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MIESZANKI
FUNKCJONALNO-SMAKOWE ™

Solanka
H 60

Solanka nastrzykowa

do wedzonek wieprzowych
catomigsniowych i produktow
grubo rozdrobnionych

typu szynkowa

Dedykowana do wedlin

pod plastrowanie w ladzie
tradycyjnej

Sprawdza sie przy
migsnosciach 75-80%
Zapewnia kruchosg¢,
soczystosc, atrakcyjny
przekrdj plastra

Zawiera whudowang funkcje
oparta na naturalnych
sktadnikach, poprawiajaca
wybarwienie produktu

R

Aromat szynki
hetmanskiej

Wyrazisty, typowy smak
do produktéw wedzonych,
zaréwno cato migsniowych
jak i rozdrobnionych
Dodatek aromatow
procesowych oraz
glutaminianu sodu
gwarantuje petnie

smaku i zapachu

Idealnie podkresla
soczystosc produktu

Polecany do nastrzyku oraz
jako dodatek na masownice

Aromat do szynki
kruchej

Kompozycja aromatow
procesowych i top nut
dedykowana do elementow
wedzonych

Podkresla nuty miesne,
wedzonkowe

oraz przyprawowe
Zawiera ekstrakty
przypraw, ktére nadaja
charakterystycznej

i pozadanej smakowitosci
Zalecany jako dodatek

na masownice

Szynka pieczona
BG 2

Kompozycja aromatow
procesowych, pieczeniowych
oraz przyprawowych

Nadaje smak pieczonego migsa
bez koniecznosci zapiekania
produktu

Zawiera skoncentrowane
aromaty, ktdre przy niskim
dawkowaniu poprawiaja
smakowito$¢ produktu
Moze by¢ uzyta jako dodatek
na masownice oraz

do nastrzyku

ALL SPICE Niegodzisz spétka jawna
ul. Rolnicza 457, Dziekanéw Nowy,
05-092 komianki

T: +48 22 732 09 52 °,
allspice@post.pl : IFS

www.allspice.pl = E i :ﬂ *
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POSADZKI ZYWICZNE '

DLA PRZETWORSTWA MIESNEGO

Flowfresh to przemystowe posadzki poliuretanowo-cementowe zaprojektowane z myslqg

o przemysle spozywczym. tqgczq wysokie parametry uzytkowe z wtasciwosciami higienicznymi.
Zawarty w posadzce antybakteryjny dodatek Polygiene® zabezpiecza jej powierzchnie przed
rozwojem mikroorganizmdw.

Posadzki Flowfresh posiadaijg certyfikat HACCP International, Indoor Air Comfort® Gold,

a ich wlasciwosci mikrobdjcze zostaty potwierdzone zgodnie ze standardem I1ISO 22196.

Odpornosé chemiczna &/ tatwosé czyszczenia @ Szybkie wykonanie

oy Wytrzymatosé 3 Wihasciwosci
W S ?; Przeciwposlizgowosé @

mechaniczna antybakteryjne

v» TREMCO

www.flowcrete.com.pl

Construction Products Group




NIEZAWODNE SPOSOBY
NA SOCZYSTE MIESA
BEZ DODATKOW E

v/ Niezawodny efekt
v/ Mieso soczyste, jak
nigdy dotad
v/ Czysta etykieta
v/ Zadowolenie klienta

Dystrybutor
marek:

OUR SPICE

VoS =N
VAN HEES

we know how

Zadzwon, wyprobuj

nasz system do
produkcji mies i wedlin
bez dodatkéw E.

INWESTEL

Wszystko, czego
22618 536a Lo yu inwestel pl
22 615 53 64 udanych wyrobow - 'p



Majstersztyk
belgijskich dostawcow migsa
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Prawdziw

maysterszyk!

Belgijscy dostawcy miesa sg
prawdziwymi mistrzami w zawodzie.
Profesjonalizm i gwarancja jakosci na
kazdym szczeblu. Odkryj i ciesz sie
wspotpracg z zaufanym partnerem

w biznesie!

. L . y : ol e
Swojego dostawce belgijskiegomiesa mozesz znalez¢ na belgianmeat.com \ "B OFFICE




speciality food additives

magle wilf (As]e

STATYKI

ULTRA to linia produktéw w formie
ptynnej, gwarantujacych skuteczne
zachowanie bezpieczernistwa zywnosci.

AR
ULTRA

Poznaj korzysci:

- hamowanie wzrostu drobnoustrojow
patogennych, w tym Listeria
monocytogenes

- stabilizacja pH w catym tarficuchu
dostaw

- obnizenie aktywnosci wodnej
produktéw spozywczych

- wydtuzenie terminu przydatnosci

. standaryzacja wyrobéw gotowych

« mozliwos¢ zachowania Clean Label

LINE

Wf;ESTSELLER
Oferujemy rowniez:

2009 - ULTRAFRESH
« kwas mlekowy, mleczany
 kwas octowy, octany LIQUID

- octy buforowane Kompozycja mleczanu i octanu o szczegdlnych
ekstrakty roslinne wtasciwosciach inhibitujgcych wzrost drobno-

innowacyjne rozwigzania oparte ustrojow. Przeznaczony dla przemystu migsne-

na synergistycznym dziataniu go do produkgji kietbas, wedzonek, stabilizacji
< L. mikrobiologicznej elementéw wieprzowych
regulatorow kwasowosci

i drobiowych. Znajduje zastosowanie réwniez
w przetwdrstwie rybnym. Rekomendowany do
produktéw o obnizonej zawartosci soli.

Unico Polska Sp. z 0.0. Sp. K. O www.unico-poland.eu kontakt@unico-poland.eu @ +48 882 121 316
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WYWIAD MIESIACA
Konsekwentnie zmierzamy do wyznaczonego celu

Bezpieczenstwo zywnosci i kultura jakosci sg dla nas priorytetem

OPINIE | KOMENTARZE

Pakowanie w przetwdrstwie miesnym

APLIKACJE

Cyfrowa inteligencja - jak swiadomie zbierac i korzystac z danych cyfrowych

PAKOWANIE W PRZETWORSTWIE MIESNYM
Materiaty i wyroby przeznaczone do kontaktu z zywnoscia
Rola gazéw w systemach pakowania MAP

Skuteczne znakowanie opakowan

Rola gazéw w procesie pakowania zywnosci

Nowa jakos¢ folii typu skin do pakowania miesa, ryb itp.
Gama produktéw SkinFresh Top Expert od Grupy adapa.
Jakos¢ produkowanej tektury determinuje estetyke,
funkcjonalnos¢ i trwatos¢ opakowania

Higiena pakowania - bezpieczenstwo mikrobiologiczne produktu,
termin przydatnosci do spozycia

Jakos¢ produktu ksztattowana jest gtéwnie w procesie technologicznym

TRENDY

Automatyczna komora tradycyjna IWYSOCKI

Problem dehydratacji: Ubytki masy produktéw spowodowane utratg wilgoci
Kontrola barwy zywnosci - od surowca do produktu koncowego

3 obszary w ktorych nawiewniki tekstylne pomagaja zadbac o jakos¢ miesa
Jak zmienic technologie procesu mycia w zaktadach produkcji zywnosci

i jakie efekty mozna uzyskac?

Zagrozenie bakteriami z rodzaju Legionella z przemystowych obiegéw wodnych
w przemysle spozywczym

Innowacyjny PCR z Wroctawia. Sposéb na btyskawiczng detekcje patogenow
w branzy produkcji i przetworstwa miesa

Czy antybiotyki przestaja byc¢ skuteczne?

Posadzki zywiczne w przemysle spozywczym

Pieniedzy na dotacje dla sektora rolno-spozywczego juz nie ma

W kolejnym numerze: Potencjat optymalizacji kosztow poprzez systemy IT

Redakcja nie odpowiada za tres¢ ogtoszen i tekstéw sponsorowanych oraz za tres¢
i poprawnos¢ artykutdw przygotowanych przez niezaleznych autoréw.

Materiatéw niezamodwionych nie zwracamy. Zastrzegamy sobie prawo do skracania
i adiustacji tekstow. Przedruk materiatow lub ich czesci tylko za pisemna zgoda Redakgiji.

Wydawca: PHU GEMINI,

ul. Wojska Polskiego 1-3/3, 45-862 Opole
Adres Redakgji: ul. M. Sktodowskiej 42,
47-400 Racibérz

tel. kom.: 509 230 711, 509 230 713,
509 230 714,794 003 595, 794 250 794
e-mail: rzeznik@mieso.com.pl

Redaktor Naczelny:

Karolina Szlapariska

Sktad graficzny:

Karol Musiot (dtp@mieso.com.pl)

www.mieso.com.pl
www.facebook.com/

miesiecznikrzeznikpolski
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- wolny od alergenow

- poprawa stabilnosci termicznej wyrobu
- obnizenie kosztow przez redukcje ubytkow

- zamiennik izolatu biatka sojowego
- szeroki zakres dziatania: wytrzymuje proces pasteryzacji i sterylizacji

@S Fibers for Life.

Rettenmaier Polska

Sp. z 0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 .78
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222

Tel + 4822 608 51 00

e-mail: jrs@jrs.pl




,Najwieksze na swiecie niewykorzystane
Zrodto energii: Ciepto odpadowe”

Jeyt/ z raportu ekspertéw Danfoss

polski y !
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OKIEM )
EKSPERTA p

Marcin tazicki

Dyrektor Dziatu Chtodnictwa
ELEKTRONIKA S.A.

www.elektronika-sa.com.pl

»,DUZO taniej jest wykorzystac energie powstatq jako
odpad z innych procesow, niz kupic jo lub wyprodukowac.”

Marketing Elektronika S.A.




Odzysk ciepta,

IMPORTER

AUTORYZOWANY PRZEDSTAWICIEL

CLEKTRONIKA LA,

ciepto

odpadowe, pompa ciepta
- moda czy koniecznos¢?

- budowa i eksploatadja instalacji chtodniczych w zaktadach przetwdérstwa miesnego

Planujgc inwestycje bgdz modernizacje instalacji
chtodniczej zastanawiamy sie czesto nad tym, czy
zamiast urzgdzen chtodniczych nie zastosowaé pom-
py ciepta? Czy nie zrobi¢ odzysku ciepta? Poda tez
w koncu pytanie czy ta pompa ciepta lub odzysk sq
nam w ogdle potrzebne?

Na poczgtku nalezy wyjasnié, ze kazda pompa
ciepta to urzgdzenie chtodnicze, a nie kazde urzqdze-
nie chtodnicze to pompa ciepta. W przypadku pracy
urzgdzenia chtodniczego w funkcji pompy ciepta efek-
tem, ktéry chcemy uzyskac jest ogrzewanie ,czegos”.
Instalacja chtodnicza z odzyskiem ciepta to taka hybry-
da, ktéra pozwala nam korzystaé zaréwno z gtéwnej
jej funkcjonalnosci, czyli chtodzenia jak i w sposéb
swiadomy odzyskiwac energie cieplng z tego procesu
- do podgrzewania wybranego medium.

Whbrew pozorom, nie sq to zagadnienia banalne,
a stwierdzenie, ze zawsze sie optaca - moze sie nie
spetnic, jezeli nie podejdziemy do zagadnienia w
sposob rzetelny, nie korzystajac z pomocy doswiad-
czonych inzynieréw i osob eksploatujqgcych instalacje
na co dzien.

Rozwazajgc budowe nowej instalacji chtodniczej,
czy tez modernizacje starej - musimy brac¢ pod uwage
nastepujgce aspekty:

1. catkowity koszt wykonania,

2. czesto pomijany - koszt eksploatacji vs koszt
nabycia; nie mozemy ich rozpatrywac od-
dzielnie, poniewaz tansze nabycie zazwyczaj
skutkuje drozszq eksploatacjq i na odwrét,

3.  mozliwosci pézniejszej adaptacji czy
rozbudowy,

4. wartosci ,dodane” instalacji.

Na czym nam zalezy w instalacji chtodniczej?
Uzyska¢ jak najwiekszg ilos¢ chtodu z dostarczonego
1 kW energii elektrycznej. A w pompie ciepta? Uzyskac
jak najwiekszq ilos¢ ciepta z dostarczonego 1 kW energii
elektryczne;j.

Te dwa wymagania nie sq do korica zbiezne. W przy-
padku odzyskiwania ciepta z instalacji chtodniczej po-
winni$my wiec zwréci¢ uwage na optymalizacje pro-
cesow wiasnie po stronie chtodniczej, a nie cieplnej.
Odzyskang energie maksymalizowa¢ mozna poprzez
wtasciwg konfiguracje dedykowanych wymiennikow
odzysku ciepta i warto skorzystaé z doswiadczen firm,
ktére od wielu lat specjalizujq sie w tym zakresie takich
jak Alfa Laval, czy Danfoss. W tym przypadku wtasei-
wy dobdr wymiennika bedzie rzutowat na wieloletnie
korzysci w trakcie eksploatacji.

Tylko kompleksowe i fachowe podejscie do zagadnie-
nia wykorzystania nowych technologii, czy zwigzanego
z odzyskiem ciepta - pozwoli osiggnq¢ sukees, ktéry ma
by¢ mierzony oszczednosciami po stronie eksploatacji,
a nie pozorng korzyscig na etapie inwestycji.

*do czego spozytkowad odzyskane ciepto odpadowe?
Najczesciej - do ogrzewania hal produkeyjnych, ogrzewania
pomieszczen biurowych i sanitarnych (cwu), zasilania na-
grzewnic wodnych w centralach wentylacyjnych, udziatu - przy
wytwarzaniu ciepta technologicznego, odszraniania chtodnic
powietrza - zamiast robi¢ to za pomocq grzatek elektrycznych...

ARTYKUE SPONSOROWANY

TECHNIKA CHLODNICZA
KLIMATYZACJA
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Konsekwentnie zmierzamy
do wyznaczonego celu

Z Anng Malinowskg - Specjalistg ds. Projektéw Rozwojowych LINODROB
oraz Martg Urbanskg - Specjalista ds. Jakosci Linodréb rozmawia Katarzyna Salomon

Inlatnim doéwind:

w Linodrob to firma z wi nim riem w produkcji

miesa indyczego. Jak dbacie o wysokq jakos¢ i trwatosé oferowanych
przez zaktad produktow?

Zaktad Drobiarski Linodréb to firma rodzin-
naq, ktéra od prawie 30 lat zajmuije sie produkcjg
migsa indyczego. Wysokgq jakosé naszych pro-

duktéw gwarantuje wspétpraca z odpowiednimi

dostawcami. Znaczna czes$¢ produkgji pochodzi
z whasnych, nowoczesnych ferm indykow rzez-

LINGDRGB
KWIATKOWSCY

nych. Wybierajqc najlepszych dostawcdéw, a takze
monitorujqc etapy hodowli, mozemy zagwaran-
towag, ze dréb, ktéry trafia do naszej ubojni jest
zdrowy. Dobry surowiec to klucz do uzyskania produktu o wysokiej jakosci.
Waznym aspektem w produkeji gwarantujqcej wysokq jakoscé jest produkcja
oparta o wdrozone w zakfadzie standardy bezpieczeristwa zywnosci - BRC
Food, QS, QAFP oraz Halal. Ciggte doskonalenie systemu pozwala nam na

zachowanie odpowiedniej, wysokiej jakosci oferowanych przez nas produktéw.

w Wjaki sposob realizujecie strategie ciggtego wzrostu p
Jjakosci, identyfikacji, oceny i nadzorowania potencjalnych zagrozen?

Dqzymy do uzyskiwania coraz wyzszej jakosci naszych produktéw po-
przez wszechstronne zaangazowanie wszystkich pracownikéw. Pracujemy
w nowoczesnym zaktadzie produkeyjnym, wyposazonym w automatyczne
linie produkeyjne oraz wdrozonym systemie informatycznym, ktory umozli-
wia nam sledzenie wszystkich etapéw produkgji i zapewnia petng identyfiko-
walnosé wyrobu koricowego. Pracownicy dziatu jakosci oraz liderzy liniowi
poddajq ocenie kazdy etap produkgji, a w przypadku nieprawidtowosci
bezzwtocznie reagujq. Z naszego doswiadczenia wiemy, ze to cztowiek ma
najwiekszy wptyw na ostateczng jakos¢. Skuteczna komunikacja, szkolenia
personelu, szybki system reagowania oraz zwinno$¢ w podejmowaniu
decyzji pozwalajg nam na optymalne zarzqdzanie bezpieczenstwem

zdrowotnym naszych produktéw.

w Ktore czynniki w gtéwnej mierze wpfywajg na trwatosc wy-

robow drobiowych?




Na trwatosé swiezego migsa drobiowego
wptywa szereg czynnikow zwigzanych ze wszystki-
mi etapami procesu technologicznego, poczqwszy
od hodowli, zachowania dobrostanu zwierzqt do-
starczonych do uboju, poprzez ubdj, schtadzanie,
rozbiér na elementy oraz pakowanie i przechowy-
wanie. Na kazdym z tych etapdéw istnieje ryzyko
namnazania bakterii chorobotwadrczych majgeych
wplyw na psucie sie¢ miesa. Bardzo istotne sq:
higiena procesu, czas oraz nieprzerwany taricuch

chtodniczy.

w Czy, i w jakim stopniu, odpowiedni
sposob pakowania moze wplywaé na trwatosc
produktu koricowego?

Na trwatosé i bezpieczenstwo produktu
wptyw ma nie tylko sposdb pakowania, rownie
istotny jest caty proces technologiczny. Na kaz-
dym etapie produkeji istnieje ryzyko namnaza-
nia bakterii chorobotwdrczych, ktére w znacznej
mierze wptywajq na trwatos¢ koricowq wyrobu
gotowego. W naszym zaktadzie jedng z form
sprzedazy jest pakowanie migsa indyczego w
plastikowe pojemniki E-2, ktére wyktadamy wor-
kiem foliowym, zeby zabezpieczy¢ produkt przed
czynnikami zewnetrznymi. W celu wydtuzenia
trwatosci miesa drobiowego mozna zastosowaé

alternatywne formy pakowania takie jak pako-

wanie w modyfikowanej atmosferze ochronnej

Z cala pewnoscia nie
nalezy obnizac kosztow
majacych realny wptyw
na jako$¢ produktu

lub pakowanie prézniowe. Jednakze nalezy pa-
mietac, ze obojetnie jakqg forme pakowania sie
zastosuje, gwarancjq trwatosci produktu korico-
wego jest odpowiednia higiena catego procesu

produkeyjnego.

w Jak Linodrob radzi sobie z tym wyzwa-
niem? Z jakich technologii korzystacie podczas
pakowania?

Zanim produkt trafi na linie pakowania jest
poddany wieloetapowej kontroli jakosci. Nasi pra-
cownicy dbajq o to, aby produkt spetniat wszystkie
wymagania jakosciowe oraz wymagania klienta.
Bardzo wazne jest dla nas budowanie odpowied-
niej Swiadomosci wsrod pracownikéw produkeji
oraz pokazanie im ich realnego wptywu na jakosé
produktu koricowego. Odpowiednio tworzona kul-
tura bezpieczenstwa zywnosci to klucz do sukcesu.

Poza pakowaniem luzem stosujemy pakowa-
nie prézniowe, ktére zabezpiecza migso przed
dostepem tlenu, a tym samym uniemozliwia
namnazanie bakterii tlenowych, plesni oraz
drozdzy odpowiedzialnych za psucie zywnosci.
Opakowanie vacuum nie tylko gwarantuje dwu-
krotne wydtuzanie trwatosci miesa, ale réwniez
zabezpiecza produkt przed ingerencjq czynnikéw
zewnetrznych. Daje nam to pewnosé, ze wyprodu-
kowany przez nas produkt trafi do konsumentéw

w niezmienionej, najwyzszej jakosci.

WYWIAD MIESIACA

w Wjaki sposob optymalizujecie procesy
produkcyjne?

Wszystkie linie produkcyjne sq zintegrowa-
ne w sposob pozwalajgcy na przebieg nieza-
ktéconego procesu produkeyjnego. Mamy dwa
niezalezne tunele schtadzania o wydajnosci 280
ton surowca indyczego na dobe, obszerne ma-
gazyny produktu chtodzonego oraz mrozonego.
Do zarzgdzania stanami magazynowymi i petng
identyfikowalnoscig wykorzystujemy systemy
ERP. Posiadamy wtasny transport zaréwno zywca

jak i produktu gotowego.

REKLAMA

- najwyzszej jakosci wtdkna pszenne

'y

VITACEL Btonnik Pszenny
- for good food and good profit
- wysoka wydajnos¢ obrébki cieplnej (nawet do 5% wiecej)

- specjalne typy do mielonego miesa, salami i nastrzyku

@S Fibers for Life.

Rettenmaier Polska

Sp. zo.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 1. 7B
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222

Tel + 48 22 608 5100

e-mail: jrs@jrs.pl
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w Czy w Waszej ocenie obnizenie kosztow produkcyjnych nadal
gwarantuje konsumentom, Ze produkt, ktory do nich trafia jest bezpieczny?
Wszystko zalezy od tego, gdzie szukamy oszczednosci. Z catq pewnosciq

nie nalezy obniza¢ kosztéw majqcych realny wptyw na jakos¢ produktu.
Przyktadem moze by¢ urzqdzenie do detekgji ciat obcych, ktérego zakup
wigze sie ze sporym wydatkiem, jednakze gwarantuje, ze nasz produkt jest
bezpieczny. Moim zdaniem obnizanie kosztéw produkcji poprzez wdrazanie
zautomatyzowanych linii produkeyjnych pozwalajgeych na optymalizacje
procesu produkcyjnego a takze wptywajgcych na zmniejszenie strat, zmniej-
szenie zuzycia zasobdw takich jak woda, energia elektryczna nie wptywajq
w zaden sposdb na obnizenie bezpieczeristwa produktu. Raczej zwiekszajq

szanse na wyzszq jakos¢ i gwarantujq konsumentom bezpieczny produkt.

% LINODRGR

1t SEC ey

REKLAMA

Na trwatos¢ swiezego
miesa drobiowego
wplywa szereg czynnikéw
zwiazanych ze wszystkimi
etapami procesu

technologicznego

w W jaki sposéb firma Linodréb bedzie rozwijata swoje procesy
produkcyjne w oparciu o bezpieczeristwo zywnosci i kulture jakosci?

Wszystkie dziatania, ktére podejmujemy zmierzajg do wyzna-
czonego celu - dostarczenie produktu spetniajgcego oczekiwania
naszych klientow. Przez te wszystkie lata z naszymi kontrahentami
zbudowalismy relacje oparte na wzajemnym zaufaniu. Wielu lide-
réw z branzy miesnej wspotpracuje z nami od poczqgtku dziatalnosci.
Zarzqdzanie jakosciqg jest pojeciem wieloaspektowym i wymaga od
przedsiebiorstwa rozwoju na wielu obszarach zarzqdzania. Utrzymanie
wysokiej standaryzowanej jakosci mobilizuje do ciggtego doskonalenia
i usprawniania procesow oraz produktéw. Ostatecznie to klienci sq

kreatorami kierunku naszego rozwoju.

Dziekuje za rozmowe.

‘i - ; 4 ¥ -,
a ' 41-400 Mystowice, ul. Mikolowska 50

www.alimp.com.pl tel. 608 33 11 77 tel./fax 32 222 91 61

IDEALNATMOSTKA NA GULASZ



KOMPAKTOWY SYSTEM
KONTROLI JAKOSCI
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PACK

PACKAGING SOLUTIONS
TECHNOLOGIA PAKOWANIA
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<‘-§¢ « Obecnosé - Dopasowanie - Pozycjonowanie - Integralnosé

« Odczyt kodu 2D Kod kreskowy, Kod QR, Data-matrix
« OCR - Czytanie tekstu (Partia, data...)

WYKRYWACZ METALI
ﬁ ZANIECZYSZCZENIA FIZYCZNIE
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Metale

& WAGA KONTROLNA
N « Waga produktu
+ Kontrola kompletnosci

w
vy RTG ZANIECZYSZCZENIA
FIZYCZNE

« Metale - Szkto - Kamienie - Kosci
« Tworzywo sztuczne o duzej gestosci

WYKRYWANIE
NIESZCZELNOSCI

+ Mikroprzecieki

« Wykrywanie ulatniajacego sie gazu

;} KONTROLA

KONTROLA ETYKIETY

+ Obecnos¢ - Dopasowanie - Pozycjonowanie
« Autentycznosc - Kodeksy

Zintegrowany uktad kontroli rewolucjonizuje przemyst przetwérczy dzie-
ki unikatowej zdolnosci przeprowadzania wielu inspekcji w ramach jednej
zaawansowanej maszyny. Dobér odpowiednich modutéw urzadzenia nie
tylko obniza koszty, ale takze zapewnia kompleksowa kontrole produktu na

kazdej ptaszczyznie oszczedzajac jednoczesnie miejsce na hali produkcyjne;.

ZGRZEWU
Integralnosé
Produkt lub zanieczyszczenia
w obszarze zgrzewu

PACKSOL
Ryszard Warczynski

ul. Odonica 2, 62-200 Gniezno

tel./fax +48 61 42513 73
mobile tel. + 48 601 997 535

ryszard.warczynski@packsol.pl
www.packsol.pl



Bezpieczenstwo
Zywnosci

i kultura jakosci
sg dla nas...

PRIORYTET

»Przywigzujgc ogromng wage do innowagji, staramy
sie by¢ elastyczni w dostosowywaniu naszych
produktéw do zmieniajqgcych sie oczekiwan rynku”

Z Maciejem Krupinskim Prezesem Zarzqdu U JEDRUSIA
rozmawia Karolina Szlapanska

w Przejmuje Pan stery najwiekszej w Polsce firmy produkujqcej
dania gotowe. Jakie wyzwania czekajq Pana po objeciu stanowiska?

Przejecie kierownictwa nad najwiekszq firmg produkujgeq dania go-
towe w Polsce stawia przede mngq niezwykte wyzwania. Odpowiedzialnos¢
za rozwdj i kontynuacje spuscizny, ktérqg moi rodzice przekazali mi i mojej
siostrze Katarzynie, nie jest tylko zwigzana z prowadzeniem biznesu. To
takze pielegnowanie historii, wartosci rodzinnych i dokonywanie trafnych
decyzji, ktére zapewniq naszej firmie ciggty rozwéj na rynku.

Przede wszystkim, musze znalezé réwnowage miedzy utrzymywaniem
tradycji a wprowadzaniem nowosci i innowacji. Nasza firma zawsze byta
znana z doskonatego smaku i starannie dobranych receptur. Dlatego
musze zadbad, aby nasze produkty nadal utrzymywaty najwyzszq jakosé,
jednoczesnie odpowiednio reagujgc na zmieniajqce sie gusta i oczekiwania
konsumentéw.

Dodatkowo, w obliczu szalejqcej inflacji i podwyzek cen mediéw, musze
wraz z zespotem opracowac strategie pozwalajgce utrzymac konkuren-
cyjnos¢ cenowq naszych produktow, nie rezygnujqgc przy tym z jakosci.
To spore wyzwanie, ktére wymaga kreatywnego myslenia i efektywnego
zarzqdzania kosztami produkcji.

W obecnych czasach rozwijajqc firme, trzeba zwrdci¢ uwage na zréw-
nowazony rozwdj i odpowiedzialnosé spoteczng. Wprowadzanie inicjatyw
proekologicznych, dbanie o dobrostan zwierzqt oraz wspieranie lokalnych

spotecznosci to elementy, ktore stanowiq integralng czes¢ misji naszej

U Jedrusia

oD 1980

firmy. Znalezienie kompromisu miedzy ekonomicznymi celami, a wptywem
na srodowisko to kolejne wyzwanie, przed ktérym stoimy.

Jako lider firmy, musze skupic sie na budowaniu silnego zespotu
pracownikéw. To oni sq kluczem dla naszego sukcesu. Dgze do tego, aby
kazdy pracownik czut sie doceniony i zaangazowany, a nasza firma byta
miejscem, w ktérym rozwija swoje umiejetnosci i pasje. To wymaga stwo-

rzenia atmosfery zaufania, wspotpracy i motywacji.

w Czyzmiana na stanowisku Prezesa wiqze sie ze zmianq polityki
firmy, czy bedzie kontynuowana zgodnie z ponad 40-letnig tradycjq?
U Jedrusia ma ponad 40-letnig tradycje, ktora jest ceniona zaréwno
przez naszych klientéw, pracownikéw jak i naszq rodzine. Dgzymy do tego, aby
kontynuowaé naszq reputacje jako producenta dan, ktore cieszq smakiem.
Przywigzujgc ogromng wage do innowacji, staramy sie by¢ elastyczni
w dostosowywaniu naszych produktow do zmieniajqgcych sie oczekiwan rynku.
Nasza polityka bedzie kontynuowana w duchu kreatywnego podejscia do
ksztattowania trenddw, a nie tylko ich nasladowania. Naszym celem bedzie
wprowadzanie nowosci, ktére zachowuijq to, co wyréznia naszq marke.
Wartosci rodzinne, na ktérych zbudowalismy nasz biznes, stanowiq
fundament naszej strategii. Chcemy by¢ liderem nie tylko w dziedzinie
smaku i jakosci, ale takze w zakresie odpowiedzialnosci spotecznej i ochrony
srodowiska. Nasza polityka bedzie sie wiec rozwija¢, uwzgledniajgc nowe

wyzwania, ale zawsze pozostaniemy wierni naszym korzeniom.




w Obejmuje Pan stanowisko po bardzo
trudnym okresie dla producentéw - szalejqgca
inflacja, znaczqce podwyzki mediow. Czy ten
rok nalezy przeczekac, czy raczej dynamicznie
wprowadzac strategie rozwoju firmy?

Obecny okres to z pewnoscig wyzwanie dla
wielu przedsiebiorcéw, jednak jako firma z ponad
40 letnig tradycjg mamy plan dziatania. Przede
wszystkim reagujemy na zmiany cen surowcéw
i medidw, jednoczesnie zachowujgc konkuren-
cyjnos¢ naszych produktéw. To wymaga zréw-
nowazonego podejscia, ktore uwzglednia nasze
koszty produkcji oraz oczekiwania partneréw
handlowych, a takze konsumentow.

,Przeczekanie roku” nie jest dobrym rozwig-
zaniem patrzqgc dtugoterminowo. Zamiast tego,
dynamicznie wprowadzamy strategie rozwoju,
ktéra uwzglednia zmieniajqce sie warunki ryn-
kowe. Nasza firma zawsze byta liderem w kre-
owaniu trenddw i teraz takze bedziemy aktywnie
dziataé, aby sprostac nowym wyzwaniom. Duzo
inwestujemy w nowe linie pro-
dukeyjne, bedziemy rozwijac¢
nasze procesy produkeyjne,
szukac¢ oszczednosci i nowych
rozwigzan, ktére pozwolg nam
dostosowac sie do trudnych
warunkéw.

Nasza zdolnosé do in-
nowacji i dostosowania jest
jednoczesnie naszq sitq, ktdrq
wykorzystamy, aby skutecznie
przeciwdziatac trudnosciom.
Przede wszystkim, chcemy za-
chowac jakosé i smak, ktére
sq gtéwnqg przewagq naszych produktow, jed-

noczesnie reagujgc na nowe wyzwania rynkowe.

w Jak Pan sqdzi, czy zwigkszy sie w tym
roku tempo rozwoju dar gotowych, czy w zwiqz-
ku z wzrostem cen konsumenci wyhamujq ten
trend?

Obserwujqc sytuacje na rynku i analizujgc
trendy konsumenckie, uwazam, ze tempo rozwoju
dan gotowych w tym roku pozostanie stabilne
z tendencjq wzrostowgq, pomimo wyzwar eko-
nomicznych. Oczywiscie, wzrost cen surowcow
i mediéw moze wptynqc na decyzje konsumentéw,
jednak nasza firma ma solidne fundamenty, ktore
pozwalajg nam utrzymac poziom jakosci i atrak-
cyjnosci produktow.

Nieustannie pracujemy nad innowacjami
i dostosowujemy do zmieniajgcych sie potrzeb
klientéw. Nasze podejscie polega na twdrezym
kreowaniu trendéw, a nie tylko ich nasladowaniu.
Dlatego planujemy wprowadzaé nowosci i rozwi-
jaé nasze linie produktowe, ktére odpowiadajg na
réznorodne preferencje konsumentéw. To wiasnie

elastycznosc i zdolnos¢ do reagowania na zmie-

U Jedrusia

 PIEROGH

niajqgce sie warunki pomagajg nam utrzymac
naszq pozycje na rynku dan gotowych.
Wprowadzajgc réznorodnos¢ produktéw
i dostosowujqc sie do potrzeb klientéw, wierze,
ze zdotamy przeciwdziata¢ ewentualnemu spo-
wolnieniu. Utrzymanie doskonatego smaku, ja-
kosci i atrakeyjnosci produktéw jest kluczowe,
aby klienci nadal chcieli wybieraé nasze dania,

niezaleznie od wyzwan ekonomicznych.

w Przechodzgc do trendéw konsumenc-
kich, jakie Pana zdaniem bedq dominujgce
w najblizszym czasie i czy firma U JEDRUSIA
potaqczy je z tradycjq?

W najblizszym czasie spodziewam sie, ze
trendy zwigzane ze zdrowym stylem zycia, eko-
logicznym podejsciem do jedzenia oraz persona-
lizacjg bedg dominowaé na rynku spozywczym.
Klienci coraz bardziej zwracajg uwage na sktad
produktéw, ich wptyw na zdrowie oraz na srodo-
wisko naturalne. Dgzenie do rownowagi miedzy
zdrowiem a przyjemnoscig w
jedzeniu bedzie kluczowym
aspektem.

Firma U Jedrusia dosko-
nale wpisuje sie w te trendy,
taczqc je z tradycjq. Nasze
dania gotowe zawsze byty
znane z wyjgtkowego smaku
i jakosci. Teraz dodatkowo
skupiamy sie na dbatosci
o sktadniki, ktére wybiera-
my do naszych potraw, oraz
na wprowadzaniu inicjatyw
proekologicznych. Nadal
bedziemy oferowac dania, ktdre tqczg w sobie
autentyczny smak z korzysciami dla zdrowia
i srodowiska.

Bedziemy takze dqzy¢ do personalizacji
naszych produktéw, aby spetnic¢ réznorodne
preferencje zywieniowe i style zycia klientow.
Chcemy, aby konsumenci mieli mozliwos¢ wyboru
i tworzenia dan, ktore pasujq do ich indywidu-

alnych potrzeb.

w W jaki sposob firma U JEDRUSIA
bedzie rozwijata swoje procesy produkcyjne
w oparciu o bezpieczenrstwo zywnosci i kul-
ture jakosci?

Bezpieczenstwo zywnosci i kultura jakosci sq
dla nas priorytetem. Dgzymy do tego, aby nasze
procesy produkcyjne byty nie tylko skuteczne, ale
przede wszystkim bezpieczne dla konsumentdow.
Bedziemy kontynuowac inwestowanie w najnowo-
czesniejsze technologie i narzedzia, ktdre umoz-
liwig nam utrzymanie najwyzszych standardow
higieny i jakosci. Kultura jakosci zakorzeniona
jest w naszej historii i przekazywana z pokolenia

na pokolenie. Dlatego dalej bedziemy rozwijac¢

WYWIAD MIESIACA

nasze procedury, kontrole jakosci oraz szkolenia
dla pracownikéw. Stawiamy na transparentno$c¢
i otwartosé, aby nasi konsumenci mogli by¢ pewni,
ze produkty U Jedrusia sq zgodne z najwyzszymi
standardami m.in. HACCP, IFS, 1ISO 22000, BRC.

Réwniez wspétpraca z dostawecami odgrywa
kluczowq role w naszym podejsciu do jakosci.
Bedziemy dalej wspdtpracowac z wiarygodnymi
dostawcami, ktérzy dzielg nasze wartosci i dbajg

0 jako$¢ surowcdw.

REKLAMA

NOWOSC!
VITACEL MI320

- wyjatkowe wigzanie wody

- poprawa stabilnosci termicznej wyrobu

- zamiennik izolatu biatka sojowego
- alternatywa dla zagestnikéw z numerem E

@S Fibers for Life.
Rettenmaier Polska
Sp. z 0.0.
Bitwy Warszawskiej 1920 1. 7B
02-366 Warszawa
mobile +48 600 422 222
Tel + 48 22 608 5100
e-mail: jrs@jrs.pl
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To tgczenie nowoczesnych technologii, trady-
cji i zaangazowania w bezpieczeristwo zywnosci

tworzy naszq unikalng kulture jakosci.

w Czyobnizenie kosztow produkcyjnych
nadal gwarantuje konsumentom, ze Wasz pro-
dukt jest bezpieczny?

Bezpieczenstwo naszych produktow jest ab-

solutnym priorytetem.

REKLAMA

Yy 4

NOWOSC!

VITACEL PF 850 - btonnik grochowy

- wyjatkowe wigzanie wody
- poprawa stabilnosci termicznej wyrobu

- atrakcyjny wyglad w czasie przechowywania

- poprawa wiasciwosci organoleptycznych wyrobu na zimno i ciepto
- obnizenie kosztow przez redukcje ubytkow

@S Fibers for Life.

Rettenmaier Polska

Sp. z 0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 . 7B
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222

Tel + 4822608 51 00

e-mail: jrs@jrs.pl

Obnizenie kosztéw to proces optymalizacji,
ktory ma na celu efektywne zarzqdzanie zasobami
i kosztami produkeji, jednak nigdy nie bedzie sta-
nowito zagrozenia dla bezpieczenstwa zywnosci.

Stosujemy rygorystyczne procedury kontroli
jakosci, poczqwszy od "
surowcow, poprzez
proces produkeyjny,
az do gotowego pro-
duktu. Wprowadzajgc
optymalizacje, dqzy-
my do zachowania
najwyzszych standar-
dow higieny i bezpie-
czenstwa. Konsument
moze mie¢ pewnosé,
ze nasze produkty sq starannie przygotowane
i spetniajg najwyzsze wymagania jakosciowe.

Zachowanie atrakeyjnosci cenowej dla na-
szych klientéw jest wazne, ale nie za ceng bezpie-
czenstwa. Nasza firma jest oddana idei tworzenia
produktow, ktore nie tylko smakujg wysmienicie,
ale takze sq bezpieczne do spozycia. Dlatego ob-
nizenie kosztow nie oznacza w zadnym wypadku
kompromisow w tym zakresie.

Nasze procedury kontroli i testowania pozo-
stang w petni aktywne, a jakos¢ naszych produk-
tow nadal bedzie poddawana rygorystycznym
badaniom. Bezpieczeristwo klientow i jakos¢ dan

sq nieodtgcznymi elementami naszej misji.

w Czywidzi Pan w eksporcie duzq szanse
dla Pana firmy?

Widze ogromne mozliwosci oraz obiecujqgce
perspektywy w eksporcie dla naszej firmy. To nie
tylko krok w kierunku ekspansji i rozwoju, lecz
takze doskonata okazja do wzmocnienia naszej
pozycji na miedzynarodowym rynku FMCG.

Przede wszystkim, nasza firma posiada wy-
jatkowq przewage konkurencyjng, wynikajgcq
zbogatego doswiadczenia w obstudze zaréwno
polskich, jak i miedzynarodowych sieci handlo-
wych. To istotne, poniewaz posiadajgc wiedze
na temat specyfik rynkéw o zréznicowanych
wymaganiach, mozemy dostosowywac naszq
oferte do oczekiwan klientéw z réznych krajow.
Nasza zdolnos¢ do elastycznego dostosowy-
wania produktéw pod rézne rynki oraz dostar-
czanie produktéw pod markg wtasng sieci jest
znaczqcym atutem, ktéry moze przyczynic sie
do zdobycia lojalnosci klientéw zagranicznych.

Planujemy udziat w kilku targach miedzy-
narodowych, ktore sq znakomitq platformg do
nawigzania kontaktéw i prezentacji naszych pro-
duktow potencjalnym klientom. Te wydarzenia
przyciqgajq przedstawicieli branzy spozywczej
z catego swiata, co daje nam unikalng mozli-
wos$¢ promocji naszej marki oraz nawigzania

wspotpracy z dystrybutorami i partnerami biz-

Nasze procedury kontroli
i testowania pozostang
w petni aktywne, a jako$é
naszych produktéw
nadal bedzie poddawana
rygorystycznym badaniom

nesowymi. Wspétczesne trendy konsumenc-
kie, koncentrujqgce sie na zdrowym odzywianiu,
stwarzajg nam kolejng szanse. Nasze dania
wyrézniajq sie wysokgq jakosciq i starannie do-
branymi sktadnikami. Zdrowe i smaczne positki
to priorytet dla coraz
wiekszej liczby kon-
sumentéw w Europie
Nasza zdolnos¢ do do-
starczania gotowych
dan o doskonatym
smaku i wartosci od-
Zywczej moze przyciq-
gnag¢ uwage klientéw,
ktérzy poszukujg wy-
godnych, a zarazem
zdrowych opcji zywieniowych. Nie mozna réw-
niez pomija¢ strategicznego potozenia Polski
w centrum Europy oraz rozwinietej infrastruk-
tury logistyczne;j.

Nasza lokalizacja umozliwia nam spraw-
ny transport miedzynarodowy, co jest istotne
w przypadku dan chtodzony majqceych z reguty
krotkie daty waznosci.

Wozrost zainteresowania kuchniq regionalng
oraz autentycznymi smakami to kolejny czynnik,
ktéry moze przyczynic sie do naszego sukcesu.
Tradycyjne receptury oparte na polskiej kuchni
wywotujq zainteresowanie konsumentéw, kté-
rzy poszukujg nowych i autentycznych doznan
kulinarnych.

W Europie, coraz wieksza liczba konsumen-
tow podejmuje swiadome decyzje zakupowe
zmyslq o srodowisku naturalnym i etyce. Nasze
starania w zakresie ekologii i zréwnowazonego
rozwoju, takie jak redukcja plastiku i dbanie
o dobrostan zwierzqgt, wpisujq sie w ten trend,
co moze by¢ dodatkowym argumentem przema-
wiajgcym za naszymi produktami.

Podsumowuijqc, perspektywy eksportu dla
naszej firmy sq wyjgtkowo obiecujqce. Posiadajgc
doswiadczenie, elastycznosé w dostosowywaniu
oferty, wartosciowe i smaczne produkty oraz
korzystne warunki logistyczne, mamy pewnosc,
ze nasze dania chtodzone majq duze szanse na
zdobycie serc klientéw na rynkach europejskich.
Nasza determinacja i umiejetnosé wykorzystania
tych mozliwosci stanowi klucz do sukcesu na

arenie miedzynarodowej FMCG.

Dziekuje za rozmowe.
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MASZYNY OPAKOWANIA TECHNOLOGIE
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SKLEP ON-LINE

Maszyna pakujgca
M-C-S MAP TSS 125

- 2 rodzaje ptyt zgrzewajacych

- wycinanie folii po ksztatcie
opakowania

- duza ptyta grzewcza umozliwia
zgrzewanie kilku opakowan
jednoczesnie

Maszyna produkcyjna
ILPRA FOODPACK 1440

Maszyny serii 14..

to bardzo wydajne

urzgdzenia liniowe

o kompaktowych wymiarach

umozliwiajgce tatwe zintegrowanie ich z liniami
produkcyjnymi uzytkownika.

Maszyna produkcyjna
ILPRA FOODPACK M7, M11 VG

metroopack.eu

biuro@metroopack.eu

Posiadamy w ofercie petng game tacek i folii
dla przemystu miesnego. Zapewniamy
kompleksowe dostawy.

Maszyna dozujaca
FS 2500, FS 5000

- seria Fill Seal do dozowania
i zamykania konsystencji
kremowej i sypkiej

- urzgdzenie posiada mozliwosc
zalewania produktu, pasteryzacji

Maszyna produkcyjna
Speedy 2 e-mec

Automatyczna maszyna

pakujgca przeznaczona

do zamykania produktu na tacce.
Innowacyjne rozwigzanie Progas pozwalajace
zwiekszy¢ wydajnos¢ produkcyjng urzadzenia
o ok. 30%.

ALPRA PROAS

VIGEVAND - ITALY = wm s o= o= o

Maszyny z uzyciem technologii MAP
zmodyfikowanej atmosfery

SERWIS GWARANCYJNY
| POGWARANCYJNY

() +48 570 140 270
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OPINIE | KOMENTARZE

Opinie i komentarze

Czy idealne opakowanie dla branzy miesnej istnieje?

Idealne opakowanie dla przemystu miesnego to takie, ktore taczy w sobie kilka cech. Przede wszystkim
powinno gwarantowa¢ wydajng, powtarzalng i bezpieczng produkcje w zaktadzie miesnym. Jest to
szczegblnie wazne przy wysokonaktadowej produkgji i przy Scisle okreslonych terminach wysytki towaru - jak
w przypadku zamdwien realizowanych dla sieci handlowych. Tutaj czas produkgji i eliminowanie przestojow
jest szczeg6lnie wazne. Jesli do tego opakowanie umozliwia oznakowanie za pomocg nadruku, jest tatwe

W magazynowaniu i pézniejszym recyklingu - w zasadzie mozemy méwic o idealnym produkcie. Jednym
z opakowan w naszej ofercie posiadajgcym wiele z tych cech jest nasza NOWOSC - ostonka Magnum Hot Dog
Smoke EX dedykowana do produktéw homogenizowanych - typu paréwka. Jestesmy jej wytacznym dystrybutorem
w Polsce i Smiato mozemy okresli¢ jg jako innowacje na rynku ostonek. Magnum EX to ostonka barierowa, ale
w bardzo dobry sposéb przepuszczajaca dym wedzarniczy. Jest mechanicznie odporna na tyle, aby doskonale radzi¢ sobie na liniach o wysokiej
predkosci nadziewania, zaopatrzonych w odkrecarki i oprzyrzagdowania do odwieszania. Ostonka stanowi doskonatg bariere i zapewnia znacznie
mniejszg utrate wody w stosunku do innych produktéw. Cechuje jg bardzo dobra $Sciggalno$¢ z wyrobu gotowego poréwnywalna do ostonek
celulozowych. Zachowuje gtadki wyglad wyrobu do kilkunastu dni, a w trakcie procesu obrdbki pozwala na uzyskanie bardzo tadnego koloru
wyrobu gotowego.

Zachecam do kontaktu i sprawdzenia tego oraz innych naszych rozwigzan idealnie dopasowanych do potrzeb przemystu miesnego.

Krzysztof todej M AS'PO Lc

Kierownik Dziatu Sprzedazy MAS-POL — K1 ELCE —

.. by kreowac¢ smak

Jak odpowiedni sposéb pakowania wptywa na
bezpieczenstwo produktéw?

Odpowiednia technologia i skuteczne pakowanie produktéw maja kluczowy wptyw na zachowanie
odpowiednich parametréw mikrobiologicznych produktu wptywajac na bezpieczenstwo zywnosci. Moga

réwniez znaczaco wydtuzy¢ termin przydatnosci do spozycia. Coraz wieksze wyzwania zwigzane z zapobieganiem \
marnotrawieniu zywnosci oraz redukcja zuzywanych materiatéw opakowaniowych powodujg, ze sposéb ‘
pakowania i zastosowane materiaty zyskuja na uwadze w nowoczesnym handlu. Biedronka razem z partnerami

biznesowymi kazdego dnia dba o to aby, poprzez m.in. odpowiednig forme pakowania dostosowang do danego
asortymentu, oferowac produkty w jak najwygodniejszej formie, ale przede wszystkim bezpieczne. Juz na etapie projektowania i wdrazania
do sprzedazy stawiamy okre$lone wymagania pod katem opakowan, co jest poparte odpowiednimi badaniami laboratoryjnymi (m.in.
badania przechowalnicze). Kazdy produkt jest stale monitorowany w trakcie ,cyklu zycia” i kiedy to parametry sg korygowane. Monitoring
uwzglednia zaréwno ocene wewnetrzng jak i zewnetrzne badania w certyfikowanych laboratoriach. W przypadku miesa Swiezego nie
tyle istotny jest rodzaj zastosowanej technologii pakowania (np. prézniowe, MAP-Modified Atmosphere Packaging), ale zastosowanie
odpowiednich materiatéw i proporcji mieszanek gazowych dostosowanych do danego asortymentu. Nalezy rowniez zwréci¢ uwage na
zastosowanie odpowiedniego wktadu absorpcyjnego, ktory réwniez ma wptyw na parametry mikrobiologiczne. Bardzo istotng kwestig
jest ciggty monitoring proceséw produkcyjnych w zaktadach miesnych oraz materiatéw stosowanych podczas pakowania i wdrozenie
odpowiednich procedur, ktére zapewnig odpowiednig jako$¢ i bezpieczenstwo produktu. Poza kwestiami bezpieczenstwa zywnosci,
ktére sg priorytetem nie nalezy zapominac o kwestiach zwigzanych z redukcjg materiatéw opakowaniowych. Nie bez znaczenia pozostaja
kwestie zwigzane z zatozeniami Europejskiego Zielonego tadu. Redukcja emisji gazéw cieplarnianych zwigzanych z produkcja tworzyw
sztucznych potrzebnych do produkcji opakowar powoduja, ze réwniez same materiaty czeka rewolucja. W kontekscie zachowania
odpowiedniej jako$ci mikrobiologicznej i bezpieczenstwa zywnosci bedzie to z pewnoscig duze wyzwanie.

tukasz Zmudzinski, . s
, o o . Jeronimo -
starszy menedzer ds. jakosci produktow Swiezych w sieci Biedronka Martins Blegronke



Jakie sg najwazniejsze
wyzwania i zagrozenia dla
branzy miesnej w kontekscie
opakowan i pakowania?

Jak zmienia¢ produkt
i opakowanie, zeby
utrzymac sie w trendach
krajowych i zagranicznych

- jest to pytanie, ktére

aktualnie powtarza kazdy
Izba
Opakowan obejmuje swoim dziataniem obszary:

producent. Polska
surowce, opakowania, proces pakowania, logistyke
i GOZ, w zwigzku z czym widzimy koniecznos¢
interdyscyplinarnego podejécia do zmian. W naszej
ocenie nalezy ewolucyjnie podchodzi¢ do zmian
w opakowaniach, natomiast trzeba mie¢ na uwadze,
ze czeka nas rewolucja w najblizszej dekadzie.
Nastepuje zmiana pokoleniowa konsumentéw
i to mtode pokolenie jest bardziej wymagajace
i Swiadome pod katem ekologii i zréwnowazonego
rozwoju. Zmiany w opakowaniach dokonuja sie
na kazdym polu i jest to dobra oznaka ptynaca
z polskiego rynku. Istotne jest zebySmy wyprzedzali
trendy europejskie i Swiatowe, a mozna tego
dokona¢ za pomocg zastosowania nowych
i innowacyjnych technologii, przy wspdtpracy
z instytutami naukowymi i uczelniami. Powazne
zmiany dokonujg sie w materiatach opakowaniowych,
druku tradycyjnym i cyfrowym, zabezpieczeniach
produktéw, personalizacji oraz barierowosci
struktur, a cato$¢ oczywiscie dostosowana musi
by¢ do Gospodarki w Obiegu Zamknietym. Jednak
€O najwazniejsze, na pierwszym miejscu nalezy
utrzymac bezpieczenstwo konsumenta szczegélnie
w produkgji miesnej. My jako organizacja szeroko
analizujaca opakowalnictwo dziatamy na poziomie
krajowym oraz miedzynarodowym m.in. w WPO
(Word Packaging Organization) oraz EPIC (European
Packaging Institutes Consortium). Jestesmy réwniez
cztonkiem tych organizacji. Informacje oficjalne
i te kuluarowe pozwalajg nam lepiej rozumiec
globalne zmiany gospodarcze, zeby skuteczniej
wspiera¢ naszych przedsiebiorcow. Wiemy, ze
wieloptaszczyznowe dziatanie i wspétpraca pomagaja
polskiemu sektorowi produkcyjnemu i liczymy na
jeszcze wiekszg skuteczno$¢ tych staran w przysztosci,
dzieki ciggtemu wzrostowi zaangazowania cztonkédw

naszej Izby.
qay - %"O:,,
Krzysztof Niczyporuk, %
Prezes Polska Izba ‘ -
Opakowari %’ 5'
%'?mber *®
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APLIKACJE

CYFROWA INTELIGENCJA

- jak Swiadomie zbierac

| korzystac z danych cyfrowych

+,Umiejetnos¢ czytania nie oznacza bynajmniej, ze
zostaniemy krytykami Swiatowych bestselleréw literackich...
niemniej jednak, jest istotna gdybysmy zechcieli aktywnie w tej
krytyce uczestniczyc¢, pozostajgc opiniotwérczymi i uznawanymi
w Swiecie." - Pawet Juras, Sales & Business Development
Manager, Packaging, Food & Beverage w Balluff.

Pawet Juras
Sales & Business Development Manager,
Packaging, Food & Beverage

Taka refleksja, gdy w ostatnim czasie zastanawiatem sie nad rolq cy-
fryzacji oraz konieczno$ciq automatyzacji w produkgji zywnosci i napojow.
Obszaréw, w ktérych nadal wiekszosé stanowi stary park maszynowy.

Czestym pytaniem i watpliwosciq pojawiajqcq sig podczas bezposred-
nich rozméw z Klientami sektora produkgji spozywczej jest:

Czy zagadnienie cyfryzacji oraz podqzanie w kierunku Przemystu 4.0
dotyczy w ogdle wszystkich, czy jest dedykowane wytqcznie najwiekszym
graczom na rynku. Szczegdinie w MSP, gdzie pojawiajq sie zaréwno argu-
menty = watpliwosci zaréwno finansowe, jak i technologiczne np.: ,wszak
te zaawansowane | futurystyczne rozwigzania 4.0 wymagajq ogromnych
naktadow finansowych, nie sq dla nas (...)" itd.

Warto bardzo jasno i konkretnie odpowiedzie¢ - idea Przemystu 4.0,
cyfryzacja, czy innowacyjna automatyzacja sq dostepne i mozliwe dla
wszystkich i zdecydowanie kazdy powinien rozwazyé wykonanie pierw-
szego kroku zwigzanego z zapewnieniem odpowiednich danych cyfrowych
z maszyn, urzqdzen, instalacji, aby w kolejnych krokach, w sposéb mniej
lub bardziej zaawansowany wykorzystac te dane do zarzqdzania proce-
sami produkeyjnymi i podejmowania strategicznych decyzji biznesowych.

Na szczescie coraz czesciej mowi sie o koniecznosci automatyzagji
i cyfryzacji, szczegdlnie w ostatnim czasie, gdy dostep do pracownikéw
jest ograniczony, rotacja wzrasta i kluczowym staje sie zapewnienie cig-
gtosci produkeji. Tematyka ta towarzyszyta Nam podczas ubiegtorocznej
edycji targéw INTERPACK 2022 w Niemczech, kongresu OBALKO 2022
w Czechach i jest kontynuowana w tym roku w Polsce m. in. na kongresach
i spotkaniach z producentami zywnosci, napojow oraz reprezentantami
sektora opakowaniowego.

Dodatkowo czerpigc z informacji z raportéw PMMI Business
Intelligence: ,Packaging and Predictive Maintenance” (01/2021) i ,Key
Challenges for Packaging and Processing Operations” (09/2021) oraz
obserwowanych trendéw dotyczqeych produkgji zywnosci i napojéw,
a takze proceséw pakowania i logistyki, mozemy wskaza¢ na potrzeby
zwiqzane z predykcyjng strategiq oraz inteligentnymi rozwigzaniami.
A potrzeby te, jak tatwo zauwazyé sq bezposrednio powigzane z koniecz-
nosciq zbierania oraz umiejetnego wykorzystania danych procesowych

i diagnostycznych.

Strategia predykeyjna to mozliwo$¢ monitorowania maszyny lub jej
podzespotéw i unikania nieplanowanych przestojéw poprzez przewidy-
wanie awarii maszyny i umozliwienie podjecia dziatar zapobiegawczych.
Najczesciej monitorowaniu poddawane sq krytyczne zasoby i wyposazenie
m.in. silniki, pompy, wentylatory, przektadnie, agregaty, a takze coraz
czesciej napedy i ruchome elementy mechaniczne przy systemach transpor-
tujqcych i przenosnikach, czy wreszcie szafy elektryczne, gdzie niezbedne
jest zapewnienie ciggtej cyrkulacji powietrza. Krytyczne z punktu widzenia
zapewnienia ciqgtosci procesu produkeyjnego jest wykrywanie wszelkich
anomali i wezesne, automatyczne powiadamianie o ich wystepowaniu. Jesli
do tego dotozymy mozliwosci personalizacji alarméw i przewidywania awarii,
monitorowanie mediéw i detekcje nieszczelnosci, detekcje zuzycia narzedzi
i oprzyrzqdowania oraz wykorzystanie danych diagnostycznych i proceso-
wych zmaszyn i urzqdzen dla Lean Management/Bl/Al otrzymamy potezne
narzedzie do zwiekszenia efektywnosci produkeji i optacalnosci biznesu.

Powyzsze w sposdb bezposredni wspierajg najnowsze rozwigzania

stworzone przez Balluff: CMTK-Condition Monitoring Tool Kit.

Rys.1 Korzystajqc z inteligentnych czujnikow, diagnostyki, danych o zdarze-
niach i monitorowania stanu, mozna niezawodnie wykrywa¢ lub przewidywac
awarie, zanim nastgpi nieplanowany przestdj. Dziatania w zakresie konser-
wacji predykeyjnej mogq radykalnie poprawi¢ OEE poprzez ograniczenie
nieplanowanych przestojow.



Coraz wigksza réznorodnosc¢ opakowan (materiatdw i ksztattdw)
i koniecznos¢ czestego dopasowania lub wymiany oprzyrzgdowania wy-
musza stosowanie bezposrednio przez producentdw maszyn rozwigzan
wspierajgcych identyfikacje stosowanych narzedzi oraz automatyzacje
procesu zmiany formatu. W pracujgcych maszynach (End User) pojawia
sie koniecznos¢ doposazenia we wspomniane rozwigzania, minimalizujgc
tym samym ilo$¢ nieplanowanych przestojéw, awarii czy wydtuzonego
czasu dopasowania, uruchomienia i synchronizacji wszystkich elementéw
odpowiedzialnych za zapewnienie poprawnej pracy zdanym opakowaniem.

Méwimy tym samym zaréwno o pojedynczych komponentach auto-
matyki potwierdzajgcych zamontowanie poprawnego oprzyrzgdowania
i ustawienie wiasciwej pozycji, jak i kompletnym, elastycznym i indywidual-
nie dopasowywanym i, skalowalnym systemie Balluff Guided Changeover
Solution [GCS] zawierajgcym warstwe hardware i software.

Christoph Krombholz, kierownik ds. marketingu w firmie Loesch
Verpackungstechnik GmbH (LoeschPack), méwi o korzysciach zamon-
towania systemu Change Part Detection bazujgcego na RFID Balluff
w dwuetapowej owijarce LTM-DUO do pakowania tabliczek czekolady:

»Maszyna do pakowania uruchamia sie dopiero wtedy, gdy wszystkie
podzespoty znajdq sie we wtasciwym miejscu. To praktycznie wyklucza
mozliwosc ztego rozmieszczenia elementow”.

Korzysciq dla uzytkownika jest skrécenie czasu potrzebnego na prze-
zbrojenie i zwiekszenie elastycznosci procesu zmiany formatu. Dodatkowo,
poprzez czesciowq automatyzacje i monitorowanie procesu przezbrajania,
bezposrednio wptywamy na eliminacje strat produktowych, opakowa-

niowych, energii i mediéw procesowych oraz skracamy czas trwania

przezbrojenia i rozruchu maszyn.

Rys.2 Zastosowanie technologii automatyzacji procesu przezbrojen zapewnia
obecnosé odpowiednich czesci zamiennych/oprzyrzgdowania i poprawno$é
nastaw mechanicznych. Operatorzy pracujq z elektronicznym przewodnikiem
(DWI - Digital Work Instruction), a czas rozruchu (ramp-up) jest skrocony
do minimum.

Dqzenie do doskonatosci operacyjnej, jak najwyzszego wskaznika OEE
m.in. przez wyeliminowanie lub ograniczenie do minimum przestojéw,
zapewnienie elastycznosci i multifunkcjonalnosci maszyn, a tym samym
wdrazanie predykcyjnej strategii wymaga dostarczania odpowiednich
danych z maszyn i linii produkeyjnych w czasie rzeczywistym. Role nosnikéw
tych danych przejmujq dzisiaj m.in. inteligentne rozwigzania z obszaru
technologii czujnikow.

Przyktadem sq m.in. najnowsze czujniki Balluff, ktére poza standardowq
funkcjonalnosciq - detekcjq obiektu, czy okresleniem pozycji/potozenia
- dostarczajq catq game informacji diagnostycznych i operacyjnych, tym

samym redefiniujq ich role w catym procesie produkeyjnym.
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Rys.3 W przypadku projektéw z wykorzystaniem inteligentnych czujnikéw
i monitorowania stanu okreslenie obliczen konserwacji predykcyjnej i tren-
déw moze stanowi¢ wyzwanie. Podobnie jak skuteczne tgczenie danych
z wielu systemow. Majge na celu zwigkszenie produktywnosci, pomagamy
w dostarczaniu odpowiednich danych w celu tworzenia wizualizacji dla
aplikagji konserwacji predykeyjnej.

Determinantami do podejmowania konkretnych dziatan i inwestycji
bedq w najblizszej przysztosci m. in. dynamicznie zmieniajgce sie ocze-
kiwania konsumentdw i styl zycia, nowe regulacje prawne dotyczqce
bezpieczenstwa i oznaczania zywnosci, czy wreszcie wymogi zwigzane
ze sprawozdawczosciq przedsigbiorstw w zakresie zréwnowazonego
rozwoju, w tym obowigzkowa publikacja (tzw. raportowanie niefinanso-
we), ktéra musi zawieraé informacje z trzech zakreséw: Srodowiskowego
E (Environmental) - zwigzanego ze srodowiskiem naturalnym, Spotecznego
S (Social) - zwigzanego z ludZmi, na ktérych organizacja ma wptyw i tadu
Korporacyjnego G (Governance) - zwigzanego z zarzqdzaniem.

Implementacja rozwigzan GCS-Guided Changeover Solution, CMTK-
Condition Monitoring Tool Kit, czy SMART sensors wpisuje sie w dziatania
zwigzane z Taksonomiq UE oraz dyrektywq CSRD (np. w obszarach: transfor-
macji energetycznej, gospodarki o obiegu zamknietym, zapotrzebowaniem
na wode, pozostatymi zanieczyszczeniami, czy kwestiami spotecznymi
i pracowniczymi).

Zachecam zatem do czerpania z doswiadczer oraz dostepnosci spe-
cjalistow i branzowych ekspertdw, ktérzy na nowe technologie patrzq przez
pryzmat réznych obszaréw przemystu oraz obecnych trendéw.

»Umiejetnosé pozyskiwania odpowiednich danych z maszyn, urzqg-
dzen, instalacji nie oznacza bynajmniej, ze z dnia na dzien stworzymy
idealnqg Fabryke Przysztosci i zostaniemy liderem cyfrowej transforma-
cji... niemniej jednak, jest niezbedna gdybysmy zechcieli aktywnie w tej
transformacji uczestniczyé, pozostajgc - w swojej branzy - opiniotwér-

czymi i uznawanymi w $wiecie.”

Balluff
www.balluff.pl
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PAKOWANIE W PRZETWORSTWIE MIESNYM

Materiaty i wyrohy

przeznaczone
do kontaktu
Z ZyWnosCig

mgr inz. Jessica Stawicka

Wprowadzane do obrotu materiaty i wyroby przeznaczone do
kontaktu z zywnoscig muszg odpowiada¢ wymaganiom ogélnym
okreslonym w rozporzadzeniu (WE) nr 1935/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 27 pazdziernika 2004 r. w sprawie materiatéw
i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig oraz uchylajgcym
dyrektywy 80/590/EWG i 89/109/EWG (Dz. Urz. L338/4 2 2004 r.).

Zgodnie z preambutq powyzszego rozporzgdzenia ma ono zastoso-
wanie do materiatow i wyrobdw, wigczajge w to aktywne i inteligentne
materiaty i wyroby do kontaktu z Zzywnosciq, (zwanych dalej ,materiatami
i wyrobami”), ktére w stanie gotowym do uzytkowania:

a) przeznaczone sq do kontaktu z zywnoscig;

b) pozostajq w kontakcie z zywnosciq i sq przeznaczone do tego celu;

¢) mozna w sposob uzasadniony oczekiwaé, iz wejdg w kontakt

z zywnosciq albo nastgpi migracja ich sktadnikéw do zywnosci

w przypadku ich zastosowania w normalnych lub mozliwych do

przewidzenia warunkach.

Materiaty i wyroby, w tym takze materiaty oraz wyroby aktywne i inteli-

gentne, produkowane sq zgodnie z dobrg praktykq produkeyjng, tak aby

REKLAMA

w normalnych lub mozliwych do przewidzenia warunkach uzytkowania
nie dochodzito do migracji ich sktadnikéw do zywnosci w ilosciach, ktore
mogtyby: a) stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia cztowieka; b) powodowac
niemozliwe do przyjecia zmiany w sktadzie zywnosci; lub c) powodowaé
pogorszenie jej cech organoleptycznych. Tym samym oznakowanie,
reklamy i sposéb prezentowania materiatu lub wyrobu nie powinny
wprowadzaé konsumentéw w btqd. Artykut 4 ww. rozporzqdzenia wska-
zuje, ze aktywne materiaty i wyroby nie mogg powodowac zmian sktadu
ani cech organoleptycznych zywnosci, przyktadowo poprzez ukrywanie
oznak psucia sie zywnosci i nie mogq przekazywac informacji na temat
stanu zywnosci, ktére mogtyby wprowadza¢ konsumentéw w btqd.
Pozostajqgc w kontakcie z zywnoscig muszq by¢ odpowiednio oznaczane,

aby umozliwi¢ konsumentowi identyfikacje niejadalnych czesci produktu.
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Opakowania do kontaktu z zywnoscig powin-
ny by¢ réwniez odpowiednio oznakowane (art. 15
ust.1 ww. rozporzqdzenia), m.in. jesli ze wzgledu
na swoje wiasciwosci, nie sq w sposéb oczywisty
przeznaczone do kontaktu z zywnoscig, powinna
by¢ dotgczona informacja ,do kontaktu z zyw-
nosciq” lub szczegdlne wskazéwki dotyczqgce ich
uzywania, takie jak ekspres do kawy, butelka do
wina, tyzka do zupy lub symbol (wzér zawarty
w zatgcezniku Il ww. rozporzqdzenia) oraz jesli
jest to konieczne, specjalne zalecenia, ktérych
nalezy przestrzega¢ w celu ich bezpiecznego
i wtasciwego uzywania. Powinna by¢ réwniez
nazwa lub nazwa handlowa oraz, w obydwu
przypadkach, adres lub informacja o siedzibie
producenta, przetwdrey lub sprzedawcy odpo-
wiedzialnego za wprowadzenie ich do obrotu
i majgcego siedzibe we Wspélnocie i odpowied-
nie oznakowanie lub oznaczenia identyfikacyjne
zapewniajgce mozliwos¢ sledzenia drogi ma-
teriatu lub wyrobu, o ktérych mowa w art. 17
ww. rozporzqdzenia. W przypadku aktywnych
materiatow i wyrobdéw, informacje na temat do-
puszczalnego zastosowania lub zastosowan,
a takze inne istotne informacje, takie jak nazwa
i ilos¢ substancji uwalnianych przez aktywny
sktadnik, umozliwiajgce podmiotom dziatajg-
cym na rynku zywnosci, stosujgcym te materiaty
i wyroby, przestrzeganie innych, odpowiednich
przepiséw wspdlnotowych lub, przy ich braku,
krajowych przepiséw majqgcych zastosowanie
do zywnosci, w tym takze przepiséw dotyczgcych
znakowania zywnosci.

Na etapie sprzedazy detalicznej, informacje
te muszq znajdowacd sie na materiatach i wyro-
bach, na ich opakowaniu lub na umieszczonych
na nich etykietach albo na wyraznie widocznej dla
nabywcow ulotce umieszczonej w bezposrednim
sgsiedztwie materiatow i wyrobéw (w przypadku
informacji tj. nazwa lub nazwa handlowa, adres
lub informacja o siedzibie producenta, przetworcy
lub sprzedawcy forma ulotki jest mozliwa jedynie,
gdy z przyczyn technicznych informacja taka lub
zawierajqca jq etykieta nie moze zosta¢ umiesz-
czona na materiatach lub wyrobach w fazie pro-
dukeji lub sprzedazy.

W fazach obrotu innych niz sprzedaz deta-
liczna, informacje te muszq znajdowac sie w do-
kumentach towarzyszqcych, na etykietach albo
opakowaniach lub bezposrednio na materiatach
i wyrobach.

Nalezy pamietaé, ze opakowanie ma za za-
danie chroni¢ umieszczony w nim produkt przed
wptywem czynnikéw zewnetrznych, w szczegdl-
nosci dostepu tlenu, ktory przyspiesza reakcje
enzymatyczne w produkcie. Opakowanie musi
by¢ odpowiednio dobrane do wymagar przecho-
walniczych i posiadac odpowiedniq barierowosé

dla dwutlenku wegla (aby ten nie migrowat na

zewngqtrz), dla tlenu (aby nie przedostawat sie
do $rodka), dla pary wodnej (aby produkt nie
wysychat), i by¢ wytrzymate mechanicznie (od-
porne na przerwanie i przedziurawienie). Sam
proces pakowania powinien odbywac¢ sie w wa-
runkach sterylnych szczegdlnie w momencie tg-
czenia opakowania z produktem. Nalezy uwazag,
aby na etapie pakowania nie dostaty sie zadne
zanieczyszczenia oraz pozostatosci wody, gdyz
mogq one w pézniejszym czasie przechowywania
oddziatywac na produkt wewngtrz opakowania.

Niestety nie ma idealnego opakowania do
pakowania wszystkiego. Zastosowane opako-
wanie i sam proces ma zapewni¢ w koricowym
etapie bezpieczenstwo zywnosci.

Najbardziej popularng ostatnio i estetycz-
nq, a przede wszystkim zajmujgcq mniej ,miej-
sca” na pdtce, formq pakowania jest system
,Pi = Vac”, ktéry umozliwia pakowanie migsa
,Cieptego” tzw. miesa bez poubojowego wychta-
dzania. Nie wymaga stosowania prézni bqdz
gazéw ochronnych. Polega na zastosowaniu
bardzo elastycznej folii o niewielkiej przepusz-
czalnosci tlenu. Dzigki temu, ze rekaw foliowy ma
wysokgq zdolnos¢ kurczenia sie podczas procesu
obkurczania, powietrze wypierane jest z opa-
kowania niemal w catosci, a porcja przybiera
ksztatt zblizony do cylindrycznego. Swieze mieso
wskutek wytworzonego podcisnienia zasysane
jest do rekawa, co niweluje trudnosci z trady-
cyjnym zapakowaniem miesa cieptego, ktore
charakteryzuje sie zawsze kleistq powierzchniq.
Ponadto, metoda ta pozwala na znaczng popra-
we kruchosci migsa oraz minimalizuje wyciek
soku miesnego w trakcie przechowywania. Do
pakowania swiezego miesa stosuje sie réwniez
metode pakowania prézniowego z efektem skin.
Produkt wyglgda wtedy bardzo atrakcyjnie, a
konsument moze odnies¢ wrazenie, jakby opa-
kowania na produkcie de facto nie byto, ponie-
waz zajmuje ono mato miejsca. W opakowaniu
prozniowym z efektem skin produkt znajduje sie
na tacce i jest otoczony folig, Scisle do niego
przylegajacq. Stosuje sie tutaj folie z funkcjq
samoistnego usuwania pary wodnej, co pozwala
réwniez na bezposrednie przygotowanie migsa
do spozycia w opakowaniu, czyli bez koniecz-
nosci zdejmowania i przektuwania folii. Mieso
umieszczone w takim opakowaniu ma mozliwosé
dalszego dojrzewania, a to skutkuje tym, ze
poprawia sie jego kruchos¢ i co za tym idzie
pozostate walory smakowe po przygotowaniu
go do spozycia.

Opakowania sq takze kluczowym problemem
dla Srodowiska. Sq one jednym z gtéwnych za-
stosowan surowcéw pierwotnych (40% tworzyw
sztucznych i 50% papieru wykorzystywanych w UE
przeznacza sie do produkcji opakowan) i odpo-

wiadajq za 36% statych odpadéw komunalnych.
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Komisja Europejska 30 listopada 2022 roku
opublikowata projekt regulacji dot. Opakowan
i Odpaddéw Opakowaniowych (Packaging and
Packaging Waste Regulation - PPWR).

Jest on zwigzany ze zréwnowazonym rozwo-
jem w zakresie wptywu na Srodowisko. Jednym
z gtéwnych zatozen projektu, jest to, aby opako-
wania mogty zosta¢ poddane recyklingowi. Od
1 stycznia 2030 r. opakowania bedg musiaty
spetnia¢ kryteria projektowania z myslqg o recy-

klingu, a od 1 stycznia 2035 r. wymogi zostang

REKLAMA

QUALITY

y -

NOWOSC!
VITACEL EWF 700

- poprawa stabilnosci termicznej wyrobu

- poprawa wiasciwosci sensorycznych wyrobu na zimno i ciepto
- obnizenie kosztéw przez redukcje ubytkéw

- wyjatkowe wigzanie wody (preparat btonnikowy)

@S Fibers for Life.

Rettenmaier Polska

Sp. z 0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 1. 78
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222

Tel + 48 22 608 5100

e-mail: jrs@jrs.pl

23



24

PAKOWANIE W PRZETWORSTWIE MIESNYM

dodatkowo dostosowane w celu zapewnienia,
aby opakowania nadajqgce sie do recyklingu byty
réwniez w wystarczajgcym stopniu i skutecznie
zbierane, sortowane i poddawane recyklingo-
wi (,poddawane recyklingowi na duzq skale”).
Kryteria projektowania z myslq o recyklingu i me-
todyka oceny, czy opakowania sq poddawane
recyklingowi na duzq skale, zostang okreslone
w aktach delegowanych, ktére majq zostac przy-

jete przez Komisje. Zréznicowane stosowanie tych
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- stabilnos¢ barwy przez caly okres przechowywania produktu
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przepiséw jest konieczne w celu przyjecia niezbed-
nego prawodawstwa okreslajgcego szczegétowo
wymogi dotyczqce zdolnosci do recyklingu oraz
zapewnienia wystarczajgcego czasu dla branzy
na dostosowanie sie do nowych przepiséw. Do 31
grudnia 2026 r. Komisja jest uprawniona do przyj-
mowania aktéw wykonawczych ustanawiajgcych
metodyke obliczania i weryfikacji procentowej
zawartosci materiatéw z recyklingu odzyskanej
z odpaddéw pokonsumenckich tworzyw sztucz-
nych w przeliczeniu na jednostke opakowania
z tworzyw sztucznych oraz format dokumenta-
cji technicznej. Wprowadzona zostata réwniez
definicja opakowania kompostowalnego oraz
katalog opakowan, ktére muszq by¢ komposto-
walne. Projekt odnosi sie takze mocno do kwestii
minimalizacji opakowan zaréwno jednostkowych
jak i zbiorczych. Opakowanie powinno by¢ zapro-
jektowane w taki sposdb, aby masa i objetosé
opakowania byty ograniczone do minimum, z nale-
zytym uwzglednieniem jego bezpieczenstwa i funk-
cjonalnosci. Spetnienie tego obowigzku nalezy
udowodnic za pomocq dokumentacji technicznej.
Okreslono réwniez wymogi dotyczqce opakowan
wielokrotnego uzytku. Jeden z wymogow dotyczy
np. tego, ze opakowanie powinno by¢ przezna-
czone, zaprojektowane i wprowadzone do obrotu
zmyslq o jego ponownym uzyciu lub powtérnym
napetnieniu jak najwiekszq liczbe razy.

Mimo wielu kampanii, dostepu do informa-
cji i faktow wcigz wielu konsumentéw ma myl-
ne pojecie o opakowaniach ekologicznych. Na
przyktad ciekawym jest, ze konsumenci kupujgc
torbe reklamowaq z napisem ,eko” w dodatku
jeszcze w kolorze zielonym, myslq, ze materiat
korzystnie wptywa na srodowisko. Jest by¢ moze
ciensza, bardziej matowa, ma tez mniej nadruku,
ale nie do konca tak to jest. Opakowanie ekolo-
giczne musi spetniac szereg norm w zakresie
recyklingu i biodegradowalnosci. Wszelkie kleje,
farby, powtoki mogq powodowac, ze opakowanie
bedzie trudniejsze do recyklingu. Nalezy mie¢ na
wzgledzie czy aby na pewno nie ulegamy chwytom
marketingowym widzqc kolor ,zielony”. Daje on

nam czesto mylne wrazenie, ze wybierajqc ten

produkt, bedzie on bezpieczniejszy dla planety.
Nic bardziej mylnego. Czytajmy etykiety! Tak samo
jest z papierem. Jesli konsument widzi papier,
z gory juz twierdz i- to jest opakowanie ,eko”.
Jednakze pod papierem, moze kry¢ sie aluminium
lub pet albo inne folie, z ktorych to materiatow
zbudowany jest laminat. Musimy rowniez pamie-
taé, ze nie w kazdy typ opakowania moze zostaé
zapakowana kazda zywnosc.

Czy istnieje zatem ztoty srodek dla opako-
wan? Z jednej strony-opakowanie jako ochrona
przed szkodliwymi czynnikami zewnetrznym
(m.in. dziataniem temperatury, wilgoci, czynni-
kéw mechanicznych) i integralna czesé produk-
tu. Z drugiej strony - jako element wydtuzenia
trwatosci, a z trzeciej strony, obecnie bardzo waz-
nej na rynku- jako wptyw na srodowisko, ktéra
wigze sie z mozliwosciq poddania ich utylizacji
tak, by byty one przyjazne dla srodowiska. Na
wydtuzenie trwatosci produktu i najwazniejsze:
przede wszystkim na jego zachowanie, wptywa
szereg czynnikéw. Nie ma tutaj ztotego Srodka.
Opakowanie jest tylko jednym z elementow, ktére
ma pomdc - zachowaé juz cos, co ma swojq poczqt-
kowq trwatosé i jakosé. Jesli mamy na mysli role
ochrony produktu przed czynnikami zewnetrznymi
to bardzo wazny jest sam materiat opakowania
dostosowany pod okreslony produkt jak i bariero-
wos¢ tego opakowania. Kwestie sSrodowiskowe to
zagadnienie, ktore wciqz sie rozwija. Nie nalezy
jednak zapominaé, ze opakowania zywnosci zmie-
niajq sie bardzo dynamicznie. Konsumenci przy-
gladajg sie ich funkcjonalnosci i innowacyjnosci.
Wykorzystuje sig aktywne substancje oddziatujgce
na opakowany produkt, a takze poczynione zostaty
postepy naukowe odnosnie zastosowania do pro-
dukeji opakowarn surowcow biodegradowalnych.
Powstajgce coraz to nowsze generacje opakowan
aktywnych i inteligentnych stanowiq przysztos¢
opakowalnictwa zywnosci, w tym réwniez migsa
i przetworow. Opakowania aktywne i inteligent-
ne w potqczeniu z przechowywaniem z udziatem
gazow mogq w przysztosci mie¢ znaczqcy wptyw

na rozwoj przemystu migesnego.



Rozwigzania dla przemystu migsnego

Opakowania i tektura falista
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Nasze opakowania do mies i drobiu speiniaja szczegdtowe wymagania
producentéw i konsumentdow, a ponadto Swietnie nadajg sie do:

- transportu w chtodniach samochodowych
- przechowywania w chtodniach w temperaturach rzedu 1-2°C
- mrozenia w temperaturach -25°C/-30°C w wilgotnosci 60%
- 53 bezzwrotne i podlegaja recyklingowi
- umozliwiaja rownomierne zamrozenie i schtodzenie produktu
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Rola gazow w systemach pakowania MAP
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Potencjalnie wysoka jako$¢ wyrobéw miesnych utozsamiana jest z okresem ich
przydatnosci do spozycia, a bezpieczenstwo ze zdrowiem konsumenta. Terminem
wyroby bezpieczne okresla sie w praktyce wyroby pozbawione nadmiernej ilosci
bakterii saprofitycznych i niewykazujace obecnosci drobnoustrojéw chorobotwoérczych
i ich metabolitow. Stopien relatywnego bezpieczefistwa wyrobéw miesnych mozna
analitycznie okresli¢ na podstawie stosunku liczby populacji psychrotroficznych
saprofitow do liczby beztlenowych bakterii chorobotwérczych, przy czym ilos¢
tych ostatnich jest scisle skorelowana z systemem pakowania i z hermetycznoscig

drinz. Jerzy Wajdzik

Wysoka szczelnos¢ opakowania nie sprzyja bowiem rozwojowi mikro-
flory patogennej, syntezie toksyn, a takze migracji zwigzkdw chemicznych
dokonujqgcych sie pomiedzy zamknigtym z wyrobem opakowaniem, a jego
otoczeniem. Prawidfowy dobdr systemu pakowania wraz z rodzajem uzy-
tego materiatu opakowaniowego stanowi wiec gwarancje bezpieczenistwa
mikrobiologicznego i trwatosci przechowywanych wyrobéw miesnych.

W pakowaniu wyrobéw migsnych stosuje sie systemy, ktore oparte sq
na stosowaniu kontrolowanych atmosfer ochronnych. W duzym stopniu ich
praktyczne wykorzystanie ma na celu niedopuszczenie do rozwoju flory bak-
teryjnej oraz drozdzy i plesni. Ze wzgledu na rodzaj stosowanej w praktyce
atmosfery wyréznia sie pakowanie prézniowe (Vacuum Packaging - VAC)
i pakowanie w odpowiednio zmodyfikowanej atmosferze gazéw (Modified
Atmosphere Packaging - MAP). Drugi z tych systemow polega na zastgpieniu
powietrza w opakowaniu z wyrobem gazem lub najczesciej mieszaning
gazow posiadajgcych wiasciwosci ochronne. Technika ta pozwala na:

¢ zachowanie widocznej i odczuwalnej jakosci produktu, jak réwniez
niewidocznych aspektow jakosciowych,
e przedtuzenie okresu przydatnosci do spozycia,

*  obnizenie zawartosci dodatkéw wptywajgcych na trwatosé.

W celu uzyskania duzej skutecznosci stosowanej technologii pakowania
MAP wymagane jest stosowanie rozmaitych sktadow mieszanek gazowych,

co determinowane jest réznymi rodzajami pakowanych wyrobow migsnych.

wytworzonego opakowania.

Wybdr odpowiedniej mieszaniny, jako atmosfery modyfikowanej, uzaleznio-
ny jest bowiem od rodzaju mikroflory zdolnej do wzrostu w danym wyrobie,
wrazliwosci produktu na tlen i dwutlenek wegla oraz wymagan zwigzanych
ze stabilizacjg barwy wyrobu zapakowanego. W praktyce tylko optymalny
dobdr gazéw daje gwarancje uzyskania znacznego przedtuzenia trwatosci
zapakowanych wyrobéw migsnych (od 0,5 do 4 krotnego wydtuzenia czasu
w stosunku do okresu przechowywania wyrobéw niepakowanych), skutecz-
nego zabezpieczenia ich jakosci i ograniczenia kosztéw, ktére wystepujg

przy obrocie i skladowaniu wyrobéw niepakowanych.

W praktyce przemystowej zwykle stosowane sq te gazy, ktére
wystepujq w powietrzu, a wiec tlen, dwutlenek wegla i azot, chociaz pewng
przydatnosé w tym zakresie majq inne gazy, takie jak argon i tlenek wegla,
ktérych szerokie wykorzystanie w systemach MAP jest jednak ograniczone

wzgledami bezpieczenstwa, legislacjq i kosztami.

Rola tlenu jako sktadnika atmosfery modyfikowanej, prowadzi prawie
wytqgcznie do stosowania go w przypadku pakowania migsa swiezego.
Gaz ten wptywa bowiem na stabilizacje barwy zapakowanego miesa,
gdyz w jego obecnosci (duze stezenie) podstawowy barwnik hemowy

miegsa (mioglobina Fe*>-Mb) ulega utlenowaniu, co prowadzi do powstania



pozqdanej zywo-czerwonej oksymioglobiny (Fe*-
Mb-0O,). lloé¢ tlenu w mieszaninach gazéw do
pakowania migsa $wiezego wynosi zwykle od 20%
(migsa drobiowe) do nawet 80% (mieso wotowe,
mieso owcze, dziczyzna). Taki zakres stosowanego
stezenia tlenu w mieszaninach jest determino-
wany podazq natywnych barwnikéw hemowych
w miesie przeznaczonym do pakowania. W przy-
padku pakowania ubogich w mioglobing miesni
piersiowych z kurczaka zawarto$¢ tlenu moze
zostaé nawet obnizona do poziomu bliskiemu 0%.

Duza ilos¢ tlenu w atmosferze ochronnej
w petni zapobiega namnazaniu sie w zamknigtych
opakowaniach bakterii beztlenowych. Aspekt ten
wykorzystywac¢ mozna przy pakowaniu wyrobéw
migsnych w atmosferze gazéw pozbawionych na
etapie gazowania opakowan tlenu. Alternatywny
dodatek do takich mieszanin tlenu na odpowied-
nio niskim minimalnym poziomie (najlepiej 5%)
skutecznie zabezpiecza wyroby przed rozwojem
beztlenowej patogennej mikroflory, w szczegdlno-
sSci bakterii Clostridium botulinum. Jest to o tyle
wazne, ze szybkos¢ syntetyzowania toksyn przez
bakterie beztlenowe moze znacznie wyprzedzac
zmiany cech organoleptycznych miesa, co utrud-
nia diagnozowanie jakosci zapakowanych wyro-
béw. Zjawisku pojawiania sie toksyn sprzyja duza

barierowos¢ wobec tlenu stosowanych najczesciej

REKLAMA

do pakowania folii opakowaniowych. W opakowa-
niach z takich folii nawet przy matej liczbie prze-
trwalnikéw w Srodowisku beztlenowym dochodzi
do syntezy toksyn juz od temperatury wynoszqcej
12°C, co nalezy uwzglednic przy programowaniu
warunkéw przechowywania wyrobéw w atmos-
ferze ochronne;j.

Tlen obecny w mieszaninach gazéw sto-
sowanych do pakowania miesa wykazuje nie-
stety takze negatywne dziatanie. Powoduje on
niekorzystne zmiany ttuszczéw i witamin (pro-
ces utleniania) oraz moze pogarszaé kruchosc¢
i wptywac na zwiekszenie stopnia usieciowania
biatek migsniowych. Zbyt wysoka koncentracja

tlenu, ktéra jest nieuzasadniona technologicznie
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moze powodowaé podwdjng oksydacje ttuszezow
prowadzqgcq do ich jetczenia. Badania wykazaty
réwniez, ze tlen moze negatywnie powodowaé
zmiane soczystosci i smaku zapakowanego mie-
sa, co pogarsza jego jakosé. Obecnosc tlenu
w atmosferze wzmaga takze procesy ciemnienia
enzymatycznego i umozliwia rozwdj bakterii tle-
nowych, w tym gnilnych z rodzaju Pseudomonas
i oportunistycznych z rodzaju Proteus. Te ostatnie
majq zdolnos¢ do wytwarzania proteaz, ktére
rozktadajqg biatka. Dziatanie wymienionych ro-
dzajow drobnoustrojéw prowadzi do psucia sie

zapakowanego miesa.

Azot jako sktadnik atmosfery ochronnej
w kazdym systemie pakowania MAP petni funkcje
gazu obojetnego, ktdry jest uzupetniajgcym wypet-
nieniem opakowania. W praktyce, bedgc gazem
podporowym, eliminuje zjawisko ,,zapadania sie”
zamknietych opakowan, ktére moze by¢ wynikiem
ubytkéw innych gazéw ze sktadu atmosfery (np.
CO,). Obecnos¢ azotu w atmosferze ochronnej za-
pobiega obkurczaniu i przyklejaniu si¢ opakowan
do zapakowanego migsa, co mogtoby pogarszaé
jego jakosc¢ (odbarwienia powstajgce w miejscu
styku opakowania z miesem wynikajqce z utle-

niania mioglobiny i tworzenia si¢ niepozgdanej

Atmosfera chronigca zywno$¢é

spozywczego.

przydatnosci do spozycia

prézniowego

produkcyjnych.

(<)
A

Gourmet

Gourmet® to linia gazdw ochronnych takich jak azot, dwutlenek wegla
i tlen oraz ich mieszaniny, stworzona przez Messer dla przemystu

Bezpieczenstwo zdrowotne gazéw spozywczych zapewnia
System Zarzadzania Bezpieczenstwem Zywnosci certyfikowany
na zgodno$¢ ze standardem FSSC 22000.

Korzysci stosowania gazéw ostonowych Gourmet® w procesie
pakowania zywnosci, w skrocie nazywanej MAP:
wydtuzona trwato$¢ produktéw spozywczych oraz dtuzszy okres

lepsza stabilno$¢ mikrobiologiczna w poréwnaniu do pakowania

zachowanie naturalnego ksztattu i koloru produktu
eliminacja procesu utleniania

zabezpieczenie przed wysychaniem produktéw
zwigkszenie efektywnosci prowadzonych proceséw

MESSER@

Gases for Life

Messer Polska Sp. z 0.0.
ul. Maciejkowicka 30
41-503 Chorzéw

tel. +48 32 77 26 000

fax +48 32 77 26 115
messer@messer.pl
www.messer.pl
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metmioglobiny Fe*3- MMb). Przydatne techno-
logicznie funkcje azotu wynikajg ponadto z jego
relatywnie matej rozpuszczalnosci i stabszego
niz innych gazéw zdolnosci do przenikania przez
folie opakowaniowe. Azot wprowadzony do opa-
kowan wypiera resztkowq pozostatosé tlenu jako
sktadnika powietrza z tworzone;j sie beztlenowe;j
atmosfery opartej na CO, Zjawisko to nie jest
jednak istotne w przypadku pakowania migsa

Swiezego, w ktérym tlen jest pozgdany. Przydatne

REKLAMA

VITACEL
- Woda pod kontrola

- proste w dozowaniu, sprawdzone

w dziataniu srodki stabilizujace dla przetworstwa miesa

@S Fibers for Life.

Rettenmaier Polska

Sp. z 0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 1. 7B
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222

Tel + 4822 608 5100

e-mail: jrs@jrs.pl

dziatanie azotu wynika takze z faktu, ze gaz ten
posrednio przyczynia sie do opdznienia oksy-
dacyjnego jetczenia ttuszczéw oraz ogranicza
rozwoj mikroflory tlenowej. Gaz ten zapobiega
takze procesom utleniania sie kwaséw ttusz-
czowych, co nabiera szczegdlnego znaczenia
w przypadku stosowania atmosfery ochronne;j

pozbawionej tlenu.

Argon moze by¢ stosowany w wielu przy-
padkach, zastepujqc inertny azot. Posiada on
bowiem wtasciwosci zblizone do azotu. W prak-
tyce przemystowej ze wzgledu na jego niewielkie
wyrdzniajqce go efekty technologiczne w techno-
logii pakowania wyrobéw miesnych i wysokq cene

nie jest powszechnie stosowany.

Ze wszystkich gazéw stosowanych w syste-
mach pakowani MAP to dwutlenek wegla wywiera
najwiekszy wptyw na efekt trwatosciowy zapako-
wanych wyrobdw. W celu uzyskania dobrego efek-
tu przechowalniczego, gaz ten nalezy stosowac
w stezeniu wynoszgcym w mieszaninie gazow
na poziomie 20-60%. Dobierajqgc jego poziom
nalezy zwrdci¢ uwage
na fakt, ze dwutlenek
wegla dosé¢ tatwo
przenika przez folie
opakowaniowe i do-
brze rozpuszcza sie
w wodzie, co w trak-
cie przechowywania
moze obnizy¢ jego
stezenie do poziomu
nie dziatajgcego juz
utrwalajqco, tj. do
zawartosci ponizej 20%. Wyjatkiem od tej zalez-
nosci jest nizszy poziom stezenia, ktére hamuje
skutecznie rozwdj bakterii z rodzaju Pseudomonas.
Dla uzyskania takiego efektu wystarcza bowiem
zawartos¢ dwutlenku wegla w mieszaninie MAP
na poziomie wynoszqgcym juz tylko 10%. Z punktu
widzenia skutecznosci dziatania dwutlenku wegla
wynika, ze im wigksza jego zawartos¢ w opakowa-
niu, tym efekt hamujgcy rozwéj drobnoustrojow
jest wiekszy. W praktyce nie powinno sie jednak
przekraczaé poziomu 60%, poniewaz nie powodu-
je onjuzistotnego wzrostu efektu utrwalajgcego
dziatania CO,, a sprzyja pojawieniu sie odchyler
w zakresie smaku zapakowanych wyrobdw.

Dziatanie antydrobnoustrojowe dwutlenku
wegla wynika z jego modyfikowania funkcjonowa-
nia bton komérkowych mikroorganizméw, a po-
przez wnikniecie do wnetrza komdrki zmieniania
wewngtrzkomdrkowej wartosci pH i wtasciwo-
sci fizykochemicznych zawartych w nich biatek.

Dwutlenek wegla rozpuszczajge sie w wodzie

tworzy kwas weglowy, ktory obniza wartos¢ pH
srodowiska (srednio 0 0,2-0,4 jednostki), co powo-
duje skuteczne dziatanie antydrobnoustrojowe na
powierzchni zapakowanego wyrobu. Jest to efek-
tem destabilizujgcego wptywu kwasu weglowego
na btone cytoplazmatyczng bakterii i grzybow
oraz dziatania inhibitujgcego na szereg enzymow.
Z punktu widzenia jakosci zapakowanych wyro-
béw miesnych kwas weglowy przyczynia sie do
powstawania delikatnego smaku kwasnego. Duzy
wptyw na aktywno$¢ CO, jako inhibitora reakcji
mikrobiologicznych ma temperatura przechowy-
wania zapakowanego wyrobu, ktéra dla opty-
malnej skutecznosci dziatania tego gazu wynosi
okoto 5°C. W nizszych temperaturach nastepuje
bowiem wiekszy zanik CO,, co jest wynikiem wzro-
stu dynamiki jego rozpuszczania sie w ttuszczach.

Dwutlenek wegla stosowany w mieszani-
nach gazéw ochronnych, wykazujqc inhibitujgce
dziatanie na rozwdj plesni i niektérych bakterii
jest najbardziej efektywny w hamowaniu rozwoju
tlenowej mikroflory zepsucia.

W $rodowisku zawierajgcym CO, obecne
na powierzchni zapakowanego miesa bakte-
rie psychrofilne wyrastajg znacznie wolniej niz
w warunkach alternatywnie stosowanej w pro-

cesach pakowania
prozni (system VAC).
Zdecydowanie bardziej
wrazliwe na dziatanie
dwutlenku wegla sq
bakterie Gram-ujemne,
takie jak: Pseudomonas,
Moraxella, proteobak-
terie Alteromonas i ro-
dzaj Acinetobacter, niz
bakterie G- dodatnie.
Niektdre bakterie spo-
sréd Gram-dodatnich (np. Brochothrix thermo-
sphacta) mogq tolerowac stezenie dwutlenku
wegla wynoszqce nawet 75%, a bakterie fer-
mentacji mlekowej zdolne sq do rozwoju az przy
100% jego stezeniu. Ta ostatnia zalezno$¢ daje
przestanke do dokonujgcego sie selektywnego
przesunigcia obecnosci okreslonych rodzajow
mikroorganizméw w opakowaniach systemu
MAP w kierunku dominacji mikroflory wzgled-
nie beztlenowej, gtownie G-dodatnich heterofer-
mentatywnych bakterii z rodzaju Lactobacillus
i z rodzaju Leuconostoc, ktére hamujq wzrost
drobnoustrojow gnilnych. Mikroflora ta jednak
tylko w poczgtkowym etapie przechowywania jest
pozgdanym czynnikiem utrwalajgcym i gwaran-
tujgcym dobrg jakos¢ zapakowanych wyrobdw,
by pdzniej powodowac niepozgdane kwasnienie
i pogorszenie barwy, co jest wynikiem powsta-
wania kwasu mlekowego i nadtlenku wodoru.
Duzq negatywnq role w tym zakresie wykazuje

szczegdlnie gatunek Lactobacillus viridescens.



Dzigki zastosowaniu atmosfery z udziatem
CO, nastepuje w przechowywanych wyrobach
ograniczenie rozwoju wielu bakterii z rodziny
Enterobacteriaceae, w tym z grupy coli. Takie
dziatanie antydrobnoustrojowe dotyczy tylko
w ograniczonym stopniu groznych szczepow
z rodzaju Yersinia. Dwutlenek wegla nie hamuje
takze wzrostu chorobotwdrczych bakterii z rodzaju
Aeromonas. Zapakowane wyroby w atmosferze
zawierajqcej CO, i zarazem pozbawionej tlenu sq
narazone ponadto na rozwéj beztlenowych drob-
noustrojéw z rodzaju Clostridium. Szczegélnym
zagrozeniem dla jakosci i trwatosci wyrobdw nie-
peklowanych (brak hamujgcego dziatania naich
rozwdj azotynu sodu) stajqg sie gtdwnie szczepy
Clostridium botulinum, ktére wykazujqg zdolnos¢
do wytwarzania neurotoksyn (np. toksyny botu-
linowej). Bakterie te mogq sie rozwija¢ juz po
przekroczeniu minimalnej temperatury przecho-
wywania wynoszqcej 3,3°C. Wysokie stezenie CO,
moze stwarzac takze warunki do rozwoju mniej
groznych beztlenowcéw, w tym gtéwnie gatunku
Clostridium sporogenes. Skutecznym sposobem,
niedopuszczajgcym do namnazania sie beztle-

nowcdw z rodzaju Clostridium jest wprowadzenie

REKLAMA

do beztlenowej atmosfery gazéw ochronnych
(dwutlenek wegla, azot) dodatku juz 2-5% tlenu,
co w potgczeniu z dziataniem azotynu obecnego
w wyrobach peklowanych powoduje uzyskanie

pozgdanego efektu mikrobiologicznego.

Do pakowania w systemie MAP swiezego mie-
sa przydatny jest tlenek wegla, ktéry dozwolony jest
jednak tylko w niektérych krajach. Gaz ten wigze
sie w miesie z czesciq hemowg mioglobiny i tworzy
w potgezeniu z nig trwaty czerwony barwnik zwa-
ny karboksymioglobing (Mb-CO). Prowadzi to w
rezultacie do stabilizacji barwy miesa (szczegdlnie
na jego powierzchni) i przedtuzenia jej trwatosci.
W celu zabezpieczenia pozgdanej czerwonej barwy
zapakowanego migsa, bez negatywnego wptywu
na zdrowie cztowieka, wystarczq tylko niewielkie
ilosci tlenku wegla (0,4-0,5%). Stosujqc ten gaz
mozna dos¢ skutecznie eliminowac udziat tlenu ze
sktadu mieszanin gazowych stosowanych do pa-
kowania swiezego migsa, co pozwala na utrzyma-
nie atrakeyjnej barwy miesa (powstanie Mb.CO),
a zarazem na zniwelowanie negatywnego wptywu

tlenu na jego trwatos¢ w czasie przechowywania.

PAKOWANIE W PRZETWORSTWIE MIESNYM

Dowiedziono, ze zastosowanie tlenku wegla
w modyfikowanej atmosferze gazéw przedtuza
trwatos¢ zapakowanego swiezego migsa i zmniej-
sza zagrozenie mikrobiologiczne. Jego uzycie sku-
tecznie opdznia wzrost, nalezqcych do rodziny
Enterobacteriaceae, G-ujemnych i wzglednie bez-

tlenowych szczepdw Escherichia coli.

Niezbednym elementem procesu kontroli sku-
tecznosci systemu pakowania MAP sq analizatory
gazow, ktérymi mozna nadzorowac poprawnosé
sktadu uzywanych mieszanin. Prowadzona cig-
gta analiza powinna odbywac sie bezposrednio
w trakcie procesu pakowania lub/i po jego za-
koniczeniu. Najbardziej przydatne sq urzqdzenia
nadajqgce sie do badania ilosci gazu wewngtrz
zamknietego opakowania. Uzyskane w ten spo-
s6b wyniki dajq realne przestanki do utrzymania
przewidywanej w systemie pakowania MAP wy-
sokiej jakosci i dtugiej trwatosci zapakowanych

wyrobéw miesnych.

Literatura dostepna w redakcji

PRODUKCJA PREPARATOW KARAGENOWYCH |
ALGINIANOWYCH SERII EUROGEL® ORAZ WDRAZANIE
INNOWACYJNYCH ROZWIAZAN TECHNOLOGICZNYCH W
PRZEMYSLE SPOiYV\(CZYM

nastrzyku catych miesni,
solanek nastrzykowych i
zalewowych,

nastrzyku surowego miesa

(elementy kulinarne),

produkgji wedlin (tatwiejsze

plasterkowanie, redukcja
synerezy),

produkcji konserw
sterylizowanych

wyrobach kulinarnych z miesa,
ryb i drobiu,

tworzeniu emulsji ttuszczowych
(stabilnych termicznie),
produkcji mies
restrukturyzowanych.

produkgji ostonek
wytwarzanych metoda
koekstruzji.

—spegjalistyczne

produkty na bazie maczki chleba

Swietojanskiego, gumy tara, cassia,

zamienniki sktadnikow
zelatynowych lub
uzupetnienia.

konjac oraz gumy guar, a takze

(cytrusowy, marchwiowy, jabtkowy,

buraczany),

Eurogum Polska Sp.z 0.0. Al Rzeczypospolitej 2 lok. 9, 02-972 Warszawa (

+48 22 849 29 95

eurogum@eurogum.pl

www.eurogum.pl

(groch, béb)
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Skuteczne

znakowanie

opakowan

o
natureef

Stowarzyszenie NATUREEF
ul. Cyfrowa 6

71-441 Szczecin
www.natureef.pl

W poruszaniu sig w tej zniuansowanej materii pomaga producen-
tom wydany przez stowarzyszenie NATUREEF ,Przewodnik dotyczqcy
znakowania opakowan”. 40-stronicowa publikacja autorstwa dr inz.
Karoliny Wiszumirskiej i dr hab. inz. Patrycji Wojciechowskiej, eksper-
tek NATUREEF i naukowczyn Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu.
Przewodnik dostarcza wiedzy i wskazuje podstawy, z ktérych mogq ko-

rzystac przedsiebiorcy.

Przewodnik dotyczacy
znakowania opakowan

“

Karolina Wiszumirska
Patrycja Wojciechowska

natureef

Jak prawidtowo informowa¢ konsumentéw o tym, ze opakowanie,
w ktérym wprowadzamy produkt na rynek posiada cechy przyjazne dla
Srodowiska (na przyktad nadaje sie do recyklingu), unikajac jednoczenie
stwierdzen o znamionach greenwashingu?

W pierwszej czesci bogatej w przyktady i ilustracje publikacji znaj-
dujqg sie informacje na temat rodzajéw materiatéw opakowaniowych
i zasad ich oznakowania. W Polsce, zgodnie z Ustawg z 13 czerwca 2013
r. o gospodarce opakowaniami i odpadami opakowaniowymi, oznako-
wanie rodzaju materiatu nie jest obowigzkowe, a jego wzory okreslono
w Rozporzqdzeniu Ministra Srodowiska z dnia 3 wrzesnia 2014 . w sprawie
wzoréw oznakowania opakowarn. Symbole dla poszczegdlnych materiatow
majq postac trojkgta uformowanego z trzech ,goniqgcych sie” strzatek oraz
mogq zawierac skrét nazwy materiatu i/lub cyfre (rys. 1). Ich interpretacja
przez odbiorcéw jest niestety rézna, co wynika czesto z faktu, ze trojkqt
uformowany ze strzatek wizualnie przypomina petle Mdbiusa (rys. 2a
i rys. 2b), co moze sugerowa¢ konsumentom, ze opakowanie nadaje sie
do recyklingu. Tymczasem zgodnie z polskimi przepisami identyfikujq one
jedynie materiat, z ktorego wyprodukowano opakowanie i nie wskazujg

przydatnosci opakowania do recyklingu.

A

Rys. 1.

L/ﬂ:\_s LDPE L/JI‘\A L/}A

PE-LD LDPE LDPE
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Foto. Oktadka ,Przewodnika dotyczgcego znakowania opakowan
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Rys. 2b.

Rys. 2a.

W Polsce opakowania, ktére poddawane sq recyklingowi mozna
oznakowac za pomocq wspominanej petli Mébiusa, zgodnie z wymaga-
niami opisanymi w PN-EN ISO 14021:2016-06. Jest to znak nieobowigz-
kowy, jednak warto zauwazyé, ze mozna go umiesci¢ jedynie na tych
opakowaniach, dla ktérych faktycznie istniejg dowody na przetwarzanie

powstajgcego z nich odpadu.

Z raportu firmy Interzero, w ktérym przeanalizowano znajomosé
tego znaku wynika jednak, ze rozpoznaje go jedynie ponad 20 procent
respondentow. Na dodatek, jesli w petli Mobiusa lub przy niej wpisana
jest wartos¢ liczbowa, to znak ten juz nie informuje o tym, ze opakowanie
nadaje sie do recyklingu, a jedynie wskazuje procentowq zawartosé (zgodnie
z podangq liczbq) recyklatu w opakowaniu. Samodzielne modyfikacje petli
Mobiusa, tworzone czasami na zlecenie wybranych wtascicieli marek, nie
sq rekomendowane, poniewaz mogq powodowac jeszcze wigksze trudnosci
zich interpretacjq przez odbiorcdw.

Aby uczyni¢ oznakowanie bardziej zrozumiatym, znak petli mozna na
opakowaniu uzupetni¢ o informacje wyjasniajgcq. To dobre rozwigzanie,
ale opisy nalezy sporzqdzac¢ w oparciu o rzetelne dane i prezentowaé
w zrozumiaty sposéb.

Z obserwacji i badan naukowych autorek Przewodnika wynika, ze dla
wiekszosci odbiorcéw niezrozumiate sq réwniez oznakowania z unoszgcym
sie pod powierzchnig wody zétwiem, wprowadzone na wybranych opakowa-
niach produktéw zawierajgcych tworzywa sztuczne, co wynika z transpozycji
zapisow tzw. dyrektywy Single Use Plastic. Informujq one o tym, ze produkt
zawiera plastik i nie powinien by¢ wyrzucany do frakeji papierowej (np. ,pa-
pierowe”, powlekane od wewngtrz kubki jednorazowe) oraz o tym czego nie
robi¢ z opakowaniem (np. nie wyrzuca¢ produktéw higienicznych do toalety).

Nie wskazujq jednak, do ktorej frakeji wyrzucic¢ odpad.

Dotgcz do NATUREEF!

Stowarzyszenie NATUREEF zrzesza ogélnopolskich lideréw
z branzy opakowaniowej, recyklingu oraz produkcji zywnosci,
ktorzy wdrazajg nowe technologie, realizujg wspélne projek-

ty badawczo-rozwojowe oraz dbajg o sSrodowisko naturalne.

Czlonkowie stowarzyszenia korzystajq z szerokiej oferty ustug:

. Dostep do kluczowych informacji biznesowych,
technologicznych i prawnych w formie webinaréw, baz

danych, newsletteréw

PAKOWANIE W PRZETWORSTWIE MIESNYM

Witasne symbole i informacje opisowe lubig wdrazaé sieci handlowe.
Nie ma w tym nic ztego, dopoki znak jest poprawny i przydatny dla kon-
sumenta. Przeciwieristwem takiej sytuacji sq przypadki, w ktérych ozna-
czonego w znaku elementu (np. etykiety) nie da sie oddzieli¢ od butelki,
a informacja wskazuje: ,odkreé, rozdziel”.

- Pomocne w ocenie czy nowe oznakowanie opakowania bedzie zro-
zumiate dla konsumenta mogq byc badania focusowe, przeprowadzane
na grupie osob reprezentujqcych rynek docelowy. Z kolei, w przypadku
wynikow badar uzyskanych na grupie reprezentatywnej wskazujqcych na
to, Ze niezrozumiate jest oznakowanie istotne dla ksztattowania prosrodowi-
skowych postaw konsumentow, powinna odbyc sie odpowiednia kampania

spotfeczna - radzi dr hab. inz. Patrycja Wojciechowska.

Autorki Przewodnika podpowiadajq kilka zasad dobrego znakowania.
Pierwsza odnosi sie do oznakowania nieobowigzkowego: ,Nie wiesz - nie
znakuj”, aby nie wprowadzac w btqd. Informacje warto takze odpowiednio
grupowa¢ na opakowaniu (np. znak identyfikujgcy materiat, frakcja, do
ktérej powinien trafi¢ odpad, zawartos¢ recyklatu) zamiast umieszczaé
je w réznych miejscach.

Producenci szukajq innowacyjnych rozwigzan, wprowadzajge np. kody
QR, ktére prowadzq na strone z informacjq o tym, co zrobi¢ z opakowaniem.

- Obserwujemy, ze wielu konsumentow zniechecifo sie do kodow QR,
ktore czesto prowadzq do nieaktualnych albo niedziatajgcych stron. Poza
tym sq osoby, ktore nie muszq sobie z tq technologiq sprawnie radzic.
Niemniej mqdrze wykorzystane kody QR mogq sprawnie dziatac wspo-
magajqco, na przyktad w potqczeniu z niewielkq zacheta finansowq dla

uzytkownikow - ocenia dr inz. Karolina Wiszumirska.

Z obserwacji ekspertek NATUREEF wynika, ze niektére firmy, znakujqc
opakowania w zakresie wptywu na srodowisko i recyklingu popetniajqg
btedy. Istotna jest czytelnosc, rzetelnos¢, zrozumiatosé i przydatnosc in-
formacji. Stwierdzenia firm powinny byc jasne, prawdziwe i uzasadnione,
poniewaz nawet wtedy, gdy btedy nie sq efektem ztej woli, wprowadzanie
konsumentéw w btqd podlega sankcjom prawnym.

Zjawisko to moze przybierac réznq forme: od podawania twierdzen
niejasnych (,przyjazny dla srodowiska”, ,zielony”, ,naturalny”) lub takich,
ktérych nie mozna zweryfikowad, przez podawanie korzystniejszych niz
w rzeczywistosci informacji nt. wptywu na srodowisko, podawanie infor-
magji nieistotnych lub po prosu fatszywych.

Jak unikng¢ podejrzenia o greenwashing? Najlepiej korzystajqgc
z rzetelnych zrédet wiedzy na temat znakowania opakowan. Na zapo-
trzebowanie firm w tym zakresie odpowiada stowarzyszenie NATUREEF,
ktére oprécz wydania Przewodnika organizuje webinaria na ten temat
z udziatem naukowcow, inzynieréw i przedsiebiorcow. Zapowiedzi tego
typu wydarzen oraz informacje o publikacjach znalez¢é mozna na stronie

organizacji: natureef.pl.

Szybka komunikacja w catym tancuchu wartosci w
celu wprowadzania na rynek bezpiecznych, przyja-
znych srodowisku opakowan

Uczestnictwo w projektach badawczo - rozwojowych
Udzial w promowaniu faktéw na temat branzy
opakowaniowej

Wspétpraca i projekty z cztonkami NATUREEF w celu
zmniejszenia sladu sSrodowiskowego oraz prawidtowe-
go znakowania opakowan

Dziatania lobbingowe
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Rola gazow
W procesie
pakowania
ZYWNOSC

Katarzyna Gora
Kierownik Produktu Gazy Spozywcze, Air Products

Wspdtczesni konsumenci wiedzg, jak wazna dla zdrowia jest odpowiednia dieta.
Przywigzuja wage do prawidtowego odzywiania sie, poszukujgc zywnosci nisko

przetworzonej, nie zawierajgcej konserwantow i innych dodatkéw przedtuzajacych
jej trwatosc. Polacy chcg spozywac Swieze produkty, ale nie majg zbyt wiele czasu

na zakupy. Producenci takze wiedzg, ze opakowanie odgrywa kluczowg role

w zapewnianiu $wiezosci i jakosci kupowanych produktow.

Stqd duza popularno$¢ technologii pakowania w atmosferze ochronne;j
(MAP). Polega ona na modyfikacji nie samej zywnosci lecz sktadu powietrza
w opakowaniach, w ktérych sprzedawane sq produkty. W potqgczeniu z ko-
nieczno$ciq przechowywania w niskich temperaturach jest to bardzo efek-
tywna metoda wydtuzenia przydatnosci produktu do spozycia. Technologia
ta zapewnia ochrone produktow spozywczych przed procesami starzenia

przy petnym bezpieczenstwie dla konsumentow.

Zmodyfikowana atmosfera przyjazna dla zywnosci
Pakowanie w Atmosferze Ochronnej - MAP polega na pakowa-
niu produktéw spozywczych w opakowania, w ktérych normalne po-
wietrze, ktérym oddychamy, zostato do pewnego stopnia zmienione.
W praktyce oznacza to usuniecie z opakowania normalnego powietrza
i zastgpienie go mieszaning gazéw obojetnych, np.
dwutlenku wegla z azotem, dwutlenku wegla z
tlenem lub dwutlenku wegla z azotem i tle-
nem. Zmodyfikowana atmosfera gazowa
w potqczeniu z niskimi temperaturami
jest niezwykle skutecznym sposobem
przedtuzania okresu do spozycia wielu

produktédw zywnosciowych.

Do pakowania produktéw stosuje
sie gtéwnie trzy rodzaje gazéw: dwutle-

nek wegla, azot i tlen, lub ich odpowied-

nie mieszaniny. Dobdr gazéw uzalezniony
jest od rodzaju produktu i jego wiasciwosci

fizyczno-chemicznych.

Dwutlenek wegla (CO,)

Dwutlenek wegla hamuje rozwdj wigkszosci bakterii tlenowych i plesni.

Ogdlnie méwiqc, im wyzszy poziom CO,, tym dtuzszy okres przechowywa-
nia produktu. Jednak dwutlenek wegla jest tatwo wchtaniany przez ttuszcze
i wode, w zwigzku z czym, wiekszo$¢é produktéw zywnosciowych absorbuje go.
Nadmierne ilosci CO, w opakowaniach MAP mogq powodowac ostabienie
smaku i utrate soczystosci produktu, a takze zapadanie sie opakowania. Dlatego
wazne jest utrzymanie réwnowagi pomiedzy pozqdanym okresem przechowy-
wania produktu, a granicq tolerancji utraty smaku i wyglgdu. Do zahamowania
rozwoju bakterii i plesni zaleca sie minimalny poziom 20-30% dwutlenku wegla

w atmosferze ochronnej w opakowaniu z produktem spozywczym.

Azot (N,)
Azot jest gazem obojetnym, stosowanym do eliminowania powietrza,
a zwhaszeza tlenu. Uzywa sie go takze jako gazu réwnowazqcego w miesza-
ninie gazowej. Zapobiega on zapadaniu sig opakowari zawierajgcych srodki
spozywcze o wysokiej wilgotnosci lub zawartosci ttuszczéw, z tendencjq takich

produktéw do absorbowania dwutlenku wegla z atmosfery.

Tlen (0,)

Tlen powoduije rozktad tlenowy zywnosci i jest niezbedny do rozwoju
mikroorganizméw tlenowych, jednak powinien on wystepowaé w nich wilo-
$ciach kontrolowanych, miedzy innymi:

e wcelu utrzymania $wiezej i naturalnej barwy produktow (np. mieso
czerwone);
e do utrzymania oddychania produktéw (np. owoce i warzywa);

¢ w celu zahamowania rozwoju bakterii beztlenowych.



Mieszaniny gazéw MAP mogq by¢ dostarczane na wiele sposobow:
w butlach lub wigzkach butlowych (zawierajgeych kilkanascie razem potg-
czonych butli zgazami MAP) oraz do przenosnych i stacjonarny zbiornikéw.
Warto zauwazy¢, iz zespot firmy doswiadczonej w produkgji i dostarczaniu
gazéw do pakowania w atmosferze ochronnej, postugujqcy sie sprzetem
analitycznym, moze wykonaé odpowiednie proby u klienta i w oparciu o ich
wyniki doradzi¢ klientowi z branzy przetwodrstwa spozywczego dobranie
odpowiedniej mieszaniny gazéw do pakowania ich produktéw.

Technologia MAP polega nie tylko na zastosowaniu odpowiedniego
gazu lub mieszaniny gazéw, ale réwniez na specjalnie dobranych urzqdze-
niach pakujgeych, oraz wykorzystaniu odpowiedniego rodzaju opakowan
o wymaganych wiasciwosciach barierowych na gaz, wilgo¢. Dostepne sq
réwniez opakowania ,aktywne i inteligentne”.

Opakowania aktywne poza spetnieniem funkeji bariery ochronnej przed
wptywem czynnikéw zewnetrznych, spetniajq dodatkowe funkcje kontrolujqce,
wptywajqgc nawet na przebieg zjawisk zachodzqeych wewngtrz opakowania.
Mogq takze posiadaé funkcje absorbujqcq tlen, dwutlenek wegla, etylen,
zapach oraz wilgotnosé. Opakowania inteligentne natomiast to takie, ktore
monitujq i przekazujq zarejestrowanq informacje o jakosci produktu, np.
podajq informacje o temperaturze, utracie wilgotnosci w opakowaniu,
nieszczelnosci opakowania, lub potrafiq zwiekszy¢ przepuszczalnosé opako-
wania dla gazéw w wyniku wzrostu temperatury. Nowoczesne opakowanie
to réwniez takie, ktore wptywa na doznania zapachowe Konsumenta. Nasza
oferta Freshline® Aroma MAP™, czyli system dozowania do atmosfery
ochronnej MAP specjalnie dobranego naturalnego aromatu, pozwala wzbo-
gacic¢ zapach i smak pakowanych produktéw, jak réwniez moze wptyngé na
dodatkowq trwatos¢ produktu.

Firma Air Products zapewnia réwniez urzqdzenia do kriogenicznego
mrozenia i chlodzenia produktéw, jak réwniez system wtrysku azotu
do mieszatki, by uzyskaé stabilng i bezpieczng temperature podczas
procesu mieszania. Dodatkowo, posiadamy w ofercie suchy l6d prze-
znaczony do kontaktu z zywnosciq. Produkujemy granulat suchego lodu
ze spozywczego dwutlenku wegla, a bezpieczenstwo oraz jakosé to dla

nas kwestie priorytetowe.

Aby osiqgnqc sukces w globalnie
konkurencyjnym srodowisku, firmy
branzy spozywczej szukajq sposobow
na zwigkszenie produktywnosci, wy-
dajnosci i obnizenia kosztéw przy
jednoczesnym wytwarzaniu wysokiej
jakosci produktéw. Klienci poszuku-
jq zdrowych alternatyw w zywnosci,
bez kompromiséw w zakresie jakosci,
smaku czy wygody. To wyjasnia, dla-
czego $wieze produkty zapakowane
w atmosferze ochronnej sq najbar-
dziej popularne wsréd konsumentéw
w gastronomii przemystowej oraz do
przygotowywania w domu.

Przed wyborem okreslonych
technologii i urzqdzen do chtodze-
nia, pakowania i transportu zywnosci,
warto skonsultowac sie z czotowymi
ich dostawcami, ktérzy pomogq w zi-
dentyfikowaniu najlepszych metod
i urzqdzen odpowiadajgcym potrze-

bom producenta.
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DLACZEGO MAP?

PRZEDLUZENIE DOPUSZCZALNEGO

J OKRESU PRZECHOWYWANIA ZYWNOSCI

W zaleznosci od produktu, dzieki stosowaniu pakowania w atmosferze
ochronnej MAP, dopuszczalny okres przechowywania zywnosci mozna prze-
dtuzy¢ nawet pieciokrotnie. Dzigki temu minimalizowane sq straty i mozliwe
sq bardziej elastyczne procedury zaméwien czy uzupetniania zapasow.

MINIMALIZACIJA STRAT

Nowoczesne systemy zarzqdzania nadal nie pozwalajq doktadnie przewi-
dzie¢ dziennej wielkosci sprzedazy zywnosci w supermarketach. Z tego powodu
dysponujqc dtuzszym okresem przechowywania produktow spozywczych,
sklepy mogq w sposob bardziej efektywny realizowaé zamowienia i tym samym

minimalizowa¢ straty.

JAKOSC

Korzysci ptynqce z posiadania zywnosci, ktora psuje sig wolniej sq oczywiste
- zaréwno dla detalistow, jak i konsumentéw. Kazdej z tych grup zalezy, aby
produkt w drodze z zaktadu produkeyjnego do sklepu, a nastepnie do kuchni,
lodéwki czy zamrazarki pozostat jak najdtuzej swiezy. Stosowanie odpowiedniej
mieszaniny gazéw wptywa na podniesienie atrakeyjnosci wyglgdu produktu
spozywczego i jednoczesnie przekonuje konsumentéw o jego odpowiedniej
jakosci. Na przyktad po uboju mieso szybko staje sie matowe, brqzowieje
i wyglada nieatrakeyjnie. Czerwong barwe mozna utrzymac dtuzej, dzieki
wykorzystaniu mieszaniny zawierajgcej od 60% do 80% tlenu (w zaleznosci
od rodzaju miesa) i pozostatych 40%-20% dwutlenku wegla.

\/ OGRANICZONA POTRZEBA STOSOWANIA

SZTUCZNYCH KONSERWANTOW

Obecnie konsumenci przyktadajg duzg wage do produktow ekologicz-
nych, wytwarzanych z poszanowaniem srodowiska naturalnego, w ktérych
zawartos¢ sztucznych konserwantéw jest zniwelowana, przy czym potrzeba
kupowania produktéw swiezych pozostaje na pierwszym miejscu. W niektorych
sytuacjach, stosowanie pakowania w atmosferze ochronnej MAP, likwiduje
koniecznos¢ uzywania sztucznych konserwantow, aby uzyska¢ wymagany
okres przechowania produktu spozywczego.

J NOWE MOZLIWOSCI DYSTRYBUCYINE

Pakujgc zywnosc¢ szybko psujqgcq sie, nie mozna zapomnie¢ o taricuchu
chtodniczym oraz catym procesie technologicznym, gdzie istotne jest utrzymanie
odpowiednych warunkéw i temperatury. W przypadku dystrybucji wprowadzenie
produktéw pakowanych w atmosferze ochronnej MAP oznacza istotne wydtuze-
nie czasu ich przydatnosci do spozycia, dzigki czemu mogq by¢ one oferowane
konsumentom na wiekszym obszarze oraz nowych, takze zagranicznych rynkach.

Wiecej informacji nt. technologii
spozywczych i MAP udziela:
Katarzyna Gora

Kierownik Produktu Gazy Spozywcze,
Air Products

tel. +48 608 333 414

gorak@airproducts.com

www.airproducts.com.pl
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Nowa jakos¢ folii typu skin
do pakowania miesa, ryb itp
Gama produktow SkinFresh Top Expert

od Grupy adapa

=

\ Il Odnowiona linia adapa SkinFresh Top Expert o udowod-
nionej niezawodnosci na maszynach termoformujgcych

i pakowarkach prozniowych. Doskonale sprawdza sie na
wszystkich typowych podktadach i imponuje estetykq.

Folie typu skin to popularny wybor do pakowania wysokiej jakosci wyrobow miesnych
i rybnych. Nadajg produktom atrakcyjny wyglad na potce oraz pozwalajg oszczedzac
zasoby. Aby jak najlepiej spetnia¢ wymagania swoich klientéw, Grupa adapa doktadnie
odswiezyta swojg game produktow SkinFresh Top i wprowadzita do oferty rozwigzanie
.SkinFresh Top Expert”, ktére wyr6znia sie zarowno podczas procesu pakowania, jak
i pod wzgledem wygladu w punkcie sprzedazy. To kolejny dowod dbatosci grupy o jak
najwyzszg jakos¢. Nawet produkty o ustalonej pozycji sg regularnie testowane przez dziat
badawczo-rozwojowy, aby zawsze spetnia¢ wymagania wspotczesnych uzytkownikow.

Opakowania typu skin
- doskonaty wyglad produktéw premium

Opakowania typu skin sq najlepszym wyborem do prezentacji pro-
duktow miesnych i rybnych wysokiej jakosci. Kazdy, kto oferuje produkty
premium, powinien je odpowiednio eksponowad. Przezroczyste doskonale
dopasowane folie otulajq produkt niczym druga skora, pozwalajgc na obejr-
zenie go z kazdej strony. Ponadto wyglgd premium w punkcie sprzedazy to
réwniez cecha charakterystyczna nowej gamy folii skin: migso, ryby iinne
wyroby sq delikatnie umocowane w opakowaniu i chronione przed utratqg
sokéw przez Scisle dopasowang folig o wysokim potysku. Dzigki temu mozna

je atrakeyjnie prezentowac¢ w pozycji stojqcej lub wiszqcej. Kolejng zaletq

folii typu skin jest to, ze pozwala znacznie dtuzej przechowywac produkty
na pdtce w poréwnaniu z innymi metodami pakowania. Ponadto jest bardzo
wygodnym rozwigzaniem, np. mozna w nig pakowaé gotowe positki, ktére

odgrzewa sig bezposrednio w opakowaniu w kuchence mikrofalowej.

»SkinFresh Top Expert” od Grupy adapa
- roézne zastosowania, doskonate wlasciwosci
Ponad trzydziestoletnie doswiadczenie w zakresie rozwoju i produk-
cji folii typu skin zaowocowato powstaniem wysokiej jakosci linii adapa
Skinfresh Top Expert, ktora doskonale sprawdza sie we wszystkich typowych

zastosowaniach. Nowoczesne folie do pakowania swiezej zywnosci, takiej
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Wysokiej jakosci Swieze migso i ryby sq bezpiecznie pakowane w nowq folie¢ adapa SkinFresh Top Expert.

jak mieso, drdb, ryby i ser, jak réwniez produktéw roslinnych i gotowych
dan, sq teraz dostepne w nowej wersji, ktéra pozwala na jeszcze efek-
tywniejsze pakowanie na wszystkich nowoczesnych liniach pakujgcych.
Linia SkinFresh Top Expert obejmuje folie polietylenowe o wysokim sto-
pniu przejrzystosci, btyszczqce, a nawet z mozliwosciq zadrukowania,
ktére doktadnie opakowujq produkt i zapewniajq bariere ochronng bez
naprezen. Te elastyczne i mocne folie mogq by¢ stosowane do pakowania
produktéw o réznej wysokosci, a takze do produktéw z kosémi. Folie typu
skin sq dostepne w wariantach o grubosci od 80 do 150 um zgrzewajqce
sie do opakowan z folii polietylenowej, jak réwniez do opakowan i tacek
z APET i polipropylenu. W celu oszczedzania materiatu i zasobéw celowa
byta coraz wigksza redukcja grubosci folii przy jednoczesnym zachowaniu

jej wysokiej wydajnosci.

Skoncentrowana wiedza i ciggly rozwéj

Grupa adapa tqczy specjalistyczng wiedze zaawansowanych tech-
nologicznie firm europejskich z sektora opakowan, ktére od wielu de-
kad $wietnie radzq sobie na rynku. Mocng strong Grupy jest potqgczenie
umiejetnosci i wiedzy specjalistycznych firm oraz ciggta wewnetrzna wymia-
na do$wiadczen. Grupa adapa wykorzystuje dostep do réznych technologii
i wiedzy nie tylko po to, aby dostarczaé na rynek opakowan elastycznych
swoje innowacyjne rozwigzania opakowaniowe, ale réwniez, aby nieus-
tannie rozwija¢ juz istniejgce produkty. Linia produktéw SkinFresh Top
Expert dzieki swojej ulepszonej formule odgrywa obecnie wiodgcg role
w poréwnaniach wydajnosci folii typu skin. Uzytkownicy potrzebujgcy
zoptymalizowanych folii do pakowania swoich produktow moggq skorzystac¢
z ustug oferowanych przez nalezqce do adapa Centrum PackScience
w Kempten, aby przyjrzec sie procesowi pakowania swoich produktow
na pakowarkach prézniowych i maszynach termoformujgcych. Dostepne
w tym osrodku nowoczesne maszyny pozwalajg na przeprowadzenie
doktadnych testéw pod okiem specjalistow adapa. Ponadto specjalisci
Grupy mogq zapewni¢ cenne wsparcie w obiekcie klienta, pomagajgc
dobra¢ optymalne parametry wybranej folii do uzywanych maszyn. Dzieki
temu produkty premium w opakowaniu typu skin klasy premium mogqg

by¢ eksponowane w najlepszy mozliwy sposdb.

Informacje o grupie adapa
Grupa adapa, z siedzibg w Wiener Neudorf w Austrii, specjalizu-
je sie w innowacyjnych, wysokiej jakosci i dostosowanych do potrzeb
klienta rozwigzaniach w zakresie opakowarn o wysokiej barierowosci dla
przemystu spozywczego, tytoniowego, higieny i farmacji.Dzieki zintegro-
wanemu tancuchowi wartosci, od pozyskiwania surowcéw i wyttaczania

po drukowanie i przetwarzanie, firma, ktdra zostata zatozona w 2012

KLUCZOWE FAKTY

ROK ZALOZENIA:
2012

SIEDZIBA:
WIENER NEUDORF, AUSTRIA
PRACOWNICY:

OK. 2200

ROCZNE PRZYCHODY:
PONAD 700 MLN EURO

PRODUKCIA:

21 FABRYK

roku jako Schur Flexibles i przemianowana w 2022 roku, generuje roczny
obrét w wysokosci ponad 700 miliondw euro, co czyni jg jedng z wiodgeych
firm w branzy w Europie. Firma adapa zatrudnia okoto 2200 oséb w 22
lokalizacjach w catej Europie, ktére sq wysoko wyspecjalizowanymi centrami
doskonatosci i cieszq sig statusem lidera technologicznego w swojej dziedzinie.

Zréwnowazony rozwdj jest priorytetem dziatalnosci firmy.

Kontakt prasowy — produkt i rynki:

Casa Blanca Communication GmbH & Co. KG
Carolin Mehler

Blankeneser Bahnhofstrafie 46

22587 Hamburg, Deutschland

Tel.: +49 (40) 47 11 001-70

Faks: +49 (40) 47 11 001-80

E-mail: mehler@c-b-c.de

Internet: www.c-b-c.de

Kontakt prasowy - Dziat Komunikacji grupy adapa:
1Z NO-Siid StraBe 1, Obj. 50C
2351 Wiener Neudorf, Osterreich

E-mail: communications@adapa-group.com

acana

ARTYKUL SPONSOROWANY

35



36

PAKOWANIE W PRZETWORSTWIE MIESNYM

Jakosc¢ produkowanej tektu
determinuje estetyke, funkcjonalnosc¢
| trwatosC opakowania

Z Markiem Jarmuszczakiem Dyrektorem Dziatu Rozwoju
w firmie TFP Sp. z 0.0. rozmawia Matgorzata Martini

producent
tektury falistej
i opakowan

w Firma TFP Sp. z o.0. specjalizuje si¢ w produkcji tektury i opako-
warn z niej. Od kiedy firma dostarcza swoje wyroby dla branzy miesnej?

Nasza firma produkuje tekture falistg i opa-
kowania juz od ponad 30 lat. W tym czasie uda-
to nam sie pozyska¢ niezbedne doswiadczenie
w tworzeniu opakowan najwyzszej jakosci dla
przeréznych branz, takich jak branza meblar-

ska, FMCG, elektronika, e-commerce i wiele in-

nych, a wsrdd nich réwniez producenci szeroko

»

opakowania zbiorcze do dystrybucji produktow wedliniarskich, ale takze

pojetej branzy miesnej, dla ktérych dostarczmy

opakowania transportowe dla producentéw drobiu. W tej materii zdoby-
wamy klientéw juz blisko 10 lat, co pozwala nam na ciggte doskonalenie
oferowanych wyrobdw, aby maksymalnie dopasowac je do aktualnych

wymagan naszych odbiorcéw.

w Jakie sq rodzaje tektury falistej i jej najwazniejsze zastoso-
wania w opakowaniach dla przemysfu miesnego?
Do produkeji opakowan do przemystu migsnego stosujemy praktycznie

wszystkie typy surowcéw w ramach tektury falistej i tektury litej.

Konkretny surowiec, kazdorazowo dobierany jest z uwzglednieniem

szczegotowych wymagan danego produktu takich jak: typ produktu, czy
jest surowy czy mrozony, warunki obcigzeniowe, sposob przechowywa-
nia, metoda pakowania itp. W tym zakresie mamy szereg doswiadczen

i gotowych rozwigzan.

w Czym wyrézniajq sie produkowane przez Was opakowania
dla przetworstwa migsnego, jakie najwazniejsze role muszq spetniac?

Stworzenie odpowiedniego potgczenia wytrzymatej konstrukeji opako-
wania wraz z optymalnym doborem surowcow nie jest tatwym zadaniem
w odniesieniu do opakowan dla branzy migsnej. Przede wszystkim mamy
tu zazwyczaj do czynienia ze znaczng masq produktu w projektowanym
opakowaniu, co wymaga zastosowania bardzo wytrzymatych typow kon-
strukeji opakowan. Kolejnym czynnikiem jest wilgotnosc oraz temperatura
przechowywania i transportu tychze produktow. Wazny jest tu nie tylko
sam poziom temperatur, ale takze fakt, iz podczas catego procesu logi-
stycznego, warunki te ulegajq cyklicznym zmianom. Ztego wzgledu nalezy
zwroci¢ szczegdlng uwage na dobdr surowedw do produkeji tektury pod
tej kategorii opakowania. Dopiero takie optymalne potgczenie konstrukgji

i materiatow opakowania, zapewni spetnienie wymagan naszych odbiorcéw.



WSROD KLUCZOWYCH ASPEKTOW
ODNOSZACYCH SIE DO OPAKOWAN
DLA BRANZY MIESNEJ MOZNA WYROZNIC:

«  Wykorzystanie surowcéw przystosowanych do
mrozenia w temperaturach od -25 do -30°C i prze-
chowywania w wilgotnosci 60%, lub zaleznie od
potrzeb, do wykorzystania w chtodniach o niskich
temperaturach (rzedu 1-2°C),

- Zapewnienie cech opakowan spetniajacych warunki
transportu w chtodniach samochodowych,

. Spetnienie przez nasze opakowania réwniez eko-
logicznych oczekiwan konsumentéw, poniewaz
sg wykorzystywane jako opakowania bezzwrotne,
podlegajace recyklingowi,

« W przypadku konstrukcji w postaci tacy, istotne
jest zapewnienie takiej funkcjonalnosci opakowa-
nia, aby przy zatozeniu rownomiernego utozenia
produktu, umozliwiato jednakowe zamrozenie lub
schtodzenie produktu.

w Czy wasze produkty sq w petni recyklingowane? Sq typowo
Jjednorazowymi opakowaniami czy moze nadajq sie do wielokrotnego
uzytku?

Poniewaz opakowania w tym segmencie sq wykorzystywane jako
opakowania bezzwrotne, stosowane przez nas surowce do produkgji
tektury, jak rowniez oferowane technologie nadruku, pozwalajq na wia-
sciwy recykling opakowan. Zatem mysle, ze z powodzeniem spetniajg
ekologiczne oczekiwania konsumentéw. W procesie druku opakowan
w technice fleksograficznej, offsetowej jak réwniez cyfrowej, nie stosujemy
farb rozpuszczalnikowych, a jedynie farby na bazie wody, co réwniez jest

istotnym aspektem ekologicznym.

w Czy opakowania tekturowe spetniajq warunki zwiqzane z bez-
pieczenstwem Zywnosci?

Zazwyczaj nie sq to opakowania jednostkowe, a zbiorcze i jako takie
z powodzeniem spetniajg wymagania w zakresie bezpieczenstwa zywnosci.
Ponadto w odniesieniu do opakowar z tektury litej i opcjonalnym nadrukiem
offsetowym, nasza firma spetnia rygorystyczne wymagania, potwierdzone

certyfikatem zgodnosci z normq BRC Packaging.

Konkretny surowiec,
kazdorazowo dobierany
jest z uwzglednieniem

szczegotowych
wymagan danego
produktu

PAKOWANIE W PRZETWORSTWIE MIESNYM

w A co z formq projektowania opakowan tekturowych - jakie
trendy sq zauwazalne i czy taki rodzaj opakowania jest wygodny
dla klienta?

Jest to szczegdlnie wymagajqcy dla nas aspekt procesu tworzenia opa-
kowania dla branzy miesnej. Obserwowane wymagania rynku, szczegdlnie
dla opakowan petnigeych nie tylko funkcje transportowq, ale i ekspozycyjng
(opakowania SRP), kierujg nas w strone minimalizacji udziatu materia-
tu w opakowaniu. Podyktowane jest to przede wszystkim oczywistymi
wzgledami marketingowymi, aby poprawic ekspozycje produktu na pétce.
Prowadzi to do koniecznosci ciggtego poszukiwania réwnowagi pomiedzy

tymi oczekiwaniami, a zapewnieniem bezpieczeristwa produktu.

w Czy grafika na opakowaniach tekturowych odgrywa duzq
role i czy jest to skuteczne narzedzie marketingowe? Jakie rodzaje
nadrukow sq w Panstwa ofercie?

Jednq z podstawowych funkeji opakowania, obok funkcji transportowej
jest funkcja marketingowa i informacyjna. Znaczenie funkeji marketingowej
staje sie szczegdlnie wazne, w przypadku, gdy opakowanie ma trafi¢ wraz
z produktem bezposrednio na potke sklepowq jako opakowania typu SRP.
Oczywiscie wszystkie wspomniane powyzej funkgje sq realizowane poprzez
umieszczenie na opakowaniu specjalnie zaprojektowanej szaty graficzne;j.
Réznorodne efekty nadruku mozemy uzyskiwaé poprzez zastosowanie
jednej z dostepnych technik druku: fleksograficznego, offsetowego lub

coraz powszechniej stosowanego, druku cyfrowego.

w Jakie sq glowne zalety opakowan tekturowych dla branzy
miesnej?

Opakowania dla tej branzy muszq spetnia¢ szczegélne wymagania
producentéw i konsumentéw. Produkt musi by¢ w nich przede wszystkim
bezpieczny, a samo opakowanie nie moze negatywnie wptywac na jego
przydatnosé do spozycia. Dodatkowo opakowania do migs i drobiu muszq
nadawac sie do przechowywania w niskich temperaturach i wysokiej wil-
gotnosci. Coraz wiecej konsumentow oczekuje, ze opakowania oferowane
przez producentéw bedg nadawac sie do recyklingu. Mysle, ze opakowania
z tektury falistej w wigkszosci przypadkéw, doskonale wpisujq sie w te
oczekiwania. Ponadto dzieki niskiej masie wtasnej, ograniczajq koszty trans-
portu, a fakt ich recyklingowalnosci umozliwia rezygnacje z koniecznosci
organizowania gospodarki opakowaniami zwrotnymi, a to przektada sie

na eliminacje znaczqcych kosztéw logistycznych.

www.tfp.com.pl
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Higiena pakowania

- bezpieczenstwo mikrobiologiczne produktuy,
termin przydatnosci do spozycia

W kolejnym artykule naszej Akademii Technologa, chciatbym poruszy¢

temat: Higieny pakowania - bezpieczerstwa mikrobiologicznego produktu,
terminu przydatnosci do spozycia. Bezpieczenstwo mikrobiologiczne zywnosci
to wazny aspekt, ktéry zapewnienia zdrowie konsumentéw. Oznacza to, ze
zywnos¢ nie zawiera mikroorganizmoéw chorobotwérczych lub ich metabolitéw,

Radostaw Wiliriski
CEO / Founder / Prezes zarzqdu

ktére mogtyby wywotac zatrucia lub zakazenia pokarmowe. Jak wszyscy
technolodzy wiemy, ze szczegétowe wytyczne mozemy znalez¢ w dokumencie

pt: ROZPORZADZENIE KOMISJI (WE) NR 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 .
w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych.

W ramach przypomnienia krétka charakterystyka najwazniejszych pa-
togendw, ktore wystepujg w zywnosci a szczegdlnie produktach migsnych.

Listeria monocytogenes - ga-
tunek wzglednie beztlenowej, we-
wngtrzkomérkowo zyjqcej bakterii,
ktora jest czynnikiem etiologicznym li-
steriozy. Jest jednym z najbardziej
zjadliwych patogenéw przenoszo-
nych przez zywnos¢ (20 do 30 pro-

cent infekeji koriczy sie Smierciq) [, na

przyktad w Stanach Zjednoczonych
jest ona odpowiedzialna za okoto 2500 zachorowari i 500 zgonéw rocznie
(9,7 przypadkéw zachorowan na milion mieszkaricéw), powodujqc tym
samym wiekszq $miertelnosc niz Salmonella czy Clostridium botulinum.

Salmonella - Gram-ujemne.
Salmonelloze wywotujg gtow-
nie serotypy Salmonella en-
terica - Salmonella enteriti-
dis i Salmonella typhimurium.
Gtéwnym zrédtem infekcji jest zyw-
nos¢ skazona odchodami zakazonych
zwierzqt, przede wszystkim sq to jaja

i mieso drobiowe.

Aby je spetni¢ musimy kontrolowa¢ caty proces produkeyjny a na
poziomie pakowania produktu najwazniejsze aspekty to:

1. Temperatura przechowywania produktu przed pakowaniem (aby
uzyskac¢ optymalny efekt bezpieczenstwa i trwatosci temperatura
otoczenia powinna wynosic¢ od - 1 do 2°C)

2. Temperatura produktu pakowanego (aby uzyskac optymalny efekt
bezpieczenstwa i trwatosci temperatura otoczenia powinna wynosi¢
od-1do2°C)

A

optimum

llog¢ bakterii

minimum /} , maksimum

>

10° 20° 30° 40° temperatura

Wplyw temperatury na rozwoj bakterii

Wykres ponizej wskazuje bezposredniq zaleznos¢ pomiedzy rozwojem
wigkszosci drobnoustrojéw wystepujgcych w srodowisku stref produkeyjnych

a temperaturg Srodowiska.


https://ncez.pzh.gov.pl/informacje-dla-producentow/zywienie-zbiorowe-zagrozenia-mikrobiologiczne-w-produkcji-i-obrocie-zywnoscia/
https://ncez.pzh.gov.pl/informacje-dla-producentow/zywienie-zbiorowe-zagrozenia-mikrobiologiczne-w-produkcji-i-obrocie-zywnoscia/
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https://pl.wikipedia.org/wiki/Listerioza
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https://pl.wikipedia.org/wiki/Zaka%C5%BCenie
https://pl.wikipedia.org/wiki/Salmonella
https://pl.wikipedia.org/wiki/Clostridium_botulinum
https://www.wikiwand.com/pl/Bakterie_Gram-ujemne

3. Wilgotnos¢ wzgledna powietrza pa-
kowni max 75%.
4. Brak skroplin na suficie oraz elemen-
tach konstrukeyjnych nad produktem.
UWAGA: Nie zaleca sie montazu chtodnic
sufitowych tylko scienne lub centrale wentylacyjne
z opcjq filtracji i chtodzenia.
5. Wtasciwe mycie
6.  Witasciwa dezynfekcja powierzchni
stykajqcych sie z produktem po pro-
cesie mycia jak i miedzy operacyjna
wykonywana preparatem majgcym do-
puszczenie do kontaktu z zywnoscig np.
(BIOACTIW PROTECT) na bazie wody
elektrolizowanej, ktérej firma HUB
FOOD DEVELOPMENT Sp z o.0. jest
wytgcznym dystrybutorem w branzy
spozywczej.
7. Wiasciwe zachowania higieniczne per-
sonelu - ciqgte szkolenia z dobrych

praktyk higienicznych.

Obserwujqc aktualne trendy rynkowe takie
jak:

1. Czysta etykieta bez E.

2. Wydtuzanie TPS ze wzgleddw logistycz-
no-produkeyjnych min 40 dni.

3. Redukcja plastiku w opakowaniach.
Niewtasciwy tancuch chtodniczy
w nowoczesnych formatach sklepow
- otwarte lady.

5. Trwatos¢ barwy plastréw w ladach
chtodniczych przy obecnosci promie-
ni UV.

Radostaw Wiliniski
CEQ / Founder / Prezes zarzgdu

+48 534 225 794
radoslaw@hfd.com.pl

HUB FOOD DEVELOPMENT Sp. z o.0.

Powodujq, ze uzyskanie rynkowego terminu
przydatnosci produktu jest trudne do uzyskania.
Trudne ale nie niemozliwe. Pojawiajq sie nowe
technologie migdzy innymi:

* natrysk lub dodatek kultur bakterii pet-
nigcych funkcje anty patogenng, trwato-
Sciowq, a nawet smakowq. Technologia
ta umozliwia uzyskanie trwatosci pro-
duktu od 35 do 60 dni w zaleznosci od
produktu.

* repasteryzacja w opakowaniu (po-
wierzchniowa i catosciowa do rdzenia
produktu) bardzo popularna poza ryn-
kiem Polskim do utrwalania pardwek,
kietbas, szynek w opakowaniu VAC , ta
metoda daje mozliwos¢ uzyskania termi-
nu trwatosci od 90 do 120 dni.

e HPP - paskalizacja w opakowaniu VAC
lub MAP. Metoda ta $wietnie sprawdza
sie w przypadku wedlin plastrowanych
w matych porcjach. Technologia ta daje
mozliwos¢ uzyskania terminu trwatosci
od 60 do 90 dni. Wptyw rodzaju zastoso-
wanych folii celowo pomine bo aktualny
numer bedzie bardzo rozbudowany w tym
zakresie i mnogosci aspektow.

e tancuch chtodniczy - analizujqc to za-
gadnienie polecam zawsze poprawiac
taricuch w obszarze na ktéry mamy
wptyw, mam tu na mysli magazyny
logistyczne na terenie zaktadu oraz
transportu. Obnizenie temperatury to
najtarisza metoda przedtuzenia trwatosci.
Utrzymanie temperatury w zakresie -1 do
2°C wydtuza termin przydatnosci od 30

do 50% terminu w temperaturze 6-8°C.

Trwatos¢ barwy powierzchni produktu - wielo-
krotnie spotykamy w naszych sklepach produkt w
opakowaniu MAP z szarg powierzchnig. Niestety
nie wyglada to atrakeyjnie konsumencko i naj-
czesciej produkt lgduje w utylizacji. Stosowanie
folii z systemem anty UV niestety nie rozwigzuje
problemu. Moje doswiadczenia wskazujg na dwa
aspekty ktére mocno wptywajq na to aby produkt
byt stabilny pod wzgledem barwy.

PAKOWANIE W PRZETWORSTWIE MIESNYM

Jezeli jestescie ciekawi co to sq za aspekty
zapraszam do kontaktu i chetnie rozwigzemy
ten problem.

Zycze powakacyjnie bezstresowego powrotu

do pracy.

Tabela z rozporzqdzenia komisji (WE)
2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r.
w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczqcych srodkow spozywczych

oraz literatura dostepna w redakcji.

REKLAMA

- krétka i czysta etykieta

- najzdrowszy dodatek

- nowoczesne btonniki do przetworstwa miesa
- wyjatkowe potaczenie waloréw zywieniowych
funkcjonalnosci technologicznej

- redukcja zawartosci ttuszczu i kalorycznosci

VITACEL Btonnik Pszenny

@S Fibers for Life.

Rettenmaier Polska

Sp. z o0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 . 7B
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222

02-972 Warszawa, ul. Prymasa Auststa Hlonda 10H/203
www.hfd.com.pl, NIP: 9512536584, REGON: 521 487183

Tel + 4822608 51 00
e-mail: jrs@jrs.pl
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Jakosc produktu
ksztattowana
jest giownie

W procesie
technologicznym

Jakos¢ produktu ksztattowana jest gtéwnie w procesie
technologicznym. W celu jej zachowania podczas
magazynowania, transportu i sprzedazy konieczne jest
stosowanie opakowan Scisle dostosowanych do wiasciwosci
pakowanego produktu oraz spetniajacych wymagania sanitarne
oraz handlowe.

Na wymagania te sktadajg sie miedzy innymi dyrektywy Unii
Europejskiej: 82/711/EEC, 84/572/EEC, 85/572/EEC, 90/128/EEC, 93/8/
EEC, 93/11/EEC, 97/48/EEC, 2002/72/EC, 2004/1/EC, 2004/19/EC,
2005/79/EC, 2005/31/EC, oraz ustawy i rozporzqdzenia. Rozporzqdzenie
852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 roku
ustala wymagania odnosnie do sposobu produkgji opakowan i ich stosowa-
nia w taki sposéb, aby zapobiec zanieczyszczeniu produktéw substancjami
szkodliwymi z otoczenia oraz niepozgdanymi sktadnikami z opakowan.

Wymienione wyzej rozporzqdzenie ustala migdzy innymi dopuszczalng
migracje 0gdlng (OML) oraz specyficzng (SML), z opakowar do zywnosci,
substancji szkodliwych dla zdrowia cztowieka, wywotujgcych zmiane w skta-
dzie zywnosci lub jej cech sensorycznych.

Migracje ogding (OML) ustala sie eksperymentalnie, z zastosowaniem
obowigzujgcych procedur analitycznych. Migracja ogdlna jest wskazni-
kiem ilosci wszystkich substancji migrujgcych w okreslonych warunkach
z materiatu opakowaniowego do roztworu modelowego, imitujgcego
wtasciwosci wyrobu gotowego, do ktérego opakowanie jest przeznaczone.
Dla artykutéw zywnosciowych, dopuszczalny limit OML, zwany tez limitem
migracji totalnej, wynosi 10mg/dm? powierzchni lub 60 mg/kg produktu,

ewentualnie ptynu modelowego.

Mgr inz. Michat Zielinski
Ekspert ds. bezpieczeristwa zywnosci

Migracja specyficzna (SML) dotyczy okreslonej substancji, uwalnianej
z materiatu opakowaniowego w ustalonych warunkach do zywnosci, lub
ptynu modelowego. Limity SML sq ustalane dla kazdej substancji indywidu-
alnie, z uwzglednieniem stopnia jej zagrozenia dla cztowieka. Podstawowym
aktem prawnym regulujgcym wymagania dotyczqce przedmiotéw przezna-
czonych do kontaktu ze sSrodkami spozywczymi jest rozporzqdzenie (WE)
nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 pazdziernika
2006 roku w sprawie materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Materiaty i wyroby przeznaczone do kontaktu z zywnosciq to takie,
ktére w stanie gotowym do uzytkowania:

1. sq przeznaczone do kontaktu z zywnosciq lub

2. pozostajg w kontakcie z zywnosciq i sq przeznaczone do tego

celu lub

3. mozna w sposéb uzasadniony
oczekiwad, ze wejdg w kontakt
z zywnosciq albo nastgpi migra-
cja ich sktadnikéw do zywnosci
w przypadku ich zastosowania
w normalnych lub mozliwych do

przewidzenia warunkach.



Rozporzqgdzenie to okresla miedzy innymi
sposéb znakowania materiatéw opakowaniowych
wprowadzonych do obrotu, co zapewnia moz-
liwos¢ identyfikacji pochodzenia opakowania,
komponentow uzytych do jego produkgji i daje
podstawy do ustalenia odpowiedzialnosci (admi-
nistracyjnej i karnej) za ewentualne wady jakosci
produktu powodowane uzyciem wadliwego opako-
wania. W tym zakresie rozporzqdzenie obowiqzuje
w Polsce od pazdziernika 2006 roku.

W trosce o ograniczenie zanieczyszczenia $ro-
dowiska obecnie duze znaczenie przywiqzuje sie
do aspektu ekologicznego (dyrektywy 2004/12/
EC, 2005/20/EC). W mys| do obowigzujgcych
uregulowan prawnych producenci i importerzy
zobowiqzani sq do odzysku i recyklingu odpadéw
opakowaniowych. W dyrektywie 2004/12/EC
okreslono minimalny wskaznik odzysku opakowan
na 60%, zas recyklingu na poziomie 55-80%.

Opakowanie powinno chronié¢ produkt przed
oddziatywaniem czynnikéw zewnetrznych (mi-
kroorganizmy, kurz, tlen, $wiatto), przeciwdzia-
ta¢ wydostawaniu sie zapakowanego produktu
do otoczenia, zapobiegac¢ wchtanianiu i utracie
wilgoci, zapachéw wchtanianych przez produkt
oraz przenikaniu niepozgdanych zanieczyszczen.
Opakowanie umozliwia bezpieczny, chronigcy
przed uszkodzeniami, oraz higieniczny transport.

Zdecydowang wiekszos¢ materiatéw opa-

kowaniowych stanowiq folie (kurczliwe i rozcig-
gliwe). Sq one produkowane z réznych tworzyw
sztucznych, takich jak polietylen (PE), polipropylen
(PP), polistyren (PS), polichlorek winylu (PCV), ko-
polimer polichlorku winy-
lui polichlorku winilidenu
(PCVD), politereftalan gli-
kolu etylenowego (PET).
Barierowos¢ folii kurcz-
liwych jest bardzo zréz-
nicowana, w zaleznosci
od tworzywa sztucznego,
z ktérego sq wykonane.

Barierowos¢ jest to
cecha charakteryzujg-
ca przenikalnosé gazéw,

w tym takze zapachdw i aromatéw oraz pary
wodnej (wilgoci) przez sciany materiatu opako-
waniowego. Nalezy tutaj wspomniec¢ o metodzie
pakowania MAP (modified atmosphere packing),
gdzie, poza grubosciq folii, najwazniejsza jest
wysoka barierowos¢ materiatu opakowaniowego
dla gazéw bedqcych sktadnikami takiej atmosfery.
Poniewaz przenikalnos¢ réznych gazéw (azot, dwu-
tlenek wegla, tlen) przez materiaty opakowaniowe
jest mocno zréznicowana, dobdr opakowania po-
winien takze uwzgledni¢ rodzaj gazu uzytego do
modyfikowania atmosfery wewngtrz opakowania.

Whasciwosci sktadnikéw atmosfery modyfi-

kowanej MAP:

DWUTLENEK WEGLA

e dziata bakteriostatycznie (gtéwnie na bak-
terie gramujemne, niektére psychrotrofy
i aeroby)

e dziata fungistatycznie

¢ hamuje wzrost bakterii tlenowych i wzgled-
nie beztlenowych

e obniza aktywnos¢ enzymow
proteolitycznych

¢ nie wchodzi w reakcje chemiczne ze sktad-
nikami produktu

¢ obniza pH produktu

¢ obniza potencjat redoks produktu

AZOT

e zapobiega deformacji produktu

TLEN

e umozliwia zachowanie atrakeyjnej barwy
miesa

e stymuluje wzrost mikroorganizmoéw
tlenowych

* zapobiega wzrostowi bakterii

beztlenowych

*  przyspiesza procesy oksydacyjne

Oprdcz MAP, w celu przedtuzenia okresu
trwatosci oraz lepszego zapewnienia bezpieczen-
stwa zdrowotnego konsumentéw, do zywnosci
coraz czesciej stosuje sie tak zwane opakowania
inteligentne oraz opakowania aktywne.

W opakowaniach aktywnych umieszczone sq
absorbery tlenu, pary wodnej lub innych gazéw,

ewentualnie saszetki z ze-
lem wigzgcym ptyn uwal-
niany z produktu. Czesto
stosowanymi absorbera-
mi sq tlenek zelaza, tlenek
glinu oraz nadmanganian
potasu. Kontrola stezenia
tlenu wokét przechowywa-
nego produktu zapobiega
zmianom oksydacyjnym,
zas kontrola aktywnosci
wody na powierzchni za-
pakowanego produktu zapobiega rozwojowi ple-
$ni. Opakowania aktywne mogq rowniez zawierac
saszetki z alkoholem, sorbinianem, benzoesanem,
pirogronianem lub bakteriocynami. Substancje te
po uwolnieniu z saszetek, hamujq rozwdj bakterii
zagrazajgcych bezpieczeristwu zdrowotnemu
konsumentéw produktu.

Dziatanie opakowan inteligentnych polega
na monitorowaniu warunkéw, w ktérych znaj-
duje sie zapakowany towar podczas transportu,
magazynowania i sprzedazy. Opakowania takie
wykrywajq zmiany mikroklimatu wokét produk-
tu, zapisujq je, sledzq i sygnalizujq, utatwiajgc

ocene jakosci produktu i podjecie odpowiednich

PAKOWANIE W PRZETWORSTWIE MIESNYM

decyzji oraz ostrzegajq przed ewentualnymi
zagrozeniami.

Inteligentne opakowania, w przeciwienstwie
do aktywnych, nie oddziatujg na zapakowang
zywnos¢, to znaczy nie uwalniajg swoich sktad-
nikéw do wnetrza opakowania z produktem, lecz
tylko dostarczajg producentowi, sprzedawcy
i klientowi rzeczywistej informacji o stanie tego
produktu. Opakowanie inteligentne reaguje na
przekroczenie bezpiecznej temperatury lub czasu

przechowywania.

REKLAMA
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- Projektowanie wyrobow o obnizonej zawartosci ttuszczu

TACEL MCG / HF-Plus Zam

@S Fibers for Life.

Rettenmaier Polska

Sp. z 0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 1. 7B
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222

Tel + 48 22 608 5100

e-mail: jrs@jrs.pl
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Istota dziatania opakowania inteligentnego
jest zwigzana z umieszczeniem interaktywnego
wskaznika barwnego. Wskaznik zmienia barwe
po przekroczeniu optymalnej temperatury prze-
chowywania lub gdy produkt ulegt zepsuciu.

W zaleznosci od bodZca wywotujgcego re-
akcje wskaznika rozréznia sie dwa typy opako-
war inteligentnych. Jedne reagujq na zmiane
temperatury otoczenia, drugie zas na zmiane

mikroklimatu wewngtrz opakowania.

REKLAMA

VITACEL Btonnik Pszenny

- ubytki pod kontrola

- obnizenie kosztow przez ograniczenie ubytkéw cieplnych
- zdecydowanie mniejsze straty podczas przechowywania

- eliminacja wyciekéw fazy wodno-ttuszczowej

w produktach pakowanych prézniowo

@S Fibers for Life.

Rettenmaier Polska

Sp. z 0.0.

Bitwy Warszawskiej 1920 1. 78
02-366 Warszawa

mobile +48 600 422 222

Tel + 4822608 5100

e-mail: jrs@jrs.pl

Przyktadem wskaZnikéw czasu i tempera-
tury, monitorujgcym caty taficuch chtodniczy
moze by¢ bezbarwny polimer (acetyleno- lub
diacetylenomonomer) umieszczony wraz z wy-
ktadnikiem o barwie wzorcowej. Po wzroscie
temperatury otoczenia rozpoczyna sie reakcja
polimeryzacji monomeru powodujgca zmiane
barwy wskaznika o intensywnosci zaleznej od
wartosci temperatury i czasu jej dziatania.

Wskazniki drugiego typu reagujg na zmiany
wartosci pH srodowiska wewngqtrz opakowania,
powodowane przez lotne metabolity drobno-
ustrojéw takie jak dwutlenek wegla, dwutlenek
siarki, siarkowodér, diacetyl, lotne aminy, amo-
niak. W charakterze wskaznika $wiezosci moze
by¢ uzyty na przyktad bromotymol, reagujgcy na
wzrost stezenia dwutlenku wegla wydzielanego
przez bakterie gnilne.

Wskaznikami zagrozenia bezpieczeristwa
zdrowotnego konsumentéw mogq byc¢ takze
opakowania reagujgce na rozwdj niektérych
bakterii patogennych, lun specyficznych mikro-
organizméw (Salmonella, Escherichia, Listeria).

W celu wyeliminowania ryzyka wtérnego
zanieczyszczenia mikrobiologicznego opakowan
i zywnosci konieczne jest oczyszczenie powietrza
w pomieszczeniu pakowni na przyktad przy uzy-
ciu filtréw. Zrédtem mikrobiologicznego skazenia
produktu od wewnetrznej strony opakowania
sq drobnoustroje pozostajgce na niej od chwili

jego wytworzenia.

Zagrozeniem zanieczyszczenia mikrobiolo-
gicznego opakowanej zywnosci sq réwniez wszel-
kiego rodzaju nieszczelnosci obudowy maszyny

pakujqcej czy samego opakowania.

Nieszczelnosci opakowania mogq sie two-
rzy¢ zaréwno na skutek ztego, niestarannego
zamkniecia opakowania jak i uszkodzen mecha-
nicznych powstatych podczas kolejnych etapow
linii technologicznej po zapakowaniu.Dla konsu-
menta opakowanie zawiera wazne informacje
o produkcie, sposobie uzytkowania i przechowy-
wania danego $rodka spozywczego. Nalezy tutaj
réwniez nadmienié bardzo waznq dla producen-

téw role marketingowq opakowania.

MICHAL ZIELINSKI

EKSPERT DS. BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI

WSPARCIE W DZIEDZINIE ELIMINOWANIA ZAGROZEN
PRODUKTOW SPOZYWCZYCH

Q +48 606 133 041

@
M FOODSAFETY@FOODSAFETY.COM.PL
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Automatyczna komora

tradycyjna IWYSOCKI

KOMORA TRADYCYJNA ,IWYSOCKI” to

maksymalnie zautomatyzowane urzqdzenie do

produkcji wyrobéw tradycyjnych.

Komora pozwala na uzyskanie wyrobéw
o walorach tradycyjnego produktu w zakresie
wyglgdu zewnetrznego, zapachu, smaku i eli-
minuje mankamenty produkgji takich wyrobdw
w komorach murowanych z cegly szamotowej,
to jest: nierdownomierne wedzenie, brak kontroli
temperatury, brak mozliwosci mycia i spetnienia
wymagan w zakresie prawidtowego funkcjono-
wania systemu HACCP.

KOMORA TRADYCYJNA ,IWYSOCKI” jest
konstrukcjq samonosng o budowie segmento-
wej, wykonang w catosci ze stali kwasoodpornej,
tatwg w montazu. Obstuga tego urzqdzenie jest
poréwnywalna z obstugg nowoczesnych komér
wedzarniczo-parzelniczych renomowanych firm.

Wszystkie etapy procesu technologicznego
za wyjqtkiem zatadunku i zainicjowania spalania
drewna kontrolowane i prowadzone sq za pomocg
sterownika mikroprocesorowego z opcjq rejestra-

cji. Procesy mozna prowadzié¢ w sposéb krokowy

i konfigurowac je w indywidualne programy de-
dykowane dla danego produktu. Automatyzacja
procesu tradycyjnego wedzenia zapewnia powta-
rzalnos¢ produktu, eliminuje btedy ludzi i optyma-
lizuje produkcje w czasie.

KOMORA TRADYCYJNA ,IWYSOCKI” wy-
posazona jest w:

*  automatyczny system podsycania i schta-
dzania paleniska drewna co pozwala na
automatyzacje procesu spalania,

* automatyczny system klap i kierownic do
rozprowadzania dymu i zaru w przestrzeni
wozka wedzarniczego,

* automatyczny system nawilzania i parze-
nia parqg wodng,

¢ automatyczny system mycia.

W KOMORZE TRADYCYJNEJ ,IWYSOCKI”
mozna prowadzié nastepujqce procesy:
* suszenie,
e wedzenie tradycyjne,
e zapiekanie do temperatury 140°C,

*  parzenie.

Budowa komory dostosowana jest do typo-
wych wézkéw wedzarniczych.

Z doswiadczenia uzytkownikow naszych urzg-
dzen wynika, ze wyroby produkowane w KOMORZE
TRADYCYJNEJ ,IWYSOCKI” trwale zachowujq
smak, zapach, barwe i wyglad zewnetrzny cha-
rakterystyczne dla wyrobdéw tradycyjnych oraz
spetniajg europejskie normy dla WWA.

Zapraszamy do kontaktu w celu przyblizenia

szczeg6tow naszej oferty.

Ireneusz Wysocki

87-300 BRODNICA

Ul. Wezasowa 82 Karbowo
Zaktad Produkcyjny, Budy13
gmina Bobrowo

Tel 564981058, +48 603 590 399
ireneusz@iwysocki.pl
www.iwysocki.pl

IWYSOLKI

mechatronika

W naszej ofercie znajdujg sie rowniez:

OBLEWARKI — URZADZENIA DO NANOSZENIA BARWNIKA NA OStONKI WYROBOW

OLEJARKI - URZADZENIE DO PRECYZYNEGO NANOSZENIA OLEJU SPOZYWCZEGO NA PRODUKT
KOMORY WEDZARNICZO-PARZELNICZE wielo-wézkowe, parowe, elektryczne, olejowe, gazowe.
DYMOGENERATORY - hermetyczne i tradycyjne.

KOMORY PARZELNE.

KOMORY KLIMATYCZNE | DOJRZEWALNICZE.

STOtY ROZBIOROWE.

DRZWI KWASOODPORNE do chtodni i mrozni, przesuwne oraz jedno i dwuskrzydfowe.

WYKONUJEMY:

* porecze, balustrady, odbojnice, obrdbki ze stali kwasoodpornej,

*  wozki, zlewy, regaty, meble gastronomiczne oraz wyposazenie sklepéw migsnych.

Zapraszamy na naszq strone: www.iwysocki.pl

ARTYKUL SPONSOROWANY
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Problem dehydratacji: Ubytki masy
produktéw spowodowane utratg wilgoci.

Jak minimalizowac straty jakosciowe i ekonomiczne

dzieki technologii CRYOLINE®

tukasz Betliriski
Linde Gaz Polska Sp. z 0.0.

Coraz wyzsze wymagania konsumentéw odnosnie jakosci produktéw stawiaja
przed producentami nowe wyzwania. Wazna tendencjg technologiczng jest minima-

lizacja strat na kazdym etapie produkcji. Podczas proceséw schtadzania i zamrazania
ubytki masy produktéw spozywczych sg nadal znaczne, istotnie wyptywajac na
obnizenie zaréwno jakosci, jak i efektu ekonomicznego.

Produkty spozywcze o duzej zawartosci wody i/lub strukturze ko-
mérkowej ulegajq szybkiemu odwodnieniu poprzez parowanie wody do
otaczajgcego powietrza. W uktadach tradycyjnych mrozenia i chtodzenia,
z wymuszonym obiegiem powietrza, suche powietrze wraz z odbiorem

ciepta wehtania wilgoé z produktu.

W procesach kriogenicznego schtadzania i zamrazania z zastosowa-
niem ciektego azotu, azot wypiera powietrze a co za tym idzie ogranicza
utrate wilgoci przez produkt.

Produkt oddany procesowi mrozenia lub schtadzania kriogenicznego
bardzo szybko obniza swojq temperature, szczegdlnie na powierzchni,
zatrzymujqe migracje wody z jego srodka. Szybkie zamrazanie powoduje
zatrzymanie wody w formie krysztatéw lodu wewnqtrz komdrek, a wiec
mniejsze odwodnienie komérek, minimalizacje zjawiska mechanicznego
uszkodzenia scian komdrkowych przez duze krysztaly oraz znacznie ogro-

nicza wyciek rozmrazalniczy.

W trakcie schtadzania ubytki masy produktu sq bardzo istotnie

zalezne od temperatury otoczenia, co przedstawia ponizszy diagram:

ubytki podczas schiadzania kietbasy od +80~L do +20°C (%)

komora | komora ! komora ! komora ! komora | -60°C, | -60 °ﬂ
120°C 14°C 30°C,  30°C 30°¢,  1m/s  3m/s
1m/s 3m/s 6101/




Krétszy czas mrozenia, ograniczenie proce-
séw fizykochemicznych w produkcie, zmniejszenie
udziatu wymiany ciepta poprzez unoszenie, za-
mykanie warstwq lodu kanatéw przemieszcza-
nia sie wody z wnetrza produktu, ograniczenie
parowania wody z powierzchni, prowadzg do
znacznie mniejszych strat masy w poréwnaniu
do mrozenia tradycyjnego.

Réznice te sq zalezne od parametréw
procesu i rodzaju miesa (2,1,4). Przyjmujemy

je na poziomach jak w ponizszej tabeli:

Mieso Roznica w ubytkach (%)

Wotowe 0,7

Wieprzowe 0,8

Drobiowe 0,5

Hamburgery 2,2
Tab.1.

Ubytki podczas rozmrazania owocéw zamro-
zonych metodq kriogeniczng byty mniejsze niz

mrozonych tradycyjnie - jak w tabeli:

owoce Roznica w ubytkach (%)
Truskawki 1.5
Jagody 0,7
(10,6)
Tab.2.

Wartos¢ produktu

TRENDY

8,82 $/kg

llos¢ surowea poddaneqo mrozeniu

5443 lon/rok

System mrozenia

Konwencjonalny Kriogeniczny

Uzysk 95,2% 97,7%
Roczny przychod 45707 819 5 46904 019 5
Roczny wzrost wartoéci sprzedazy 1196 200 $

Tab.3. Roczna analiza uzysku mrozenia.

Przyktadowo, mieso kurczqt mrozone w azo-
cie ma ubytki wagowe przy rozmrazaniu mniejsze
02,4%, a przy dalszej obrdbce termicznej o 5,9%
mniejsze niz mrozone tradycyjnie (3). W trakcie 12-
-to miesiecznego sktadowania mrozonego migsa
wieprzowego, zamrozonego w azocie, odnoto-
wano ubytki masy o 2,63% mniejsze od prébki

mrozonej tradycyjnie (3).

Wszystkie wymienione wczesniej cechy schia-
dzania mrozenia znajdujq swoje odzwierciedlenie
w ekonomii procesu.

e optymalizacja kosztéw [mniejsze ubytki]
*  wplyw na sprzedaz [wyzsza jakosc

produktu].

Przyjrzyjmy sie przyktadowi poréwnujgcemu
uzysk procesu mrozenia metodq konwencjonal-
nq i kriogeniczng (Tab.3.) Wzrost uzysku stano-
wi korzys¢ dla przetwdrcoéw zywnosci zaréwno
w aspekcie wzrostu produkgji jak i zmniejszenia

zapotrzebowania na surowiec przy osiggnieciu

tych samych przychodéw.

Masz pytania? Interesuje Cie mozliwosc zastosowania technologii mrozenia kriogenicznego

w Twoim biznesie? Chcesz wziqc udziat w testach produkcyjnych? Skonsultuj sie z naszym

ekspertem: tukasz Betlinski, e-mail: lukasz.betlinski@linde.com

Dowiedz si¢ wigcej o technologii i urzqdzeniach z linii CRYOLINE® Linde:

www.linde-gaz.pl/pl/industries/food-and-beverage/food-freezing.htm/

EKONOMICZNE:

optymalizacja kosztéw produkcji
poprzez minimalizacje strat oraz
wyzszq wydajnosé rozwigzania
kriogenicznego od systemodw
konwencjonalnych

mniejsza utrata wilgoci niz w tro-
dycyjnych uktadach mrozenia/
chtodzenia

redukcja ubytkdw w procesie

JAKOSCIOWE:

wzrost jakosci produktu i wyzsza
satysfakeja konsumentow
zachowanie naturalnego smaku,
konsystencji i barwy produktow
mniejsza utrata wody przy rozmra-
zaniu produktéw

bardziej atrakeyjny wyglad
produktow

zachowanie wiasciwego ksztattu

i rozmiaru produktéw

*  Przetwdrstwo migsa czerwonego

i biatego

e Przetwdrstwo rybne

e Roslinne alternatywy miesa
i wedlin

e Dania gotowe

* Mrozone owoce i warzywa

Literatura dostepna w redakcji.

ARTYKUL SPONSOROWANY
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Kontrola barwy zywnosci

- 0d surowca do produktu koncowego

Andrzej Wojtkowski

Z zycia codziennego wiemy, ze czerwony
moze okazac sig bordowym dla klienta i amaranto-
wym dla dostawcy. Dlatego tak wazne sq pomiary,
ktére gwarantujq wysoki poziom wymiennosci da-
nych, a petna funkcjonalnos¢ w samym urzqdzeniu
sprawia, ze mozna mierzy¢ surowce i produkty
pod réznymi postaciami.

Surowce spozywcze poddawane sq proce-
som technologicznym i przechodzqc taricuch
transportowo-magazynowy znajdujq sie potem

na pétkach sklepowych.

To pokazuje, ze w codziennej pracy oséb
odpowiedzialnych za zywnosé pojawiajq sie za-
pewne pytania:

e Czy barwa sie zmieni podczas

przechowywania?

¢ Jak dtugo bedzie miata ten sam kolor?

e Czy transport nie zmieni wrazenia wzro-
kowego produktéw?

e Ajak w magazynie gtdwnym bedq produk-
ty z réznych zaktadéw?

¢ To czy kolory bedq zgodne?

Dlatego majqc do dyspozycji urzqdzenie
pomiarowe mozemy w prosty sposéb mierzy¢
surowce i produkty. W takiej sytuacji w labora-
torium warto mie¢ stacjonarny spektrofoto-
metr Konica Minolta CM-5, na ktérym mozemy
sprawdzaé praktycznie wszystko. Poczqwszy od
surowcéw, na przyktad: migso, przyprawy, oleje,
buliony, ostonki i prébki sypkie, pasty, proszki,
konsystencje state, az po ptynne - zaréwno nie-
przezroczyste, jak i przeswitujgce. Dzieki temu,
ze urzqdzenie posiada wyswietlacz mamy petng



mozliwos¢ obstugi bez komputera. Wyniki pomia-
réw sq automatycznie zapamigtywane i mozna
zapisac¢ do 1000 wzorcéw i 4000 probek. W celu
przeniesienia wynikow do komputera mozemy
uzy¢ pamieci USB lub postugiwac sie na state
programem Spectra Magic NX.

Urzqdzenie to mozemy uzywac do kontroli
nabiatéw, owocéw, warzyw pod réznymi posta-
ciami jak réwniez do wedlin, paréwek, pasztetéw
i bulionéw. Wtasnie dzieki az 3 mozliwosciom
wyboru odpowiedniego pola pomiarowego dla
probek nieprzeswitujgeych: @30 mm, @8 mm
i @3 mm. Ta pierwsza najwieksza swietnie sie
sprawdza dla konsystencji w postaci proszkéw,
past czy ptynéw. Réwniez mozemy mierzy¢ duze
powierzchnie probek statych jesli mamy jedno-
rodny wyrob. Kiedy dla przyktadu gotowy wyréb
ma mate miejsca, ktére sq istotne do pomiaru,
to wtedy mozemy przestawi¢ uktad optyczny na
pomiar o najmniejszym polu.

Zalety pomiardéw to przede wszystkim fakt,
Ze nie bedziemy sie opierac na ocenach wzroko-
wych, ale bedziemy miec faktyczny wynik pomiaru.
Dzieki temu mozemy oceniac, czy wyrdb jest odpo-
wiedni w stosunku do naszych kryteriéw lub zmie-
rzonych wzorcowych wyrobéw. Powyzsze aspekty
przedstawiajq szerokg elastycznosé wykorzysta-
nia tylko jednego urzqdzenia do pomiaru zaréwno
surowcow, produktéw jak i wiasnosci opakowan.
Przez to oszczedzamy miejsce i czas.

Majqc do dyspozycji urzgdzenie do pomiaru
barwy pomijamy kwestie przetrzymywania wzor-
cowych surowcéw i produktéw, ktore majg nam
przedstawia¢ pozqdang barwe. Dlaczego? Raz
zmierzona prébka zostaje w pamieci urzqdzenia.

Obecnie duzo méwi sie o pracach badawczo-

-rozwojowych w dziedzinach opakowar komposto-
walnych. Ta dziedzina
zapewne obejmuje
potrzebe sprawdza-
nia parametréw bar-
wy i przezroczystosci.
Mozna je przeprowa-
dzaé na tym samym
urzgdzeniu, ktérym
tradycyjnie spraw-
dzamy nasze surowce
i produkty.

Warto pamietaé, ze pomiary produktow
statych sq w wiekszosci bezinwazyjne. To moze
miec duze znaczenie szczegdlnie w owocach i wa-
rzywach. Dodajqc do tego fakt, ze spektrofoto-
metr moze by¢ w wersji recznej to duzo prosciej
mozna prowadzi¢ pomiary srodowiskowe, gdzie
réwniez wtedy mozemy sprawdzac za pomocq
dodatkowych miernikéw takie parametry jak ilos¢
chlorofilu czy nastonecznienie. Pomiar koloru spek-
trofotometrem recznym mozna przeprowadzaé

réwniez na dostawach surowcéw. Ergonomiczna

TRENDY

Uniwersalny spektrofotometr CM-5 dla rozmaitych

zastosowan z szerokg gamq akcesoriow

budowa sprawia, ze pomiary barwy mozna do-

konywaé w miejscu dostawy dla probek nieprze-

zroczystych. Petna funkcjonalnos¢ jest dostepna

w samym urzqdzeniu, a to oznacza, ze dane

bedq zapamietane, a wyniki pomiaréw mozna

wydrukowac¢ od razu. Jezeli zamierzamy szerzej

analizowaé dane pomiarowe to mozna wykony-

wac je z poziomu programu lub przesta¢ dane

do najpopularniejszego arkusza kalkulacyjnego.

Seria urzqdzen przenosnych umozliwia wziecie

ze sobq urzqdzenia na przyktad na produkeje

czy inne miejsce i wykonanie szybko pomiaru.

Jesli zalezy nam na automatycznym wysytaniu

wynikow do centralnej bazy, to mozna przepro-

wadzi¢ integracje urzqdzenia np. z istniejgcym
system do zarzqdzania.

Barwa zywnosci jest istotnym tematem, ktdry

dotyka nas wszystkich codziennie. Nieswiadomie

jako konsument bierze-

my produkty, ktérych

barwe akceptujemy. Jak

Konica Minolta Sensing

pomaga w aspektach

kontroli zywnosci? Otoz

firma ma ogromne do-

Swiadczenie w szeroko-

pojetych technologiach

optycznych, a dziat

Sensing od ponad 40

lat projektuje i produkuje urzqdzenia pomiaro-

we wysokiej klasy. Dotyczy to urzqdzen labora-

toryjnych, recznych jak i pomiaréw z dziedziny

Swiatta. Ten ostatni typ pomiaréw moze by¢

ciekawy dla oséb odpowiedzialnych za badania

konsumenckie. Oznacza to, ze podczas takich

testéw mozna mierzy¢ i kontrolowad oswietlenie

czyli takie parametry jak ilosé swiatta, barwe

i jej jakos¢ a przez to wptywaé na podejmowa-

nie decyzji kupujgcych. Dotyczy to oswietlenia

sztucznego jak i naturalnego. Jako polski zespét tej

firmy dbamy, by kazde wdrozone urzqdzenie byto
wczesniej sprawdzone przez klienta - zaréwno na
drodze prezentacji jak i wtedy, gdy jest potrzeba
przetestowania na produktach, ktére dla klienta
wydajq sie nie do zmierzenia. Dlatego istotne
jest dla nas by kazde wdrozone urzqdzenie miato
sens. Oznacza to, ze jeszcze przed zakupem klient
doskonale wie, ze pomiar koloru na urzqdzeniu
Konica Minolta bedzie wazny i poprawny. Dlatego
tqcznie z urzqdzeniem jest przekazywany zbior
informacji o metodze pomiarowej i czynnikach
wptywajgcych na pomiar. tatwo je zweryfikowaé
i eliminowac gtéwnie z tego powodu, ze pomiar
jest prosty i szybki. Mozliwosci pomiarowe spra-
wiajq, ze oprdécz pomiaréw surowcow i produktow
mozna wejs¢ w obszar sprawdzania opakowan czy
kontrolowania barwy znakéw firmowych.

Jezeli jestescie Panstwo zainteresowani od-
powiednimi urzqgdzeniami do pomiaréw barwy,
stopnia przepuszczalnosci swiatta czy Swiatta
to zapraszamy do kontaktu. Chetnie doradzimy

i wspomozemy przy takich projektach.

Konica Minolta
Sensing Europe B.V. Sp. z o.0.
Oddziat w Polsce

ul. Skarbowcow 23a, 53-025 Wrroctaw
Tel: +48 71 734 52 11

Fax: +48 71 734 52 10

E-mail: Info.Poland@seu.konicaminolta.eu

Web: www.konicaminolta.eu

)

IKONICA MINOLTA

Zapraszamy na targi POLAGRA
Pawilon 5, Stoisko 11
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3 OBSZARY W KTORYCH
NAWIEWNIKI TEKSTYLNE POMAGAJA

“abricAir

Eksperci z branzy miesnej wiedzg, ze istnieje wiele czynnikéw, ktére maja wptyw na
jakos¢ miesa dostarczanego klientom. Efektywna dystrybucja powietrza w zaktadach

Krzysztof Hajduk
Country Manager
FabricAir

Indywidualnie dobrane, precyzyjne modele nawiewu powietrza sq
szczegdlnie wazne w zastosowaniach chtodniczych, poniewaz wtasciwe
rozprowadzenie powietrza poprawia jakos¢ produktu i zwieksza rentownosé
firmy. Chtodnie w ubojniach dos¢ czesto borykajq sie z kilkoma powaznymi
problemami zwigzanymi z dystrybucjq chtodu; nalezg do nich modele
dystrybucji powietrza, czas wychtadzania i wydajnosé.

Gdy powietrze w wychtadzalniach jest rozprowadzane w sposéb nie-
réwnomierny, czasy schtadzania tusz rézniq sie. Ma to wptyw na przebieg
produkgji, temperatura niektérych tusz jest zbyt wysoka, podczas gdy inne
osiqgnety juz pozgdang temperature. To miedzy innymi w takich przypad-
kach systemy dystrybucji powietrza oparte na tekstyliach wprowadzajq

duzq réznice i generujq oszczednosci.

produkcji zywnosci jest nie tylko kluczem do optymalizacji warunkéw i zapewnie-
nia bezpieczenstwa produktéw, ale réwniez do poprawy komfortu pracownikéw.
Optymalny model rozptywu powietrza zapewnia idealng wydajnos¢, tworzac jed-
noczesnie komfortowe i zdrowe Srodowisko pracy.

Skrocenie czasu
réwnomiernego wychtodzenia o potowe

Wydajnosé czasowa jest kluczowym elementem sukcesu w branzy
przetworstwa spozywczego. Tekstylny system dystrybucji powietrza skraca
typowy 48-godzinny czas wychtadzania o potowe w poréwnaniu do syste-
mow konwencjonalnych. Zastosowanie indywidualnie zaprojektowanego
systemu kanatéw wykonanych z tkaniny z precyzyjnie dobranym modelem
rozptywu powietrza pozwala uzyska¢ efektywne wychtodzenie w ciggu
zaledwie 24 godzin.

Zastosowane w kanatach modele z kierunkowym przeptywem powietrza
wyrzucajq zimne powietrze bezposrednio na najwiekszq czes¢ tuszy, gdzie

czas wychtodzenia jest najdtuzszy.



Duza predkos¢ powietrza zwigksza efektywnosé chtodzenia, za$ réz-
nica temperatur powoduje odprowadzenie wigkszej ilosci ciepta z tuszy na
kazdy dodatkowy [I/s] nadmuchanego powietrza. Duza gesto$é powietrza
wptywa na zwiekszong wlasciwg pojemnosé cieplng powietrza, co z kolei

réwniez wptywa na wigksze odprowadzanie ciepta.

Zapewnienie bezpieczenstwa produktow
Szybki proces wyréwnywania temperatury poprawia jakos¢ miesa
i bezpieczenstwo produktu. Szybkie schtadzanie miesa znacznie spowalnia
rozw6j bakterii wewnatrz tuszy. Niski gradient temperatury panujgey w catym
pomieszczeniu réwniez przektada sie na wieksze bezpieczeristwo produktu.
Unikalne wtasciwosci tekstylidw dajg w tych warunkach duzq przewa-
ge wyprodukowanym z nich nawiewnikom. Rozwigzania oparte o tkaniny
antybakteryjne zapobiegajq rozwojowi bakterii i innych mikroorganizméw
wewngqtrz kanatéw, co z kolei zapobiega ich rozprzestrzenianiu sie na

produkty migsne z systemdw dystrybucji powietrza.

Obnizenie rachunkéw za energie
i wsparcie dla pracownikow

Skrocenie czasu schtadzania poubojowego tuszy jest idealnym rozwig-
zaniem. Indywidualnie dobrany system rozpraszania powietrza zuzywa
znacznie mniej energii niz konwencjonalny proces chtodzenia oraz zapewnia
wyraznie krétszy czas schtadzania.

Systemy kanatéw tekstylnych sq zaprojektowane zupetnie inaczej niz
systemy konwencjonalne. Zamiast obliczaé spadki cisnienia i dobieraé
jednostki na podstawie tych obliczen, nasi inzynierowie skupiajq sie na dopa-
sowaniu dostepnego cisnienia statycznego. Osigga sie to poprzez staranny

dobdr przepuszczalnosci

tkaniny lub mikroperfo-

OPLACALNOSC
Zastosowanie technologiii
dyspersji powietrza FabricAir
pozwala zaoszczedzié

70%

KOSZTOW INSTALACII

racji oraz zastosowanie
odpowiednich dysz lub
otworéw w oparciu o mo-
dele przeptywu stosowane
w systemie. Generalnie
projektujemy nasze syste-
my na cisnienie statyczne
wynoszqce co najmniej
WSPIERA NIZSZE
ZUZYCIE ENERGII
Zastosowanie technologii
dyspersji powierza FabricAir
pozwala zaoszczedzi¢ do

40%

KOSZTOW EKSPLOATACII

60 Pa i maksymalnie 150
Pa. Przekroczenie progu
150 Pa skutkowatoby
niepotrzebnymi stratami
energii. Utrzymujqc niz-
sze cisnienia statyczne,
mozna osiggnq¢ znaczng
redukcje zuzycia energii.
Optymalnie zaprojektowa-
ny system HVAC zapew-
nia komfortowe $rodowisko pracy, minimalizuje wahania temperatury oraz
zwieksza wydajnosé operacyjnq i jakosé produktu w zaktadach przetwdr-
stwa miesnego. Rowniez pracownicy z pewnosciqg odczujq réznice miedzy
rozwigzaniami opartymi na tekstyliach a konwencjonalnymi systemami
dystrybucji powietrza. Indywidualnie dobrane systemy tekstylne nie tworzq
przeciqgow i zimnych stref, dzieki czemu od razu rosnie poziom komfortu
pracy. Systemy tkaninowe w znacznym stopniu ograniczajq problemy zdro-
wotne pracownikdw, a tym samym zmniejszajq ich nieobecno$é¢ w pracy.

Tekstylne systemy dystrybucji powietrza to dzi§ doskonata alternaty-
wa dla przemystu spozywczego i nie tylko. Bazujgc na inzynierii wartosci
pomagajg w spetnianiu coraz wyzszych wymagan sanitarnych, tworzq
warunki do lepszego samopoczucia pracownikéw i pomagajq optymali-
zowac procesy technologiczne. Sq lekkie, proste w zastosowaniu i tatwo

dostepne - dlatego zdobywajq na $wiecie coraz wigkszq popularnosé.

TRENDY

“Wszedzie tam, gdzie
mozna zastosowac
odstoniete przewody
blaszane, przechodzac

na systemy rozpraszania
powietrza FabricAir mozna
uzyska¢ oszczednosci
i korzysci projektowe"

Zapraszamy na case study

FabricAir od dekad udowadnia, ze rozwigzania tekstylne sq réwnie
zywotne co kanaty metalowe, dlatego zapraszamy Paristwa do wirtualnej
wycieczki u jednego z najwiekszych w Europie eksporteréw wieprzowiny
Danish Crown z siedzibg w Blans w Danii. Rozwigzania FabricAir zapew-
niajq tam doskonatq dystrybucje powietrza w kazdym pomieszczeniu tego
zaktadu przetwdrstwa miesnego i robig to nieprzerwanie. Link do filmu
pod artykutem.

Nawiewniki FabricAir znajdziemy
tam w wychtadzalniach, w chtodniach
ze stanowiskami roboczymi, salach szko-
leniowych a nawet na stotéwce, wiszq
tam od prawie 40 lat i sq okresowo zdej-
mowane tylko w celu wyprania.

Rozwigzania tekstylne FabricAir
rozwiqzujq problem kondensacji, z kté-
rq wigze sie ryzyko powstawania sro-
dowiska dogodnego do gromadzenia
sie bakterii, jak i powstawania korozji
w przypadku konwencjonalnych rozwig-

zan metalowych.

W pomieszczeniach w ktorych pra-
cownicy rozbierajq tusze, nawiewniki
FabricAir eliminujq ryzyko powstawania
niepozqdanych przeciqgéw i nieprzy-
jemnego uczucia punktowego nawiewu
zimnego powietrza.

Rozwiqzania tekstylne, nie ograni-
czajq sie do zastosowar chtodniczych,
mozna je stosowad wszedzie tam gdzie
majq zastosowanie odkryte kanaty blaszane. Zastosowanie ich przynosi
komfort powietrzny i temperaturowy uzytkownikom pomieszczen a dla wia-

Scicieli i zarzgdecéw wymierne oszczednosci w obszarze kosztéw eksploatagii.

Po wiecej inspiracji zapraszamy na naszq strone:

www.fabricair.pl

Link do filmu:
https://vimeo.com/266098108
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Jak zmieni¢ technSI?g-i'
procesu mycia

w zaktadach produkdji
ZyWNOoSci i jakie efekty

mozna uzyskac?

Optymalizacja kosztéw zuzycia energii i mediéw to istotna kwestia zwigzana z funkcjonowaniem
przedsiebiorstw produkcyjnych. Dotyczy to réwniez przemystu spozywczego, gdzie jednym
z kosztochtonnych, a jednoczesnie nieodzownych elementéw procesu produkcji jest mycie i dezynfekgja.
Wynika to z koniecznosci przestrzegania surowych standardéw higienicznych przez producentéw

-
\

zywnosci. Badania i testy prowadzone w tym obszarze maja na celu wypracowanie wiasciwych technologii
oraz metod, ktére nie tylko spetnig normy higieniczne, ale takze zoptymalizujg procesy, redukujac

koszty i zuzycie zasobow.

Od wielu lat realizujemy ustugi mycia i dezynfekcji oferujgc wykonanie
wszystkich procesow zwiqzanych z utrzymaniem higieny w zaktadach prze-
mystu spozywczego - mowi Zbigniew Florczuk z Climbex sp. z 0.0. dziatajqcej
w ramach Grupy Impel, dyrektor grup produktowych Industrial Processes
i Industrial Cleaning. | dodaje: Jednoczesnie Climbex, jako doswiadczony
dostawca ustug, zamierza wykraczac poza zwykte wykonawstwo wynikajgce
ze skrupulatnego przestrzegania obowiqzujqcych instrukcji i przejsc do roli
kreatora technik i technologii - dopasowanych do potrzeb, mozliwosci
oraz oczekiwan klientow. Sprzqtanie w zaktadach spozywczych wymaga
przestrzegania surowych standardow higieny Zywnosci i wyjqtkowej
precyzji. Zdobyte przez nas wiedza i doswiadczenie stanowiq tu solid-
ne fundamenty wsparcia, ktorego mozemy udzielic wspotpracujgcym

z nami przedsiebiorstwom.

Nowe technologie w procesie mycia
i dezynfekcji przedmiotem testow

Na skuteczny i efektywny proces higienizacji ma wptyw wiele czynnikéw.
Sq to przede wszystkim czynniki mechaniczne, uzywane srodki chemiczne,
temperatura oraz czas. Oprocz tych podstawowych parametréw znaczenie
majq réwniez rodzaj zabrudzen, stan techniczny mytego podtoza, materiat
z jakiego jest wykonane (tym samym odpornos¢ na srodki chemiczne).
Wszystkie te elementy sq od siebie zalezne i tqcznie dajg maksymalny
efekt w zakresie utrzymania czystosci.

Tworzenie nowych rozwiqzan z jednoczesnym zachowaniem wyma-
ganych standardow jest mozliwe dzieki modyfikacji procentowego udziatu

poszczegdlnych czynnikéw w tzw. kole Sinnera. Swiadome modyfikowa-

nie udziatu jego poszczegdlnych elementow pozwoli wypracowac nowe
technologie w procesie mycia. Warto jednak pamietac, ze wprowadzanie
wszelkich zmian wymaga precyzji i jednoczesnego nadzorowania wszyst-
kich czynnikow sktadajgcych sie na proces utrzymania czystosci. Tylko
odpowiedzialne zarzqdzanie tym procesem, kontrolowanie parametrow
i zmiennych moze przyniesc pozqdane efekty, a przede wszystkim odpo-
wiedni poziom czystosci, kluczowy dla zaktadow przemystu spozywczego.
Jako dostawca ustug, oprocz wiedzy empirycznej i naszego doswiadczenia,
chcemy proponowac klientom rozwiqzania w oparciu o dane sprawdzone
wedtug konkretnej metodyki, z pomiarem wiodqcych parametrow tego
procesu - podkresla Zbigniew Florczuk.

Zespot ekspertéw ze spotki Climbex prowadzi testy, ktérych celem jest
sprawdzenie, w jakim zakresie mozna zmienia¢ podstawowe parametry
procesu mycia, aby uzyskac oszczednosci przy jednoczesnym zachowaniu
wymaganego standardu czystosci. Oszczednosci, o ktérych mowa, mogq
dotyczy¢ czasu, w jakim przeprowadzany jest proces mycia i dezynfek-
cji, zuzycia wody czy energii elektrycznej, a wreszcie wykorzystywanych
w czasie catego procesu higienizacji Srodkéw chemicznych. Te ostatnie
mogq stanowié¢ nawet ponad 10% kosztéw catego procesu mycia i dezyn-
fekeji (w zaleznosci od obszaru i zakresu), gdzie, w przypadku pracy nad
obnizeniem kosztéw, kazda ich sktadowa ma znaczenie. To réwniez wazne
ze wzgledu na dziatania proekologiczne, poniewaz ograniczenie zuzycia
chemii jest korzystne dla Srodowiska naturalnego.

Prowadzone przez nas testy dajq obiecujqce wyniki. Sugerujq mozliwosc
uzyskania istotnych oszczednosci. Dla przyktadu w zakresie zuzycia energii

mozemy zyskac oszczednosci na poziomie nawet 23%, a w przypadku



zuzycia wody na poziomie 18%, w stosunku do procesu prowadzonego
metodq tradycyjnq. To bardzo obiecujqgce dane, jednak finalnie osiqgniete
oszczednosci bedq zalezaty od co najmniej kilku zmiennych, ktore szcze-
gotowo mierzymy i analizujemy. Dotychczas zrealizowane przez nas testy
stanowiq podwaline do opracowania metodyki i planow badan na wigkszq
skale. Dgzymy tez do wypracowania modelu indywidualnej pracy z kaz-
dym klientem w celu znalezienia optymalnych parametrow procesu, przy
zachowaniu standardéw higienicznych. Kluczowe dla nas jest bycie blisko
klienta w charakterze doradcy, ktory udziela potrzebnego wsparcia meryto-
rycznego i jednoczesnie jest gotow do swiadczenia ustugi doktadnie takiej,
Jjakiej potrzebuje klient w danym momencie - uzupetnia Zbigniew Florczuk.

Eksperci podkreslajq, ze przypadek kazdego przedsigbiorstwa po-
winien by¢ rozpatrywany indywidualnie. W czasie optymalizowania pro-
cesu nalezy mie¢ na uwadze poziom kosztéw, jakie wyjSciowo ponosi
zaktad produkeyjny, docelowy poziom kosztow i ten realny do osiggniecia.
Znaczqecym czynnikiem moze by¢ bez watpienia sposéb pozyskiwania ener-
gii i wewnetrznie stosowane rozwigzania. Warunkiem akceptacji dla kazdej

zmiany jest bezpieczenstwo zywnosci i potwierdzona skutecznosc procesu.

Maly moze coraz wiecej — wsparcie
dla mniejszych zaktadéw produkcyjnych

Warto pamietaé, ze wymagania stawiane producentom zywnosci
w zakresie standardéw higieny sq takie same, niezaleznie od skali zaktadu
produkcyjnego. Tymczasem srednie oraz mniejsze, lokalne przedsiebior-
stwa czasami funkcjonujg w inny sposéb - w poréwnaniu z najwigkszymi
producentami. Dotyczy to rowniez proceséw czyszczenia linii produkeyjnej,
poniewaz w przypadku mniejszych zaktadéw pracownicy odpowiedzialni
za produkeje zajmujq sie réwniez myciem i dezynfekcjq. Funkcjonujgce od
lat schematy dziatania i powielane wzorce tych proceséw mogq by¢ za
mato wydajne, co ma wptyw na optacalnos¢ produkeji.

Mycie i dezynfekcja sq elementem sktadowym catego procesu pro-
dukcyjnego, a takze wynikiem organizacji pracy, warunkow technicznych
w danej firmie, a nawet warunkow architektonicznych obiektu, w ktorym
realizowana jest produkcja. Stan sanitarny danego zaktadu jest konsekwen-
cjq wielu sktadowych - jego wyposazenia, harmonogramu prac, kompetencji
personelu, a takze profilu produkcji. Zdarza sie takze, Zze mniejsze zaktady
nie majq wdrozonych procesow kontroli kosztow w kazdym obszarze, co
moze by¢ przyczynq powstawania marnotrawstw - mowi Anna Olejnik,
inzynier procesu w Impel Facility Services.

Odpowiedzig na takie wyzwania jest holistyczne podejscie do procesu,
a takze spojrzenie z dystansu na caty proces produkeyjny przez zewnetrz-
nego dostawce ustug utrzymania higieny oraz doradztwa procesowego.
Wdrozenie rekomendowanych zmian zwigzanych z organizacjq pracy,
przyzwyczajeniami personelu czy ustawieniem wyposazenia pomieszczen,
moze przyczynic sie do obnizenia kosztow procesu sanityzacji i catej pro-
dukeji, poprawy jakosci pracy, a takze do zwiekszenia jakosci produktu.

Wychodzqc od procesu mycia mozemy szerzej spojrzec na potrzeby
procesowe zakfadu. Oznacza to zdiagnozowanie przebiegu catego procesu
i zaproponowanie nawet drobnych zmian, ktore zmieniq organizacje pracy

i przetozq sie na korzysci lub oszczednosci.

Dobrym przyktadem takiego dziatania jest zwrocenie uwagi na
rodzaj bieznika w butach, ktorych uzywajq osoby pracujgce na hali
produkcyjnej. Nawet tak z pozoru banalny element moze wptywac
na skutecznos¢ procesu mycia. Gteboki bieznik, trudny do skutecz-
nego wymycia w myjkach butow, moze byc powodem roznoszenia
zanieczyszczen produkeyjnych poza sluze i tym samym wptywac na
mniejszq skutecznos¢ mycia. Rozwiqzaniem w takiej sytuacji moze byc
wymiana obuwia ochronnego pracownikéw na inne antyposlizgowe,

ale z fatwym do wymycia bieznikiem.
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Zmiana niewielka, a istotnie wpfywajqca na utrzymanie czystosci -

podkresla Zbigniew Florczuk.

Innym przyktadem, z jakim zetknelismy sie u jednego z naszych
klientow, jest utrzymywanie produkgji od poniedziatku do pigtku tylko
przez 4-5 godzin dziennie, zamiast skrocenia tego czasu do czterech
dni roboczych w wymiarze 8 godzin dziennie. Taka zmiana planow

produkeyjnych przetozy sie na mniejsze zuzycie mediow w zaktadzie.

Sq to pozornie niewielkie modyfikacje. Jednoczesnie ich wprowadzenie
pomoze ograniczyc¢ koszty, ktorych klient w swojej codziennej pracy juz nie
dostrzega. Jak widac naszq rolq, oprocz dostarczania profesjonalnych ustug
mycia i dezynfekcji, jest takze podpowiadanie producentowi co zrobic, by
zabrudzen byto mniej - dodaje Anna Olejnik.

Dla producenta kluczowy jest proces catej produkgji, a sam proces
mycia jest niezbednym elementem sktadowym. Wdrozenie optymalizacji
w mniejszych zaktadach moze pomdc nie tylko oszczedzi¢ koszty, ale
réwniez doprowadzi¢ do zyskania sSrodkéw potrzebnych na usprawnienie

procesu sanityzacji. A to zaprocentuje na kolejne lata.
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Zbigniew Florczuk, dyrektor grup prodi ry Justrial Pr
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stce Climb

wsp (Grupa Impel)
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Z wyksztatcenia technolog zywnosci.
Od poczqtku pracy zawodowej zwigzany
z branzq spozywczq. Najpierw jako pracow-
nik tego sektora - projektant i pracownik
produkcji (na réznych szczeblach). Obecnie
odpowiada za rozwd;j i realizacje ustug dla
przemystu spozywczego, tzw. hygiene and

sanitation, w spotce Climbex Sp. z 0.0. nalezg-

cej do Grupy Impel. Zwolennik wykorzystania
,smart” narzedzi IT w zarzqdzaniu procesami i oredownik szczuptego zarzg-
dzania. Zawsze poszukuje niestandardowych rozwigzan, ktore usprawniq

realizowane ustugi i przyniosq wiecej korzysci klientowi. Posiada obszer-

4 CLIMBEX

IMPEL GROUP

ng wiedze o procesach, branzy
i technologii. Chetnie sie niq dzieli

w réznych publikacjach.

Anna Olejnik, inzynier procesu, Impel Facility Services sp. z o.0.
Absolwentka chemii, technologii che-
micznej, inzynierii materiatowej i lean ma-
nagement. Wieloletni pracownik duzych
firm przemystowych gtéwnie branzy samo-
chodowej, gdzie realizowata liczne projekty
wdrozeniowe. Prowadzita projekty zwigzane
z optymalizacjq, standaryzacjq i transfor-
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i biurowych. Specjalizuje sie w usprawnianiu
proceséw wykorzystujgc metody i narzedzia lean. Sprawnie stosuje instru-

menty skutecznego rozwigzywania ztozonych probleméw. Z pasjq poszerza
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Zagrozenie bakteriami z rodzajt
legionella z przemystowych obiegow
wodnych w przemysle spozywczym

Marta Marjanowska '\'\ "-\RCO R®

Jan Marjanowski Woda w dobrej kondycji

Jednolity osad biofilmu moze wystepowac w formie sliskiej warstewki

W zaktadach przetwdrstwa migsnego spotykamy obiegi wodne, ktére  lub tez rozwinigtych form wtdknisto - ggbczastych, porastajgcych wewnetrz-

mozna usystematyzowac w nastepujgcy sposéb: ne powierzchnie rur. Osadom biologicznym towarzyszq zawsze osady
Obieg wody pitnej: - wody wodociggowej, pochodzenia korozyjnego i bardzo czesto osady mineralne utworzone
- cieptej wody uzytkowe;j. z soli rozpuszczonych w wodzie. Konglomerat osaddw o réznej genezie

moze miec¢ zabarwienie od jasno kremowego, az po czarny. Przyczepnos¢

Obieg kottowy: - wody uzupetniajqgcej, do podtoza jest zréznicowana i zalezy od:
- uktadu wodno/parowego, e charakterystyki przeptywu wody,
- ztadu centralnego ogrzewania. e czasu w jakim sie odktadat,

* intensywnosci zjawisk towarzyszqcych i zachodzgcych w $rodo-
Obieg chtodniczy: - wody chtodniczej, wisku wodnym.
- wody lodowe;.
Przyczyng wtérnego zarastania osadami biologicznymi niskotempe-
Obieg technologiczny: - wody technologicznej, raturowych obiegow wodnych jest:
- wody odpadowej. e niedostateczne uzdatnienie wody pod kgtem normy sanitarnej,
e korozyjnos¢ wody,
Obieg wentylacyjno e uzycie niewtasciwych tworzyw konstrukeyjnych, czyli takich na
- klimatyzacyjny: - woda techniczna. ktérych tatwo tworzy sie biofilm,
e zte wykonanie obiegu wodnego z odcinkami, w ktérych wystepujq
W wyniku eksploatacji uktady wodne pracujqgce w zakresie temperatur zastoje wodne,
do 60°C (czyli w zakresie niskotemperaturowym) czesto zarastajq osadami * nieskuteczna profilaktyka w kierunku dezynfekeji wody.
biologicznymi (biofilm). W czesci kazdego obiegu wodnego mozna wydzieli¢
jego czes¢ niskotemperaturowq, czyli takq gdzie w przestrzeni wodnej mogq Odktadajgce sie osady bez wzgledu na zrédto przyczyn, zawsze stajq

wystqpi¢ sprzyjajgce warunki dla rozwoju zycia biologicznego. sie dogodnym biotopem do rozwoju zycia mikrobiologicznego.



Objawy kliniczne wywotane przez bakterie rodzaju Legionella
Wg danych podanych w 1999 roku przez J. Schelle’a ilos¢ odkrytych
gatunkéw wynosita 34, ktore dzielono na 50 serotypdw, z czego 17 od-
mian moze spowodowaé u cztowieka zachorowania. Okazuje sig, ze 85%
zachorowan spowodowanych jest przez Legionella pneumophila serotyp
1. Legionella moze powodowac trzy typy zachorowan:
* legionelloze w postaci ptucnej, nazwang chorobg legionistéw,
* postaé pozaptucng tagodng, rzekomo grypowgq, nazywang go-
rqczkq Pontiac,
* postac pozaptuecng wystepujqcq jako zespdt rozsianego wykrzep-

niecia wewngtrznaczyniowego po zabiegach transplantacyjnych.

Ogdlng charakterystyke chorob powodowanych bakteriami Legionella
przedstawiono w tabeli nr 1. Natomiast objawy i czestos¢ ich wystepowania

w chorobie legionistow i w gorgczce Pontiac przedstawiono w tabeli nr 2.

Gorgczka Pontiac

2-3dni
Zte samopoczucie, bole

Legionella Pneumonia

Czas inkubacji 2 - 13 dni

Wczesne L Zte samopoczucie, béle
. gtowy, bole miesni,
objawy gtowy, dreszcze, kaszel
dreszcze
(4 - 6 dni po wystgpieniu
wezesnych objawéw)
Symptomy , wysoka gorgczka, silne
! . Kaszel, gorgczka, béle )
nie leczonej o dreszcze, béle w klatce
w klatce piersiowe] o .
choroby piersiowej z ktopotami w
oddychaniu, bole ptuc,
utrata $wiadomosci
$miertelnosé 0% 15 -20%
Ryzyko zachorowania rosnie z wiekiem. Po trzydziest-
Grupy podwyz-  ce ryzyko zachorowania wzrasta 3-krotnie, a powyzej

szonego ryzyka 60 lat ponownie 3-krotnie. SzczegdInie narazone na

zachorowania sq osoby palgce.

Tabela nr 1. Ogélna charakterystyka choréb spowodowanych bak-
teriami Legionella

Objawy Legionella Pneumonia Gorq(fzku
Pontiac
Gorgczka 98 91
Kaszel 87 57
Oznaki przezigbienia 73 9
Bole gtowy 43 91
Bdle migsni i stawdw 43 95
Wymioty 36 15

Tabela nr 2. Objawy i czestos¢ ich wystepowania w Chorobie
Legionistow i w Gorgczce Pontiac

Bakterie z rodzaju Legionella zyjq tylko kilka godzin. Oznacza to, ze
nawet jezeli nastepuje podziat bakterii to w tym czasie inne ging. W wyniku
tego nastepuje osiggniecie stanu rownowagi. W poréwnaniu z innymi bak-
teriami bakterie z rodzaju Legionella rozmnazajq sie wolno. W idealnych
laboratoryjnych warunkach (bez konkurencji ze strony innych bakterii,

optymalne srodowisko i pozywka, temperatura 42°C) podwojenie liczby
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tych bakterii w kolonii nastepuje w ciggu trzech godzin. Bakterie te lubig
ciepto i dlatego bardzo szybko rozmnazajq sie w instalacjach cieptej wody.
W(g raportu Health Care Facilities Nr 302 i 303 pod redakcjq Freije’a, zdol-
nos¢ bakterii z rodzaju Legionella do rozmnazania $cisle mozna powigzac
z temperaturg srodowiska wodnego w ktérym bytujq.
* temperatura ponizej 20°C - bakterie mogq przezywac bez mozli-
wosci rozmnazania do 1 roku,
* temperatura w zakresie 35-46°C - idealny zakres dla rozmnazania,
* temperatura powyzej 50°C - bakterie przechodzg w stan bez moz-
liwosci namnazania,
e temperatura 55°C - bakterie ging w ciggu 5-6 godzin,
e temperatura 60°C - bakterie ging w ciggu 32 minut,

* temperatura 66°C - bakterie ging w ciggu 2 minut.

Nalezy mie¢ jednak na uwadze, ze w przypadku kiedy bakterie by-
tujg w komérkach glonéw mogg namnaza¢ sie nawet w temperaturze

siegajqcej 67°C.

Wystepowanie bakterii typu Legionella w obiegach wodnych
Biotopem bakterii rodzaju Legionella jest biofilm tworzqcy sie na
powierzchni rur, instalacji i zbiornikéw wodnych. Substancje niezbedne
do wzrostu bakterie te pobierajq z zywych lub obumartych bakterii hete-
rotroficznych, promieniowcéw, grzybéw i glonéw Najczesciej spotykane
skupiska bakterii w sztucznych obiegach wodnych w ilosciach niebezpiecz-
nych dla cztowieka to:
* wanny i baseny z hydromasazem,
* natryski z prysznicami,
* podgrzewacze wody ciepfej,
e wieze chtodnicze,
e skraplacze wodno rurkowe,
*  komory zraszania,
e urzqdzenia klimatyzacyjne,
e instalacje balneotechniczne,
* fontanny,

* turbiny stomatologiczne.

Zakazenie nastepuje drogq wziewng, z powietrza zanieczyszczonego
bakteriami z rodzaju Legionella. Bakterie te dostajq sie do pecherzykow
ptucnych wraz z aerozolem o srednicy czgstek ponizej 5 um. Przezywalnosé
bakterii z rodzaju Legionella w aerozolu wzrasta wraz ze wzrostem wilgot-
nosci. Przy wilgotnosci od 30 do 80% wynosi odpowiednio od 3 do 15 minut.
Zywe komérki Legionella wykryto w aerozolu powietrznym w odlegtosci

3,2 km od wiezy chtodniczej.

POZYTYWNY WYNIK Z ANALIZOWANYCH PRZYPADKOW
1LOS$C PROBKI Z

% POZYTYWNYCH
PROB  LEGIONELLA
Wieze chtodnicze 1038 65 6,26
Stacje wody pitnej 817 2 0,24
Podgrzewacze wody 607 73 12,03
Instalacje
. 2625 184 7,01
wodociggowe
Inne* 751 40 533
Razem: 5.838 364 6,23

Tabela nr 3: Wyniki z analiz na zakazenie instalacji wodnych bakte-
riami typu Legionella *nawilzacze powietrza, baseny, jacuzzi

53



54

TRENDY

Bezpieczne instalacje wodne to takie, w ktérych stwierdza sig ilosé
jednostek tworzqcych kolonie (jtk) bakterii z rodzaju Legionella w ilosci
nie przekraczajgcej 200-1000 jtk/dm?®. W wyniku eksperymentu otrzy-
mano 5.838 prébek z instalacji wodnych szkét, szpitali, browardw, hoteli
z nastepujgcych miejsc: uje¢ wody, rur wody pitnej, podgrzewaczy wody,
wiez chtodniczych, nawilzaczy powietrza, kabin natryskowych, itp. Zebrane

dane przedstawiono w tabeli nr 3.

Metody zapobiegania rozwoju bakterii typu Legionella w obiegach
wodnych.

Metody ktdre prowadzq do zapobiezenia mozliwosci namnazania
bakterii rodzaju Legionella w obiegach wodnych mozna sprowadzi¢ do
nastepujgcych grup:

* metody fizyczne,
* metody chemiczne,

* metody techniczne.

W zaleznosci od norm i wytycznych, ktére obowigzujg w zakresie
wymogow co do parametréw fizyko-chemicznych jakie musi spetni¢ woda
przeznaczona na rézne cele stosuje sie odpowiednie metody ograniczajqce

mozliwo$¢ rozwoju mikroorganizmaéw.

Metody zapobiegania rozwoju Legionelli w obiegach wody pitnej.

Podstawowym zagadnieniem jest zaprojektowanie instalacji wody pitnej
zgodnie z wymaganiami normy DIN 1988 czes¢ 3, w Polsce obowiqzuje
w tym zakresie norma PN-92/B-01706. Praktycznie wytyczne sprowadzajq
sie do nastepujgcych postulatéw:

* temperatura c.w.u. w najdalej potozonych od podgrzewacza lub
wymiennika cieptej wody elementach instalacji nie moze by¢ nizsza
niz 55°C,

* temperatura c.w.u. na wyjsciu z urzqdzenia grzewczego nie moze
by¢ nizsza od 60°C,

¢ instalacje c.w.u. w ktérych sktad wchodzi zbiornik o poj. 400 dm?,
a objetosé wodna przewoddw rurowych wynosi ponad 3 dm?® musi byé
wyposazona w przewdd cyrkulacji c.w.u., zawory mieszajqce, dodat-
kowe obiegi wodne likwidujgce martwe odcinki przewoddw rurowych,

* instalacje rur z.w. muszq by¢ izolowane termicznie od instalacji
c.w.u. celem uniemozliwienia wzrostu temperatury ponad 20°C,

* stosowanie w obiegach c.w.u. materiatow instalacyjnych takich
jak: rury miedziane, rury ocynkowane, dopuszcza sie rury PEX. Nie
dopuszcza sig stosowaé zwyktych rur z PE, elementéw gumowych
poniewaz tworzy sie na ich powierzchniach biofilm,

*  wcelach dezynfekgji instalacji dopuszcza sie nastepujgce metody:

*  szokowa dezynfekcja termiczna (przez okres 3 min 70°C),

* dezynfekcja chemiczna roztworami podchlorynu sodowego (np. 4
mg Cl,/dm* w temp. 60°C przez 30 minut),

* dezynfekcja ozonem (dawka 0,1-0,3 pg/dm?® w czasie 5 minut),

* dezynfekcja wodgq utleniong (dawka 1000 pg/dm?® w czasie 30
minut),

* dezynfekcja promieniami UV (dawka D10 600 mJ/cm? przy emisji
fali o dtugosci 265 nm).

Metody zapobiegania rozwoju Legionelli w obiegach wody kottowej.
Ze wzgledu na to, ze woda w obiegach kottowych jest podgrzewana do
temperatury powyzej 70°C, to zagrozenie powstawania biofilmu w tej czesci
instalacji praktycznie nie wystepuje. W takich przypadkach woda, lub para
technologiczna z natury rzeczy jest aseptyczna. Problemem posrednim jest
mozliwos¢ rozwoju mikroorganizméw w czesci obiegu kottowego, w ktdrej

nastepuje przygotowanie wody uzupetniajqce;.

Najwieksze ktopoty z prawidtowq eksploatacjq ujawniajq sie w urzg-
dzeniach do uzdatniania wody, takich jak:
e filtry ochronne (wtdkninowe, workowe, z weglem aktywowanym),
e wymienniki jonitowe,

¢ urzqdzenia membranowe (mikrofiltracji, nanofiltracji, odwrdcone;j

osmozy).

Obrastanie powierzchni wktadéw filtracyjnych biofilmem powoduje
przyspieszony wzrost oporéw hydraulicznych i utrate wtasnosci filtracyj-
nych i sorbeyjnych. Mikrobiologiczne obrosty ze swej natury sq niestabilne
i mogq w sposob niekontrolowany pojawic sie na wyptywie do urzqdzen
jonitowych lub membranowych.

Ztoza jonitowe (np. w zmigkczaczach) sq Srodowiskiem sprzyjajgcym
do namnazania mikroorganizmdéw. Spowodowane jest to przez znaczne
rozwiniecie powierzchni w ztozu jonitowym. Stosowanie do regeneracji
nawet tak agresywnych regenerantow jak:

e 7%-owy roztwér kwasu solnego (HCI) do regeneracji silnie kwasnego
kationitu lub stabo kwasnego kationitu,
e 7%-owy roztwdr wodorotlenku sodowego (NaOH) do regeneragji
silnie zasadowego anionitu,
nie sq w stanie uchroni¢ zt6z jonitowych przed bakteryjnym zakazaniem.
W procesie zmigkczania wody z wykorzystaniem silnie kwasnego katio-
nitu regenerowanego 10%-owym roztworem solanki (NaCl) mozliwosé
zakazenia jonitu jest jeszcze wyzsza. Praktycznie jedyng dopuszczalng
skuteczng metodq odkazenia jonitu jest przemywanie roztworami kwasu
nadoctowego. Proces odkazania nalezy prowadzié roztworem 5-2%-owym

przez 2-4 godziny.

Podczas eksploatacji urzqdzer do uzdatniania wody technikami mem-
branowymi spotyka sie przypadki zakazania membran. Zanieczyszczenie
biofilmem pogarsza parametry pracy modutéw (wzrost cisnienia trans-

membranowego, mozliwos¢ perforacji membran), a w przypadku technik



mikrofiltracji, nanofiltracji mozliwe jest zakazenie filtratu. Na rynku spotyka
sie wiele preparatéw do dezynfekgji zawierajgcych np. nadtlenek wodoru
i kwas nadoctowy - stosuje sie w stezeniu 0,1-0,3 % przez minimum 45-

15 minut.

Metody zapobiegania rozwoju Legionelli w obiegach wody
chtodniczej.

W obiegach wdd chtodniczych istniejq korzystne warunki dla na-
mnazania bakterii i powstawania biofilmu. Bezposrednio ma to zwiqgzek
z podwyzszonymi parametrami takimi jak: temperatura wody (powyzej
30°C), odczyn pH (6,8 - 8,5), stezenie rozpuszczonych w wodzie tlenu
i dwutlenku wegla oraz swiatto stoneczne. W tych warunkach nastepuje
wzmozony rozwgj pierwotniakow, glonéw, grzybdw i bakterii. Przy pro-
jektowaniu i eksploatacji instalacji chtodniczych nalezy stosowac sie do
nastepujqgcych regut:

* odpowiednio uzdatnia¢ wode uzupetniajgcq pod wzgledem:

e sktadu chemicznego,

*  wiasnosci korozyjnych,

*  dozowania preparatéw bakteriobdjczych,

*  zanieczyszczen mechanicznych.

*  do konstrukeji obiegéw wodnych uzywaé materiatéw na powierzch-
niach ktorych trudno powstaje biofilm,

*  stosowac okresowo:

e odszlamianie instalacji i zbiornikéw,

e chemiczng renowacje instalacji poprzez chemiczne czyszczenie.

Ze wzgledu na fakt, ze usuniecie biofilmu jest zwykle bardzo trudne to
nalezy dochowac starannych dziatan zmierzajgeych do zminimalizowania
czynnikéw od ktdrych zalezy jego rozwéj. Podstawowym dziataniem jest
kontrola jakosci wody cyrkulacyjnej. Z tego powodu do obiegu wody chtod-
niczej zaleca sie dozowanie inhibitoréw korozji. Woda cyrkulacyjna winna
posiadac szczqtkowq twardosé w zakresie 4 - 6 st. niemieckich (°n) w celu
stabilizacji agresywnego CO,. Pamieta¢ nalezy, Ze zelazo z wody zasilajqcej
uktad, lub z proceséw korozji sprzyja rozwojowi bakterii Legionella. W celu
zabezpieczenia obiegu wody chtodzqcej przed zarastaniem osadami mi-
neralnymi (typu kamiert wodny) nalezy uktad wyposazy¢é w automatyczny
zestaw do odsalania. Parametrem sterujgcym automatykq jest przewod-
nos¢ wiasciwa wody.

Dla zabezpieczenia obiegu chtodniczego przed rozwojem mikroorga-
nizmow stosuje sie biocydy oparte na zwigzkach chloru lub bromu o takiej
dawce, aby stezenie wolnego chloru i bromu w wodzie na powrocie wynosito
od 0,5 do 1,0 mg/dm?. W przypadku wykrycia zakazenia obiegu chtodni-
czego bakteriami Legionella pneumophila serotyp 1w liczbie powyzej 100
jtk/dm?* nalezy przeprowadzic zabieg dezynfekcji. W tym celu cyrkuluje sie

przez 6 godzin wode, w ktérej zawartos¢ wolnego chloru wynosi minimum
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5mg/dm?® (przy pH powyzej 8 stezenie wolnego chloru nalezy podniesé do
15-20 mg/dm?). Po tym okresie wode nalezy spuscic i przystgpi¢ do recz-
nego czyszczenia. Podczas czyszczenia nalezy unikaé sytuacji grozqgcych
mozliwosciq wytworzenia wodnego aerozolu. Ekipa czyszczqea musi by¢
wyposazona w ubrania ochronne i maski. Po zabiegu czyszczenia uktad
napetnia sie wodq o zawartosci chloru 5-15 mg/dm?* i prowadzi cyrkulacje
przez 6 godzin przy wytgczonych wentylatorach. Po spuszczeniu wody
i osuszeniu instalacji obieg napetnia sie wodg uzdatniong z dodatkiem

inhibitorow korozji i eksploatacyjng dawkq preparatow bakteriobdjczych.

Metody zapobiegania rozwoju Legionelli w obiegach wody wenty-
lacyjno - klimatyzacyjnej.

Dla zapewnienia odpornosci instalacji przed korozjg oraz uniemoz-
liwienie tworzenia sie osadéw m.in. biologicznych, nalezy odpowiednio
uzdatni¢ wode. W technice klimatyzacyjnej stosuje sie dwa podstawowe
typy nawilzaczy powietrza, a mianowicie nawilzacze ultradzwiekowe
i atomizery oraz nawilzacze parowe. Pierwsze wymagajq wody catkowicie
zdemineralizowanej- metodq jonitowq lub odwrdéconej osmozy. Natomiast
dla nawilzaczy parowych okresla sie zakres zasolenia wody w granicach
50 - 1500 uS/cm. Jednak prawidtowo uzdatniona (odsolona) woda nie
gwarantuje bezpieczeristwa mikrobiologicznego powietrza. Stosowanie
nawilzaczy parowych daje wieksze bezpieczeristwo mikrobiologiczne,
gdyz wytwarzana para jest sterylna. Warunkiem zapewnienia czystosci
mikrobiologicznej instalacji klimatyzacyjnej jest takie jej wykonanie, aby
nie powstawaty rozlewiska wodne w kanatach wentylacyjnych. W wyniku
wytrgcania osadéw na sciankach kanatéw powstajq idealne warunki do
wzrostu mikroorganizmow. Do zanieczyszczen przewoddéw wentylacyjnych
mozna zaliczyé:

e czgsteczki pytow,
e czgsteczki organiczne zawierajqgce: bakterie, wirusy, grzyby i plesnie,
pytki roslinne, zarodniki, roztocza, pierwotniaki,

¢ lotne substancje organiczne.

W momencie przedostania sie powyzszych zanieczyszczer do powie-
trza w klimatyzowanych pomieszczen osoby tam przebywajqgce sq nara-
zone na ich dziatanie toksyczne, draznigce i alergiczne. Bakterie z rodzaju
Legionella, przedostajqc sie w aerozolu do pomieszczen, mogqg wywotac
choroby. Technicznymi metodami chronigcymi powietrze pomieszczen
klimatyzowanych przed zanieczyszczeniem sq:

e prawidtowo wykonana instalacja klimatyzacyjna,

e filtry mechaniczne aseptyczne instalowane na wyrzutniach powie-
trza z kanatéw wentylacyjnych,

¢ konserwacja urzqdzen i kanatéw,

e okresowa, rutynowa dezynfekcja kanatéw wentylacyjnych.
MARCOR - profesjonalne uzdatnianie wody
urzqdzenia, preparaty, serwis

www.marcor.com.pl

Bibliografia dostepna u autorow.
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Innowacyjny PCR z Wroctawia
Sposob na btyskawiczng detekcje patogenow
w branzy produkdji i przetworstwa miesa

artoszem Pencakowskim [BP] - CSO
i Co-founder'em Terrabio oraz Aleksandrem Sienkiewiczem
[AS] - CEO, cztonekiem zarzadu Terrabio.

F
é TERRABIO

w Skqgd pomyst na Terrabio i mobilne urzgdzenie do badan

genetycznych?

[BP] Ideq, ktéra stoi za powsta-
niem naszego systemu nie jest cat-
kowicie naszym pomystem. W tym
przypadku projekt byt wynikiem po-
trzeby rynkowej. Jeden z naszych bran-
zowych udziatowcow okreslit potrzebe
stworzenia narzedzia do przesiewowej

detekcji patogenéw w uprawach wa-

rzyw jak najblizej miejsca produkgji.

Bartosz Pencakowski

Okazuije sie, ze mimo dostepnosci
na rynku laboratoryjnych badan diagnostycznych o Swietnych parame-
trach i wiarygodnych wynikach, kluczowym czynnikiem w procesach
decyzyjnych dotyczqeych produkeji rolnej jest czas. Tego w przypadku
wystgpienia grzybow wytwarzajqgcych niebezpieczne mykotoksyny zawsze
brakuje. Dlatego pojawito sie pytanie: czy jesteSmy w stanie dostarczy¢
technologig, o poréwnywalnych wskaznikach, poza laboratorium, tak aby
otrzyma¢ wiarygodng informacje w jak najkrétszym czasie?

W odpowiedzi postawilisSmy na metody biologii molekularnej. Sq
znacznie szybsze niz posiewy mikrobiologiczne i cechujqg sie podobng,
jesli nie lepszq, czutosciq oraz swoistosciq. Ze wzgledu na mnogosc
patogendw roslin wybralismy multiplex real-time PCR. Dzigki temu jeste-
$Smy w stanie stwierdzi¢ obecnos¢ do 3 patogendw w jednej probdéwce
reakcyjnej i jednoczesnie przeprowadzi¢ kontrole badania.

Przygotowanie testow genetycznych to jedno, a my musielismy jesz-
cze stworzy¢ cate otoczenie prowadzenia badan. Zwrécilismy uwage na

przesiewowy charakter naszego systemu, a co za tym idzie - dostosowa-

Terralyzer™ - wersja produkeyjna, wizualizacja .'ih

nie go do uzytkownika, ktéry nie posiada doswiadczenia laboratoryjnego.
Dlatego nasz analizator jest wyjgtkowo prosty w obstudze. Wyniki sq
intepretowane automatycznie, a przygotowanie mieszaniny reakcyjnej
jest ekstremalnie uproszczone.

Osiggnelismy to dzieki wdrozeniu szybkiej metody izolacji DNA i lio-
filizowanych mieszanin reakeyjnych, niewymagajgcych kazdorazowego
ich ,sktadania” z poszczegdlnych odczynnikow.

w Na czym polega inr Yj

¢ urzqdzenia?

[AS] Innowacyjnos¢ naszej platfor-
my wynika z kilku parametréw jedno-
czesnie. Przede wszystkim kompaktowe
rozmiary urzqdzenia, ktdre wazy mniej
niz 1 kg, pobiera minimalne ilosci prqdu
i swoimi wymiarami przypomina pudet-
ko po markowym zegarku. Dzieki temu
z tatwosciq zabierzemy je do miejsca

pobrania proby, redukujgc czas i koszty

Aleksander Sienkiewicz

realizowanych badan. Sercem systemu
jest opatentowany uktad grzejno-chtodzqcy, dzieki ktéremu proces od
przygotowania préby do uzyskania wynikéw zajmie mniej niz 90 minut!
Rozwigzaniem unikalnym na skale swiatowq, w tak kompaktowym ter-
mocyklerze, jest dodatkowe gniazdo do izolacji DNA, ktére sprawia,
ze Terralyzer™ jest kompletnym narzedziem do realizowania badan
molekularnych. Catos¢ zwienczajq maksymalnie uproszczona procedura
obstugi oraz dedykowana aplikacja, ktéra wspiera operatora i samo-
dzielnie interpretuje wyniki. Warto zaznaczy¢, ze to wszystko w formule
,100% made in Poland”.



w Na jakim etapie rozwoju technologii jest dzisiaj spotka?

[BP] Terrabio przeszto dtugq droge od koncepcji do niemal gotowego
rozwigzania. Po stronie stricte technicznej jestesmy juz po badaniach inzy-
nierskich w zakresie zgodnosci z normg EMC, co jest niezbednym krokiem
do osiggniecia petnej certyfikacji. Oznacza to, ze analizator spetnia warunki
niezbedne do wprowadzenia go na rynek europejski. Do tego opracowalismy
juz aplikacje do prowadzenia reakgji dziatajgcg w srodowisku Microsoft
Windows. Sama aplikacja jest w fazie beta - optymalizujemy jej dziatanie,
udoskonalamy algorytmy analizy wynikéw reakeji, a przede wszystkim
dostosowujemy jq pod potrzeby uzytkownikéw wprowadzajge nowe funk-
cjonalnosci oraz rekomendowane po walidacjach zmiany.

W obszarze przesiewowych testéw genetycznych opracowalismy

juz kilkanascie uktadéw reakeyjnych spetniajgcych potrzeby w zakresie
bezpieczenstwa produkeji zywnosci, ze szcze-
gélnym nastawieniem na przetworstwo miegsa. "
Nie zwalniamy jednak tempa prac i jestesmy na
koricu procesu walidacji zestawow testowych
do badan wody, w tym niestawnej w ostatnim
czasie Legionella pneumophila. Staramy sie
réwniez zaspokaja¢ potrzeby naszych part-
neréw w obszarze produkgji rolnej. Aktualnie
mamy przygotowane dwa zestawy testowe
w kierunku patogennych grzybéw. W niedale-
kiej przysztosci planujemy znacznie rozszerzyé
oferte dla tego segmentu.

Powyzsze deklaracje warto podsumowac informacjg, ze finalizujemy
juz dobdr wszystkich podwykonawcéw - zaréwno po stronie konstrukeji
analizatoréw jak réwniez produkgji uktadéw testowych. Postawilismy na
doswiadczone firmy z Europy, w tym Polski, jako gwarant jakosci i rzetel-
nosci realizacji uméw.

Przed nami oczywiscie kolejne wyzwania - procesu certyfikacji testow,
proceséw analitycznych i rozwoju kolejnych generacji urzqdzenia, na ktére

mamy juz pomyst!

w Do kogo skierowana jest propozycja handlowa i jakie mozli-
wosci oferuje dzisiaj spotka swoim przyszlym klientom?

[AS] Opracowana przez nas platforma diagnostyczna z racji zaréwno
samej technologii (ztoty standard PCR), jak i w petni funkcjonalnej oraz
mobilnej formy wykazuje potencjat w wielu sektorach na rynku. Jest bardzo
pozytywnie odbierana zaréwno przez producentéw rolnych, hodowcéw,
weterynarzy, producentow spozywczych (migso, warzywa, owoce), dys-
trybutorow i sprzedawcow, jak i podmioty aktywne na rynku diagnostyki
laboratoryjnej.

Oczywiscie wspdélnym mianownikiem sq bezpieczenstwo, kontrola
jakosci oraz wiedza, ktéra pozwala wiascicielom réznych procesow po-
dejmowac odpowiednie decyzje i w najlepszym czasie. Méwigc o czasie
mam na mysli moment, w ktérym wiedza na temat obecnosci patogenu
w badanej prébie produktu (np. miesa) pozwoli unikngé wprowadzenia
go do obrotu. Dzigki temu konsument bedzie bezpieczny, a producent
i dystrybutor uchronigq sie przed powaznymi kosztami wycofania produktu
oraz potencjalnej utraty reputacji.

Wypracowana przez nas innowacja, cho¢ jest w petni funkcjonalnym
i unikalnym narzedziem do badan genetycznych, to przede wszystkim
pomyst na rozwdj biznesu naszych klientéw. Dla producentéw rolnych
bedzie to mozliwos¢ tatwego i biezgcego monitorowania stanu uprawia-
nych roélin, z zyskiem w postaci obnizania kosztéw produkgji oraz wyzszej
jakosci surowca. Nie bez znaczenia bedzie mozliwosé uszczelniania modeli
prognostycznych o rzeczywiste wystepowanie okreslonych agrofagdow, co

ponownie wptynie na optymalizacje procesow ochrony roslin.

SERCEM SYSTEMU

jest opatentowany uktad
grzejno-chtodzacy, dzieki
ktéremu proces od
przygotowania préby do
uzyskania wynikéw zajmie mniej

niz 90 MINUT!
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Weterynarze zyskajg mozliwos¢ swiadczenia mobilnej i szybkiej dia-
gnostyki u klienta, dzieki czemu bedg w stanie leczy¢ szybciej i trafniej,
oszczedzajqc koszty po stronie hodowcy oraz odpowiadajgc na rosngcy
problem lekoopornosci. Wtasciciele klinik weterynaryjnych ukierunkowanych
na zwierzeta domowe, bedq mogli rozszerzy¢ portfel oferowanych ustug,
co poza oczywistq wartosciq ekonomiczng przyspieszy i zoptymalizuje
proces leczenia domowych pupili. Dla laboratoriéw nasza platforma to
mozliwosé rozszerzenia ustug o diagnostyke mobilng z wynikami do-
stepnymi w czasie wizyty u klienta. Dla mniejszych, ktore finansowo nie
sq w stanie wejs¢ w tradycyjne platformy do PCR, mozliwos¢ wigczenia
do oferty badan molekularnych.

Dla producentéw i przetwdreow spozywczych, szczegdlnie w produk-
cji miesa, Terralyzer to narzedzie do realizowania dodatkowej warstwy
kontrolnej. Rodzaj ,screeningu”, mozliwego do
przeprowadzenia w dowolnym momencie proce-
su produkgji - od kontroli wsadu, przez wymazy
zlinii produkeyjnej, kontrole czystosci do weryfikacji
towaru w chtodniach, bqdz na wydaniu do klienta.
Nasz system to rozwigzanie, ktore bardziej wpisuje
sie w postawe typu: ,kontroluje poniewaz chce”,
niz ,kontroluje tylko to co musze”. Zdecydowanie
wzbudza zainteresowanie tych producentéw, ktérzy
rzeczywiscie stawiajq na jakos¢ i bezpieczerstwo.
Oczywiscie ponad nami wszystkimi stoi konsument,
ktéry niewgtpliwie coraz bardziej wymaga jako-
sci i bezpieczenstwa kupowanych produktow. Odpowiedzig na te potrze-
be z catq pewnosciq jest przesiewowa kontrola, z inicjatywy oraz wynikami
dla samego producenta.

Warto zaznaczy¢, ze Terralyzer™ umozliwia rowniez badania samego
srodowiska, np. chtodni w sklepie (bqdz loddwek) pod kgtem kontaminacji
np. Salmonellq, bqdz Listeriq Monocytogenes. Przypadki obecnosci tych
patogendw to staty element list z ostrzezeniami od GIS i co istotne, nie
zawsze ich Zrédtem jest produkt sam w sobie. Czesto przyczyna tkwi

w ,nieczystej” przestrzeni przechowalniczej lub transportowej.

w Na kiedy planowane jest wprowadzenie produktu na rynek?

[AS] Jestesmy w kluczowej i ostatniej przed produkejq fazie. Urzqdzenie
przechodzi pozytywnie kolejne certyfikacje, a my skupiamy sie na tréj-
etapowej, pogtebionej walidacji z naszymi partnerami - producentami
zywnosci oraz hodowcami. To kolejna juz walidacja, ktdrej celem jest
zoptymalizowanie zaréwno urzqdzenia oraz paneli testowych w docelo-
wych konfiguracjach produkeyjnych. Przewidujemy, ze pierwsze gotowe

urzqdzenia oraz panele testowe wejdq na rynek w drugiej potowie 2024.

w Czego potrzebujecie, aby z sukcesem doprowadzi¢ do wpro-
wadzenia Terralyzer’a na rynek?

[AS] Na pewno odrobiny szczescia [Smiech], wsparcia inwestorow do
czasu uruchomienia odpowiedniej skali sprzedazy, a takze otwartosci pro-
ducentéw rolno-spozywczych. W koncu stworzylismy rozwigzanie unikalne,
dajgce zupetnie nowe mozliwosci w obszarze przesiewowej diagnostyki.
Kluczowa jest wtasciwa postawa naszych docelowych i potencjalnych klien-
téw - otwartos¢ na innowacje, ktéra toruje droge do nowych mozliwosci
i prowadzi Swiadomy biznes naprzdd.

Nasze urzqdzenie wpisuje sie w aktualne i rozwojowe modele kontrolne.
Co szczegdlnie istotne, zarowno zwigksza swiadomosé potencjatu PCR, jak
i rozszerza mozliwosci biznesowe kazdego zainteresowanego podmiotu,

ktéry operuje w taricuchu ,od pola do stotu”.

Dziekuje za rozmowe.

www.terrabio.tech
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Czy antybiotyki

Anna Niepsuj-Wéjkowska
Microbiological Laboratory Specialist
Intertek Poland Sp. z 0.0.

Poszukiwano réwniez nowych, syntetycznych zwiqzkéw o wtasciwo-
Sciach przeciwbakteryjnych. Nagle znalazly sie lekarstwa na gruZlice,
krztusiec, zapalenie ptuc, zakazenia drég moczowych, gorgczke potogowq,
szkarlatyne, bakteryjne zapalenie opon mézgowych ..., ktdre wezesniej
konczyly sie zazwyczaj smierciq. Antybiotyki zaczeto stosowaé w medy-
cynie, weterynarii, rolnictwie na szerokq skale. A dzi$ nie sam antybiotyk,
a narastajgca opornosé na srodki przeciwdrobnoustrojowe zagraza sku-
tecznemu zapobieganiu i leczeniu coraz wigkszej liczby infekeji powodo-
wanych przez bakterie i grzyby, np. drozdzaki - alarmujqg WHO (World
Health Organization) i ECDC (European Centre for Disease Prevention and
Control) w opublikowanym 14 kwietnia 2023 r. raporcie ,Antimicrobial
resistance surveillance in Europe 2023 - 2021 data”

Pierwsza zasada dotyczqca antybiotykow: staraj sie ich nie uzywac.

A druga zasada: staraj sie ich nie naduzywac.

Antybiotyk — Srodek spozywczy — Konsument

Konsument nabywajqc konkretny srodek spozywczy, wigze z nim
pewne oczekiwania, dotyczqce przede wszystkim jego jakosci. Zywno$é
jest towarem szczegdlnym, ze wzgledu na zasadniczqg role jako Zrédto
energii i sktadnikéw odzywczych, ale réwniez z uwagi na Scisty zwigzek ze

stanem zdrowia cztowieka. To wiasnie konsument ponosi ryzyko ewentu-

rzestajg byc skuteczne?

Wiek XX nazwano wiekiem antybiotykdw, ktére okrzyk-
nieto ,cudownymi lekami”. Pierwszym ,cudownym lekiem”
byta penicylina. Znalezienie sposobu na wczesniej Smiertelne
choroby sprawiato, ze w latach 1942 - 1975 $rednia dtugosc
zycia wydtuzyta sie o osiem lat. Oprécz penicyliny, wykryto
i zaczeto wykorzystywac inne naturalne antybiotyki.

alnych negatywnych konsekwencji zdrowotnych, wynikajqcych ze spozycia
konkretnego srodka spozywczego, w tym przypadku niebezpiecznego
$rodka spozywczego.

Zywnosc jest niebezpieczna jesli jest szkodliwa dla zdrowia lub nie nadaje
sie do spozycia przez ludzi. Uwzglednia sie natychmiastowe, krotkotrwate,
dfugofalowe skutki dla zdrowia, skutki skumulowanej toksycznosci oraz
szczegdlng wrazliwos¢ zdrowotng pewnej grupy konsumentow.

Higiena zywnosci to juz nauka, Codex Alimentarius 2023 podaje na-
stepujqcq jej definicje — Higiena zywnosci obejmuje warunki i konieczne
$rodki do: produkgji, przetwarzania, przechowywania i dystrybucji zywnosci
majqc na celu zapewnienie bezpiecznego, solidnego i zdrowego produktu
nadajqcego sie do konsumpgji przez ludzi. Z kolei bezpieczeristwo zywnosci
jest definiowane przez ustawe o bezpieczeristwie zywnosci i zywienia jako
,0g6t warunkéw, ktore muszq byé spetniane, dotyczqeych w szczegdinosci:

a) stosowanych substancji dodatkowych i aromatdw,

b) poziomdw substancji zanieczyszczajgceych,

c) pozostatosci pestycyddw,

d) warunkéw napromieniowania zywnosci,

e) cech organoleptycznych, i dziatan, ktére muszq byé podejmowane
na wszystkich etapach produkgji lub obrotu zywnoscig

- w celu zapewnienia zdrowia i zycia cztowieka”

|/



Do zanieczyszczen chemicznych nalezqg substancje chemiczne znaj-
dujqce sie w zywnosci, ktére stanowiq zagrozenie dla zdrowia cztowieka.
Wplyw na organizm moze by¢ natychmiastowy lub wystepowac po bardzo
dtugim okresie, obecnosé niektérych zwigzkéw moze dawac skutki nawet
w kolejnych pokoleniach. Mogq to by¢ zwigzki stanowigce naturalny sktadnik
surowcéw albo wprowadzone do zywnosci w sposéb zamierzony, lub nieza-
mierzony, ta grupa zanieczyszczen moze dostac sie do zywnosci podczas
produkcji. Zrédtem zagrozeri chemicznych mogq byé surowce podstawowe
i pomocnicze, dodatki do zywnosci, materiaty opakowaniowe, maszyny
i urzqdzenia, a nawet cztowiek. Zagrozenia chemiczne mogq sie pojawiac
na kazdym etapie procesu produkeyjnego, rozpoczynajgc od pozyskiwania

surowcéw, a koriczge na gotowym srodku spozywczym.

Sktad jakosciowy i réznorodnosé mikroflory jelitowej jest stabilny, jednak
moze ulec powaznym zaktdceniom w wyniku przedtuzonego przyjmowania
antybiotykow w terapii i profilaktyce. Innymi czynnikami, ktére ograniczajq
udziat komensalnych bakterii jelitowych sq stres i dieta. Antybiotykoterapia,
a takze pozostatosci antybiotykow i produkty ich rozpadu wprowadzane
do organizmu cztowieka z zywnosciq pochodzenia zwierzecego, zaburzajq
réwnowage bakteryjng: niszczqgc mikrobiote jelitowq, powodujgc rozwdj
szczepow bakterii opornych na antybiotyki, sprzyjajqgc rozprzestrzenianiu sie
zakazen grzybiczych. Mogq zwigkszac ryzyko wystapienia reakcji alergicz-
nych lub tez dziata¢ mutagennie i kancerogennie. Zakres zmian mikroflory
jelitowej jest zalezny od spektrum przeciwbakteryjnego zastosowanego
antybiotyku oraz jego stezenia w swietle jelita.

Wynikiem tego sq zmiany w sktadzie jakoscio-

wym i ilosciowym mikroflory, selekcja szczepdw

opornych i nadkazenia drobnoustrojami spoza ich

spektrum dziatania (Clostridium difficile, Candida

spp.). Zasiedlanie przewodu pokarmowego przez

szczepy oporne na antybiotyki czesto prowadzi

do zakazenia nimi, a takze dalszych powaznych

problemow diagnostycznych i terapeutycznych,

zaréwno samego pacjenta, jak i 0séb z jego Sro-

dowiska. Nadmierne namnozenie sie Clostridium

difficile prowadzi do biegunki poantybiotykowej, a w ciezkich przypadkach
nawet do rzekomobtoniastego zapalenia btony sluzowej jelita grubego. Ze
stosowaniem antybiotykéw zwigzana jest kolonizacja przewodu pokarmo-
wego przez grzyby, na ogét drozdze z rodzaju Candida. Problem powyzszy
szczegolnie czesto wystepuje po zastosowaniu antybiotykéw, ktére wyraznie
ograniczajq populacje bakterii beztlenowych w jelicie.

Powazny problem ze wzgledu na konsekwencje kliniczne i epidemiolo-
giczne stanowi opornos¢ szczepdw na antybiotyki. Coraz czesciej izoluje
sie wielooporne szczepy bakterii, a leczenie antybiotykowe zakazen z nimi
zwigzanych jest zdecydowanie trudniejsze, co prowadzi do obnizenia sku-
tecznosci terapii przeciwbakteryjnych. Problem wzrastajqgcej liczebnosci
bakterii opornych na dziatanie licznych antybiotykéw jest aktualnie sze-
roko dyskutowany na swiecie, stanowiqc jeden z priorytetowych tematéw
obecnie prowadzonych badan. Przeraza przede wszystkim fakt, iz zuzycie
antybiotykéw w celach medycznych nie jest duze w poréwnaniu z ilosciami
antybiotykéw wykorzystywanymi w gospodarstwach hodowlanych, czyli

w produkeji zywnosci pochodzenia zwierzecego.

Skoro antybiotyki byty takim przetomem w medycynie to dlaczego
ogranicza sie ich wykorzystanie? Problemem nie jest sam antybiotyk,

a narastajgca opornosé szczepdéw bakterii wiasnie na te substancje prze-

TRENDY

ciwbakteryjne. Przyczynami stopniowo narastajqcej opornosci na anty-
biotyki szczepdw bakterii byto ich stosowanie bez wtasciwych wskazan,
w dawkach ponizej stezen terapeutycznych, w nieregularnie podawanych
dawkach i przez zbyt krotki okres czasu. Juz w 1945 roku Fleming (od-
krywca penicyliny - poczgtek epoki antybiotykow) ostrzegat, ze zbyt mata
dawka antybiotyku moze nie zlikwidowa¢ infekeji, a drobnoustroje zaczng
sie uodparniaé¢ na srodki przeciwdrobnoustrojowe. Jego ostrzezenia
nie zostaty nalezycie wystuchane i wkrétce penicylina stata sie lekiem
ogolnodostepnym, panaceum na wszelkie dolegliwosci, sprzedawanym
bez recepty w przeréznych formach: balsamow, kremow, masci, pastylek
do ssania i tabletek. W 1955 roku w Stanach Zjednoczonych penicylina
byta znéw dostepna tylko na recepte, ale do tego czasu pojawity sie juz
gronkowce odporne na jej dziatanie.

Kilka stéw o mechanizmie powstawania opornosci mikroorganizmow
na dziatanie antybiotykow. Wprowadzenie antybiotyku, a wigc silnej pres;ji
selekeyjnej do ekosystemu, doprowadza do szybkiej adaptacji narazonych
szczepow bakterii ewentualnie grzybéw (gtéwnie drozdzy). Najczesciej
nabywanie opornosci na antybiotyk zachodzi za posrednictwem mobilnych
elementéw genetycznych i ich transferu do komarek bakterii i grzybow
wrazliwych na dany antybiotyk, za posrednictwem horyzontalnego
transferu gendw (Horizontal Gene Transfer, HGT). Pojawienie sie genéw
wywotujgcych opornosé na antybiotyki bardzo rzadko jest wynikiem
mutacji w narazonej populacji szczepéw. Ostatecznie drobnoustroje te
wyksztatcajg wiele réznorakich mechanizméw opornosci na stosowane
srodki przeciwdrobnoustrojowe, zaczynajgc od tworzenia biofilmdw,

a na zmianach w budowie btony komérkowej czy
enzymow, uniemozliwiajgcych dziatanie antybio-
tykow, konczqc.

Do powstawania opornosci bakterii na anty-
biotyki przyczynito sie réwniez ich uzywanie jako
dodatku do paszy przeznaczonej do hodowli zwierzqt
i ptactwa rzeznego. Stymulujgcy wptyw antybiotykéw
na przyrost masy ciata potwierdzono poczgtkowo
u drobiu, z czasem u $win i bydta. Stato sie to pod-
stawq do szerokiego wprowadzenia antybiotykow
do zywienia zwierzqt jako stymulatoréw wzrostu.

W zwiqzku z licznymi zagrozeniami wynikajgcymi z naduzywania antybio-
tykéw Parlament Europejski wydat Rozporzqdzenie (WE) nr 1831/2003
zdnia 22 sierpnia 2003 r, na mocy ktérego z dniem 1 stycznia 2006 roku
w krajach Unii Europejskiej wprowadzono catkowity zakaz stosowania
antybiotykéw w charakterze dodatkéw paszowych w zywieniu zwierzqt.

Z kolei zbyt duza dawka antybiotyku wykazuje dziatanie toksyczne
i moze prowadzi¢ do kumulacji pozostatosci srodkéw przeciwdrobno-
ustrojowych w tkankach zwierzqt, bqdz innych produktach odzwierzecych
(mleku, jajach, miodzie...). Przyczyng wystepowania antybiotykéw w su-
rowcach pochodzenia zwierzecego moze by¢: podawanie antybiotykow
zwierzetom podczas choroby niezgodne z zaleceniami lekarza weterynarii,
nieprzestrzeganie ustalonych dawek, réwnoczesne podawanie innych
lekow, nieprzestrzegane bgdz niewtasciwie ustalone czasy karencji, ubgj
zwierzqt rzeznych w trakcie leczenia lub podawanie zdrowym zwierze-
tom pasz leczniczych w ramach ,profilaktyki”. Dlatego tak wazny jest
monitoring pozostatosci substancji przeciwbakteryjnych w produktach
pochodzenia zwierzecego.

Problemem jest réwniez zanieczyszczenie sSrodowiska (gleby, osadow,
wod powierzchniowych i wod gruntowych) antybiotykami obecnymi w po-
wszechnie stosowanych nawozach naturalnych (oborniku, gnojowicy).
Substancje przeciwdrobnoustrojowe nie sqg w petni metabolizowane
w organizmie zwierzqt. Po podaniu antybiotykéw od 30% do nawet

90% podawanej dawki poczgtkowej jest wydalane w postaci niezme-
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tabolizowanej, lub w postaci aktywnych i/lub
nieaktywnych metabolitéw z moczem i katem
(to nawdz naturalny bogaty réwniez w fosfor,
azot i materie organicznq).

Obecnie jedynq legalng drogq podawania
substancji przeciwbakteryjnych w paszach sq
tzw. pasze lecznicze produkowane w celach
leczniczych na zlecenie lekarza weterynarii.
Pasza lecznicza w rozumieniu Rozporzqdzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2019/4
z dnia 11 grudnia 2018 r. oznacza pasze, ktéra
jest gotowa do bezposredniego karmienia zwie-
rzqt bez dalszego przetwarzania. Pasze leczniczq
zawierajqcq przeciwdrobnoustrojowe weteryna-
ryjne produkty lecznicze stosuje sig zgodnie z art.
107 Rozporzqdzenia Parlamentu Europejskiego
i Rady (UE) 2019/6 z dnia 11 grudnia 2018 r.,
z wyjgtkiem jego ust. 3 i nie stosuje sie jej w ce-
lach profilaktycznych.

Ponadto Komisja Europejska w dniu 19 lipca
przyjeta ostateczng tre$¢ wykazu antybiotykéw
i innych lekéw zarezerwowanych dla ludzi. W sku-
tek nowej regulacji czes¢ lekéw weterynaryj-
nych przestata by¢ dostepna. Lista ta powsta-
ta w oparciu o Rozporzqdzenie Wykonawcze
Komisji (UE) 2022/1255 okreslajqce $rodki prze-
ciwdrobnoustrojowe lub grupy srodkéw przeciw-

drobnoustrojowych zarezerwowane do leczenia

REKLAMA

niektdrych zakazen u ludzi. Jest to kolejna decyzja
majqca na celu ograniczanie zjawiska antybioty-
koodpornosci, ktore powoduje obnizenie skutecz-
nosci dziatania lekéw. Rozporzgdzenie weszto
w zycie 9 lutego 2023 . Nowe przepisy okreslajg
wykaz $rodkéw przeciwdrobnoustrojowych, ktére
nie mogq by¢ stosowane w weterynaryjnych
produktach leczniczych ani w paszy leczniczej.
Dodatkowo nie ma mozliwosci podania takich
lekéw w ramach kaskady.

Pomimo rosngcego zapotrzebowania na
srodki przeciwdrobnoustrojowe, przemyst farma-
ceutyczny nie jest zaangazowany w projektowanie
nowych lekdw, gtéwnie z uwagi na ogromne koszty
z tym zwigzane. Nowe antybiotyki powstajq zbyt
wolno. W ostatnich kilku latach nie zwigkszyta sie
znaczqco liczba antybiotykdw, a te ktdre zostaty
wprowadzone do uzytku zasadniczo majg ten sam
mechanizm dziatania przeciwdrobnoustrojowe-
go, atakujq juz znane cele komérkowe. Mozemy
powiedzie¢, ze opornosé na nie juz istnieje a na
pewno wkrotce sie pojawi. Zachodzi zatem uza-
sadniona obawa, ze mozemy wrdci¢ do sytuacji
z poczqtku XX wieku, kiedy infekcje bakteryjne
oznaczaty wyrok $mierci, a w najlepszym razie
amputacje chorej czesci ciata.

W zwiqzku z powyzszym juz od kilku lat
Swiatowa Organizacja Zdrowia okreslita opor-

no$é¢ na antybiotyki jako jedno z najwiekszych
zagrozen dla zdrowia publicznego i ostrzega,
ze XXI wiek moze staé sie erq post-antybiotyko-
wg, w ktorej nawet tagodne infekcje stang sie
przyczyng $mierci. Narastajgca antybiotyko-
opornosé to konsekwencja naduzywania lekéw
przeciwdrobnoustrojowych nie tylko w leczeniu
zakazen, ale réwniez w weterynarii i przemysle
spozywczym. Nadmierne i rutynowe stosowanie
antybiotykéw w produkgji zwierzecej w zasad-
niczy sposéb wptywa na skutecznosé kuracji
antybiotykowych u ludzi.

Zatem to, co wydaje sie kluczowe w chwili
obecnej, to ograniczenie stosowania antybioty-
kéw zaréwno w medycynie (przede wszystkim
w leczeniu pozaszpitalnym), weterynarii, jak
i w rolnictwie tak, aby wyeliminowa¢ mechanizmy
zwiqzane z silng presjq selekcyjng. Kazdy z nas
powinien chronié antybiotyki. To od nas zalezy
jak dtugo bedq skuteczne.

Literatura dostepna w redakcji.

])y(lona SOLIDNE FARTUCHY WODOOCHRONNE

Tel./fax 77/ 421 22 36
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Posadzki zywiczne
w przemysle spozywczym

Posadzki zywiczne jako oktadziny ochronne dla
podktadéw betonowych w przemysle spozywczym musza
spetnia¢ szereg wyjatkowo wygdérowanych wymogow
jednoczesnie. Procesy przetwdrstwa spozywczego tworzg
Srodowisko wysoce agresywne dla posadzek, ktéremu
nie sa w stanie sprostac tradycyjne rozwigzania okfadzin
podtogowych z ptytek ceramicznych lub zywic epoksydowych,
poliuretanowych czy poliuretanowo-cementowych.

Cho¢ wiele z dostepnych dzi$ technologii
posadzek zywicznych jest odpornych na poszcze-
gdlne obcigzenia z osobna, (jak Scieranie, ude-
rzenia, agresja chemiczna, wysokie temperatury,
tolerancja na wilgotne podtoza), to jednak nie
wiele z nich moze sprosta¢ tym wymaganiom
gdy wystepujq jednoczesnie. Jest to spowodo-
wane chwilowq zmiang niektérych parametrow
wytrzymatosciowych jak np. wysoka temperatura.
Powoduje ona migkniecie materiatow z zywic, co
przy rownoczesnych obcigzeniach mechanicznych
skutkuje uszkodzeniem struktury materiatu, ktore
w temperaturach pokojowych nie miatoby miejsca.
Podobnie jest z agresjg chemiczng wigkszosci
stosowanych srodkow w przemysle spozywczym
- sq duzo bardziej zrqce i szkodliwe w wysokich
temperaturach. Dla przyktadu: wodorotlenek
sodu, powszechnie stosowany w zaktadach prze-
tworstwa spozywczego w pomieszczeniach CIP

do odkazania i czyszczenia instalacji, w stezeniu

Janusz Banera

50% w temperaturze pokojowej ma umiarkowany
wplyw na trwatos¢ posadzki, ale najczesciej uzywa
sig go w temperaturze 60°C co powoduje, ze

zachowuje sig on znacznie bardziej agresywnie.

W przemysle spozywczym uzywa sie wielu
substancji chemicznych, ktore cho¢ nie wystepujg
w sktadzie produktow koricowych, to biorq udziat
w procesie ich wytwarzania jak np.: kwas octowy,
mlekowy, oleinowy czy stezony kwas cytrynowy
i mogqg powodowac bardzo szybkq degradacje
posadzki.

Tak szerokie spektrum chemikaliéw sposréd
wszystkich posadzek zywicznych jest w stanie
wytrzymac jedynie poliuretanowo-cementowy
system posadzkowy UCRETE, wytwarzany w bry-
tyjskich zaktadach od 1969. Jego odpornosc che-

miczna przewyzsza systemy winylowo-estrowe.

Dyrektor Techniczny MBCC
Sika Poland Sp. z 0.0.

BUILDING TRUST

Jest doskonatq alternatywq dla kwasoodpornej
cegty klinkierowej lub ptytek chemoodpornych
fugowanych klejem na bazie zywic furanowych.
Ptytki czesto pekajq i luzujq sie pod wptywem ob-
cigzen mechanicznych, co z kolei spowodowane
jest rozpuszczaniem sie fugi i kleju pod wptywem
zrqcych substancji. Koszt posadzki przemystowe;j
UCRETE, w przeliczeniu na bezawaryjne lata uzyt-
kowania, jest zdecydowanie nizszy niz potozenie

i konserwacja ptytek.




Wytrzymatosé na uderzenia

Whbrew pozorom to nie duza twardos¢ zapewnia posadzkom wytrzy-
mato$é na silne uderzenia, ale niski modut plastycznosci/scisliwosci. Poziom
3000-3500 MPa powoduije, ze struktura materiatu jest sprezysta i scisliwa,
nie wykrusza sig nadajgc posadzce zdolnosé pochtaniania energii nawet 12
razy wiekszq niz beton wytrzymatosci 50 MPa. Posadzki UCRETE rozpraszajg
energie nie pekajqgc oraz nie odspajajqc sie od podtoza, co chroni przed
whnikaniem chemikaliéw w strukture betonu pod posadzkq zywiczng i chroni
ja przed degradacjq od spodu. Niestety, taka sytuacja czesto ma miejsce

w przypadku innych rodzajéw podtoza (np. ptytki, posadzki epoksydowe).

Wytrzymatosé na wysokie temperatury

W zaktadach spozywczych (przetwdrstwa miesa, warzyw i owocdw,
ryb, mleka lub napojéw) procesy produkcyjne wymagajq stosowania
wysokich temperatur, co chwilowo moze ostabiaé wytrzymatos¢ posadzki
na obcigzenia mechaniczne wystepujgce réwnolegle. Procesy czyszczenia
parq réwniez mogq prowadzié¢ do uszkodzer posadzki. Praktycznie na
kazdym etapie produkeji mamy sytuacje, gdy posadzka jest narazona na
dziatanie detergentéw i Srodkéw dezynfekujgeych o temperaturze do 80°C,
w zakresie pH od 1 (srodowisko kwasowe) do 13,8 (sSrodowisko zasadowe).
Dla zapewnienia odpornosci, zaréwno na silne uderzenia (bez peknie¢ lub
odspojent), jak i na szerokq game srodkéw chemicznych wymagany jest
specjalny rodzaj odpornej na wiele réznych czynnikéw posadzki.

Dziatanie temperatur na posadzke objawia sie na dwa sposoby. Jeden
z nich to migkniecie materiatu posadzkowego, a drugi to naprezenia $ci-
najqce, ktére wystepujg na potqczeniu posadzki zywicznej z podktadem
betonowym w wyniku rozszerzalnosci termicznej pod wptywem wystepu-

jacego powszechnie szoku termicznego.

Szok termiczny i jego wplyw na posadzke

Tego typu naprezenia scinajgce powodujg odspajanie sie posadzek
zywicznych od podtoza, ktére pozostajgc lokalnie luzne, tatwo ulegajq
uszkodzeniu przez obcigzenia mechaniczne. Wiekszos¢ posadzek zywicznych
rozmigka w temperaturze 60°C lub niewiele wyzszej. Z obecnie dostepnych
technologii poliuretanowo - cementowych tylko UCRETE ma temperature
mieknienia wynoszqcq az ~130°C i jednoczesnie posiada wspétezynnik
rozszerzalnosci cieplnej zblizony do betonu tj. 4x10-5 (°C-1) co umozliwia
sprostanie ekstremalnym szokom termicznym. Szok termiczny moze po-

wodowaé uszkodzenia wielu rodzajéw pokryé podtogowych w wyniku ich

rozmiekania i erozji lub rozwarstwienia.
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Najczesciej zachodzi w miejscu wycieku lub rozlania na posadzce
cieczy o wysokiej temperaturze, na przyktad pod liniami smazalniczymi

lub w trakcie czesciowego gotowania i hartowania warzyw lub owocéw.

Posadzka sprawdzajgca sie
w ekstremalnych warunkach produkcyjnych
Najtrudniejsze warunki wynikajqce z potgczenia wysokich temperatur
i obcigzer mechanicznych wystepujg w obszarach ruchu regatéw lub koszy
na gorqcych stalowych kétkach, na przyktad tam, gdzie wyjmowane sq one
z piecéw lub autoklawdw. W tak ekstremalnych warunkach sprawdzq sie
jedynie systemy UCRETE wzmocnione wypetniaczem zelaznym (typ IF - Iron
Fiber). Ta posadzka sprosta takim obcigzeniom jak: ruch pojazdéw ggsie-
nicowych lub na kétkach stalowych, przesuwanie stalowych konteneréw

lub tadowarek stalowych.

n

Posadzki UCRETE pozbawione
sa substancji powodujacych
skazenie powietrza podczas ich
uktadania, jak réwniez sa wolne
od uciazliwych zapachow.

Posadzka przemystowa: grubos¢ vs wytrzymatosé

Posadzki poliuretanowo cementowe sq dostepne w czterech oddziel-

nych specyfikacjach grubosci, poczqwszy od posadzek o grubosci 4 mm,
ktére sq w petni sprawne eksploatacyjnie do 70°C, az do specyfikacji
o grubosci 12 mm, nadajgcych sie do najbardziej skrajnych srodowisk
z chwilowym obcigzeniem o temperaturze do 150°C.

Zwiekszajqca sie grubosé chroni ptaszczyzne wigzania z podtozem
przed ogromnymi obcigzeniami wywotanymi skrajnym szokiem termicz-
nym. Ptaszczyzna wigzania pod posadzkg o grubosci 9 mm osigga 70°C
w ciggu zaledwie 2 minut od zetkniecia wrzqtku z powierzchniq. Jezeli ilos¢
wylanego ptynu jest niewielka, szkody sq jednak mato prawdopodobne.

Totez na przyktad wylana filizanka kawy o temperaturze 90°C nie
uszkodzi posadzki o grubosci 4 mm, ale 1000-litrowy zrzut o temperaturze
90°C prawdopodobnie by tego dokonat.

Wrtasciwa posadzka poliuretanowo cementowa UCRETE o grubosci
9 mm wytrzymuje rutynowe i state zrzuty wrzqtku na posadzke.

Jest oczywiste, ze w Srodowiskach skrajnego szoku termicznego wy-
magane jest dobrej jakosci, dobrze zaprojektowane podtoze betonowe.
W szczegdlnosci muszq by¢ uwzglednione potencjalnie duze ruchy termiczne
podtoza. Nie ma prostego testu potwierdzajgcego, ze system posadzkowy
wytrzyma powtarzajqce sie szoki termiczne przez wiele lat w Srodowisku
fabrycznym, ze wzgledu na duzq zmienno$é jakosci i sposobu zaprojektowa-
nia podtoza. Jednak systemy UCRETE majq udokumentowang wieloletnig
trwatosé i wytrzymatosé w warunkach skrajnych. Istnieje wykaz fabryk gdzie
uzytkuje sie UCRETE ponad 40 lat.

Wzgledy higieniczne
- sterylnos$é, bakteriostatycznos¢ posadzki
Wyjgtkowo waznym aspektem przy wyborze technologii posadzek
zywicznych do zaktadéw przetwdrstwa spozywczego sq wzgledy higie-

niczne. Bardzo duzo elementéw i urzqdzer dla przemystu spozywczego
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jest wykonane ze stali nierdzewnej, wtasnie ze wzgledu na sterylnosé czyli
czystos¢ bakteryjng. Posadzki réwniez powinny byc catkowicie nienasigkliwe
i fatwe w czyszczeniu. Dobrej jakosci posadzki poliuretanowo-cementowe
sq badane w tym zakresie i niezalezne testy potwierdzajq, ze posadzki
w systemach UCRETE mozna wyczyscié pod wzgledem czystosci bakteryjnej
w tym samym standardzie co stal nierdzewnq. Dzieki temu, ze takie posadz-
ki sq wyjgtkowo geste i zupetnie nienasigkliwe to uniemozliwiajg rozwdj
biologiczny bakterii na ich powierzchniach bez stosowania jakichkolwiek
dodatkéw bakteriobdjczych. Stosujge systemy UCRETE nie trzeba sie obawiac
o ewentualne niepozqdane dziatanie takich dodatkéw. Wiele materiatow
zywicznych wymaga pewnego okresu karencji po ich instalacji celem wy-

eliminowania ryzyka skazenia produktéw spozywcezych, wiec warto przed

zastosowaniem konkretnego rozwigzania sprawdzi¢ rowniez ten aspekt.

Posadzki UCRETE pozbawione sq substancji powodujgcych skazenie
powietrza podczas ich uktadania, jak réwniez sq wolne od ucigzliwych za-
pachow, co jest bardzo istotne z punktu widzenia remontdw, przebudowy
czy rozbudowy zaktadu (potwierdzone odpowiednimi certyfikatami). Dzigki
temu dopuszczalne jest uktadanie tych posadzek w czesci hali, w ktdrej trwa

aktualnie produkcja spozywcza.

REKLAMA

Aby takg rozbudowe, czy przebudowe hali zrobic¢ bez zbednych uciqz-
liwosci, nalezy stosowaé materiaty poliuretanowo-cementowe o wysokiej
tolerancji na wilgotnos¢ podtoza bez koniecznosci procentowego okreslania
jego zawartosci, bo w przeciwnym razie posadzki bedq sie odspajaé od
podtoza betonowego bez jego sezonowania przez okres przynajmniej 28 dni
az osiqgng wilgotnosé resztkowq ponizej 4%. Na zdjeciu mozna dostrzec
takg whasnie réznice pomiedzy dwoma réznymi systemami poliuretanowo-
cementowymi utozonymi w tym samym czasie i na tym samym podtozu.
Zdjecie wykonano po szesciu miesigcach od aplikagji tych posadzek i na
jednej z nich (system konkurencyjny do UCRETE) wyraznie widaé bgble/
pecherze spowodowane cisnieniem dyfuzyjnym, ktdre odspajajq warstwe

posadzki zywicznej od powierzchni betonowe;.

Koszt posadzki a koszt zatrzymania produkgji

Wazne jest réwniez jak dany materiat szybko wigze i uzyskuje wytrzy-
mato$é, pod tym wzgledem materiaty poliuretanowo-cementowe rézniq sie
zasadniczo, a przy pracach, ktére wigzq sie z wytqczeniem danego pomiesz-
czenia z uzytkowania ma to ogromne znaczenie. Koszty wynikajqce z utraty
mozliwosci produkeyjnej w czasie takich prac wielokrotnie przewyzszajg
koszty samej posadzki. Zanim zdecydujemy o wyborze konkretnego systemu
posadzkowego warto przeprowadzié takq analize. System UCRETE Fast po
potozeniu mozna uzytkowaé juz po uptywie 5 godzin w temperaturze 10°C.
Tym samym idealnie nadajq sie do naktadania w krétkich przestojach np.

w ramach weekendowych remontow.

Dowiedz sie wiecej na ucrete.sika.com/pl/
i pobierz bezptatny raport zawierajqcy zbiér
najlepszych praktyk w zakresie projektowania

i specyfikacji posadzek przemystowych.

mastech

AUTOMATYZUJEMY,
WDRAZAMY INNOWACJE,
A DBALOSC O HIGIENE
TO NASZ PRIORYTET.

www.mastech-technology.pl
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Pieniedzy na dotacje dla sektora
rolno-spozywczego juz nie ma

Jozef Kowalczyk
Prezes Fundacji Euro-Most

o

*
Euro - Mlost
* *

Przedsiebiorstwa rolno-spozywcze, ktére licza na nowe nabory
whnioskéw o dofinansowanie z Krajowego Programu Odbudowy czeka
rozczarowanie. Niewykluczone, ze kolejnego naboru z KPO juz nie
bedzie. Tu nie chodzi o to, ze pieniedzy z KPO jeszcze nie ma, ale

o to, ze juz nie ma.

W ramach KPO dla sektora rolno-spozywczego
przewidziano 1,267 mld EURO, czyli ok. 6 mld zt,
ale sq to $rodki nie tylko dla zaktadéw rolno-spo-
zywczych, ale réwniez dla rolnikéw. Dotychczasowe
nabory wnioskéw z KPO zostaty uruchomio-
ne w oparciu o $rodki PFR (Polskiego Funduszu
Rozwoju) w nadziei, ze jak sig porozumiemy z Unig,
dostaniemy refinansowanie. W ubiegtorocznym na-
borze na przetwdrstwo (17.10-18.11.2022) wptyneto
ponad 1979 wnioskéw na kwote 6,2 mld zt. W tego-
rocznym (01-30.06.2023) na handel hurtowy 875
whnioskéw na kwote 4,5 mld zt. Ewentualny kolejny
nabér zalezec bedzie od znalezienia dodatkowych
Srodkéw. Ale poki co wiekszych pieniedzy dla sekto-
ra rolno-spozywczego nie przewidziano. Obecnie
ARIMR podpisuje umowy z beneficjentami, ktorzy
uzyskali w ubiegtorocznym naborze nie mniej niz 10
punktéw. Na rozpatrzenie czeka jeszcze ok. 1 tys.
whnioskéw (ok. 50 % wszystkich ztozonych w ubie-
gtorocznym naborze). Rozpatrywanie wnioskow
ztegorocznego naboru czerwcowego praktycznie
jeszcze sie nie rozpoczeto.

Poki co warto pomyslec o pozyskaniu srodkéw
na gospodarke energetyczng, gdyz w NFOSIGW
w planie na IV kwartat br. sq nabory zaréwno na
spofecznosci energetyczne (na klastry i spétdzielnie

energetyczne), jak i nabory dla przedsigbiorstw.

Tu sie pojawia jednak b. duzy problem zwig-
zany z uzyskaniem zgody od operatoréw sieci
dystrybucyjnej na wiqgczenie instalacji produku-

jacych energie do sieci.

Obecnie duzq konkurencjq dla instalacji OZE,
z uwagi na drastyczny spadek cen gazu, jest ko-
generacja. W przypadku instalacji do 1 MW al-
ternatywq dla dotagji jest premia kogeneracyjna
gwarantowana, czyli doptata w wysokosci 181,53
zt do kazdej wyprodukowanej 1 MWh. Premia jest
wyptacana przez 15 lat, a jej wysokos$é jest co-
rocznie ustalana na kolejny rok. Przychéd z ty-
tutu premii przy obecnym jej poziomie (181,53
zt za 1 MW) dla instalacji 1 MW, ktéra bedzie
pracowac 6 tys. godzin (rok ma 8 760 godzin)
wyniesie ponad 1 min zt rocznie (6 tys. godz. x
181,53 zt). Zainteresowanie kogeneracjq rosnie
a na silniki kogeneracyjne czeka sie nawet rok.
Ceny gazu obecnie wrécity do poziomu sprzed
wojny w Ukrainie, a nawet sq nizsze. Na gietdzie
holenderskiej rok temu ceny gazu ksztattowaty sie
na poziomie 300 Euro za 1 MWh - obecnie 29
Euro. Trudno tez przypuszczag, ze ceny wzrosng.

Magazyny w UE petne, a cena LNG w USA jest kilka

Jézef Kowalczyk
Prezes Fundacji Euro-Most

razy nizsza niz w Europie. Amerykanie chetnie do-
starczq wiecej paliwa gazowego. Natomiast ceny
energii sq $rednio 2-3 razy wyzsze w poréwnaniu
z rokiem 2021 i raczej nie spadng, gdyz sq obcig-
zone wysokimi kosztami emisji CO2. Wszystko to
sprawia, ze optacalnosé instalacji kogeneracyjnej
jest bardzo wysoka, a okres zwrotu naktadéw
wynosi najczesciej od 12 do 18 miesiecy.

Koszt instalacji o mocy 1 MW (bez modutéw
do produkeji chtodu i pary) to ok. 3-3,5 mlin zt.
Instalacja kogeneracyjna poza produkcjq energii,

w tym samym czasie produkuje zblizone ilosci cie-
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Uwagi

Whplyneto 1979 wnioskéw na kwote 6,2 mld zt.
Obecnie ARIMR z uwagi na ograniczong pule srodkéw

- rozpatruje wnioski, ktore uzyskaty nie mniej niz 9

Krajowy Plan Odbudowy
L Wysokos¢ dofinansowania,
Dziatanie . 5
termin naboru oraz budzet
Dofinansowanie na przetwérstwo i handel hur-
A towy m.in. miesa, mleka, zb6z, owocow i warzyw,
o produkgje pasz itp. - 50%, dla produktdw takich,
Przetworstwo

jak np. pieczywo, sosy, makarony, wyroby cukier-

i hurtowy obrét

e nicze od 30% do 50%,
nabér od 17.10 do 18.11.2022
budzet 3,5 mid zt
Dofinansowanie:

A141
MSP - do 50%
Hurtowy .
, Duze - od 20% do 50%
obrét MSP

nabér od 1 do 30.06.2023

i duze przedsiebiorstwa .
budzet 280 min zt

Dofinansowanie na przetwérstwo i handel

A141

A hurtowy m.in.
Przetworstwo

punktéw a umowy sq podpisywane z beneficjentami,
ktorzy uzyskali nie mniej niz 10 punktéw, reszta czeka

w ,zamrazarce”.

Whptyneto 875 wnioskéw na kwote 4,5 mld zt. Bez zwigk-
szenia alokacji szanse na zakwalifikowanie ma nie wie-

cej niz 10% ztozonych wnioskow. Decyduje punktacja.

Nabér zapowiadany - ale racze;j sig nie odbedzie.

Brak $rodkéw.

miesa, mleka, owocow i warzyw, produkcje pasz

i hurtowy obrot

- ok. 30% -50%
e o % -50%

nabér - 2024 jezeli sie odbedzie?

Nowa Perspektywa Finansowa 2021 - 2027

. L Dofinansowanie- 50%
Plan Strategiczny Wspélnej

Polityki Rolnej (PSWPR)
2023-2027
MSP

Przetwdrstwo i hurtowy obrét

dla produkji ekologicznej - 60%

nabdr nie wezesniej niz w |l potowie 2024,

araczejw 2025.

budzet 204 min Euro

Tabela 1. Programy dotacyjne dla sektora rolno-spozywczego.

pla, ktére w zaleznosci od potrzeb mozna zamienié na chiéd lub pare tech-
nologiczng. Wszystko to sprawia, ze po zainstalowaniu kogeneracji koszty
enerdgii i ciepta spadajq czesto w firmie nawet 2-krotnie. Zainteresowanych
prosimy o kontakt pod nr telefonu 501 712 020 w celu udostepnienia
szerszych informacji.

Dynamiczny rozwéj fotowoltaiki zwlaszcza prosumenckiej na wigk-
szosci obszaru kraju wyczerpal mozliwosci przytqczenia do sieci kolejnych
instalacji. Operatorzy Sieci Dystrybucyjnej (OSD) - (PGE, Enea Energia
i Tauron) bedqc wtascicielami elektrowni i elektrocieptowni sq jednoczesnie
dystrybutoramii producentami energii elektrycznej i cieplnej. Z inwestycjami,
ktore umozliwityby przytqczenie kolejnych instalacji OZE - sieci - weale sie
nie $pieszq. Majq wtasne Zrédta wytwdrcze. W sieci potrzeba zainwestowaé
200 mld zt. W br. zainwestujg 10 mld. Ostatnie wolne moce przytqczeniowe
najczesciej blokujq dla siebie. W efekcie 95 % wnioskéw o przytqgczenie do
sieci jest odrzucanych. Uzyskanie zgody na przytqczenie do sieci instalagji
produkujqcej energie to dzisiaj bardzo rzadki i cenny towar. Jest jednak
szansa na istotne przyspieszenie procesu inwestycyjnego.

Rzqd wystat do Brukseli wniosek o zwiekszenie puli nisko oprocento-
wanych pozyczek w ramach Krajowego Planu Odbudowy. Wniosek zostat
wystany 31 sierpnia br., czyli w ostatnim mozliwym terminie. Jednoczesnie
zaproponowalismy zmiany w KPO uwzgledniajgce inwestycje w sieci
dystrybucyjne energii elektrycznej oraz gazowej.

Dotychczas w ramach KPO wystepowalismy tylko o 11,5 mld Euro

pozyczek, twierdzqc, ze wiecej nie potrzebujemy. Teraz chcemy skorzystaé

204 min Euro to bardzo mata kwota o ktérq bedq mu-
siaty konkurowac ze sobq zaktady rolno-spozywcze.

W poprzednich Pespektywach Finansowych kazdy do-
brze przygotowany wniosek uzyskiwat dotacje, ale kwota
do podziatu byta nieporéwnywalnie wigksza. Teraz

sytuacja jest zupetnie inna.

z petnej puli tj. 34 mld Euro. To dobra decyzja, gdyz sq to pozyczki nisko-
oprocentowane na poziomie ok. 2,5 %. Jednoczesnie potwierdza sie fakt,
ze obecnie najwazniejszym programem w Polsce jest Narodowy Program
Poszukiwania Pieniedzy. Na zmniejszenie kolejki oczekujgcych na przytqezenie
do sieci energetycznej moze tez wptynqé nowelizacja prawa energetycz-
nego, ktora umozliwia budowe linii bezposrednich tzn. budowanie linii
energetycznych tqczqcych odbiorcéw bezposrednio z wytwoércami energii
z pominieciem sieci dystrybucyjnych. Sens ekonomiczny korzystania z linii
bezposredniej polega na mozliwosci odbioru energii z danego Zrédta pro-
dukgji bez ponoszenia optat z tytutu jej dystrybucji. Glownymi beneficjentami
tego nowego rozwiqzania bedq firmy, ktére postawiq na energie stoneczng.
Farmy PV wytwarzajqce energie na potrzeby wiasne bedq powstawaty nawet
w odlegtosci kilku kilometréw od zaktaddw.

Przysztosciowe wydajq sie réwniez rozwigzania oparte na cable po-
oling, czyli przytqczenia 2 zrédet na 1 kablu np. biogazowni i PV. Brak jeszcze
uregulowan prawnych w tym zakresie, ale sq pierwsze préby stosowania
takiego rozwigzania. Cable Pooling stwarza mozliwo$¢ petniejszego
wykorzystania przytqcza, tym bardziej ze fotowoltaika w przeliczeniu na
petng moc wykorzystuje tylko kilkanascie procent czasu rocznego, a przy-

tqcze blokuje przez 365 dni.

Pakiet klimatyczny Fit for 55 w ramach Europejskiego Zielonego tadu -
to niestety nie jest zart, jak niektérzy sqdzq. Przypomnijmy: pakiet zaktada
ograniczenie emisji o co najmniej 55 % do 2030 . wzgledem poziomu z 1990

roku oraz osiggnigcie neutralnosci klimatycznej do 2050 r.
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Komponent B 2.2.2.
Instalacje OZE
realizowane przez

spotecznosci energetyczne

Fundusze Europejskie
na Infrastrukture,

Klimat i Srodowisko

Dziatanie FENX 02.02.
Rozwdj OZE

MSP i duze przedsiebiorstwa

Fundusze Europejskie
dla poszczegdlnych wojewddztw
(dawniej Regionalne Programy
Operacyjne)

MSP

Program Energia dla Wsi
Rolnicy oraz Spétki prowadzqgce

dziatalnosé rolniczq

Krajowy Plan Odbudowy

NFOSIGW

Budzet ok. 450 min zt
Dotacja w wysokosci 23-27 min zf na
projekty realizowane w ramach 1 klastra

(spotecznosci energetycznej)

Nowa Perspektywa Finansowa 2021-2027

NFOSIGW

Urzedy
Marszatkowskie

Budzet - 300 min zt

Beneficjenci - przedsigbiorcy
Dotacja od 45 do 70% w zaleznosci od
wielkosci przedsiebiorstwa
Budzet - 1594 min zt

- biomasa powyzej 5 MW,

- biogaz - powyzej 0,5 MW,

- PV powyzej 0,5 MW,

- wiatrowe powyzej 5 MW.

Budzet - r6zne kwoty w zaleznosci
od wojewédztwa

Kazdy samorzqd przyjqt nieco inne
zasady finansowania inwestycji OZE.
Kwalifikowane bedg m.in. instalacje:
-do 5 MW dla biomasy,

do 31.12.2023

IV kw. 2023

Rozne terminy
w poszczeg6lnych

wojewddztwach

-do 0,5 MW dla biogazu,

-do 0,5 MW PV,

- wiatrowe ponizej 5 MW.

Fundusze Krajowe

Budzet:
485 min zt dotacje,

NFOSIGW

biogazownie do 1 MW

515 min zt pozyczki.

do 15.12.2023 lub do

wyczerpania srodkéw

Dotacja (65%) do 20 min zt
Pozyczka do 25 min zt.

Tabela 2. Programy, z ktérych mozna finansowa¢ gospodarke energetyczng.

Aby te wskazniki osiggnqé potrzeba wielomi-
liardowych inwestycji w gospodarke niskoemisyjna.
Racje majq réwniez Ci, ktérzy twierdzq, ze koszty
tego pakietu sq dla Polski ogromne. Polska gospo-
darka jest 2 x bardziej emisyjna w przeliczeniu
na 1 MWh niz niemiecka i 15 x bardziej emisyjna
niz francuska. Tego pakietu nie mozna byto jednak
zawetowad. Zostat przyjety wiekszosciq kwalifiko-
wang, a wiec w procedurze zwyktej. Nie bylismy tez
w stanie zebrac gtosow blokujgeych jego przyjecie,
bo Polska w kwestiach klimatycznych pozostaje
w UE w absolutnej mniejszosci.

Przyjety pakiet klimatyczny jest jednak ogrom-
nq szansq dla transformacji polskiej energetyki.
Firmy objete handlem emisjami, a wiec wszystkie
elektrownie i elektrocieptownie powyzej 20 MW
muszq kupowaé uprawnienia do emisji kazdej tony
CO2. Pienigdze z tytutu kosztéw uprawnien do
emisji CO2, co niektérzy prébujg nazywaé ,po-
datkiem UE” wptywajq jednak de facto do nasze-
go budzetu (a sq to dziesigtki mld zt). Paristwo
powinno nimi finansowac¢ zielong gospodarke.
Zgodnie z zasadq ci co trujq ptacg, a Panstwo

przeznacza te pienigdze na obnizenie emisji.

Co zmienia pakiet Fit for 55? Zgodnie z pakie-
tem klimatycznym Fit for 55 catos¢ przychodéw ze
sprzedazy uprawnien do emisji CO2 Polska bedzie
musiata wydawac na cele zwigzane z nisko emisyj-
nqg gospodarkg energetyczng. Systemem ETS (tj.
handlu emisjami) majq by¢ tez objete nowe branze
m.in. transport: morski, lotniczy oraz budownictwo.
Dotychczas na cele klimatyczne powinnismy wy-
dawaé minimum 50% przychodéw z tytutu wpro-
wadzenia do emisji CO2, ale i tak sie z tego nie
wywigzalismy, bo nie byly to ,znaczone” pienigdze,
wiec na cos sie przydawaty. System rozliczen byt
nieczytelny. Teraz bedzie musiato sie to zmienic.

Ci natomiast, ktérym marzy sie wystgpienie
z UE powinni wiedzie¢, ze wystgpienie Polski z UE
nie spowodowatoby braku obowigzku dostoso-
wania si¢ do wymogoéw klimatycznych UE, gdyz
kraje eksportujqce towary do UE bedq ptacié tzw.
podatek weglowy (cto od importu CO2). Dlatego
Wielka Brytania nie bedgc w UE realizuje wszyst-
kie cele polityki klimatycznej UE. Warto dodagé,
ze Polska 75 % swoich towaréw eksportuje do
UE, a polscy podwykonawcy zagranicznych firm juz

otrzymujq polecenia obnizania sladu weglowego.

Warto wiec zafundowaé sobie” chwile reflek-
sji” i zastanowic sie jak obnizy¢ tzw. Slad weglowy
w swoich produktach. To nie tylko moda, za chwi-
le to bedzie konieczno$é. Dotyczy to zwlaszcza
tych firm, ktore eksportujq towary do UE a przy
okazji pomyslec jak obnizy¢ koszty gospodarki
energetycznej w firme, tym bardziej, ze z uwagi
na wysokg emisyjnos¢ naszej energetyki mamy
dzisiaj wyzsze ceny hurtowe energii (ok. 120 Euro
za 1 MWh) niz w Niemczech (ok. 100 Euro za
1 MWh). Nie trzeba dodawad, jak to wptywa na

konkurencyjnosci naszej gospodarki.

Fundacja Euro-Most istnieje na rynku 21
lat. Przygotowuje wnioski na dofinansowanie
inwestycji z funduszy unijnych i krajowych.
Obstuguje ponad 700 klientow.

Specjalizacje: sektor rolno-spozywczy
i gospodarka energetyczna.

Zapraszamy do wspofpracy:
tel. 501 712 020,
e-mail: biuro@euro-most.eu

ul. Wiertnicza 138, Warszawa

ARTYKUE SPONSOROWANY
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Messe Stuttgart
Key to Markets

The strong trade fair
for our craft

An impressive trade fair awaits you!
SUFFA is the meeting place for butchers.
Meet colleagues, insiders and like minded
people. Discover trends, innovations and
new ways to business success. SUFFA
rounds it off with an accompanying
programme spiced with crisp facts and
well-prepared information. Secure your
ticket now! See you at SUFFA!

awesome

SUFF
21 - 23 October 2023 L e

Messe Stuttgart sueffa.de/join




Elpress jest wiodgcym producentem w dziedzinie
ress higieny. Skupiamy sie na dostarczaniu kompleksowych
rozwigzan: systeméw czyszczenia nastawionych
WWW.E/[JI'ESS.COIT) na klienta. ProfeSJonaIn|e.2|.ntegrowanych
i dostosowanych do twojej firmy.

Bramka HDT
Wymuszenie pobrania mydta lub dezynfekcja rak

e dowolny wybdr detergentéw

* mozliwosc podtaczenia czytnikdw kart i wpiecia
w system PPOZ

e certyfikat HACCP na wykoriczenie stali

e $rodki chemiczne schowane w szafie (BRC)

e do montazu na podtodze

*  przepustowos¢: max. 25-30 oséb na minute

Universal dyspenser

e 7,5 litra pojemnosci

e stal nierdzewna

* nascienny

* na czepki, zatyczki,
ochraniacze na buty

Dozownik na rekawiczki

e Pudetka wktadane od gory
e Stal nierdzewna

Szerokos¢ / mm 280

Gtebokos¢/ mm 280
Wysokos¢ / mm 280

Sanicare-TAP jest kompleksowym urzadzeniem

do higienicznego procesu pracy. Dzigki czujnikom caty
proces przebiega sprawnie czasowo przy ekonomicznym
zuzyciu srodkéw myjacych. Podczas dozowania mydta
do mycia rak rozpoczyna sie takze proces czyszczenia
podeszw. Dyson Airblade TAP ™ zapewnia, Ze nad
umywalka rece s3 umyte i wysuszone. Kotowrét jest
zwalniany, dopiero gdy dezynfekcja rak jest zakoriczona.

* Kompleksowe rozwigzanie higieny pracownika
*  Przepustowosc¢ 4-5 os6b na minute
* Regulowany czas mycia rak.

HACCP INTERNATIONAL

www.elpress.com.pl

OFQOD SAFET

o
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Myjka skrzynek z deetykieciark

*  Wydajnos¢ do 2200 skrzynek na godzine
e Catkowity odzysk wody
*  Zuzycie wody wraz z myjka skrzynek do 0,7 litra na skrzynke

_
-

Myjki wézkoéw farszu i big box

Myjki komorowe do wdzkdéw farszu 200 lub 300
litrdw oraz Big Box o maksymalnych gabarytach
1200x1000x1000 mm i przepustowosci ok. 20 big box
lub 40 wézkdw farszu na godzine.

* dostosowanie myjki pod indywidualne pojemniki
* prosty panel operatora

» filtr rotacyjny jako opcja

e zuzycie wody 4-6 litréw na 1 cykl mycia

Myjki skrzynek Elpress

e przepustowosc od 160 do 2200
pojemnikdw na godzing

e prosta i bezawaryjna obstuga

e usuwanie etykiet

e zuzycie wody 0,5 litra na pojemnik
(po napetnieniu zbiornika)

* indywidualne projekty

Centralne systemy mycia

Nasze systemy mycia sg niezwykle wydajne, oszczedne
w uzyciu wody i energii. Zapewniaja niskie koszty
utrzymania i s3 fatwe w obstudze. W zaleznosci

od rodzaju pracy w Paristwa firmie dostarczamy
urzadzenia czyszczace, ktére na przyktad stuza

do dezynfekcji pomieszczen na poziomie
bakteriologicznym. Ay T

Pneumatyczny satelita

Proste i szybkie rozpoczecie pracy.
Po nacisnieciu odpowiedniego
przetacznika mozna rozpoczac
prace czyszczace. Wszystkie
ustawienia sg schowane dla
podstawowego uzytkownika.

System proporcjonalnego dozowania CFD-Q
zapewnia ciggte procentowe dozowanie. Jest ono
realizowane za pomocg napedzanych elektrycznie
pomp dozujgcych. W zaleznosci od zmierzonego
przeptywu wody, pompa dozujgca wykonuje
regulacje celem zagwarantowania, ze dodawana
jest precyzyjna wartosc procentowa chemikalidow.

Elpress Poland T +48 536 000 036

@ E’press Poptawska 56/3 € rt@elpress.com

95-200 Pabianice W www.elpress.com.pl




Klaudiusz i Dariusz Wigcek - Whasciciele Zaktadu Masarskiego Wiecek

Zaktad Masarski ,WIECEK” to rodzinna firma, od pokolen w Naszej

LD AT rodzinie przekazywana jest tradycja rzemiesInictwa. W tym roku obchodzimy
WI CEK 100 lat tradycji wedliniarskiej. Jestesmy przetworstwem i wytwaérnia wedlin
E z miesa tylko polskiego pochodzenia.
o Jest nam bardzo mito ze Nasze wyroby:
o Frankfurterki surowe o Zurek
» Krakowska sucha o Rostbef wedzony dojrzewajacy
» Kabanosy wieprzowe o Kiethasa kozacka

o Poledwica wtoska

T
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zgtoszone do certyfikacji zdobyty najwyzszag ocene , Docen polskie TOP
PRODUKT". Jest to dla Nas potwierdzeniem, ze to co robimy-robimy dobrze.
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DOLACZ DO GRONA NAJLEPSZYCH
I DAJ RADOSC SWOIM KLIENTOM!

_ ZAPRASZAMY DO KOLEJNE) CERTYFIKAC]I,
KTORA ODBEDZIE SIE 25 PAZDZIERNIKA 2023 ROKU
DOWIEDZ SIE WIECE]:

Karolina Szlapanska
k.szlapanska@docenpolskie.pl
tel. 509 230 713

www.DocenPolskie.p| ® www.blog.DocenPolskie.pl ® www.facebook.com/docenpolskie
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Konkurs
wedliniarski
SMAK JAKOSCI®

15 listopada 2023 r.
Targi Kielce

Zaprezentuj swoje produkty

eksnenom

1 sieci nandlowvcn.

Smak Innowacji
Smak Wygody
Smak Natury
Smak Premium

Zgtaszajac swoj produkt do naszego Konkursu,
poddajesz go ocenie ekspertow z sieci handlowych,
ktdrzy na co dzien zajmuja sie produktami
miesno-wedliniarskimi w swoich sieciach.

Jest to zatem niebywata okazja, by zaprezentowac
swoje wyroby przedstawicielom

wielu sieci handlowych jednoczesnie.

smakjakosci.pl




Nowoczesna platforma szkoleniowa, ktora da Ci wolnos¢ wyboru czasu i miejsca szkolenia.

Akademia.FoodPlace.pl




KORIMAT

Korimat - solidny partner

Nie tylko dostarczamy nasze autoklawy, ale towarzyszymy przy pierwszym
uruchomieniu, szkolimy operatoréw, udzielamy cennych wskazéwek, przypomi-
namy o ustawowych terminach przegladéw i profesjonalnie przeprowadzamy
niezbedne prace konserwacyjne i naprawcze. Zapewniamy serwis gwarancyjny i
pogwarancyjny. Dodatkowo stuchamy naszych klientéw, analizujemy ich potrze-
by produkcyjne, dzielimy i wymieniamy sie doswiadczeniami. Wszystkie te
ustalenia i wiedza na temat szerokiego zakresu réznych obszaréw zastosowan
uwzgledniamy przy opracowywaniu nowych systeméw sterowania procesami,
ktére s dostepne dla kazdego klienta.

Korimat mozliwos¢ produkcji matych, partii produktu

W poréwnaniu ze stacjonarnym autoklawem przemystowym warto uwzglednic¢
jedng decydujaca réznice: KORIMAT to w petni funkcjonalny autoklaw uzytkowy,
ktéry dzieki swojej konstrukgji jest urzadzeniem kompaktowym, przenosnym w
ktérym moga by¢ wykonywane nawet bardzo mate partie produktéw.

-korimat.

www.autoklaw

AUTOKLAWY KOMPAKTOWE

Korimat to 60 lat doswiadczenia
w produkcji autoklawow

Autoklawy Korimat to uniwersalne urzadzenia, w
ktoérych mozna sterylizowa¢, pasteryzowac lub
gotowac produkty w réznych opakowaniach np.
w puszkach, stoikach czy opakowaniach miekkich
Autoklaw Korimat teraz z nowo opracowang
kontrola procesu gotowania znalazt zastosowa-
nie m.in. u producentéw zdrowej zywnosci,

producentéw karm dla zwierzat, w laboratoriach,
w kuchniach przemystowych i cateringowych.

biuro@autoklaw
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WIESZAKI 'Y, SPRAY DO
POGANIACZ NASZYNKI [ ZNAKOWANIA
ELEKTRYCZNY
K

Tasilanie: batena 2 x R20

312002

Art. 580210

280,00zt

CENAZA1SIT.
PRIY ZAKUPIE MIN. 20 STTUK

CENAZA1SIT.
PRZY ZAKUPIE MIN. 300 SZTUK

CENAZA1SIT.
PRIY ZAKUPIE MIN. 5 SITUK

KIJWEDZARNICZY
ALUMINIOWY

WORKI \Wymiary: 600 x 640 mm
" DOSKRZYNEKE2 (i

dhugast 100 cm 287,002t
Ar L ]
10502 6O
e arIl gr B mic
902t 273002t 204,002t
CENAZA 18IT. CENAZA10PAK. CENAZA 1 OPAK.

PRIY ZAKUPIE MIN. 300 STTUK PRIY MIN. 3 OPAK. PRIY MIN. 5 OPAK.

sprawdz wiekszy [

wainina

SOLUTIONRS FOR FOOD INDUSTRY & HORECA

REKAWICE DO
SKOROWACZEK
TEXXOR

Rozmiar: 10
Maten |a' lateks | bawetniai

Art. 2204 y
1 " CENAZA1PARE
8502 PRZY MIN. 10 PARACH
HAKEURO
DIN 5047 CHODAKIALPRO
® hak e stali o
ateriad: poliuretan
. ’1‘1?'::? Pazméary: 35 - 48
Hﬂ. on1o 2
i udiwig IH«
33‘” " e
cena za 1szt. | pray 300 szt 1 3’““
; CENAZA 1 PARE
29 00zt PRIY ZAKUPIE MIN, 20 PAR
cena za 1 szt. [ przy 600 szt. = 1%1‘
Art.
‘ e CENAZA 1 PAR

PRZYZAKUPIE MIN. 50 PAR

BRZESZCZOT DO
HIESA Z KDSCIA

BUTY ROBOCZE
SAFEWAY

19902

CENAZA1S2T.
PRIY MIN. 20 SIT.

»~ 3
CENAZA1PARE azmiary: 36 da.46
PRIY MIN. 20 PARACH

[ KLEPAK APARAT APARAT APARAT NABOJE 9 X 17 MM NABOJE?X20MM SPRAY
- DL.50CM UBOJOWY UBOJOWY UBOJOWY OPAK.50SZT. OPAK.505ZT. DO
JP-6 VSG-9 IMM P o s ZNAKOWANIA
iy i 10800z
P00z 960,002t Art. JAT 9x20 18002
Art. ME4S4 Art ME12013 Art. ME240310
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tworzywa EIE.J:::TIHE
nabaje - 89,00 2tz 50 st
DICK KOLKI POPOSTRZLOWE NOZDO WYCINANIA NOZ DO WYCINANIA ZEBEREK
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11729, 13500x : i min S
AL98210000  Wma MET14 290,002 v
— 300 x 450 x 296 mm; Art. ME1970 ;;.,-' Matesiat stal \ tibam HI,&
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5 135 SATREATE i
' 2
.g { - 50 ZdPASOWEOSTRZ:-'
Art. 9045 Art N
Cenaza 1 st 18002t ﬁ. |
& = Opakowanie zawiera § szt ,y’
S PILAEFA NOZ PRZYRZAD LOPATKADO HAK ROLKOWY
-~ ERGOSTEELII FI1 180 MM - DZWONKOWY DOWYCIAGANIA USUWANIA DOBYDLA fi
2 g — ZEBEREK PYLU J
£ e i 7 KOSTNEGO 255002
gv rM.HES-3 O > FHERaN ( /‘l Art. WZ19600U
8L @ e 1550z
AM Mt t. ME145
stal "3 Wi ZAPASOWE
B N 1 \ ZYeK +
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ZKONSOLASLIZGOWA SPREZYNOWE &
130002 130,002 & 27000n
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TRYBOWNIK POLELASTYCZNY TRYBOWNIK SZTYWNY NOZRZEZNICZY TOPQR
WYKRZYWIONY PROSTY UBOJOWY RZEZNICZY
3925n L3ma 56,002 5300z 481,002 .

|l|w o 3 T '-I-'." ki ull‘r:rlr'-' ri".l;.:l":w -lunl I::' e . 517 i g - ;
EF-D.I.??E ko 8O O VICTORINOX kalot: @ .GIESSER falor: @ mn‘ hem
REKAW DO METKOWNICA * IGLY 0SC1 DO BIALAETYKIETA
TRANSPORTU ETYKIECIARKA DO METKOWNICY ETYKIETOWANIA ZAWIESZKOWA
CWIERCI WOLOWYCH

189002

Wymiary: 120 % 105 x mm

Wapa: 65 g

Opakewanie zawera 1000 szt

| NASTRZYKIWARKA APLIKATOR ETYKIETY HYDRAULICZNA KRAJALNICA MIESZALKA
DO MIESA NASKRZYNKI NADZIEWARK , KATANA DO MIESA
419702 . TEOKOWA— 8 1«7 20L
Art.Z033004 410-984 3. ,,;_ 2590002 =
e Art. 03196 i 21291002 3219500
;‘a.'s-.lan'lr (1] dia . g P A Art. F235 MeBIReED:
Moc: 120W y B - A pojemnos¢ 25,2 |
Cignienie- 0-3.2 bar ? l‘./é N:h ! 25168@:{ .
N : 2 3l Art ; i,
~ KREDKI DO ZNAKOWANIA G W miniv et .
82,m| 8200t E Opakawanie
Art. METD? Art. ME108 mawera 1 st
w ® il @ WAZ ULTRAHYGENIC
——— BEZ KONCOWEK
. STACJAHIGIENY e MYJKA TALERZOWA s UMYWALKASTANDARD
WH212 DO “lschH BUTOW 1101 L sent Kaszt 22 1mb
—~ oozt 824002t
ﬁ 34900.90:1 jednokienunkowa  {{ \"'""_f“?f 7500002t '9‘ C“.‘ Art WHIT e
WHZ1ZA I ., ‘1 R Art. WHOD12 wt, mechaniczny 3szt./1szt
.2 Art. WH2128 | wl. mechaniceny
| 1546002 1161,00n
37000002  dvikicunkons ! W?ma . WHTIZ A cena SAMOZWIJAJA.CY
p——"T & : B R *f ast/is  BEBEN NAWAZ "
I r;ll.a:l:‘?ﬂu\‘; ;'dndnr‘:wtnm\anﬂd-n:t b " Wkonany ze sl nitdzewme. £ e | - . R v i ; ‘
il 2 wat 0 dugesci 20 m @ o dtugasci 28
PRZECHODNIAMYJKA AUTOMATYCZNA UMYWALKA PODAJNIK PODAJNIK DOZOWNIKI
PODESZEW | BUTOW MYJKACALEGOOBUWIA ZPANELEM DO OSLON 4 OTWUREH NAMYDLO
NABUTY . ZESTALI
21730“:! 14895,00z¢ . 2050,002t NlERDZEWNEJ
Art WHOA Art, WHO3 Art. WH1? 400,002 174,002 ——
wh. mechanicz wl. mechameany wl. mechanic, Art. WH&5! t WHE 180,002
A irt. WH18BK
25465,002 2440 002 x F
> T |
2 e tokamérks i e

Wymiar:

Wymiar:
s B0 B00x 170 mm @

1156 % 1652 x 1470 mm

% CHLORO K2PLUS ATMOMIX PLUS

bopn

b P’\n

X | \
SZCZOTKADO SKROBAKRECZNY SCIAGACZKA  PISTOLET
CZYSZCZENIA ZJEDNYM DOCSM
PIOREM
8000z 906502
Arl. 7140 Art. 02.01.03.03
dtugose 400 mm soybkostacze e
Art t, 4008 235x%560x72 mm FUNKCJE: Iitgeam A
Wymiary: 250 x 120 x 60 mm Kolorystike: @ @ @O mﬂg

ik @SOO - 562

4009 235%1005 2 mm

Art. 02.01.03.02
thacze ohrotowe

stybkoztacze Zedskie

| SZCZOTKA .. SZCZOTKA SZCZOTKA SZCZOTKA MIOTLA MIOTLA KATOWA
ZKROTKA { DORUR NASTAWNA ZPRZELOTEM/ = PRZEMYSLOWA 290 MM )
. RACZKA WOoDY 410 MM
| 67002t
5375 5400 99,002t Art. 2914
480 I mm S T0ET At 2179
mm ’I“\% falorstyke: @ @ @O Wymiiary: 330 x 48 x. 76 mm ) Wy s
7 yatya: Kolorystka: @O ; o .Q.Q L 1 ] Kalorystyka: .G.D ®
‘ STYL ALUMINIOWY o STYLVIKAN PISTOLET
SCIAGACZKA VIKAN ~  STYLKROTKI POLIPROPYLENOWY  MOSIEZNYW
ZWYMIENNYM WKLADEM 0080 A 1310 1m VIKAN 441500 mm OSLONIE
- 62:"'1 .31 mm ~ -35"'”3 41,34 mm GUMOWE
i - g R 1 B ... W
‘mv...eoo *00 kel @SB -
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STERYLIZATOR STERYLIZATOR DO PIt, MYJKA DO KIJOW MYJKA | BASEN DO MYCIA
. DONOZYISTALEK TASMOWYCH, TASAKOW  WEDZARNICZYCH POJEMNIKOW SPRZETU POD CISNIENIEM
ine I TOPOROW E1,E2,E3
rzed s niel
| :na{klpa i §" 5 g!f ’.m“’” : =
1333002 = I e
1538002t ol
— s EXTRA I5'IST0LET
i e ad At do zadan specjalnyeh
| lﬁa}ﬁ:nr i‘ET~EéU-u$ﬂﬁ:'m Wydajnast 100 pojamnikive na godzing idealny do usuwania ciezkich zabrudzen
STERYLIZATORZLISTWA STERYLIZATOR, STERYLIZATOR xf’ - d
MAGNETYCZNA NAKOSZEZNOZAMI ‘ CENTRALNY .L:'__j-_:‘f-‘-—-—.—._-____.____‘_"“-—“"—‘ "
2727 002 g 3485002 -3 20090,00=t ‘
Art. WHD99 X Art. WHO9 ) Art. WHO%E weon .
V . f WHO99 o f <o
2932002 3690002 } trope 0t 4 ‘ I
Art WH09910Z Art, WHO99120Z T ) 50 ek, 11
Sa ; Na Bmatych i & dufe kosaki 020N N ol ! \
Wymiar 7701 Zx Bimn
[ WOZEKNAKLIE WOZEK DO FARSZU KLAPY DOWOZKA WYWROTNICA PALLBOX PALETAZ RANTAMI
| WEDZARNICZE _ , , HYDRAULICZNA  NASTOPACH NASTOPACH
" 179000 710! 57hsox S  DOPALLBOXOW At P2
% 199500z 2o rilk Art WT1 5002

Wymiar: 1200 x 800 x 150 mm

POKRYWA
DOPALLBOXA

21600 T

Wyhonane 2 OFE & S
Wymiary 1200 x 1000 % 780mm. /

10.9nu
Wymiary 1000 x 1000« 1970mm Art. WT121.10

\rt, W 4 Frjemnosé 660 Litraw.
. WOZEK NAKIJE WEDZ?RNQZE POCHYLY WOZEK POD WYWROTNICA SLUPOWA '
. e WOZEKNAKLUE POJEMNIKI EURO E2 .
| /7% WEDZARNICZE - = ArLWTT2 SRR e
* | 214502 )
i . : | cenazalsit r;‘rf‘_ bﬁ\- ) 7
2487mn | | ol \ %
= - & | ¢ ? - [ 42845002 na kotach
- 2.‘ Art. WT342
Wersja WI1341 jest o h 1870 x 540 x 2600 mm,
J wersja WT342 jes he10x1 [
FARTUCH UBOJOWY FARTUCH OCHRONA RAMIENIA
@ POLIESTROWY J NIROFLEX EASYFIT
| ——— . 1?@@u‘]‘ . 13'!.:“ ) ZPOLIURETANEM
| : ‘ { rozmiar 125 % 110 em rozmiar 126 140em 13"‘»‘
DNIE )  S—

ﬂ 5P0 g 1”‘“‘1 - Material: poliamid o >

l 0712700a AL DR I

B i 253002

miat: 5. M. L AL 241 3il ) _I) A5 39 90x opak. 100 sat

BEZREKAWNIK REKAWICE METALOWE FARTUCH KOLCZUGA

- OCIEPLANY OCHRONNE NIROFLEX EASYFIT
002t
rt.V168-0-0 10350 265,00n - 310002

M, L XL XX B

bez mankietu
Rozmiar fartuch:

|

353002 Waga: 1.1 kg
332002 XXS, X5, 5. M, L, XL XXL W It . o ; i
e mankiet 7 cm Qb ki piersiowej: 80 - 100 em ndd klati piersiowej: 100 - 115 cm
o i “zmﬂ mankiet 19 cm Plecionka: 7.0x
ML L 30 ;ﬂll"l:’:.{” G XS & M L XL ¥¥| Tgedne 2 00 30 13%78: 2003 Ipaziom ochrony 2)

Rozmiar: 5, M, L XL ZXL. 3%
Materiat: 65% poliester, 35%

REKAWICE DO
SKOROWACZEK TEXXOR

1 nprmg EN

> OCHRONA
WYSOKIE JEDNORAZOWE FOLIOWE ANTYPRZECIECIOWE PRZEDRAMIENIA
SZNUROWANE FOLIOWE RECZNIE CUTGUARD i
ROB 2t
108002t 1502 s itme | !j.// 0/R20 :
% Art. ADI23V002 Art, D10B-HGHZIE Art. 9.27 ﬂ / rozmizr AL T

S M. L XL Wewnatrz wktadka ocieplajzea Pomierzchnia typu {acha piasku

REKAWICE BAWELNIANE 1/ '
koweniz 100

Kia efistwa S Opakowzniz 100 sttuk. {
1y EN-4201 LFRG 102t . 2uma
Art.27249 diZem Art. 27209 dLBem

% TRZEWIKI REKAWICE ZAREKAWKI REKAWICE
=
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STEPLITEX EASYGRIPS4

KALOSZE SYBERIAN

CHIMERA THERMOLITE ICESHIELD S5

1"”‘ & [DZMIary: \
N3P/G1E0APIZI @  anh
189002
. PANAP/SA53A 71220

189002t
\rt. PANGP/1023A21240
TERMOMETR PEHAMETR PIROMETR TERMOMETR N TERMOMETR
TESTO 106 ‘ TESTO 206-PH2 TESTO 826-T2 TESTO 174T " TESTO 108 e —
» zakies pomiarg 27E0T e & P » zakies pomia » zakres pomiatowy od 304 - =)
e - ol :
= pofmiar za pomi . F % = lemperatura pracy -20 do +50°C

61 mm, Art. SM0O55
2 18 mm,
£F

A0 % 110 mm

POTYKACZ
. KREDOWY

SZAFA CHLODNICZA
ZWLASNYM
CHLODZENIEM

3500,002t

Art, RL-AHK MND6S 0001

155,002

linie UBOJU

Wamma

Poland Macewicz sp.j.
ul. Twarda 12

86-065 Lisi Ogon

. ‘\ﬂll‘l“"a

. S0°C
. ; 219002
1131002t Art. 05638267
269002 Art, 0563 1063 rluterdtem 1563 20 606,002 w1
TERMOMETR TERMOHIGROMETR PEHAMETR DO MIESA ROZTWOR BUFOROWY
TESTO 104-IR TESTO 205 PH7.00
. iy . 145% 36 x 167 mm
- penamieriw
&
(&) 51800x 1245002 Bhooxt
\rt 0560 1040 Art 0540 408: Art,0563 2051 1.0554 2061
SZPILKICENOWE ETYKIETY CENOWE MARKERDO CZARNYCH RECZNY PILATASMOWA  WILKZPRASA
ZESTALI LAMINOWANE TABLICIETYKIET ZMIEKCZACZ DOMIESAIKOSCI DOHAMBURGEROW
NIERDZEWNEJ _ i DO MIESA DRAKE 985504 1391000x
. Zzul_oa \% _% L I Arl SM( s 8103\.!!:: ¥ Art.. 241 12F 122430
W = - T 7191002
| sItuk Art r..‘“_‘;,'i_" 1 _I :4 - I‘_‘ mm

648600z
Art. 40005100+ 1
BLOKMASARSKI DUZA DESKA
DO KROJENIA Z HDPES00

198900z t ZGODNA ZHACCP
Art. WRST155  rozmiar 500 x 500 x 50 mm

3549 00zt
Art. WRSTIBB  rozmiar 500 x 800 x £50 mm

4276001
Art. WRSTI810 rozmiar 500 « 1000 x 850 mm
Grubade blaty 100 mm

www.wamma.pl

www.wammashop.pl 3526839620

sklep@wamma.pl

Podane ceny sa cenami netto i nie zawierajg kosztu transportu towaru. Wskazane ceny moga ulec zmianie.
Prosimy o weczesniejszy kontakt z przedstawicielem.




