwosci, najlepiej, aby byty to produkty
niskoenergetyczne i zawieraty rozdrobniony migzsz z owocow czy warzyw (zro-
dto cennego btonnika) [20].

Czy cukier jest potrzebny w napojach?

Cukier w napojach moze pochodzi¢ z naturalnych sktadnikow, gtownie z owo-
cow i ich przetworow, ale moze by¢ ,dodany” w procesie produkcyjnym. Cukrem
dodanym moze by¢ cukier biaty i brazowy, syrop kukurydziany, klonowy i fruktozo-
wy, melasa cukrowa, dekstroza krystaliczna i miod. Cukier dodawany do napojow
powoduje obnizanie ich wartosci odzywczej, zmniejszanie jakosci zdrowotnej diety,
a w konsekwencji jego wysokiego spozycia wptywa niekorzystnie na stan zdrowia
[7, 8].

Cukier dodawany jest zazwyczaj w ilosciach 10-12%, a jego zasadniczg rolg
— poza zapewnieniem smaku stodkiego — jest dostarczanie energii. Rodzaj cukru
wptywa na wiasciwosci funkcjonalne napoju. Sacharoza i maltodekstryny uwazane
s za skiadniki fatwo wykorzystywane przez organizm, podtrzymujg poziom cukru
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Napéj typu cola = 22,5 — 30 g cukru

we krwi, poprawiajac efektywnos$¢ wysitku fizycznego. Glukoza, syrop
glukozowy, sacharoza, maltodekstryny, za wzgledu na wysoki indeks
glikemiczny, zalecane sg do spozycia zarowno podczas, jak i po trenin-
gu. Warto pamigtac, ze zawarto$¢ cukrow w napojach wptywa na tem-
po oprozniania zofadka. W przypadku napoju zawierajacego ok. 5%
cukrow, zotadek oprozniany jest w tempie podobnym do opréznienia
z wody. Przy zawartosci cukrow na poziomie 8-10%, pasaz przez po-
czatek uktadu pokarmowego spada, a przy zawartosci 10-12% weglo-
wodandw, w warunkach aktywno$ci fizycznej, wystepuja czesto zabu-
rzenia zotadkowo-jelitowe, nudnosci i biegunki, a nawet odwodnienie
organizmu. Najkorzystniej jest wiec spozywac napoje zawierajace 4—8%
weglowodanow [11, 27].

Spozycie cukrow przetworzonych, dodawanych do napojow, oprocz
dostarczania organizmowi ,pustych kalorii” moze przyczynia¢ sig do
powstawania szeregu chorob cywilizacyjnych, jak: otytosc, cukrzyca,
miazdzyca, nadcisnienie i choroby nowotworowe [10]. Cukry spozywa-
ne w nadmiarze wywotujg negatywny wptyw na gospodarke weglowo-
danowa, przyspieszaja procesy starzenia, wywotujg prochnice zgbow,
a przede wszystkim indukujg insulinooprno$c [6, 8, 26].

Nadmierne spozycie cukru moze prowadzi¢ do uzaleznienia, gdyz
wykazuje dziatanie narkotyczne na organizm, podobne do dziatania ko-
kainy. Spozycie cukru powoduje podwyzszenie poziomu serotoniny
i dopaminy (hormonow szczgscia). Organizm cztowieka bardzo szybko
przyzwyczaja sie do otrzymywanych porcji cukru i aby wywota¢ poza-
dane uczucie szczg$cia i pobudzenia potrzebna jest coraz wigksza jego
ilos¢. Dlatego konsumenci preferujacy smak stodki bardzo chetnie uza-
lezniajg sie od sfodkich napojow. Uzaleznienie od cukru moze powodo-
wac przedfuzajace sig zmeczenie, gorszg regeneracije, staby sen, bole
gtowy, apatig, brak apetytu na inne produkty, a takze nieche¢ do czyn-
nosci codziennych [9, 17].

Zawartos$¢ cukru w napojach

W tabeli 1 poréwnano warto$¢ energetyczng oraz zawarto$¢ cu-
krow ogdtem (w tym cukrow przyswajalnych) w 100 ml wybranych
rynkowych napojow bezalkoholowych. Sposrod najczesciej stosowanych
naturalnych $rodkéw stodzacych w produkcji napojow stosowane s
monosacharydy (glukoza i fruktoza), sacharoza oraz syropy: glukozowy,
glukozowo-fruktozowy lub fruktozowo-glukozowy, jak réwniez zagesz-
czone soki owocowe [21, 24].

Bardzo popularnym skiadnikiem napojow bezalkoholowych nadajacym
smak stodki jest syrop glukozowo-fruktozowy (GFS, Glucose-Fructose
Syrup), okreslany rowniez jako izoglukoza. W Stanach Zjednoczonych
najczesciej uzywa sie terminu HFCS (High Fructose Corn Syrup), ze wzgle-
du na to, ze do produkciji syropu stosowana jest przede wszystkim kuku-
rydza [14]. Syrop GFS (HFCS) jest sktadnikiem tanim i wysokokalorycz-
nym. Jednakze w badaniach na zwierzetach wykazano, ze jego spozywa-
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Tabela 1. Wartos¢ energetyczna oraz zawarto$¢ weglowodanow przyswajalnych w rynkowych napojach
bezalkoholowych bez udziatu substancji stodzacych (zestawienie wtasne na podstawie deklaraciji zamiesz-
czonych na etykietach produktow rynkowych)

Wartos$¢ energetyczna Zawarto$¢ (g/100 ml)
Rodzaj napojow (n=10 w kazdej anali- (min. — max.) (min. — max.)
zowanej grupie) weglowodanow | w tym cukrow
kJ keal ) :
ogotem przyswajalnych
§0k| owocowe i warzywne dla dzieci 79214 19-51 31-12,8 3-125
i dorostych
Nektary owocowe 79-253 19-60 3-145 3-14
Izotoniczne 70-109 16-26 3,1-6,3 3,1-4,2
Energetyczne 186-203 44-47 8,5-17 10,3-12
Pozostate napoje z réznymi dodatkami
smakowymi i/lub aromatyzujacymi, np. | 156-210 37-49 9-12 8,8-12
napoje typu cola
z dodatkiem cukru | 54-104 | 12,9-25 44-58 44-57
Wody smakowe
bez dodatku cukru | 0,96-1,0 | 0,23-0,25 0 0

Tabela. 2. Przykiady o$wiadczen zywieniowych dotyczacych wartosci energetycznej napojow oraz
warunki ich stosowania [17]

Rodzaj o$wiadczenia
L,Niska wartos$¢ energetyczna”

Warunki stosowania w przypadku napojow
gdy produkt nie zawiera wigcej niz 20 kcal (80 kJ)/100 ml
gdy warto$¢ energetyczna jest zmniejszona o przynajmniej 30%,
ze wskazaniem na zawarto$¢ cukru, ktdra sprawia, ze dany nap6j
ma zmniejszong 0g6ing warto$¢ energetyczng
gdy produkt nie zawiera wigcej niz 4 keal (17 kJ)/100 ml

»Zmniejszona warto$¢ energetyczna”

,Nie ma wartos$ci energetycznej”

nie powoduje nadmierny przyrost masy ciafa, wzrost stezenia triacylogliceroli oraz sprzyja od-
kfadaniu sig tkanki ttuszczowej [10].

Warto zaznaczy¢, ze rekomendowana dawka dziennego spozycia cukrow ogétem wyno-
si 130 g, a ilos¢ energii pochodzacej z cukrow dodanych nie powinna by¢ wigksza niz 10%
catkowitego zapotrzebowania energetycznego [23].

Z danych przedstawionych w tab. 1 fatwo mozna wyliczy¢, ze wypicie jednej szklanki (250
ml) napoju typu cola wprowadza do organizmu ok. 22,5-30 g cukru, co zaspokaja 17-23%
zalecanego dziennego spozycia weglowodanow (4,5-7% zapotrzebowania energetycznego usta-
lonego dla 2000 kcal/dzien). Szklanka napoju smakowego wytworzonego na bazie naturainej
wody mineralnej lub zrodlanej, moze pokrywac ok. 17% zalecanego dziennego zapotrzebowania
organizmu na weglowodany. Szklanka napoju gazowanego typu oranzada moze dostarczac 16,5%
dziennego zapotrzebowania na weglowodany, a szklanka napoju izotonicznego — 7,75% [1].

W badaniach Grembeckiej i wsp. [4] wykazano, ze zawarto$¢ cukrow ogétem w napo-
jach energetyzujacych moze wynosi¢ od 10 do 17 g/100 ml. Sacharoza moze stanowic¢ od
ok. 20 do ponad 50% cukrow ogotem, glukoza od ok. 25 do 55%, a fruktoza od ok. 15 do
45%. Warto podkresli¢, ze soki owocowe zwykle zawierajg naturalne cukry, natomiast do
napojow owocowych dodawany jest cukier. Jedna puszka napoju stodzonego (355 ml) moze
zawiera¢ 15-40 g cukru dodanego, czyli 3-8 tyzeczek. Wysoki poziom spozycia stodzonych
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Tabela 3. Rodzaj i dopuszczalne ilosci substancii intensywnie stodzacych w produkciji napojow bezalkoholowych [16]

przyczyng wielu problemow zdrowotnych, a wiec

Max ilociowy dodatek wcigz poszukuje sig alternatywnych substanciji
mg/| gotowych napojéw — tylko o obnizonej warto$ci energe- 70i Seiiro &ni i -
Nazwa substanc sloczacel i | gy oo | (mg/! gotowy; tycgnéj " ;!éz ot cukrlu) g 0 d’uz.ej s.iodkosm |Irownocz.esn|e matej ka.loryc.z
Pochodzenie : - = - nosSci, niepowodujacych silnego podwyzszenia
nektary | napoje z dodatkami smakgwym! lub $rodkami aro- poziomu glukozy we krwi i niestwarzajacych wa-
owocowe matyzujgcymi ) . i . .
S runkoéw do rozwoju prochnicy zgbow [18, 19].
Napoje sfodzone sacharoza moga dostarczac ok.
HEEELEI [ £ — — 60 kcal/100 ml, natomiast z dodatkiem substancji
Aspartam 160-200 | E951 600 600 intensywnie stodzacej tylko ok. 1 kcal/100 m [9].
Kwas cyklaminowy i jego sole:| 4 o E 852 250 250 Najbardziej znanymi dodatkami do zywnosci,
sodowa i wapniowa AT . . .
— umozliwiajgcymi wyeliminowanie sacharozy, sg
SR JSUERTTR IR | gy || 2868 80 80 substancie intensywnie stodzace: aspartam, acesul-
sowa i wapniowa L ) -
fam K, sacharynai jej sole, kwas cyklaminowy i jego
Sukraloza 600 E 955 300 300
sole, sukraloza, neohesperydyna DC, neotam czy
Neohesperydyna DC 400-600 E 959 30 30 » . g
. : taumatyna. W produkcji napojow, szczegolnie o ob-
Sol aspartamu i acesulfamu ok. 400 E 962 350 350 nizonej wartosci energetycznej, stosowane sa row-
Neotam 7000-13 000 | E 961 20 20 - jako substanca sfodzaca niez polialkohole (nazywane alditolami, pétsyntetycz-
2 — jako wzmacniacz smaku . . . . . n
nymi wypetniaczami), takie jak: ksylitol (o sile sto-
NATURALNE . - .
. ' ' dzenia 0,9-1 w odniesieniu do sacharozy), maltitol
Taumatyna 2000-3000 | E 957 Dl el e 2 (0,8-0,9), sorbitol, mannitol, izomalt (0,5-0,6),
wzmacniacz smaku )
laktitol (0,3-0,4) oraz erytrytol [16].
Neohesperydyna DC 400-600 E 959 30 30

napojow wskazuje na konieczno$¢ uwzglednienia ich jako znaczacego Zzrodta we-
glowodanow w diecie wspofczesnego cztowieka [1, 24, 28].

,Wody smakowe” dla wielu konsumentow wydajg sie korzystniejsze pod wzgle-
dem zdrowotnym, gdyz nie zawierajg soku lub zawierajg jego znikome ilosci. Z wy-
gladu przypominajg wode, sg zwykle bez gazu i barwnikow, ale za to stodkie i aro-
matyzowane. Wielu konsumentow nie zdaje sobie sprawy, ze dodatek cukru ksztat-
tuje sig na poziomie ok. 5%, co oznacza, ze porcja takiej wody ustalona na 200 ml
(1 szklanka) zawiera 10 g cukru (2 tyzeczki). Faktem jest, ze wody smakowe bez
dodatku cukru zawierajg bardzo czgsto substancje intensywnie stodzace, ale takie
mozna zaliczy¢ jako bezkaloryczne. Mozna wigc zastanowic sig, ktdre z nich s
zdrowsze?

Czy bez dodatku cukru znaczy tyle samo co bez
cukru?

Oczywiscie nie. Na etykiecie opakowania jednostkowego napojow mozna za-
miescié o$wiadczenie zywieniowe ,NIE ZAWIERA CUKROW” wowczas, gdy napoj
zawiera nie wigcej niz 0,5 g cukréw w 100 ml, a ,BEZ DODATKU CUKROW”, gdy
produkt nie zawiera zadnych dodanych cukrow prostych, dwucukrow ani zadnych
innych srodkow spozywczych zastosowanych ze wzgledu na ich wfasciwosci sto-
dzace. W takim przypadku, gdy w napoju zawarty jest sok owocowy lub inny skiad-
nik zawierajacy naturalny cukier, na etykiecie nalezy zamie$ci¢ dodatkowe o$wiad-
czenie ,MOZE ZAWIERAC NATURALNIE WYSTEPU-JACE CUKRY”. O$wiad-
czenie ,NISKA ZAWAR-TOSC CUKROW” mozna deklarowaé wowczas, gdy napoj

zawiera nie wigcej niz 2,5
g cukrow w 100 ml napo-
ju. Na etykietach napojow
mozna umieszczac takze
os$wiadczenia zywieniowe
0 ich warto$ci energe-
tycznej, ktora jest Scisle
zZwigzana z zawartoscia
cukrow (tab. 2) [16, 17].

Co zamiast
cukru?
Nadmierna kon-

1 tyzeczka cukru = 5 g sumpcja cukru moze byc

W tabeli 3 przedstawiono rodzaj substancii

intensywnie stodzacych, ilosci dopuszczalne do

stosowania w produkcji napojow bezalkoholowych oraz ich site stodzenia w po-
rownaniu z sacharoza.

Sposrod substancji wymienionych w tabeli 3, tylko dwie sa substancjami
naturalnymi (taumatyna i neohesperydyna). llosciowy dodatek tych substancii
do napojow jest obwarowany pewnymi zastrzezeniami, np. maksymalny poziom
soli kwasu cyklaminowego podany jest w przeliczeniu na wolny kwas, a maksy-
malny poziom soli sacharyny przeliczany jest na wolny imid. Sole aspartamu
i acesulfamu K podawane s jako ekwiwalent acesulfamu K. W przypadku do-
dawania do napojoéw dwdch osobnych stodzikdw, np. aspartamu i acesulfamu
K, maksymalny poziom ich dodatku jest wyznaczany z maksymalnych poziomow
czesci sktadowych.

Korzysci wynikajgce ze stosowania substancji
intensywnie stodzacych

Zasadnicza korzyscig ze stosowania substancii intensywnie stodzacych jest ich
bardzo niska, a nawet zerowa warto$¢ energetyczna. Sacharyna, kwas cyklaminowy
i jego sole, acesulfam K, sukraloza, neotam, a takze glikozydy pochodzace ze Stevii
rebaudiana sg substancjami bezkalorycznymi. Warto$¢ energetyczna aspartamu, soli
aspartamu i acesulfamu K oraz taumatyny wynosi 4 kcal/g, neohesperydyny DC
2 kcal/g, alitamu 1,4 kcal/g. Ze wzgledu na ich silne wiasciwosci stodzace substancje
te dodawane sa do napojéw w bardzo matych ilosciach, co powoduije, ze warto$¢
energetyczna, jaka wprowadzaja do produktu, nie ma istotnego znaczenia. Substancje
intensywnie stodzace charakteryzujg sie zréznicowanymi wiagciwosciami, takimi jak:
sifa sfodzenia, czysto$¢ smaku stodkiego, pozostawianie obcych posmakéw, rozpusz-
czalnos¢, przyswajalnosc, interakcje z innymi stodzikami lub skfadnikami zywno$ci.
Niektore z nich posiadajg mozliwo$¢ wzmacniania i utrwalania wybranych smakéw
i aromatéw, np. aspartam wzmacnia aromat owocowy, neatam wzmacnia smak owo-
cowy i mietowy, neohesperydyna DC fagodzi intensywnos$¢ odczuwania smaku gorz-
kiego, taumatyna — jednoczesnie wzmacnia szczegolnie smak owocowy, dziafa sy-
nergistycznie z innymi dodanymi substancjami wzmacniajacymi smak i aromat oraz
maskuje smak gorzki, kwasny, cierpki i metaliczny [10].

Cechy funkcjonalne wybranych substancji
intensywnie stodzacych

Najczystszg stodyczg charakteryzujg sie: aspartam, alitam, sole aspartamu
i acesulfamu K, neotam oraz sukraloza. Cecha charakterystyczng neotamu i su-
kralozy jest pozostajacy w ustach posmak stodki. Neohesperydyna DC pozosta-

Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny © 5-6/2019



wia charakterystyczny posmak lukrecjowy. Aspartam charakteryzuje sie stodycza
najbardziej zblizong do sacharozy, jednakze jest stabo rozpuszczalny oraz niesta-
bilny w $rodowisku mafo kwasnym, obojetno-alkalicznym. Ponadto nie jest sta-
bilny i traci stodko$¢ pod wptywem podwyzszonej temperatury oraz podczas
przechowywania. Acesulfam K, sacharyna, neotam, sukraloza, taumatyna i ste-
wiozydy sg stabilne i odporne na dziatanie wysokiej temperatury, dzigki czemu
mogg by¢ stosowane w produkcji napojow pasteryzowanych. Do produkcji na-
pojow najczesciej wybierane sg te stodziki, ktore sg stabilne w Srodowisku kwa-
$nym i nie ulegaja degradaciji pod wptywem temperatury [20].

Bardzo zroznicowane jest wchtanianie i przyswajanie substancji intensywnie
sfodzacych, na co nalezatoby zwraca¢ uwage przy wyborze napojow do kon-
sumpcji. Aspartam w organizmie czfowieka rozktada sig¢ do kwasu asparagino-
wego, fenyloalaniny i metanolu, naturalnie absorbowanych i metabolizowanych.
Ze wzgledu na zawarto$¢ fenyloalaniny aspartam nie moze by¢ spozywany przez
chorych na fenyloketonurig (niedobor aktywnosci hydroksylazy fenyloalaninowej,
ktora w watrobie katalizuje przeksztatcenie fenyloalaniny do tyrozyny). Cyklaminiany
wchtaniane sg przez organizm w 37%, a pozostata czgs$¢ jest wydalana w po-
staci niezmienionej. Sukraloza nie jest metabolizowana w organizmie, a czg$¢
rozpada sie na toksyczng chloroglukoze i chlorofruktoze [9]. Neotam metaboli-
zowany jest szybko do nietoksycznych metabolitow, ale tylko czesciowo wchta-
niany. Stewiozydy sg catkowicie metabolizowane do stewiolu. Acesulfam K oraz
sacharyna i jej sole nie s3 metabolizowane w organizmie cztowieka i sg wyda-
lane z organizmu w postaci niezmienionej [19]. Taumatyna jest zwigzkiem biaf-
kowym wyizolowanym z owocow katemfe Thaumatococcus daniellii Benth,
catkowicie trawionym jak biatko przez organizm cztowieka. Odczucie sfodkosci
taumatyny narasta bardzo powoli, ale utrzymuije sie dtuzej niz u innych intensyw-
nie stodzacych substancji. Substancja ta wzmacnia intensywnos$¢ odczucia
wielu aromatoéw i smakow, ma zdolno$¢ maskowania smakow gtownie gorzkie-
go i metalicznego, jak rowniez posmak witamin i skiadnikow mineralnych, ale
pozostawia posmak utrzymujacy sie dos¢ diugo w zaleznosci od obecno$ci innych
skfadnikow. Jest jednak odporna na dziatanie wysokiej temperatury. Doskonale
nadaje sie do napojow przygotowanych z owocow 0 smaku cierpkim, gorzkim,
»Sciggajacym” [20].

Bardzo modna jest roslina Stevia rebaudiana zawierajaca glikozydy (stewio-
zydy) odpowiedzialne za stodki smak. Modne jest takze stosowanie liSci tej ro-
Sliny — Swiezych badz sproszkowanych, gdyz wtasnie liscie zawierajg najwigcej
stodkich glikozydow [15], sposrod ktorych najstodszy jest stewiozyd (ok. 300
razy stodszy od sacharozy). W jego budowie zawarty jest jednak stewiol odpo-
wiedzialny za gorzkawy posmak stewii, co nie jest przez wszystkich konsumen-
tow akceptowane [2, 12]. Jest to zwigzek catkowicie naturalny, nie dostarcza
energii, pozostaje stabilny do temp. 198°C i nie ulega fermentacji. Wykazuje
wiasciwosci substancji wzmacniajacej zapach oraz dziafa protekcyjnie na zgby
[3]. Stewia wykazuje ponadto wfasciwosci przeciwprochnicze [22].
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NOWE PRODUKTY NAPOJOWE

Zywiec Zdrdj w butelkach w catosci z PET z recyklingu

Zywiec Zdroj wprowadzit na rynek wode w butelkach
wykonanych z tworzywa pochodzacego w 100% z recyklingu,
co pozwolito na zredukowanie zuzycia ropy naftowej do zera
oraz na ograniczenie emisji CO, az 0 45%. Wszystkie butelki
wprowadzane na rynek przez Zywiec Zdréj w 100% nadajg sie
do recyklingu, a ich kwadratowy ksztait i zmniejszona masa
pozwalajg na optymalne wykorzystanie przestrzeni tadunkowej
w procesach dystrybucji, a co za tym idzie, na znaczace
zmniejszenie ich wptywu na srodowisko. Wprowadzenie na
rynek butelki 100% z rPET to kolejne dziatanie firmy, bedace kontynuacja od lat reali-
zowanej strategii, a zarazem jedno z dziatan wpisujacych si¢ w jej zobowigzanie
Srodowiskowe.

Ponadto Zywiec Zdroj razem z partnerami dziala na rzecz zwiekszenia poziomu
zhiorki i recyklingu plastikowych opakowan, tak aby w 2025 r. 0siagna¢ poziom powyzej
90% recyklingu butelek PET w Polsce. Firma zapowiada kolejne dziafania dazace do wie-
lokrotnego wykorzystania tworzywa PET, tak by moc ograniczag ilos¢ pierwotnego plasti-
ku wprowadzanego na rynek. Panstwa cztonkowskie UE beda mialy czas do 2029 r.
na osiagniecie poziomu 90% recyklingu plastikowych butelek. Nowe butelki beda tez
musialy przed 2025 r. by¢ wytwarzane przynajmniej w 25% z materiatu pochodzacego
z recyklingu. Do 2030 r. odsetek ten powinien siggna¢ 30%.

Lemoniada Tymbark wraca z nowym, arbuzowym smakiem!

Do limitowanej oferty Tymbarku wracaja
Lemoniady — do juz dwoch znanych smakéow
dotaczyt trzeci, unikalny wariant. Cytryna i Arbuz
to obok Cytryny i Limonki oraz Cytryny i Maliny
kolejna owocowa propozycja Tymbarku! Linia
limitowanych Lemoniad to napoje doceniane przez
kazdego, kto szuka nie tylko unikalnych smako-
wych potaczen.
Lemoniady rozlewane sg w poreczne butelki przypominajace ksztattem cytryne,
nieroztacznie kojarzong z lemoniada. Pod kazdg nakretka znalezé mozna oczywiscie kul-
towe tymbarkowe hasta, ktdre tuz po otwarciu butelki wprawig kazdego w dobry humor.

Herbolada - kolejna nowos$¢ Tymbarku!

Herbolada to letni nap6j gazowany faczacy w sobie smaki

lemoniady oraz ice tea. Zawiera zarowno soki owocowe, jak

i naturalny aromat herbaty. Obecnie sg dwa warianty —

Herbolada o smaku lemoniady z marakujg i czarnej herbaty

oraz Herbolada o smaku lemoniady z limonk3 i zielonej her-

baty. To produkt bez konserwantow i bez sztucznych stodzi-

kow, wyprodukowany w Polsce, specjalnie z myslg o aktual-

nych oczekiwaniach konsumentow. Herbolada jest dostepna

w szklanych butelkach z kapslem twist-off. Proste, a zarazem designerskie etykiety
podkreslaja jej kraftowy charakter.

Natural Tea — nowa linia napojow Oshee

Firma Oshee poszerzyta swojq serig Natural, ktdrej receptura jest oparta wytacznie
na trzech naturalnych sktadnikach. Do ,sportowych” napojow o wtasciwosciach izo-
tonicznych Natural Sports Drink dofaczyty herbaty butelkowane Natural Tea.

Trzysktadnikowa formuta Natural Tea faczy napar herbacia-
ny z dodatkami. Naturalny skiad jest wolny od konserwan-
tow, barwnikow, aromatow i nie zawiera cukru. Napoje
Oshee Natural Tea o pojemno$ci 0,5 | sg dostepne w dwdch
smakach: Natural Green Tea na bazie zielonej herbaty z nutg
cytryny oraz Natural Black Tea z posmakiem jasminu
w naparze z klasycznej czarnej herbaty.

Herbatki parzone ,,na zimno” od Herbapolu

Herbatka na zimno marki Herbapol to zamkniety w pojedyn-
czych torebkach susz owocowo-ziotowy, ktory w kontakcie
zzimng woda uwalnia swoj owocowy smak — orzezwiajacej migty
z mango lub stodkiej truskawki z rabarbarem. Herbatki nie zawie-
rajg cukru i nie dostarczajg kalorii, a sam proces ,parzenia”
odbywa sie w zimnej wodzie.

Somersby, tym razem bez alkoholu!

Na rynek wszedt Somersby Pear 0,0% — pierwszy wariant bez-
alkoholowy w ofercie Somersby. Segment piw smakowych rosnie,
a ubiegly rok uptynat pod znakiem znaczacego wzrostu piw bezalko-
holowych —w 2018 1. 0 79,8% warto$ciowo w poréwnaniu z 2017 .
Byt to sygnat zapewnienia mozliwosci wyboru konsumentom, ktorzy
chetnie siegaja po Somersby.

Somersby Pear 0,0% trafifo na rynek w maju. Dostepne jest
w butelkach o poj. 400 ml oraz puszkach 500 ml. Gruszkowy bez-
alkoholowy wariant dotacza do alkoholowej oferty marki: Somersby
Apple, Somersby Blackberry, Somersby Elderflower Lime, Somersby
Watermelon oraz tegorocznej nowosci Somersby Mango & Lime.

Pink Gin Lubuski

To nowa wersja smakowa najchetniej wybieranej w Polsce
marki gindw. Marka Gin Lubuski kréluje w naszym kraju, a jej
producent nie osiada na laurach i bacznie obserwuje Swiatowe
trendy. Pink Gin Lubuski, podobnie jak pozostate ,rézowe” giny,
wzigt sobie na celownik odbiorce, ktory gustuje w mniej wytraw-
nych trunkach i skfania swojg uwage w strong stodszych pozy-
cji. Mimo iz zaréwno rdzowy kolor, jak i aromat truskawek moga
sugerowac, ze Pink Gin bedzie wyraznie stodki, to jednak po
pierwszym tyku okazuje sig, ze zachowuje on swoj wyrazisty
charakter, a truskawki tylko wzbogacaja ziofowa palete smakowg
z delikatnie przebijajacym sie aromatem jafowca.

Trzy nowe smaki Zubrowki: Lesna Poziomka, Rajskie
Jabtko i Dzika Czeresnia

CEDC wprowadzit do oferty trzy nowe
smaki Zubrowki — Rajskie Jabtko, Dzika
Czere$nia i Lesna Poziomka. Marka powraca tez
w nowej od$wiezonej formie. CEDC chce w tym
roku mocno aktywowac komunikacije tej marki.

Wodki smakowe s3 coraz istotniejszym seg-
mentem rynku, odpowiadajac za juz niemal jedng
czwartg sprzedazy wodek w Polsce. Konsumenci
chetnie wybieraja Izejsze produkty, o nizszej zawar-
tosci alkoholu i owocowych, mniej wytrawnych
smakach.

Katarzyna Oleksy

[ Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny ® 5-6/2019




: KALEJDOSKOP
2| ZE SWIATA NAPOJOW

ALKOHOLE

Legendarna wodka Moskowskaja
w czterech nowych smakach
Producent legendarnej rosyjskiej wodki

Moskowskaja, produkowanej od 1894 r., wpro-

wadzif na rynek jej cztery unikatowe smaki pod

marka Moskowskaja Infusion. Inspiracjg byty

lokalne przyprawy oraz sposob, w jaki Rosjanie
spozywajg wodke — czyli z zakaska, np. z ogdrkiem i chlebem ze smalcem Iub migsem
z chrzanem, albo z sokiem zurawinowym. Stad smak chrzanu z miodem, ogérka z koprem
czy zurawiny z limonkg. Imbir jest coraz bardziej popularnym sktadnikiem, zaproponowa-
no wigc kombinacjg imbiru z limonka przypominajacg nieco w smaku Moscow Mule.

Rémy Cointreau ogtosit wyniki catorocznej sprzedazy

Francuska grupa Rémy Cointreau odnotowata w okresie 12 miesiecy — do 31 marca
2019 r. wzrost sprzedazy o 7,8%, napedzany dwucyfrowym zyskiem ze sprzedazy konia-
kow. taczna sprzedaz wyniosta 1,21 mid EUR, a portfel marek wiasnych Rémy Cointreau
przyczynit sie do wzrostu organicznego 0 9,8%. W krajach Azji i Pacyfiku odnotowano
silny wzrost sprzedazy catego portfela marek firmy, a w Stanach Zjednoczonych wzrost
zwigzany byt ze zwigkszeniem sig udziatu w rynku. W Europie, Afryce i na Bliskim
Wschodzie zakoriczono kontrakty dystrybucyjne z markami partnerskimi, natomiast wzrost
odnotowano w Wielkiej Brytanii i Rosji. Rémy Martin Cognac odnotowat dwucyfrowy
wzrost — 0 11,9%, przy znaczacym wzroscie we wszystkich obszarach geograficznych.
Portfel likierow i napojow spirytusowych wzrdst o 4% dzigki likierowi pomaranczowemu
Cointreau osiggajacemu dobry wynik, szczegolnie w drugiej potowie roku podatkowego.
Grecka Metaxa odnotowata niewielki spadek po kilku latach bardzo silnego wzrostu. Marki
partnerskie firmy spadty 0 12,7% w wyniku rozwigzania nowych umow dystrybucyjnych.
Grupa Rémy Cointreau potwierdzita, ze catoroczna sprzedaz byta zgodna z prognozami,
a zatozenia dotyczace wzrostu biezacego zysku operacyjnego za rok budzetowy 2018/19
zostaly zrealizowane.

Konsumpcja mezcalu w USA wzrosta w 2018 r. o ponad 32%

Spozycie mezcalu w USA wzrosto 0 32,4% w 2018 r. — wedfug nowych danych jest to
najwigkszy przyrost we wszystkich kategoriach spirytusowych, co daje sprzedaz 261 tys.
9-litrowych skrzynek. Analiza rynku napojéw IWSR ujawnifa, Ze spozycie napojow spiry-
tusowych na bazie agawy w USA w 2018 r. wzrosto 0 9%. Konsumpcja tequili w USA
wzrosta w ubiegtym roku o 8,5%. Podsumowujac, kategoria napojow spirytusowych na
bazie agawy ma wzrosnac o0 4% CAGR do 2022 r., co wedfug IWSR zbliza sig do wyprze-
dzania rumu w USA. Przewiduije sig, ze na catym $wiecie spozycie tequili wzrosnie 0 2,5%
CAGR o0d 2018 r. do 2022 r. Oprocz USA, najwieksze zyski sg prognozowane w Australii,
Chinach, Wielkiej Brytanii i Rosji. Rosnaca popularno$¢ whisky, ginu i aromatyzowanych
alkoholi wskazuje, ze globalna konsumpcja napojow spirytusowych osiggnie warto$¢ 366
mid USD w 2022 r., jak wynika z nowego raportu Vinexpo i IWSR.

Wzrost eksportu irlandzkiego ginu

Warto$¢ eksportu irlandzkiego ginu wzrosta 0 211% —z 1,9 min EUR w 2017 . do
6,04 min EUR w 2018 r., wspomagana dobrg sprzedaza do Wielkiej Brytanii, RPA, Wioch
i Niemiec. Dane z Central Statistics Office wykazaly, ze eksport napojow alkoholowych
w Irlandii wzrdst 0 8% — do 1,35 mid EUR w 2018 1., z 1,25 mid EUR w 2017 r. Wartos$¢
irlandzkiego eksportu whisky wzrosta 0 13% — do 654 min EUR w 2018 r. w poréwnaniu
z 578,78 min EUR w 2017 r,, wzmocniona sprzedazg do USA, Rosji (przez totwe),
Niemiec, Australii i Potudniowej Afryki.

Wedtug Irish Whisky Association, Stany Zjednoczone pozostaja najwigkszym rynkiem
dla irlandzkiej whisky, stanowigc 43% calej sprzedazy, a Kanada, Australia i Europa
Srodkowo-Wschodnia maja by¢ kluczowym regionem wzrostu dla tej kategorii w 2019 r.
i nadchodzacych latach. Wartos¢ eksportu piwa z Irlandii wzrosta 0 1,2% — do 279 min
EUR w 2018 .
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HERBATA

Herbata serowa — w Stanach Zjednoczonych nowy trend na 2019 r.
Koncepcja, powstata na uli-

cach Tajwanu, przeszfa przez Chiny,

Singapur, Malezje i Hongkong, az

zyskata popularno$¢ w Stanach

Zjednoczonych. Zielona lub czarna

herbata pokryta jest grubg warstwa

kremowej piany, zazwyczaj wyko-

nanej z mieszanki sera $mietanko-

wego, bitej Smietany i mleka, w wersji sfodkiej lub lekko stonej. Napoj pije sie przez

stomke albo doktadnie miesza skfadniki — wowczas smak mozna przyrownac do ser-

nika z dodatkiem herbaty.

KAWA

Kawa parzona na zimno z dodatkiem CBD

Producent kawy Forest Coffee Trading Co oraz Evo Hemp (producent rozpuszczalnych
w wodzie ekstraktow konopi o petnym spektrum dziatania w postaci ptynnej i sproszko-
wanej) oferuja nowg kawe parzong na zimno wzbogacong o wycigg z konopi w postaci
CBD. Kazda butelka kawy o pojemnos$ci 12 uncji zawiera dodatek 15 mg CBD.

NAPOJE

PepsiCo wzmacnia portfolio coli o nowe smaki

PepsiCo wprowadzita na rynek amerykanski trzy nowe warianty smakowe coli —
jagodowy, limonkowy i mango, po raz pierwszy dodajac do coli naturainego soku owo-
cowego, aby uzyska¢ wysmienity orzezwiajacy smak. Nowe smaki dofaczyly do juz ist-
niejacych wariantow — waniliowego i wisniowego. Marka eksperymentowata wczesniej
rowniez z takimi smakami coli, jak: imbir, malina, solony karmel i cynamon.

Coca-Cola odnotowata solidne wyniki za | kwartat br.

Coca-Cola odnotowata solidny poczatek biezacego roku finansowego, 0siggajac
przychody netto 0 5% wyzsze niz w tym samym okresie 12 miesiecy temu, 0siggajac
poziom 8,02 mid USD. Przychody operacyjne wzrosty 0 29% — do 2,34 mid USD. Tym
samym producent Coke potwierdzit swoje prognozy na ten rok, oczekujac ok. 4% wzro-
stu przychoddw organicznych i 10-11% wzrostu poréwnywalnych, neutralnych walutowo
przychodow operacyjnych. Byt to szczegolnie dobry kwartat dla regionu Europa, Bliski
Wschadd i Afryka, gdzie wzrost przychodéw o 5% zrekompensowaf ich spadek szczegol-
nie w Ameryce tacinskiej. Najwigkszy, 7-procentowy wzrost sprzedazy ilosciowo odno-
towano w regionie Azji i Pacyfiku.

PIWO

Heineken odnotowat silny wzrost sprzedazy w | kwartale 2019 r.

Heineken odnotowat w | kwartale 2019 r. zysk netto w wysokosci 299 min EUR,
przede wszystkim dzieki wzrostowi sprzedazy ilosciowo we wszystkich regionach.
Organicznie sprzedaz ilosciowo wzrosta o 4,3%. Wiodace regiony w sprzedazy ilo$ciowo
to Azja-Pacyfik (organicznie wzrost 0 8,2%) i Afryka, Srodkowy Wschod i Europa
Wschodnia (organicznie wzrost o 7,8%). W obu Amerykach, gdzie firma wprowadzita
Heineken 0,0, wolumen piwa wzrést organicznie 0 3,2%. W Europie ilo$¢ sprzedanego
piwa wzrostfa organicznie o 1,6%. W Wielkiej Brytanii i Francji odnotowano jednocyfrowy
wzrost, natomiast w Polsce sprzedaz ilo$ciowo spadta jednocyfrowo o pofowe. W catym
2018 r. Heineken zanotowat 3,9% wzrost przychoddw netto i 2,9% wzrost zysku opera-
cyjnego, do czego przyczynita sie podstawowa marka Heineken po wprowadzeniu na
rynek wersji bezalkoholowego Heinekena 0,0.

Krystyna Bogacz, AKB Consulting
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FIRMY

Symrise zwigksza mozliwo$ci innowacyjne napojow dzigki wspétpracy
z Califormulations

Symrise zainwestowat w nowe strategiczne part-

nerstwo z amerykanska firmg Califormulations LLC

— unikalng platforma zaprojektowang w celu dostar-

czania kompleksowych innowaciji z zakresu napojow.

Mozliwosci Califormulations to centrum innowacji

napojowych w Laguna Beach w Kalifornii i w Teterboro

w stanie New Jersey oraz oferta produktow z konopi

indyjskich firmy Green Organic Dutchman Holdings.

Dzigki tej wspotpracy Symrise moze teraz oferowac dostep do centrow rozwoju,

w ktorych znajdujg sie w pefni wyposazone laboratoria napojowe, specjalizujace sig w szyb-

kim prototypowaniu. W centrach zatrudnione sg zespoly technologdw, ktorzy doskonale

znajg sie na napojach funkcjonalnych i wykorzystuija takie procesy, jak: rozlew na zimno,
rozlew na ciepfo, karbonizacja, homogenizacja i wiele innych.

SUROWCE, DODATKI | AROMATY

Baby Boomers napedzaja popyt na zamienniki cukru

Badania przeprowadzone przez Innova Market Insights pokazuja, ze co drugi kon-
sument z pokolenia ,,Baby Boomers” (urodzeni w latach wyzu demograficznego 1946-
1964) redukuje spozycie cukru w swojej diecie i kupuje wigcej produktow o obnizonej
zawartosci cukru, a takze zmniejsza spozycie stodkich przekasek. OtytoS¢ stata sie
ogromnym problemem i redukcja cukru staje sie gitownym celem zywieniowym dla
wielu konsumentow. Wedtug badan, 2 na 5 konsumentow biorgcych udziat w badaniu,
ktére przeprowadzono w USA, deklarowato, ze uzywa stodzikéw, bo ,lubig stodkie
produkty, ale chcg zmniejszy¢ podaz kalorii”. Z kolei 3 na 5 Amerykanow deklarowato,
ze woli ,raczej ograniczy¢ cukier niz spozywac alternatywne substancje stodzace”.

Fruitlift — zamiennik cukru do ptatkéw $niadaniowych

0d ponad 75 lat izraelska firma Gat Foods jest przetwdrca owocow, rozwijajgcym
i wprowadzajacym na rynek rozwigzania oparte na technologii dla przemystu napojow na
catym $wiecie. Po kilku latach rozwoju i préb, do oferty firmy trafit Fruitlift — innowacyjne
rozwigzanie owocowe dla kategorii ptatkow $niadaniowych. To produkt dla producentow,
ktdrzy chca zaoferowac swoim konsumentom smaczne ptatki bez cukru biatego.

Fruitlift to catkowicie naturalny produkt zawierajacy 90% skiadnikow owocowych.
Skiada sie z bazy owocowej i powtoki owocowej — dwoch zintegrowanych elementow,
ktore sg w pefni kompatybilne z procesem ekstruzji, zapewniajac brak ,zbrylania” i brak
lepkosci. Co wigcej, dzieki tym cechom, rozwigzanie jest fatwo dostosowac do specyfi-
kacji i potrzeb kazdego producenta: nadaje sie do réznych mieszanek maki; mozna regu-
lowac pozadany poziom stodyczy oraz zawarto$¢ owocow, a tym samym regulowac nuty
smakowe. Produkt moze by¢ aplikowany do mieszanek mak w postaci bazy lub natry-
skiwany w postaci ptynnej, albo uzywany w potgczeniu.

Fruitlift to unikalne rozwigzanie do produkcji zb6z ekspandowanych o fagodnym
poziomie stodyczy i bez cukru biatego. Wpisuje sie w obowigzujacy trend w 2019 r. —
redukcije cukru, ktdry przewidziata Innova Market Insights.

Cukier 2.0? Od cukru o niskim IG do cukru nowej generacji
Wywodzaca sig z Singapuru Nutrition Innovation Group prowadzi
rozmowy z siedmioma z dziesieciu najwigkszych grup produkujacych
zywno$¢ zainteresowanych jej cukrem o niskim indeksie glikemicznym.
Grupa pracuije takze nad kolejnym produktem, ktérym jest produkt beda-
cy potaczeniem cukru trzcinowego z btonnikiem i proteinami. Ma on
Lprzewiewng” porowata strukture, przez co jest postrzegany jako stodszy.

Produkt Nucane Raw o niskim IG (ok. 50) produkowany jest wedfug opatentowanej
przez grupe technologii, na ktérg wydawana jest licencja dla cukrowni. Obecnie sprzeda-
wany jest na kilku rynkach, w tym w Australii, Brazylii i w Malezji. Na etykietach Nucane
Raw znakowany jest jako ,cukier”, co jest lepiej postrzegane przez klientow. Po drugie,
umoZzliwia redukcje cukru ze wzgledu na swoje karmelowe nuty smakowe, ktore niektorzy
konsumenci odbierajg jako sfodsze od cukru rafinowanego. A po trzecie, dostarcza mnigj
kalorii niz zwykty cukier ze wzgledu na to, jak jest metabolizowany. Ponadto, co moze
najwazniejsze, jest tanszy od allulosy i erytrytolu.

Z kolei Nucane Life — cukier nowej generacji wytwarzany jest przez natryskiwanie
cukru o niskim |G na proteiny i bfonnik, przez co przyjmuje on porowatg strukture obser-
wowalng pod mikroskopem elektronowym. Dzigki tej strukturze postrzegany jest jako
stodszy, poniewaz szybciej rozpuszcza sie w ustach. Produkt jest jeszcze w fazie testow.
Grupa wspdtpracowata juz z producentem czekolady oraz przy kilku aplikacjach w prze-
mysle mleczarskim i w tych kategoriach Nucane Life utrzymywat swoja strukture — i spraw-
dzit sie.

PRAWO ZYWNOSCIOWE ,
ZDROWIE | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

Limit na ttuszcze trans w Zzywnosci

Komisja Europejska na mocy rozporzadzenia (UE) 2019/649 nafozyta limit na zawar-
to$¢ izomerow trans kwasow ttuszczowych, innych niz izomery trans kwasow tfuszczo-
wych naturalnie wystepujace w tiuszczu zwierzecym, w zywnos$ci przeznaczonej dla
konsumenta finalnego i w zywno$ci przeznaczonej na potrzeby handlu detalicznego. Nowy
limit wynosi 2 g na 100 g tluszczu. Dodatkowo informacja na temat zawarto$ci izomerow
trans kwasow tiuszczowych w dostarczanej zywnosci w relacjach B2B réwniez musi by¢
przekazywana, jesli iloS¢ ta przekracza 2 g na 100 g ttuszczu. Rozporzadzenie weszio
w zycie 15 maja br.,, a Zywnos$¢ niezgodna z jego przepisami moze by¢ nadal wprowa-
dzana do obrotu do 1 kwietnia 2021 .

Francja zakazuje stosowania dwutlenku tytanu w zywnosci

W 2017 r. Francja zlecita ponowng oceng ryzyka dodatku E171, czyli dwutlenku
tytanu. Powodem ponownej oceny ryzyka byty badania wptywu tego zwigzku na zdro-
wie zwierzat. Zwigzek przenikaf przez $ciane jelita i przedostawat sie do innych czesci
ciafa. Francuska agencja ds. Zdrowia i Bezpieczenstwa ANSES stwierdzita, ze nie ma
wystarczajacych dowodow, aby zagwarantowac bezpieczenstwo dwutlenku tytanu
(E171) i w konsekwencji Francja zakazata stosowania tej substancji jako dodatku do
zywnosci od 2020 r.

Dwutlenek tytanu jest powszechnie stosowany w kosmetyce i medycynie. Mimo
Ze nie posiada Zadnej wartosci odzywczej, czesto stosowany jest takze przez produ-
centow zywnosci. To dlatego, ze dodatek ten nadaje potrawom gfadki biaty kolor i potysk.
Dodawany jest wigc m.in. do lodow, wyrobow cukierniczych, jogurtow i gum do zucia.

Nowe przepisy w sprawie znakowania napojow spirytusowych

W potowie maja br. zostato opublikowane rozporzadzenie (UE) 2019/787
z 17 kwietnia 2019 r. w sprawie definicji, opisu, prezentacji i etykietowania napojow
spirytusowych, stosowania nazw napojow spirytusowych w prezentacji i etykieto-
waniu innych $rodkow spozywczych, ochrony oznaczen geograficznych napojow
spirytusowych, wykorzystywania alkoholu etylowego i destylatdow pochodzenia
rolniczego w napojach alkoholowych, a takze uchylajace rozporzadzenie (WE)
nr 110/2008.

Zmiany wprowadzone rozporzadzeniem 2019/787 dotycza kluczowych definicii,
zasad stosowania barwnikow i aromatow, oznaczen geograficznych, deklaracji pocho-
dzenia, spéjnosci z przepisami rozporzadzen 1169/2011 oraz 1333/2008, a takze
wprowadzaja odstepstwa wynikajace z umow dwustronnych o partnerstwie gospo-
darczym, np. umowy gospodarczej z Japonig. Rozporzadzenie ustanawia rowniez
elektroniczny rejestr oznaczen geograficznych napojow spirytusowych.

Dzigki nowym ramom prawnym konsumentom fatwiej bedzie dokonywac $wia-
domych wyborow i kupowac oryginalne produkty, poniewaz nowe przepisy zakazu-
ja nielegalnej aluzji lub odniesien do napojow spirytusowych i chronig bardziej tra-
dycyjne metody produkcii.

Rozporzadzenie weszio w zycie 24 maja br,, a stosowane bedzie od 25 maja 2021 r.

Katarzyna Oleksy
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UWAGA — w poprzednio wydrukowanej notatce (PFiOW nr 3/19, s. 31)
pojawit sie btad

Brain Fiid - relaunch naturalnego napoju energetycznego w kartonach
Tetra Pak

o
o
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Brain Fiid przeprowadza relaunch naturalnego napoju
energetycznego w kartonie Tetra Pak, odchodzac od plasti-
kowych butelek. Nowe opakowanie jest w 10% recyklowa-
ne i produkowane jest z kartonu pozyskanego w sposob
przyjazny dla $rodowiska. Twdrca napoju Phillip Udeh
opracowat go, aby zapobiec chronicznemu zmeczeniu na

jakie cierpiat z powodu anemii sierpowatej. Napoj jest dostepny w trzech smakach: ananas
i imbir, jagody i kokos, cytrus i migta. Phillip Udeh jest przekonany, ze karton bedzie bardziej
uniwersalnym opakowaniem niz butelka PET.

Powinno by¢ — nowe opakowanie jest w 100% recyklowane. Za btad przepraszam.

SERWIS INFORMACYINY

Amerykanski rynek napojow energetycznych okazuje optymistyczne
sygnaty

Jak podaje Mintel, rynek napojow energetycznych i energetycznych shotow wzrost
w 2016 . 0 5,8% wykazujac duze mozliwosci rozwoju. Tenze raport Mintela przewiduje, ze
amerykanski rynek napojow energetycznych w latach 2016-2021 wzro$nie 0 47% wartosci
sprzedazy, osiggajac 19,2 mld USD. Wedtug analiz firmy Mintel, najwigksze zainteresowanie
napojami energetycznymi okazujg mezczyzni w wieku 18-35 lat, ludzie pochodzenia hisz-
panskiego oraz millennialsi. Ponadto, za 10 lat spozycie napojow energetycznych wzro$nie,
poniewaz przybedzie millennialsow i 0s6b pochodzenia hiszpanskiego.

Zapotrzebowanie na ekologiczne napoje energetyczne ro$nie szyhciej niz
na standardowe

Rosnace zapotrzebowanie na napoje energetyczne wsrod sportowcow jest najwaz-
niejszym czynnikiem napedzajacym wzrost sprzedazy w $wiecie. Coraz czes$ciej pojawia-
ja sie napoje ekologiczne. Do tych marek naleza: Sambazon, Runa, Dark Dog, Steaz,
Schecter’s, H-Ball, Guru.

NOWE PRODUKTY

Pierwszy napoj energetyczny pod marka Coca-Cola
Coca-Cola wprowadza na rynek napdj energetyczny pod
swojg markg. Ma on konkurowa¢ z napojami Red Bull
i Monster. Coca-Cola Energy zadebiutuje w Hiszpanii i na
Wegrzech. Zawiera naturaing kofeing w ilosci 80 mg w pusz-
ce 0 pojemnosci 250 ml (3 razy wiekszej niz w regularnej
Coca-Coli), ekstrakt guarany, witaminy z grupy B. Firma za-
proponuje réwniez konsumentom nap6j bez kalorii i napdj bez cukru — obydwa w puszkach
0 pojemnosci 250 ml. Koncepcja ta jest bardzo kontrowersyjna z uwagi na to, ze Monster,
w ktérym Coca-Cola ma 16,7% udzialu, rozpoczefa arbitraz z Coca-Cola. Monster twierdzi, ze
zlamane zostafo porozumienie z 2015 r. migdzy obiema firmami o niepodejmowaniu produkcji
napojow energetycznych przez Coca-Colg. Coca-Cola Energy bazuje na smaku klasycznej
Coca-Coli z nutami owocowymi. Wprowadzeniu Coca-Cola Energy towarzyszy wprowadzenie
Coca-Cola plus Coffee oraz relaunch czterech owocowych wariantéw Diet Coke. Przez cate
lata marka Coca-Cola byta zastrzezona dla sztandarowego produktu. Pojawienie sig Coca-Cola
Energy uwazam za niebezpieczny precedens prowadzacy do obnizania wartosci marki. Pod
wplywem spadku sprzedazy napoju Coca-Cola w $wiecie koncern podjaf kilka dziatan:
— przejat australijska firme Organic & Raw Trading Co. produkujaca napdj kombucha pod
marka M0JO,
— przejat sie¢ Costa Coffee za ok. 5 mid USD,
— wprowadzit w USA nap0j Odwalla’s Smoobucha,
— przejat Bodyarmor — marke napojow dla sportowcdw, jako przeciwwage dla marki
Gatorade koncernu PepsiCo.
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Health-Ade Kombucha w szesciu nowych aromatach oraz w nowym
opakowaniu
Producent Health-Ade Kombucha wprowadza
narynek szes¢ nowych wariantow smakowych i przy
okazji — nowych formatow opakowan. Nowe warian-
ty smakowe beda dostepne juz latem na terenie USA:
cherry berry, grapefruit, tropical punch, passionfruit-
-tangerine, strawberry-lemonade i peach-mango.

Cloud Water Natural Sparkling CBD

Cloud Water to linia napojéw gazowanych wzbogaconych
025 mg CBD. Linia produktéw obejmuje dwa zestawy aromatow:
grapefruit & mint & basil oraz blood orange & coconut, obydwie
delikatnie postodzone miodem. Dostarczajac 40 kalorii i 10 g
cukru na butelke daje efekt tagodnej stodkosci i aromatyczng
nute miodowa.

Yénale — produkty z brzozy
Ydnale to linia napojow otrzymanych z brzozy, do ktérych
sktadniki sprowadzone zostaly z Finlandii. Certyfikowane ekolo-
giczne napoje obejmujg dwa aromaty: oryginalny i z udziatem
soku jagodowego. Smak oryginalny jest robiony wyfacznie z soku
brzozy, natomiast drugi wariat ma dodatkowo 5% soku jagodo-
wego. Opakowania obu napojéw o pojemnosci 11,2 uncji dostarczajg tylko 20 keal.
Ydnale to czysty i prosty napoj z jednego skfadnika. W poréwnaniu z wodg kokoso-
w3 lub klonowg woda brzozowa to Izejszy napoj i jesli chodzi o charakter — jest blisko
niegazowanej wody minerainej. Nie zawiera stodzikow i ziemistego posmaku. Wariant
z sokiem jagodowym ma inny charakter; jest troche cierpki i kwasny w smaku. Cafo$¢
daje bardzo dobry podkiad do zastosowania kombinacji z CBD. Powstaje dobry efekt bez
agresywnego posmaku kannabidiolu.

SKEADNIKI FUNKCJONALNE

Guarana (Paullinia cupana)

Guarana jest ptozacym lub wspinajacym sig pna-
czem wystepujacym w dorzeczu Amazonki, gtownie
w regionie Manaus i Parintins. Uprawg guarany zajmu-
ja sie Indianie Guarani — nazwa rosliny nie jest wigc
przypadkowa. Owoc guarany o wielkosci sporej Sliwki
zawiera jedno nasienie. Dojrzafe owoce pekajg ukazu-
jac ciemne nasiona w biafej otoczce — przypominaja wtedy swoim wygladem oczy. Indianie
Satere-Maue cenili guarang tak jak Europejczycy zfoto, gdyz dawata im tyle energii, ze
mogli polowaé przez caly dzien bez uczucia glodu. Pozwalafa rowniez lepiej przetrwaé
czas braku zywnosci. Uzywali jej takze jako leku — do obnizenia goraczki, przeciw bélom,
migrenie, czerwonce, biegunce, niestrawnosci, trudnosci w oddawaniu moczu, nadcisnie-
niu, zapobiegawczo przeciw arteriosklerozie, jako skuteczny lek przy schorzeniach ukfadu
Sercowo-naczyniowego, przeciw skurczom, jako srodek pobudzajacy. todyg, lisci i ko-
rzeni guarany do dzi$ uzywa sie w Srodkowej i Potudniowej Ameryce jako $rodka odurza-
jacego ryby. Guarana byta pierwsza rosling leczniczg z dzungli amazonskiej, sprzedawang
w Europie. Pierwsze badania nad nasionami guarany przeprowadzono juz w XIX w.
— wyizolowano z nich gorzka, krystaliczng substancje — alkaloid, ktéry nazwano guarani-
ng, aw pozniejszych latach przemianowano na kofeing, w ilosci 3-5% zawartos$ci w suchej
masie. Porownywalnie kawa zawiera 1-2% kofeiny, a liscie herbaty od 1-4%. Poza gu-
araning najbardziej aktywnymi skfadnikami guarany sg teofilina i teobromina, ktére takze
stymuluja prace serca i centralnego uktadu nerwowego, zwigkszajg czujno$¢ i zmniejsza-
ja zmeczenie. Pozostate sktadniki to m.in.: terpeny, taniny, flawonoidy, skrobia, saponiny
oraz substancije zywiczne. Guarana jest popularnym i cennym skfadnikiem napojow funk-
cjonalnych, a zwtaszcza energetycznych tych, ktérych produktami starajg sie osiagna¢
prozdrowotny wizerunek. Praktycznie wigkszo$¢ znanych marek napojow energetycznych
ma w swoim portfolio warianty zawierajace guarane: Yolo, Coca-Cola Energy, Monster,
Steaz, Rockstar. Jak podaje Innova Market Insight 11% produktow o energetyzujacym
dziataniu, wprowadzonych na rynek w 2018 r., zawierato guarang.

Adam Bogacz, AKB Consulting
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INNOWACIE
W OPAKOWANIACH

Charles Brand nowym prezesem Tetra Pak na
Europe i Azje Srodkowa
Charles Brand zostat powotany na prezesa Tetra Pak na
Europe i Azje Srodkowa (E&CA). Jednoczesnie pozostanie on
w gronie globalnych liderow firmy.
Charles Brand dofaczyt do Tetra Pak w 1985 r. jako in-
zynier do spraw rozwoju elektroniki. Od tamtej pory petnit
w firmie wiele kluczowych funkciji. Byt migdzy innymi wicepre-
zesem ds. badan i rozwoju Tetra Rex®, dyrektorem zarzadza-
jacym jednej z kluczowych jednostek biznesowych Tetra Pak,
a takze dyrektorem zarzadzajacym Tetra Pak w Tajwanie. Ostatnio pefnit funkcje wicepre-
zesa wykonawczego ds. zarzadzania produktami i operacjami handlowymi. Charles Brand
jest magistrem inzynierii elektrycznej, ktora ukonczyt na Politechnice w Lund w Szwecji.
Po nominacji Charles Brand powiedziat: Ciesze sig, ze moge realizowac sig w pracy dla
Tetra Pak w regionie E&CA. To wspaniafa okazja do kontynuacji wiodgcej pozycji Tetra Pak
w branZy i wspierania zmieniajacych sie potrzeb naszych klientow w regionie, ze szczegol-
nym uwzglednieniem naszych wspdinych planow zréwnowazonego rozwoju i digitalizacji.
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Zagrozenie Srodowiska naturalnego plastikiem

Systematycznie rosnie ilo$¢ odpaddw, jakie dostarcza mieszkaniec Europy i Ameryki.
Obecnie jest to 100 kg na jedng osobe, a ocenia sig, ze za cztery lata bedzie juz 140 kg.
Bardzo cierpig na tym zwierzeta morskie. Szacuje sig, ze na powierzchni oceandw unosi
sie okofo 100 min t plastiku. Plastik powoduje kazdego roku milion ofiar wérod zwierzat
w oceanach. Okoto 50 tys. t toreb plastikowych, ktdre trafiaja co roku do oceanu zabija
ponad milion morskich ptakow i sto tysigcy morskich ssakow, np. torby z plastiku (foliow-
ki) s3 zmora z6twi morskich, ktore mylg je z meduzami, swoim ulubionym przysmakiem.
Potykaja je i potem ging w meczarniach. Zdarza sie, ze w powodu potkniecia zbyt duzej
liczby toreb plastikowych umierajg nawet walenie.

Systematycznie niszczymy $rodowisko tonami $mieci. Polska produkuje rocznie
12 min t odpadadw, ktorych wiekszo$¢ laduje na sktadowiskach. Tylko 14% polskich $mieci
jest poddawane recyklingowi, natomiast prawie 80% odpadéw komunalnych trafia na skfa-
dowiska. Gore Smieci mozemy zmniejszy¢ poprzez selektywng zbiorke odpadow i recykling.
Pamigtajmy, ze wiele odpadow to surowce wtorne, a nie zwykle Smieci. Plastik odzyskany
z butelek moze postuzy¢ m.in. do produkciji odziezy. Pomysl o Srodowisku i 0 swoim zdrowiu
zanim poprosisz W sklepie o reklamowke. Zabieraj na zakupy torby wielokrotnego uzytku.

Owens-lllinois przejmuje zakiad w Meksyku
od Grupy Modelo
Owens-lllinois (0-1) przejat meksykanskiego produ-
centa opakowan szklanych — The Nueva Fabrica Nacional
de Vidrio koto Mexico City za ok. 188 min USD od Gru-
py Modelo, spotki zaleznej od AB InBev. Rocznie zaktad
produkuje ok. 300 000 t opakowan szklanych dla marek
nalezacych do Grupy Modelo, jak Corona, Modelo Especial i Pacifico.
0-1 majacy siedzibe centrali w Perrysburg w stanie Ohio zatrudnia ponad 26 500
pracownikdw w 77 zakfadach produkcyjnych znajdujacych sie w 23 krajach. W 2018 r.
przychody wyniosty 6,9 mid USD.

Najwieksi producenci Zzywnos$ci i napojow zamierzaja poprawic
recykling opakowan plastikowych w Afryce

Diageo, Unilever, The Coca Cola Company i Nestlé potaczyty sity, aby poprawic zbior
i recykling opakowan w Afryce. Utworzyly Africa Plastics Recycling Alliance, aby zmierzy¢
sie z odpadami plastiku w Afryce Subsaharyjskiej. Jednocze$nie stwarzajg okazje do
utworzenia miejsc pracy i rozwiniecia dziatalnosci handlowej. Jako element tego projek-
tu wspomniane firmy beda dzieli¢ si¢ wiedza, wspiera¢ innowacje, wspotpracowac nad
technicznymi rozwigzaniami odpowiednimi dla tego regionu, jak rowniez uczestniczy¢
w miejscowych pilotazowych inicjatywach.

Niestety brak zbierania odpaddw i ich recyklingu na wielu afrykanskich rynkach, przy
jednoczesnym statym wzroscie liczby ludnosci zwigksza problem odpadow z plastiku.

Pernod Ricard wprowadza szklang butelke
Absolut Elyx stylizowang na miedz

Pernod Ricard we wspotpracy z mieszczacg
sie w Londynie agencja Design Stranger & Stran-
ger opracowata nowg butelke stylizowang na miedz
dla swojej wodki Absolut Elyx. Butelka otrzymata
eleganckg forme, jest produkowana z ponad w 40% recyklowanego szkta. Nadanie
miedzianej stylistyki jest nawigzaniem do roli miedzi w procesie destylaciji. Unikalny
charakter wodki rodzi sig wewnatrz miedzianej aparatury z 1929 r. Powstaje wyfacznie
z naturalnych sktadnikow, miedzy innymi ze specjalnie dobranej pszenicy ozimej po-
chodzacej z farmy w Rabelof. Na jako$¢ ziaren ma wptyw idealny mikroklimat regionu
i doskonata gleba. Woda wykorzystywana przy produkcji Absolut Elyx pochodzi z ujgcia
gtebinowego znajdujacego sie w poblizu gorzelni. Absolut Elyx jest dostepna na ponad
70 rynkach.

Coca-Cola Amatil podwoi zawartos¢ recyklowanego plastiku w butelkach

Coca-Cola Amatil postanowita drastycznie zwigkszy¢ zuzycie recyklowanego pla-
stiku obiecujac, ze 70% plastikowych butelek produkowanych w Australii bedzie do
konca 2019 r. produkowanych z recyklowanego plastiku. Firma deklaruje, ze podwoi
udziat recyklowanego plastiku w zestawie swojego portfolio napojowego. Zobowigzanie
dotyczy wszystkich matych opakowan 600 ml i ponizej w markach Coca-Cola, Sprite,
Fanta, Mount Franklin, jak rowniez butelek 750 ml do marki Pump. Dziafania te zmniej-
$z3 zuzycie nowego surowca o ok. 10 000 t rocznie poczawszy od 2020 r.

Berlin Packaging przejmuje francuska
firme Verrerie Calvet
Berlin Packaging poinformowat o przejgciu fran-
cuskiego producenta opakowan, firmy Verrerie Ca-
Ivet, w celu wzmocnienia swojej pozycji w Europie.
Mieszczaca sie w Aimargues w pofudniowej Franciji
firma Verrerie Calvet oferuje butelki szklane i sfoiki oraz szereg opakowan metalowych,
zamknigC, a takze specjalne pudetka i worki do transportu wina i oleju. Verrerie Calvet zo-
stanie zintegrowana z Buni Glass, oddziatem Berlin Packaging. Mieszczaca si¢ w Chicago
firma Berlin Packaging dostarcza rocznie sztywne opakowania o wartosci 2,6 mid USD,
a przejecie Verrerie Calvet to jej dziewigta akwizycja od 2010 r.

Alpla i BillerudKorsnas tacza sity
do nowego projektu

Alpla potaczyta sity ze szwedzkim produ-
centem materiatow opakowaniowych Billerud-
Korsnds, tworzac joint venture, aby opracowac
nowa butelke papierowa. Joint venture powsta-
nie na bazie duriskiego producenta butelek pa-
pierowych Ecoxpac. BillerudKorsnds ma tam udzialy wigkszosciowe. W joint venture obie
firmy beda miaty takie same udziaty; obie firmy beda wspieraly Ecoxpac w komercjalizacji
w petni odnawialnej i podatnej do recyklingu butelki papierowej nadajac innowacjom opa-
kowaniowym zréwnowazony kierunek. W 2016 r. Carlsberg pierwszy opracowat prototyp
papierowej butelki Green Fiber Bottle we wspotpracy z Ecoxpac.

Huhtamaki wprowadza linig
papierowych stomek i inwestuje
w zwigkszenie wydajnosci
Firma Huhtamaki opracowata nowa
linie stomek papierowych i juz zainwesto-
wata w nowe urzadzenia do ich produkcji.
Stomki sg dostgpne w réznych rozmia-
rach, produkowane sg z btonnika pozy-
skanego z lasdw o zrownowazonym charakterze. 100% papieru zuzytego do produkcji
jest certyfikowane przez PEFC (Program Zatwierdzenia Systemow Certyfikacji Lesnej).
Stomki byly testowane w Europie, Chinach i w USA. W tym samym czasie firmy Coca-
-Cola Amatil, McDonald’s, Diageo i Pernod Ricard zadeklarowaly wyeliminowanie stomek
plastikowych.

Adam Bogacz, AKB Consulting
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UZDATNIANIE WODY

Uzdatnianie wody
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Instalacja usuwania gazéw z wody procesowej
do produkcji w przemysle napojowym
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Eurowater Sp. z o.0.

Centrala Izabelin Eurowater oferuje niezawodne stacje uzdatniania wody
Tel. +48 2272280 25 oparte na najnowoczeéniejszych technologiach oraz
modutowym systemie budowy.

Oddziat Wroctaw

Tel.. +48 71345 0115 . o ,
- doradztwo przy projektowaniu i doborze urzadzen

Oddziat Gdansk montaz i rozruch

Tel:+48 583331380 serwis: gwarancyjny i pogwarancyjny

szkolenia

Ponad osiemdziesiecioletnie doswiadczenie, profesjonalizm
i globalny zasieg firmy gwarantuja wykonanie instalacji
W najwyzszej jakosci.

info.pl[@eurowater.com
www.eurowater.pl
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