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Jakosé i bezpieczenstwo zdrowotne wybranych produktéw zywno3ciowych po przekroczeniu daty
minimalnej trwatosci

drinz. Katarzyna Neffe-Skocinska, dr hab. Monika Trzgskowska, SCGW
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mgr. inz. Andrzej Jaskiewicz, Politechnika t6dzka
Kompostowanie odpadéw zielonych z zastosowaniem preparatéw wspomagajgcych - mozliwosci
i ograniczenia

dr KatarzynaJanczak, Sie¢ Badawcza tukasiewicz — Instytut Inzynierii Materiatéw Polimerowych i Barwnikéw

Mozliwe kierunki zagospodarowania wyttokéw z jabtek

mgr inz. Marcin R6zewicz, Instytut Uprawy Nawozenia i Gleboznawstwa - PIB

Wptyw ekstraktéw z wybranych zi6t na hamowanie brgzowienia enzymatycznego i wzrostu
endogennej mikrobioty w przechowywanych kietkach fasoli mung

mgr inz. Matgorzata Sikora, UP w Lublinie

Wielkos¢ strat po przechowywaniu bulw ziemniaka jadalnego w zaleznosci od zastosowania
nowoczesnej technologii uprawy

drinz. Magdalena Tomaszewska-Sowa, UTP w Bydgoszczy
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Podsumowanie i zakoniczenie konferencji



Marnowanie zywnosci w poczatkowych
ogniwach tancucha zywnosciowego

- wyniki badan projektu PROM

Sylwia taba’, Robert taba?, Krystian Szczepanski3, Mikotaj Niedek®, Karol Krajewskis

Oszacowanie wielko3ci strat i marnotrawstwa zywnosci w Polsce, zaréwno w poszczegdlnych sektorach czy ogniwach jak i w catym tan-
cuchu zywnosciowym, byto przedmiotem badan w projekcie PROM (Opracowanie systemu monitorowania marnowanej zywnosci i efek-
tywnego programu racjonalizacji strat i ograniczania marnotrawstwa zywnosci). Na podstawie przeprowadzonych badan oszacowano
w Polsce straty i marnotrawstwo na poziomie 4 840 946 ton zywnosci rocznie.

Celem badari prowadzonych przez Instytut Ochrony Srodowiska - PIB byto nie tylko okre$lenie skali strat i marnotrawstwa zywnosci w Pol-
sce w poczgtkowych ogniwach tancucha zywnosciowego, tj. w produkcji podstawowej, przetwérstwie oraz transporcie, ale rowniez zba-
danie, jakie sa tego przyczyny.

Produkcja podstawowa (rolnicza) jest pierwszym ogniwem tancucha zywnosciowego, w ktérym dochodzi do strat i marnotrawstwa zyw-
nosci. Poziom strat na tym etapie zostat okreslony jako 749,48 tys. ton rocznie, w tym celu przebadano 1378 gospodarstw w 6 sektorach.
Byly to badania bezposrednie z wykorzystaniem kwestionariusza ankiety. Sredni poziom strat okrelono jako 1,45% produkji, jednak te
straty roznity sie znacznie w zaleznosci od sektora. Przyczyny strat to w produkgji rolinnej gtéwnie te zwigzane z rezimem wilgotnoscio-
wym —zawilgocenie, gnicie, plednienie ale tez uszkodzenia, natomiast w produkcji zwierzecej - uszkodzenia, choroby, stres, nieodpowied-
nie technologie i warunki transportu.

W przetworstwie zywnos$ci oszacowano straty na poziomie 753, 63 tys. ton. Przebadano, zgodnie z zatozeniami projektu, 7 sektoréw, czyli
okoto 80% przetwdrstwa zywnosci w Polsce. Straty i marnotrawstwo zywnosci w przetwdrstwie oszacowano metoda bilansu masowego,
natomiast przyczyny i kierunki zagospodarowania okreslono na podstawie kwestionariusza ankiety. Najwieksze straty w przetworstwie
wykazuje sektor owocowo-warzywny oraz miesny, najmniejsze przetwérstwo zb6z i mleka. Jednak w strukturze strat w ogniwie prze-
tworstwa najwiekszy udziat, ponad 1/3, ma produkcja piekarsko-cukiernicza oraz przetwdrstwo miesa - 24,5%. W wigkszosci zaktadow
przetwoérczych przyczyny higieniczno-sanitarne byty podawane jako gtdwne przyczyny strat, ale takze awarie techniczne i uszkodzenia
opakowan.

Z badan przeprowadzonych wjednostkach zajmujacych sie transportem i magazynowaniem zaréwno surowcéw, jak i produktéw spozyw-
czych wynika, ze straty stanowig Srednio 0,019% transportowanej zywnosci, natomiast w trakcie magazynowania w centrach logistycz-
nych $rednio 0,18%, co po przeliczeniu wzgledem transportowanej i magazynowanej masy zywnosci w ciggu roku w Polsce dato wynik
31,5 tys. ton. Nizszy poziom strat w transporcie wynika z przyczyn, ktére wystepuja rzadko i ich skala jest niewielka, czyli uszkodzenia
opakowar czy produktéw oraz zdarzenia losowe. W magazynowaniu odsetek strat jest nieznacznie wyzszy, poniewaz wystepuje jeszcze
przeterminowanie produktéw. Produktami, ktére najczesciej ulegajg uszkodzeniu sg owoce i warzywa oraz wyroby mleczarskie. Wynika
to ze specyfiki i wtadciwosci tych produktéw oraz ich opakowan.

Stowa kluczowe - straty zywnosci, marnotrawstwo zywnosci, projekt PROM

ZRODtO FINANSOWANIA

Opracowanie powstato na podstawie badan prowadzonych w ramach projektu ,Opracowanie systemu monitorowania marnowanej
zywnosci i efektywnego programu racjonalizacji strat i ograniczania marnotrawstwa zywnosci— PROM”, realizowanego w ramach strate-
gicznego programu badan naukowych i prac rozwojowych GOSPOSTRATEG, finansowanego przez Narodowe Centrum Badar i Rozwoju.
Cospostrateg1/385753/1/2018.

' drinz. Sylwia taba, Instytut Ochrony Srodowiska — Pafistwowy Instytut Badawczy, sylwia.laba@ios.edu.pl, 22 3750558

2 mgrinz. Robert taba, Instytut Ochrony Srodowiska — Paristwowy Instytut Badawczy, robert.laba@ios.edu.pl, 22 3750554

3 drinz. Krystian Szczepariski, Instytut Ochrony Srodowiska — Paristwowy Instytut Badawczy, krystian.szczepanski@ios.edu.pl, 22 3750525

4 dr Mikotaj Niedek, Narodowy Instytut Kultury i Dziedzictwa Wsi, mikolaj.niedek@nikidw.edu.pl

5 drinz. Karol Krajewski, Paristwowa Wyzsza Szkota Wschodnioeuropejska w Przemyslu, Instytut Nauk Technicznych, karol krajewski@pwsw.eu



Marnotrawstwo zywnosci
w gastronomii w Swietle

badan projektu PROM

Marzena Tomaszewska', Beata Bilska?, Danuta Kotozyn-Krajewska?

W ramach projektu “Opracowanie systemu monitorowania marnowanej zywnosci i efektywnego programu racjonalizacji strat i mar-
notrawstwa zywnosci” (akronim PROM) okreslono przyczyny marnowania zywnosci w zaktadach gastronomicznych, a takze podjeto
prébe oszacowania skali zjawiska. Do oszacowania ilosci zmarnowanej zywnosci w zaktadach gastronomicznych wykorzystano metode
biezgcego notowania, polegajgcg na systematycznym zapisywaniu w przygotowanych formularzach stanowiskowych, przez 7 dni, masy
wszystkich przetwarzanych produktéw spozywczych oraz niewykorzystanej zywnosci z uwzglednieniem etapu procesu technologiczne-
go. Badania przeprowadzono w czterech obiektach gastronomii hotelowej i jednej restauracji. Natomiast w celu analizy postepowania
z zywnoscig w zaktadach gastronomicznych w aspekcie jej marnotrawstwa przeprowadzono badanie iloSciowe z wykorzystaniem kwe-
stionariusza wywiadu. W badaniu tym udziat wzieto 131 respondentdw. Byli to gtéwnie menadzerowie (45,4%), kucharze (18,5%) oraz
wiasciciele (17,7%) zaktadéw gastronomicznych. Badania przeprowadzono w roku 2019 oraz na poczatku 2020.

Oszacowano, ze w zaktadach gastronomicznych marnowane jest rocznie ponad 56 tys. ton zywnosci, co stanowi 1.17% na tle wszystkich
ogniw tancucha zywnosciowego. Przeprowadzone badania iloSciowe wskazaty, ze w zaktadach gastronomicznych najczesciej wyrzuca-
nymi produktami sg produkty napoczete z oznakami zepsucia. Prawie 40% respondentéw przyznato, ze w ich miejscach pracy sg one
wyrzucane codziennie lub prawie codziennie. Okoto 1/3 respondentéw deklarowata tez codzienne bgdz prawie codzienne wyrzucanie
produktéw przeterminowanych (34.1%), potraw serwowanych na zimno (33.8%), czy zwiedtych owocéw i warzyw (33.1%). Najczesciej
wskazywang przez respondentéw przyczyng wyrzucania zywnosci okazato sie przygotowywanie zbyt duzej ilosci jedzenia (16.1% odpo-
wiedzi ‘zawsze' i ‘zazwyczaj’).

Problem marnotrawstwa zywnosci w gastronomii istnieje, a jego ograniczenie jest duzym wyzwaniem, zwigzanym m.in. ze skompliko-
wanym i dtugim procesem produkcyjnym oraz trudnoSciami w oszacowaniu popytu. Niezbedne sg zatem dalsze badania koncentrujace
sie na tym zagadnieniu.

Stowa kluczowe - zaktady gastronomiczne, marnotrawstwo zywnosci, ekspedycja potraw

ZRODtO FINANSOWANIA

Badania zostaty sfinansowane na podstawie umowy z Narodowym Centrum Badan i Rozwoju Nr Gospostrateg1/385753/1/NCBR/2018
na realizacje i finansowanie projektu w ramach strategicznego programu badan i prac rozwojowych “Spoteczny i gospodarczy rozwdj
Polski w warunkach globalizujgcych sie rynkéw - GOSPOSTRATEG” zatytutowanego “Opracowanie systemu monitorowania marnowanej
zywnosci i efektywnego programu racjonalizacji strat i marnotrawstwa zywnosci” (akronim PROM).

' drinz. Marzena Tomaszewska, Instytut Nauk o Zywieniu Cztowieka, SGGW, marzena_tomaszewska@sggw.edu.pl, 22 5937075
2 drinz. Beata Bilska, Instytut Nauk o Zywieniu Cztowieka, SGGW, beata_bilska@sggw.edu.pl, 22 59370 75
3 prof. dr hab. Danuta Kotozyn-Krajewska, Instytut Nauk o Zywieniu Cztowieka, SGGW, danuta_kolozyn_krajewska@sggw.edu.pl, 22593 70 69



Marnotrawstwo zywnosci
w gospodarstwach domowych

w Swietle badan projektu PROM

Beata Bilska', Marzena Tomaszewska?, Danuta Kotozyn-Krajewska?

W ramach projektu “Opracowanie systemu monitorowania marnowanej zywnosci i efektywnego programu racjonalizacji strat i marno-
trawstwa zywnosci” (akronim PROM) okreslono przyczyny marnowania zywnosci w gospodarstwach domowych, a takze podjeto prébe
oszacowania skali tego zjawiska. Badanie ankietowe zostato przeprowadzone w 2019 roku na grupie 1115 respondentéw powyzej 18 roku
zycia. Prba spetniata warunek reprezentatywnosci pod wzgledem zmiennych demograficznych, takich jak: pte¢, wiek, miejsce zamiesz-
kania. Stwierdzono, ze cze$¢ respondentéw nie zwracata uwagi na odpowiednie przygotowanie sie do zakupdw, tj. brak przegladu zapa-
séw domowych, czy przygotowanie listy potrzebnych produktow. Wykazano takze brak odpowiedniego zarzadzania produktami w trakcie
ich przechowywania. Najczesciej wyrzucanymi produktami przez polskich respondentéw byty: pieczywo, Swieze owoce, warzywa tzw. nie-
trwate, wedliny oraz napoje mleczne. W polskich gospodarstwach marnowane byty takze niespozyte komponenty positkow, gtéwnie ugo-
towane ziemniaki, ryz i makaron, warzywa. Najczestszg zdiagnozowang przyczyna marnotrawstwa zywnosci w polskich gospodarstwach
domowych byto jej zepsucie oraz przeoczenie daty waznosci.

Badanie, ktérego celem byto oszacowanie ilosci marnowanej zywnosci prowadzone byto w domach respondentéw metoda wazenia, przez
siedem kolejnych dni. Badanie przeprowadzane byto na ogélnopolskiej losowo-kwotowej prébie 500 gospodarstw domowych, reprezen-
tatywnej dla ogétu gospodarstw domowych. Z otrzymanych danych wynikato, ze tygodniowo w kazdym badanym gospodarstwie domo-
wym wyrzucano Srednio 3,9 kg zywnosci (w tym czesci jadalne i niejadalne). Ponad 35% masy wyrzuconej zywnosci stanowity odpadki,
ktére powstaty w trakcie przygotowywania positkéw, a okoto 8% — niejadalne resztki talerzowe.

Majac na uwadze zidentyfikowane nieprawidtowe zachowania respondentéw mozna przypuszczad, ze poprzez opracowanie i wdrozenie
skutecznych programéw edukacyjnych mozliwe jest ograniczenie marnotrawstwa zywnosci. Wyniki badar mogg zosta¢ wykorzystane
przez organizacje rzgdowe i pozarzgdowe do przygotowania zatozen strategii ograniczania marnotrawstwa zywnosci na poziomie kon-
sumentéw.

Stowa kluczowe - marnotrawstwo zywnosci, gospodarstwa domowe, zachowania konsumentdw, przyczyny marnotrawstwa

ZRODtO FINANSOWANIA

Badania zostaty sfinansowane na podstawie umowy z Narodowym Centrum Badar i Rozwoju Nr Gospostrateg1/385753/1/NCBR/2018

na realizacje i finansowanie projektu w ramach strategicznego programu badan i prac rozwojowych “Spoteczny i gospodarczy rozwdj
Polski w warunkach globalizujgcych sie rynkéw - GOSPOSTRATEG” zatytutowanego “Opracowanie systemu monitorowania marnowanej
zywnosci i efektywnego programu racjonalizacji strat i marnotrawstwa zywnosci” (akronim PROM).

' drinz. Beata Bilska, Instytut Nauk o Zywieniu Cztowieka, SGGW, beata_bilska@sggw.edu.pl, 225937075
2 drinz. Marzena Tomaszewska, Instytut Nauk o Zywieniu Cztowieka, SGGW, marzena_tomaszewska@sggw.edu.pl, 22 5937075
3 prof. dr hab. Danuta Kotozyn-Krajewska, Instytut Nauk o Zywieniu Cztowieka, SGGW, danuta_kolozyn_krajewska@sggw.edu.pl, 22593 70 69



Zatozenia modelu monitorowania i podstawy syste-
mu zbierania danych poziomu strat i marnotrawstwa

zywnosci w produkcji podstawowej i przetworstwie

Robert taba’, Sylwia taba?, Krystian Szczepariski

Model monitorowania poziomu strat oraz marnotrawstwa zywnosci ma na celu uchwycenie istotnych dla branzy spozywczej przyczyn
oraz skali strat na poziomie produkcji podstawowej i przetwdrstwa. Wykazane straty wymagajg odpowiedniego podejscia analityczne-
go, ktérego mozliwos¢ zastosowania jest warunkowana strukturg zbioru danych. Metoda ankietowa jest obecnie jedyna, ktéra pozwala
na szacowanie trenddéw w powstatych stratach w obliczu braku systemowego kolekcjonowania danych tego typu na poziomie instytucji
panstwowej.

Przeprowadzone w trakcie projektu PROM badania wykazaty duzg ztozono$¢ problemu szacowania strat w branzy spozywczej zaréwno
na poziomie gospodarstw, jak i przetwdrstwa. Ztozone struktury produkcji wymagaja bardziej indywidualnego podejscia ankietowego do
poszczegblnych sektoréw, dlatego tez analize przeprowadzono osobno dla najwazniejszych sektoréw produkcji i przetwérstwa w kraju.
Pozwala to na lepsze monitorowanie proceséw produkcyjnych i przeciwdziatanie stratom poprzez wprowadzanie dedykowanych mecha-
nizméw regulacyjnych oraz zachet systemowych.

Wstepne analizy pozwolity na rozpoznanie najwazniejszych trendéw oraz wychwycenie elementéw, ktére nalezy uwzglednié w dalszym,
docelowym systemie monitoringu strat w branzy spozywczej. 0gélng konkluzjg dotyczacg wszystkich sektoréw jest koniecznosé skréce-
nia i uproszczenia ankiety, ktéra pozwoli na zebranie danych niezbednych do oceny zjawiska. W tym celu nalezy zrezygnowac z czesci od-
powiedzi, ktéra nie dostarcza istotnych informacji i komplikuje analize strat w jednostce poddanej badaniom. Przyktadem moga by¢ py-
tania w sektorach roslinnych o inne kierunki prowadzonej produkcji wraz z wymienieniem gatunkdéw. Informacja ta, ze wzgledu na duze
rozdrobnienie kategorii, nie moze by¢ wykorzystana do analizy statystycznej i nie jest konieczna do oszacowania poziomu i przyczyn strat.

Jednoczesnie nalezy wyspecjalizowac ankiety dla poszczegdlnych branz w kierunku uzyskania odpowiednich danych, ktére pozwolg na
miarodajng ocene zjawiska. Wyniki uzyskane na etapie badarn wstepnych wskazujg na zréznicowany poziom oraz przyczyny strat pomie-
dzy sektorami.

Model monitorowania poziomu strat wymaga odpowiednio skonstruowanego systemu, ktéry pozwoli na uzyskanie odpowiedniej struk-
tury danych o odpowiedniej jakosci. W tym celu konieczne jest okreslenie podstawowych zatozen doboru préby na podstawie wielkosci
jednostki poddanej badaniom. Wielko$¢ préby jest trudna do oszacowania, niemniej jednak powinna pozwoli¢ na diagnozowanie przy-
czyn strat. Jako$¢ danych i szanse na osiggniecie zatozeni wymaganego zwrotu ankiet nalezy zapewni¢ odpowiednig metodg zbierania
danych w terenie oraz ich weryfikacji i analizy na poziomie centralnym.

Stowa kluczowe - monitorowanie strat zywnosci, system zbierania danych, straty zywnosci

ZRODtO FINANSOWANIA

Opracowanie powstato na podstawie badan prowadzonych w ramach projektu ,Opracowanie systemu monitorowania marnowanej
zywnosci i efektywnego programu racjonalizacji strat i ograniczania marnotrawstwa zywnosci— PROM”, realizowanego w ramach strate-
gicznego programu badan naukowych i prac rozwojowych GOSPOSTRATEG, finansowanego przez Narodowe Centrum Badar i Rozwoju.
Cospostrateg1/385753/1/2018.

' mgrinz. Robert taba, Instytut Ochrony Srodowiska — Paristwowy Instytut Badawczy, robert.laba@ios.edu.pl, 22 3750554
2 drinz. Sylwia taba, Instytut Ochrony Srodowiska — Paristwowy Instytut Badawczy, sylwia.laba@ios.edu.pl, 22 3750558
3 drinz. Krystian Szczepariski, Instytut Ochrony Srodowiska — Paristwowy Instytut Badawczy, krystian.szczepanski@ios.edu.pl, 22 3750525



Strategia racjonalizacji strat
| ograniczania marnotrawstwa zywnosci

—wstepne ustalenia

Iwona Szczepaniak'

Celem prezentacji bedzie przedstawienie aktualnego stanu prac nad ,Strategig racjonalizacji strat i ograniczania zywnosci” (Strategig),
przygotowywang przez Krajowy OSrodek Wsparcia Rolnictwa w ramach Projektu pt. ,Opracowanie systemu monitorowania marnowa-
nej zywnosci i efektywnego programu racjonalizacji strat i ograniczania marnotrawstwa zywnosci” (PROM). Podczas konferencji zosta-
ng zaprezentowane cele Strategii, jej zakres oraz wybrane ustalenia analityczne. Uwzgledniajgc dziatania majgce na celu ograniczanie
marnotrawstwa zywnosci dotychczas podejmowane w Polsce, w szczegdlnosci zostang wskazane gtéwne kierunki interwengji, dzieki
ktérym bedzie mozliwe ograniczenie marnotrawstwa zywnosci, m.in. zmiany legislacyjne i podatkowe, dziatania sprzyjajgce rejestracji
ilosci ponoszonych strat i marnowanej zywnosci, dziatania sprzyjajace ograniczaniu i zagospodarowaniu strat i marnowanej zywnosci,
dziatania informacyjne i edukacyjne. Do poszczegélnych dziatan i kierunkdéw interwencji zostang przypisane odpowiednie wskazniki,
ktére pozwolg na przeprowadzenie procesu monitorowania i ewaluacji Strategii, a w efekcie na opracowanie kolejnej wersji Strategii.
Prezentacje zakoriczg dotychczas sformutowane rekomendacje wskazujace, jakie dziatania nalezy podjaé w najblizszej przysztosci w celu
przeciwdziatania marnotrawstwu zywno3ci w Polsce. Wsrdd nich nalezy wymienic¢ m.in.: wpisanie Strategii w realizacje zatozern gospo-
darki o obiegu zamknietym (GOZ) w Polsce, mozliwie szybkie wprowadzenie instrumentdéw prawnych dotyczacych gromadzenia danych
o wielkosci marnotrawionej zywnosci, prowadzenie dalszych prac nad Strategig w celu wsparcia przysztej strategii rzgdowej zwigzanej
z przeciwdziataniem stratom i marnowaniu zywnosci, przeprowadzenie szerszych konsultacji wszystkich interesariuszy w celu petniejsze-
go doboru wskaznikéw stuzacych ocenie skutecznosci Strategii.

Stowa kluczowe - marnotrawstwo zywnosci, ograniczanie strat i marnowania zywnosci, kierunki interwencji

' drhab. Iwona Szczepaniak, prof. IERIGZ-PIB, KOWR, IERIGZ-PIB, lwona.Szczepaniak@ierigzwaw.pl, 22 5054658



Wdrazanie procedury
MOST w zaktadach

zywnosSciowych

Danuta Kotozyn-Krajewska', Marzena Tomaszewska?, Beata Bilska?, Agnieszka Kita*

Celem jednego z zadan, obecnie realizowanego, projektu PROM jest adaptowanie procedury MOST (Model Ograniczenia Strat i Marno-
trawstwa Zywnosci z Korzyscia dla Spoteczeristwa do zastosowania w réznych branzach spozywczych oraz w réznych podmiotach dziata-
jacych w fancuchu zywnosciowym (5 przedsiebiorstw).

Procedura MOST zostata oparta na obligatoryjnym systemie HACCP Taki sposdb opracowania procedury jest kompatybilny z juz istnie-
jacg dokumentacjg w przedsiebiorstwie, co znacznie utatwia i usprawnia jej wdrozenie. Za wdrozenie i funkcjonowanie modelu MOST
powinien odpowiadac specjalnie w tym celu powotany zesp6t (1 etap). Zespét ds. MOST mogg tworzy¢ cztonkowie zespotu ds. HACCP.
Nalezy powotac lidera, ktérego gtéwnym zadaniem jest koordynacja pracy zespotu oraz kontakt z organizacja ds. redystrybucji zywnosci
na cele spoteczne. W kolejnym 2 i 3 etapie nalezy opisa produkty znajdujgce sie w asortymencie firmy i wskazaé ich przeznaczenie. Etap
4i5 polega na opracowaniu diagramu przeptywu produktu i jego zweryfikowaniu w rzeczywistych warunkach. Dokumenty z etapéw 2, 3,
4 moga, a nawet powinny zosta¢ zaczerpniete z Planu HACCP.

Etap 6 polega na przeprowadzeniu analizy zagrozer obnizenia jakosci produktu. Zagrozenia, rozumiane jako czynniki mogace doprowa-
dzi¢ do niemozliwosci wykorzystania produktu na cele konsumpcyjne, a tym samym przyczynic sie do bezpowrotnej utraty jadalnej masy
zywnosci, zostaty skategoryzowane w czterech grupach: bezpieczenstwa zdrowotnego, wartosci sensorycznej, wartoSci odzywczej oraz
dyspozycyjnosci. Dla kazdego z etapéw przeptywu produktu w firmie, nalezy okresli¢ czynnik zagrozenia, przyczyne jego powstania, sku-
tek oraz przyporzgdkowa¢ odpowiednia kategorie. Nastepnie nalezy przeprowadzi¢ ocene istotno3ci zagrozenia w trdjstopniowej skali,
gdzie 1 oznacza najnizszg istotnosé, zas 3 najwyzszg, ktérej efektem jest wyznaczenie Potencjalnych Punktéw Odzysku zywnosci (PPO).
W przypadku kazdego wyznaczonego PPO nalezy ustanowié limity krytyczne, dzieki ktérym zostanie rozréznione to co jest akceptowane
(mozliwe) do odzyskania, od tego co nie jest akceptowane (niemozliwe) do odzyskania. Wyznaczone PPO wymagajg monitorowania, czyli
obserwacji lub pomiaréw parametréw kontrolnych w celu upewnieniasie, ze odzysk produktu jest mozliwy i bezpieczny dla konsumenta.
Kolejnym etapem jest walidacja wyznaczonych PPO, zgodnie z opracowang w tym celu metodg FMEA-PO.

Nastepnym etapem jest okreslenie czy wdrozony model MOST dziata prawidtowo i pozwala w sposéb efektywny i skuteczny na realizacje
zatozonych rezultatéw (etap 11). Weryfikacja modelu MOST powinna mie¢ charakter cykliczny i zaplanowany. Narzedziem weryfikagji
systemu moze by¢ audyt wewnetrzny, przeprowadzany wspélnie z audytem HACCP. Ostatni etap dotyczy dokumentacji prowadzonej
w ramach modelu MOST.

Wdrozenie procedury MOST umozliwi firmom przekazywanie niespetniajgcych wymagan jakosciowych, ale bezpiecznych pod wzgledem
zdrowotnym wyrobéw na cele spoteczne.

Stowa kluczowe - procedura MOST, wdrazanie, cele spoteczne, przekazywanie zywnosci

ZRODtO FINANSOWANIA

Badania zostaty sfinansowane na podstawie umowy z Narodowym Centrum Badar i Rozwoju Nr Gospostrateg1/385753/1/NCBR/2018

na realizacje i finansowanie projektu w ramach strategicznego programu badan i prac rozwojowych “Spoteczny i gospodarczy rozwdj
Polski w warunkach globalizujgcych sie rynkéw - GOSPOSTRATEG” zatytutowanego “Opracowanie systemu monitorowania marnowanej
zywnosci i efektywnego programu racjonalizacji strat i marnotrawstwa zywnosci” (akronim PROM).

' prof. dr hab. Danuta Kotozyn-Krajewska, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci
2 drinz. Marzena Tomaszewska, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci

3 drinz. Beata Bilska, Szkota Gt6wna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci

4 prof. dr hab. Agnieszka Kita - Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci



Perspektywy zjawiska marnotrawstwa zywnosci
w Polsce i zapobiegania mu do 2030 roku.

Omoéwienie wynikéw badania metoda delfickg

Maciej Jagaciak’

Marnotrawstwo zywnosci to zjawisko niewykorzystania zgodnie z przeznaczeniem, tj. niespozycia przez ludzi, surowcéw i produktéw
zywnosciowych, ktére wytworzono pierwotnie na cele spozywcze, niezaleznie od tego, na ktérym etapie taficucha zywnosciowego to na-
stgpito: od produkcji podstawowej, przez przetwérstwo i dystrybucje, do koricowej konsumpcji w gospodarstwach domowych. Skala tego
zjawiska, wedle najnowszych badan siega 5 milionéw ton rocznie. Tematem niniejszego badania byta dtugoterminowa (10 lat) perspek-
tywa rozwoju zjawiska marnotrawstwa zywnosci w Polsce, a gtdwnymi celami oszacowanie skali zjawiska marnowania zywnosci w Polsce
w 2030 roku, zdefiniowanie roli poszczegdlnych interesariuszy w ograniczaniu zjawiska, zdefiniowanie najskuteczniejszych dziatan prze-
ciwdziatajgcych marnowaniu zywnosci oraz oszacowanie ich kosztéw.

Badanie zostato przeprowadzone w formule dwuetapowego badania delfickiego za posrednictwem internetowej platformy do badan
delfickich w czasie rzeczywistym 4CF HalnyX. W badaniu wzieto udziat jedenastu ekspertéw.

Eksperci ocenili prawdopodobieristwo ograniczenia do roku 2030 marnowania zywnosci w Polsce o potowe (wzgledem roku 2014) na je-
dynie 23,4%, jednoczesnie wskazujac produkcje pierwotna, transport i gospodarstwa domowe jako ogniwa fafncucha wartosci o najwiek-
szym potencjale do ograniczenia strat. Jednoczesnie catkowity potencjat do ograniczenia marnotrawstwa zywnosci w Polsce zostat osza-
cowany na ok. 3 miliony ton rocznie. Sposréd badanych rozwigzan ograniczajgcym marnowanie zywnosci eksperci za najskuteczniejsze
uznali: wdrozenie do masowego uzycia rozwigzan technologicznych stuzgcych do monitorowania przydatnosci do spozycia produktéw
(np. QR kodéw), dzielenia sie listg zakupéw lub przepisami; wzmocnienie znaczenia organizacji spotecznych zajmujgcych sie zagospo-
darowywaniem niesprzedanej zywnosci poprzez poprawe efektywnosci ich dziatania oraz usieciowienie; proponowanie konsumentom
odpowiednich gramatur/porcji; wdrozenie edukacji o ograniczaniu marnowania zywnosci do edukacji publicznej oraz zawodowej; zwigk-
szanie Swiadomosci na temat rozwigzan sprzyjajgcych ograniczaniu marnowaniu zywnosci poprzez kampanie spoteczne.

Wyniki badan stanowig baze do okreslenia dtugofalowej strategii redukowania zjawiska marnowania zywnosci w Polsce, wskazujac jed-
nocze$nie pola do dziatania dla wszystkich interesariuszy i ogniwa taficucha wartosci o najwiekszej luce strategicznej.

Stowa kluczowe - marnotrawstwo zywnosci, banki zywnosci, badanie delfickie, delphi, foresight, strategia, zywno$¢

ZRODtO FINANSOWANIA

Raport powstat w ramach projektu: ,Opracowanie systemu monitorowania marnowanej zywnosci i efektywnego programu racjonaliza-
qji strat i ograniczania marnotrawstwa zywnosci - PROM”, realizowanego w ramach strategicznego programu badan naukowych i prac
rozwojowych GOSPOSTRATEG, finansowanego przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju. Gospostrateg 1/385753/1/2018.

' mgrinz. Maciej Jagaciak, 4CF sp z 0.0., maciej@4cf.pl, 791004903



Polityka
w sprawie odpadéw

zywnosci w UE

Bartosz Zambrzycki’

Odpady zywnosci byty od dtugiego czasu przedmiotem zainteresowania Komisji Europejskiej cho¢ powdd tego zainteresowania zmieniat
sie w czasie. Poczgtkowo nacisk byt potozony na redukcje ucigzliwosci (np. odory) lub ryzyka (gaz sktadowiskowy) zwigzanego ze sktado-
waniem takich odpaddw. Nastepnie koncentrowano sie na emisji metanu jak gazu cieplarnianego. W pierwszej dekadzie XXI w. odpady
zywnosci zostaty zidentyfikowane jako jeden z priorytetéw zapobiegania powstawania odpadéw, jednak z uwagi na trudnosé zaprojek-
towania skutecznej polityki zapobiegania dopiero w 2015 r. staty sie przedmiotem konkretnych dziatah Komisji Europejskiej w ramach
pierwszego planu dziatari Gospodarki o Obiegu Zamknietym (2015). Poniewaz to poziom krajowy zostat uznany za najwazniejszy do
dziatan zapobiegawczych, dyrektywa ramowa w sprawie odpadéw (negocjowana w latach 2015-2018) natozyta nowe obowigzku na kraje
cztonkowskie (np. obowigzek monitoringu powstawania odpadéw zywnosci czy obowiazek przygotowaniu planéw zapobiegania powsta-
wania odpaddéw zywnosci). Na poziomie UE miato miejsce niewiele dziatan, gtdwnie skupionych na wyjasnianiu prawa w UE w dziedzi-
nach gdzie watpliwosci przyczyniaty sie do powstawania odpadéw zywnosci (np. przekazywanie zywnosci na pasze lub darowizny zywno-
éci). Najwazniejszym chyba dziataniem UE byto powotanie Unijnej Platformy ds. Strati Marnotrawienia Zywnosci. Gromadzi ona Paristwa
Cztonkowskie i podmioty reprezentujgce wszystkie etapy w taricuchu zywnosciowym, aby wspoméc Komisje w jej dziataniach jak i umoz-
liwi¢ wymiane najlepszych praktyk i osiggnietych wynikéw zaréwno przez Paristwa Cztonkowskie, jak i uczestnikéw rynku spozywczego.
Platforma pierwotnie powotana byta jedynie na lata 2016-2019, ale jej sukces spowodowat przedtuzenie jej mandatu do 2021, a nastepnie
decyzje o jej kontynuacji na kolejne lata. W 2020 roku Komisja ogtosita nowg strategie w sprawie zréwnowazonego podejscie do pro-
dukdji i spozycia zywnosci—tzw Strategia ,od pola do stotu” (ang. Farm to Fork). Poniewaz redukcja odpadéw zywnosci jest jednym z naj-
szybszych i najbardziej skutecznych sposobéw zmniejszania negatywnego wptywu zywnosci na Srodowisko (a przy czym jest efektywna
ekonomicznie i akceptowalna spotecznie) —jest ona jednym z priorytetéw tej strategii. W szczegélnosci Komisja podjeta decyzje o nato-
zeniu na Panstwa Cztonkowskie prawnie wigzgcych celéw redukcji odpaddw zywnosci. Propozycja ustawodawcza w tej sprawie ma zostac
przygotowana do 2023, a jej szczegbty bedg przedmiotem analizy prowadzonej w latach 2021-2023. W ramach tej analizy przewiduje sie
zaréwno szerokie konsultacje spoteczne (planowane na 2-gg potowe 2021) jak i bardziej szczegétowe konsultacje prowadzone w ramach
Platformy. Po przyjeciu przez Parlament Europejski i Rade Europejskg reprezentujacg Pafistwa Cztonkowskie propozycja ta ustali ramy
dalszego dziatania w zakresie redukcji odpadéw zywnosci do 2030 . a prawdopodobnie réwniez i na kolejng dekade.

Stowa kluczowe - odpady zywnosci, polityka UE, monitoring odpadéw zywnosci, redukcja odpadéw zywnosci

' Bartosz Zambrzycki, Komisja Europejska, DG SANTE, Bartosz.zambrzycki@ec.europa.eu, +32 229 60 647



Ukierunkowanie na intencje mtodych ludzi,
aby unikng¢ marnowania zywnosci:

segmentacja dla lepszego ksztattowania polityki

Ewelina M. Marek-Andrzejewska’, Anna Wielicka-Regulska?

Marnowanie zywnosci to globalne wyzwanie, ktére rodzi wiele pytan dotyczgcych przyczyn i rozpowszechnienia tego zjawiska we wszyst-
kich sektorach gospodarki, w tym w gospodarstwach domowych. Wsréd réznych grup konsumentéw, mtodziez jest uwazana za jednych
z najbardziej marnujgcych zywnos¢. W prezentacji przedstawie szczeg6étowg charakterystyke trzech grup mtodziezy w celu zrozumienia
ich intencji dotyczacych niemarnowania zywnosci. Prezentacja jest oparta o wynikach badan przeprowadzonych w 2018 roku na studen-
tach w postaci ankiety online. Badania objety ponad 500 respondentéw, z czego 369 respondentéw wypetnito ankiete w catosci. W ba-
daniach zastosowano rozszerzong teorie planowanego zachowania (Theory of Planned Behaviour), aby znalez¢ odpowiednie zmienne,
ktére wptywajg na zamiar mtodziezy, aby nie marnowac¢ zywnosci. Oprdcz stworzenia modelu ogdlnego, préba zostata podzielona na
segmenty, rdznigce sie intencjg respondentdw unikania marnotrawienia zywnosci oraz charakterystyka spoteczno-ekonomiczng, tzn.:

Segment 1: Swiadomi samokontroli mtodzi mezczyZni z obszaréw miejskich,
Segment 2: Pozytywnie nastawione mtode kobiety z obszaréw miejskich,
Segment 3: Lubigce planowaé mtode kobiety z obszaréw wiejskich.

Dane potwierdzajg istotne réznice miedzy mtodymi kobietami i mezczyznami z miast i obszaréw wiejskich. Kazdy z segmentéw charak-
teryzowat sie okreslonymi zmiennymi latentnymi, wptywajacymi na zamiary unikniecia marnowania zywnosci. Taka segmentacja po-
zwolita na opracowanie rekomendacji dla decydentéw z zakresu polityki konsumenckiej, ktére byty dostosowane do kazdego segmentu.
To wyjatkowe podejscie do réznicowania mtodziezy w celu odstoniecia ich konkretnych zamiaréw unikniecia marnotrawienia zywnosci.
Na podstawie powyzszego wywnioskowano, ze segmentacja jest przydatnym podejsciem do ogdlnego modelu TPB, pozwalajagcym na
ciekawe spostrzezenia. Dobra segmentacja to réwniez kamiefh milowy w opracowywaniu dostosowanych polityk, interwencji i komuni-
kacji w zakresie ograniczania marnotrawienia zywnosci na obszarach wiejskich i miejskich. Szczegdtowy opis badania oraz jego wyniki
przedstawiono w artykule: Targeting Youths’ Intentions to Avoid Food Waste: Segmenting for Better Policymaking, Agriculture [1].

[1] Marek-Andrzejewska, E. M., & Wielicka-Regulska, A. (2021). Targeting Youths’ Intentions to Avoid Food Waste: Segmenting for Better
Policymaking, Agriculture, Vol. 11 (284), pp. 1-24, https://doi.org/10.3390/agriculture11040284

Stowa kluczowe - postawy konsumenckie; milenialsi; pte¢; obszary wiejskie; obszary miejskie

ZRODLO FINANSOWANIA /PODZIEKOWANIA

Badania zostaty wsparte funduszami Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego przyznane Uniwersytetowi Przyrodniczemu w Pozna-
niu dla Wydziatu Ekonomicznego.

Autorzy pragng szczegdlnie podziekowacé prof. UEP dr hab. Ewie Jerzyk z Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu i dr Anecie Disterheft

z QIAGEN za ich wstepne komentarze dotyczace koncepcji badan, a drinz. Elzbiecie Gorynskiej-Goldmann za pomoc w zbieraniu danych.
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2 dr Anna Wielicka-Regulska, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, anna.wielicka@up.poznan.pl, 618 46 60 94
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Etyka konsumencka
w przeciwdziataniu

marnowaniu zywnosci

Mikotaj Niedek’, Karol Krajewski?

Celem opracowania jest przedstawienie etycznych uwarunkowan wdrazania zrownowazonych wzorcéw konsumpdji, ukierunkowanych
na przeciwdziatanie i zapobieganie marnowaniu zywnosci na poziomie konsumenckim - gospodarstw domowych jako koricowego ogni-
wa tancucha rolno-zywnosciowego. Negatywne dla Srodowiska, spoteczenstwa i gospodarki tendencje zwigzane ze wspdétczesnym po-
ziomem strat i marnotrawstwa zywnosci na wszystkich etapach taficucha rolno-zywnosciowego, wymagaja zmian obecnych wzorcéw
konsumpcji na zgodne z wymogami trwatego i zrbwnowazonego rozwoju (sustainable development). Transformacja ta wymaga wpro-
wadzenia zmian o charakterze aksjologicznym i etycznym, ktére zapewnig trwate podstawy i motywacje do wyboréw i zachowan konsu-
menckich, ktére bedg uwzgledniaé¢ normatywne cele zwigzane z potrzebg ograniczania marnotrawstwa zywnosci.

W zakres opracowania wchodzg determinanty i wzorce zachowan konsumenckich praktykowane w procesie zakupdéw produktéw zywno-
Sciowych i postepowania z nimi w gospodarstwach domowych. W opracowaniu autorzy skupiajg sie na analizie koncepcji zréwnowazo-
nego wzorca konsumpgji (sustainable consumption pattern) definiowanego w literaturze przedmiotu, wraz z koncepcjg zrownowazonej
produkgji, jako operacjonalizacja zasady trwatego i zrbwnowazonego rozwoju. Analiza dokonywana bedzie pod katem potrzeby prze-
ciwdziatania marnowaniu zywnosci w obszarze aksjologiczno-etycznych uwarunkowan wzorcéw konsumpcji i zasadnosci wypracowania
etyki konsumenckiej jako normatywnego wzorca zachowar konsumenckich.

Wynikiem opracowania bedzie przeglad uje¢ zrownowazonego wzorca konsumpgji i etyki konsumenckiej i Srodowiskowej, odpowiada-
jacych potrzebie wypracowania normatywu konsumpcji motywujacego takie postawy, decyzje, wybory i zachowania konsumenta, ktére
w znaczgcy sposéb pomoga ograniczy¢ marnowanie zywnosci. W opracowaniu zostanie zaprezentowana aretologiczna koncepcja etyki
konsumenckiej, bazujgca na ksztattowaniu pozgdanych z perspektywy normatywnej cech charakterologicznych.

Whioski: koncepcja zrownowazonego wzorca konsumpcji wymaga dalszej operacjonalizacji w postaci praktycznej etyki konsumenckiej
ukierunkowanej na przeciwdziatanie marnowaniu zywnosci. Propozycjg aksjologiczng spetniajacg wymogi takiej etyki moze by¢: fruga-
lizm — koncepcja etyczno-ekologiczna bazujgca na wartosci frugalnosci (frugality) oznaczajgcej umiarkowanie konsumpcyjne, oszczed-
nos¢ i skromnos¢ konsumpgji, jak réwniez minimalizm i freeganizm jako nowoczesne modele styléw zycia spetniajacych wymogi i kry-
teria zrbwnowazonej ekologicznie i spotecznie konsumpcji, minimalizujgcej jej negatywne oddziatywanie na otoczenie przyrodnicze
i spoteczne.

Stowa kluczowe - zréwnowazona konsumpcja, etyka konsumencka, frugalizm
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Mtodsi i starsi konsumenci wobec marnotraw-
stwa zywnosci w gospodarstwach domowych

w Polsce (na przyktadzie badan ankietowych)

Lucyna Przezborska-Skobiej’, Paulina Luiza Wiza?

Celem badar byto poréwnanie réznych aspektéw marnowania zywnosci w kontekscie racjonalnego gospodarowania zywnoscig na przykta-
dzie dwdch grup: studentéw i pracownikéw Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu (UPP). W badaniach wykorzystano luke badawczg
istniejgcg w literaturze odnos$nie nieporéwnywania $wiadomosci konsumentéw w zaleznosci od wieku nt. marnowania zywnosci.

Badanie przeprowadzono na temat aktualnego poziomu marnotrawienia zywnosci w gospodarstwach domowych studentéw i pracow-
nikéw UPP, z udziatem 266 respondentéw, w tym 187 studentéw (N1) oraz 79 pracownikéw (N2). Dane pierwotne pochodzity z badan
wiasnych, ktére zostaty przeprowadzone jako badania ankietowe audytoryjne oraz czeSciowo jako badania ankietowe internetowe (ze
wzgledu na ,lockdown” na skutek pandemii COVID-19). Formularz ankiety sktadat sie z dwéch czesci, w tym 9 pytan metrycznych (demo-
graficznych i cech spotecznych) oraz 21 pytar merytorycznych zwigzanych z zakupem, przygotowaniem, przechowywaniem i marnowa-
niem zywnosci w gospodarstwach domowych.

Do analizy uzyskanych wynikéw wykorzystano metode deskryptywng z elementami statystyki opisowej. Analize statystyczng przeprowa-
dzono w programie Statistica 13 (StatSoft). Do analizy zaleznosci pomiedzy badang grupg respondentéw, a ich opiniami na postawione
pytania zostat zastosowany nieparametryczny test niezaleznosci chi-kwadrat (x2). Testowanie przeprowadzono przy p < 0,05.

Przeprowadzone badania i analiza uzyskanych wynikéw wykazaty, r6znice miedzy osobami mtodszymi i starszymi w zakresie prawidto-
wego przechowywania zywnosci, wtasciwego wykorzystania nadwyzek zywnosci oraz Swiadomos¢ obu grup konsumentéw konsekwengji
marnotrawienia zywnosci. Obie grupy badanych konsumentdéw marnujg zywno$¢, ale studenci marnujg jg czesciej i wiekszych ilosciach
niz pracownicy. Ta sytuacja uwarunkowana jest nawykami oraz postawami konsumentéw wobec marnowania zywnosci uzaleznione od
wieku konsumenta oraz wielkosci prowadzonego gospodarstwa domowego. Stwierdzono, ze pracownicy sa bardziej skutecznie ograni-
czajg marnowanie zywnosci we wtasnych gospodarstwach domowych poprzez powtdrne wykorzystanie resztek talerzowych.

Przeprowadzone badania moga przyczynic sie do zwiekszenia Swiadomosci istoty problemu marnowania zywnosci wsréd polskich go-
spodarstw domowych, w oparciu o udziat w kampaniach spotecznych organizowanych m.in. przez: Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu,
posiadajgcy wieksza wiedze z zakresu racjonalnosci gospodarowania odpadamii podejmowania dziatan w zakresie planowania zakupéw
i stosowanie zasady ,zero waste”.

Stowa kluczowe - racjonalne gospodarowanie zywnoscig, marnotrawstwo zywnosci, mtodsi i starsi konsumenci, gospodarstwa domowe
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Sladu weglowy jako parametr
okreslajgcy wptyw produkgji

i marnotrawienia zywnosci na klimat

Magdalena Wrébel-Jedrzejewska’, Elzbieta Polak?

Straty zywnosci i jej marnotrawienie sg wyzwaniem globalnym. Wedtug Organizacji Narodéw Zjednoczonych ds. Wyzywienia i Rolnictwa
(FAO) blisko jedna trzecia catej zywnosci produkowanej na Swiecie jest uznawana za niezdatng do spozycia (w UE co roku marnowane jest
ok. 87,6 mIn ton zywnosci). Ograniczanie strat zywnosci przyczynia sie do walki z gtodem i zmiang klimatu, spowodowang, m.in. emisjg ga-
zow cieplarnianych. Do jej okreslenia wykorzystywany jest wskaZznik Carbon Footprint (CF). Przywrécenie rdwnowagi ekologicznej wymaga
natychmiastowych dziatan w tym zakresie.

Celem pracy byto wyznaczenie Sladu weglowego produkcji mrozonych warzyw w zaktadzie przemystowym. Scharakteryzowano procesy
technologiczne i okre$lono zakres pomiarowy. Podejscie do analizy zagadnienia przedstawiono jako metode badawcza. Niezbedne para-
metry zebrano w zaktadzie produkcyjnym. Przeanalizowano bilans masowy sktadnikéw wykorzystanych do produkcji w oparciu o technolo-
gie. Opracowano metode liczenia Sladu weglowego. Przeprowadzono pomiar zuzycia energii w czasie, w warunkach rzeczywistej produkgji,
wraz z rejestracjg jej wielkosci oraz ilosci cykli produkcyjnych. W oparciu o weczesniejsze wtasne badania oraz dane literaturowe, dotyczace
metodologii analizy Sladu weglowego, sformutowano zatozenia. Przyjeto jako optymalng metodologie ,od pola do bramy”. W zakresie ana-
lizy CF postepowano zgodnie z normg ISO/TS 14067:2013. Zakres analizy obejmowat transport surowca od plantatoréw do zaktadu, procesy
technologiczne oraz transport gotowego produktu do dystrybutoréw. Na podstawie schematu produkcyjnego mrozonych warzyw i spo-
rzgdzonych bilanséw masowych w odniesieniu 1 kg produktu, okreslono emisje bezposrednig i posrednig. Zidentyfikowano nastepujace
emisje: bezposrednia ze spalania LPG w wézkach uzywanych do transportu wewnetrznego, bezposrednia ze spalania wegla w kottowni,
ewentualna emisja bezposrednia czynnikéw chtodniczych, emisja poSrednia zwigzana ze zuzyciem energii elektrycznej, ewentualna emi-
sja posrednia zwigzana z opakowaniami poszczegdlnych produktéw.

Wyznaczono $lad weglowy catkowitej produkcji zaktadu poprzez alokacje proporcjonalnie do wielkosci produkcji poszczegélnych pro-
duktéw. Opracowano koncepcje i wytyczne systemu opomiarowania linii technologicznych oraz budowy systemu akwizycji i archiwizagji
danych produkeyjnych. Wyznaczono doswiadczalnie Slad weglowy zwigzany tylko z produkcjg. Najmniejszy $lad weglowy uzyskano dla

produkcji groszku mrozonego, a najwiekszy dla mrozonego gtaba kalafiora.

Opracowana metodologia wyliczenia CF mrozonych warzyw bedzie wykorzystana przy opracowywaniu przyjaznych srodowisku technologii
produkcji nowych produktéw wielowarzywnych m.in. z wysortu warzywnego, z obnizonym sladem weglowego.

Stowa kluczowe - Slad weglowy, warzywa mrozone, wysort warzywny

ZRODtO FINANSOWANIA

Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw Narodowego Centrum Badan i Rozwoju przyznanych na podstawie decyzji
nr BIOSTRATEC3/343817/17/NCBR/2018.
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Zagospodarowanie petnowartoSciowych
mrozonych odpadéw warzywnych w aspekcie

ograniczenia strat i marnotrawstwa zywnosci

Joanna Markowska’, Elzbieta Polak?

Komisja Europejska szacuje, nawet potowa produkowanej na Swiecie zywnosci jest tracona lub marnowana. Okoto 40% odpadéw zywno-
Sciowych pochodzi z zaktaddw produkcyjnych. Poprodukcyjne roslinne pozostatosci stanowig materiat odpadowy, generujacy koszty ma-
gazynowania i naktady najego utylizacje, a takze kolejne zrédto emisji gazow cieplarnianych.

Celem badan bytfa ocena jakosci mrozonego wysortu warzywnego w kontekscie mozliwos¢ jego zastosowania w innowacyjnych technolo-
giach produkcji zywnosci. Oceniono jako$¢ mrozonych: warzyw i wysortu, tj. warzyw, ktére sg w petni zdatne do spozycia, ale nie spetniajg
kryteridéw selekcji jako produkt normatywny, tj. sg zbyt mate, majg nieregularny ksztatt, zmieniong barwe itp., produkowanych przez firme
UNIFREEZE Sp. z 0.0. Polska. Z wysortu przygotowano, formowane mechanicznie wyroby (vegaburgery), przy zastosowaniu modelowego
stanowiska badawczego. Przeprowadzono analize parametréw fizykochemicznych, barwy CIE L*a*b¥, profilu tekstury wysortu, warzyw i ve-
gaburgerdw. Prébki poddano ocenie organoleptycznej.

Wykazno, ze wysort warzywny jest dobrym Zrédtem biatka, btonnika, witaminy Ci polifenoli. Profil tekstury wysortu odznaczat sie wysoka
korelacje z parametrami warzyw, a barwa byta typowa dla tego rodzaju produktéw. Badania wtasciwosci gotowych vegaburgeréw potwier-
dzity spoistg konsystencje, umozliwiajgca mechaniczne formowanie z zachowaniem nadanego przez urzgdzenie formujgce ksztattu. Vega-
burgery otrzymane z wysortu uzyskaty wysokie noty w ocenie organoleptycznej. Wskazuje to na mozliwo3¢ zagospodarowania zbednego
surowca i ograniczenie ilosci powstatych odpadéw.

Potwierdzono przydatno$¢ mrozonego wysortu warzywnego jako cennego surowca do wykorzystania w technologii produkcji zywnosci.
Dane z badan oraz rosngca $wiadomos¢ konsumentéw na temat korzysci zdrowotnych warzyw i wyrobéw warzywnych wysokiej jakosci,
atrakcyjnych w ocenie konsumenckiej, moze wptywaé motywujgco do ich regularnego spozywania w ramach zbilansowanej diety.

Stowa kluczowe - mrozony wysort warzywny, odpady, marnotrawienie zywnosci

ZRODtO FINANSOWANIA

Badania wykonano w ramach projektu pt. ,Opracowanie innowacyjnej metody obliczania $§ladu weglowego dla podstawowego
koszyka produktéw zywnosciowych”, finansowanego przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju w ramach Strategicznego programu
badari naukowych i prac rozwojowych ,Srodowisko naturalne, rolnictwo i le$nictwo” - BIOSTRATEG, na podstawie umowy

nr BIOSTRATEC3/343817/17/NCBR/2018.
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Pomiar, skala, przyczyny
i redukcja strat w sektorze przetwérstwa

piekarsko-cukierniczego

Elzbieta Goryriska-Goldmann’, Michat Gazdecki?, Krystyna Rejman?, Joanna Kobus-Cisowska*, Sylwia taba’, Robert taba®

Redukcja strati marnotrawstwa zywnosci stanowi jeden z priorytetéw w osigganiu bezpieczeristwa zywnosciowego i zrownowazenia obec-
nych systeméw zywnosciowych. Celem badan byto kompleksowe poznanie problemu strat w polskim przetwérstwie piekarsko-cukierni-
czym (pp-c), w tym: zidentyfikowanie ich wielko3ci z wykorzystaniem réznych metod pomiaru, wskazanie przyczyn zgodnie z diagramem
Ishikawy 5M+1E, ocena ryzyka wystgpienia wraz z identyfikacjg punktéw odzysku oraz sposobéw zapobiegania stratom.

Wobec braku mozliwosci prowadzenia badar o charakterze wyczerpujacym i niewielkiej liczby badan poswieconych tym zagadnieniom,
zastosowano wielometodyczne podejscie: 1 - badanie ankietowe w przedsiebiorstwach produkcyjnych, 2 - tygodniowy monitoring masy
w wybranych podmiotach, 3 - indywidualne wywiady pogtebione z przedstawicielami badanych przedsiebiorstw oraz z ekspertami, w tym
audytorami zewnetrznymi i wewnetrznymi sektora, 4 - indywidualne wywiady pogtebione z przedstawicielami handlu.

Badanie ankietowe ukazato skale strat w pp-c rzedu 2,39 —2,63% masy wytworzonych produktéw (bez strat generowanych z powodu zwro-
téw pieczywa z handlu), przy czym najwyzszy poziom odnotowano w dziale produkgji (1,56 —1,85%). Pomiary wykonane metodg bilansu
masy wykazaty, ze Srednia dzienna wielko$¢ strat w duzych i Srednich firmach wynosita od 0,8 do 6,4 ton, a w wyrazeniu odsetka wielko3ci
produkdji od 9,7 d014,4%. Straty w grupach asortymentowych byty zr6znicowane. Najwieksze straty powstawaty w dziale transportu i byty
to wytgcznie zwroty z placéwek handlowych. Wéréd zidentyfikowanych przyczyn strat, zgodnie z koncepcjg Ishikawy wyodrebniono 31 przy-
czyn o charakterze pierwszorzedowym oraz 94 przyczyn drugorzedowych. Wskazano 6 punktéw odzysku zywno3ci w przedsiebiorstwach
pp-¢, oceniono ryzyko wystapienia strat oraz wskazano sposoby prewencji z propozycjami dziatan interwencyjnych (m.in. ,Poradnik do-
brych praktyk ograniczania strat i marnotrawstwa zywnosci w produkcji piekarsko-cukierniczej”).

Stwierdzono wysoka wartos¢ aplikacyjng metody bilansu masy oraz mozliwos¢ zintegrowania metody bilansu masy i bezposredniego po-
miaru strat. Za mniej rekomendowang metode uznano badania kwestionariuszowe, ktére zyskujg na wartosci, jesli wspierane sg wynikami
badania jakosciowego. Kwestig dyskusyjng pozostaje fakt obarczania podmiotéw produkcyjnych stratami z powodu zwrotéw pieczywa
z placéwek handlowych.

Wyniki prezentowanych badan, kompleksowych i pionierskich w Polsce, sg kluczowe do zbudowania mapy drogowej dalszych analiz i ini-
cjatyw ukierunkowanych na redukcje strat zywnosci oraz bardziej zrbwnowazone zarzadzanie zasobami w pp-c.

Stowa kluczowe - przetwoérstwo piekarsko-cukiernicze, przedsiebiorstwa, pieczywo, straty i marnowanie zywnosci, przyczyny i redukcja
strat zywnosci, zarzgdzanie stratami zywnosci, punkty odzysku zywnosci

ZRODtO FINANSOWANIA

Niniejsze wyniki zostaty opracowane miedzy innymi w ramach umowy z Narodowym Centrum Badar i Rozwoju nr Gospostra-
teg1/385753/1/NCBR/2018 na przeprowadzenie i dofinansowanie projektu realizowanego w ramach programu ,Rozwdj spoteczno-go-
spodarczy Polski w warunkach globalizacji rynkdw-GOSPOSTRATEG”, pod nazwg, ,Opracowanie systemu monitorowania marnowanej
zywnosci oraz skutecznego programu racjonalizacji strat i ograniczenia marnotrawstwa zywnosci” (akronim PROM).
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Analiza zmian zwyczajéw zakupowych
| przyczyn marnotrawstwa zywnosci wsrod

konsumentéw w trakcie pandemii COVID-19

Robert Nicewicz', Beata Bilska?

Marnotrawstwo zywnosci jest zjawiskiem ogélnoswiatowym, ktére nalezy ograniczaé. Przyczyny tego problemu sg bardzo zréznicowane.
Celem badania byta ocena zmian zwyczajoéw zakupowych i przyczyn marnotrawstwa zywnosci przez konsumentéw w trakcie pandemii CO-
VID-19. W zakres prac wchodzita ocena nawykdw podczas robienia zakupéw przed i w czasie pandemii COVID-19, analiza przyczyn marno-
trawstwa zywnosci w obu tych okresach oraz poznanie z najczesciej wyrzucanych produktéw spozywczych przez konsumentéw. W badaniu
wykorzystano metode ankietowg CAWI (Computer Assisted Web Interview). Udziat w nim wzieto 500 respondentéw z catej Polski, a wirdd
nich 60% kobiet i 40% mezczyzn. Przed rozpoczeciem pandemii najwiekszy odsetek konsumentéw robit zakupy 2-3 razy w tygodniu. Od
marca 2020r. czestotliwos$¢ wykonywania tej czynnosci ulegta zmniejszeniu u co czwartego badanego. W czasie pandemii co trzeci respon-
dent stwierdzit, ze wielko$¢ zakupéw zywnosciowych jest raczej wieksza niz przed pandemia, zas prawie co czwarty, ze wieksza. Takze
w tym okresie zaobserwowano wzrost czestotliwosci robienia zakupdw samodzielnie, a takze zwiekszenie sie liczby oséb, ktére zlecajg liste
zakupdw innym. Zmniejszyta sie natomiast czestos¢ dokonywania zakupéw z inng osoba z gospodarstwa domowego. W obecnych czasach
zdecydowana wiekszos¢ respondentdw zawsze i zazwyczaj tworzy liste zakupdw przed ich zrobieniem orazjej przestrzega. Przed pandemia
byto to zaledwie 46% badanych, zad w czasie jej trwania 81%. 69% konsumentéw zawsze i zazwyczaj sprawdzato date przydatnosci do spo-
zycia przed wtozeniem produktu spozywczego do koszyka zanim nastata pandemia. Aktualnie az 81,6% respondentéw sprawdzato ten ter-
min na opakowaniu. Przekroczenie terminu przydatnosci do spozycia byto najczestszym powodem wyrzucania produktéw do kosza przed,
jakiw trakcie pandemii. W czasie pandemii zmniejszyta sie liczba respondentéw, ktérzy marnowali zywno$¢ z powodu niesmacznego pro-
duktu, produktu ztej jakosci oraz w wyniku jego niewtasciwego przechowywania w stosunku do stanu przed pandemia. Zbyt duze zakupy
jako przyczyna marnotrawstwa zywnosci wzrosta niemal czterokrotnie w czasie pandemii. Pozytywny aspekt zauwazalny jest w przypadku
odpowiedzi ,nie wyrzucam zywnosci”. Odsetek respondentéw wzrdst z16% do 21%. W obu badanych okresach badani najczesciej wskazy-
wali, ze wyrzucaja owoce, warzywa, pieczywo i produkty mleczne. W czasie pandemii COVID-19 zmniejszyta sie czestotliwos¢ wyrzucania
tych produktéw spozywczych. Zmienity sie takze zachowania zakupowe konsumentéw. Uczeszczali oni zdecydowanie rzadziej do sklepéw
spozywczych, gtéwnie samodzielnie i kupowali wigksze ilosci produktéw. Mimo to, konsumenci planowali swoje zakupy i sprawdzali termin
przydatnosci do spozycia przed wtozeniem zywnosci do koszyka.

Stowa kluczowe - termin przydatnosci do spozycia, marnotrawstwo zywnosci, badanie ankietowe, zachowania zakupowe,
pandemia COVID-19
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Jako$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne
wybranych produktéw zywnosciowych

po przekroczeniu daty minimalnej trwatosci

Monika Trzgskowska', Katarzyna Neffe-Skocirska?

Marnowanie zywnosci ma miejsce w koficowych etapach taficucha zywnosciowego, czyli podczas dystrybucji i/lub na poziomie konsu-
menta. Na zjawisko marnowania zywnosci moze mie€ istotny wptyw prawidtowo wyznaczana data minimalnej trwatosci. Zgodnie z defi-
nicja jest to termin, do ktérego prawidtowo przechowywana, transportowana zywno$¢ zachowuje swoje wtasciwosci fizyczne, chemiczne,
mikrobiologiczne i sensoryczne, a tym samym jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne takich produktéw sg zapewnione.

Celem prowadzonych badan laboratoryjnych byto okreslenie wybranych wyréznikéw jakosci mikrobiologicznej, fizyko-chemicznej i sen-
sorycznej oraz ocena bezpieczenstwa zdrowotnego produktdéw zywnosciowych po uptywie daty minimalnej trwatosci.

Jakos¢ produktéw zywnosciowych oceniano prowadzgc badania mikrobiologiczne (ogélna liczba drobnoustrojéw; drozdzy i plesni; licz-
ba bakterii z rodzaju Enterobacteriacea; obecno$¢ Salmonella sp. i Listeria monocytogenes); analizy sensoryczne i instrumentalne oraz
fizyko-chemiczne, dotyczgce m.in. pH, aktywnosci wody, ilosci powstajgcych amin biogennych, mykotoksyn, zmian w sktadzie kwaséw
ttuszczowych, potencjale oksydacyjno-redukcyjnym wybranych produktéw spozywczych. Oznaczenia wykonano w dniu daty minimalnej
trwatosci (czas 0) oraz po1, 3 i 6 miesigcach od jej uptywu.

Do oceny jakosci wytypowano 10 produktéw zywnosciowych z réznych grup, w tym mleko UHT i §mietanke UHT, dzem jagodowy, koncen-
trat pomidorowy, fasolke w sosie pomidorowym, majonez, kasze jaglang, makaron, pasztet oraz tuiczyka w puszcze.

Badania laboratoryjne ocenianych produktéw potwierdzity ich bezpieczeristwo mikrobiologiczne nawet po 6 miesigcach od daty minimal-
nej trwatosci. Natomiast konsystencja, barwa i jakos¢ sensoryczna ulegly nieznacznej zmianie po miesigcu w przypadku mleka i majonezu
(kolor stat sie bardziej zotty), po 3 miesigcach w przypadku makaronu (zmniejszyta sie jego twardos¢) i dzemu (stat sie bardziej brgzowy).
W ocenie sensorycznej (gestos¢ i lepkosé) i instrumentalnej (lepkosé) wyniki po 6 miesigcach przechowywania Smietanki UHT zmienity sie
w poréwnaniu do wynikéw z ostatniego dnia daty minimalnej trwatosci. Natomiast w przypadku produktéw o wysokiej zawartosci ttuszczu
nastgpity niewielkie zmiany oksydacyjne, jednak bez istotnego wptywu na bezpieczeristwo zdrowotne badanej zywnosci.

Podsumowujgc, wyniki przeprowadzonych badan sugeruja mozliwos¢ wydtuzenia okresu przechowywania produktéw i ich spozycie po
uptywie daty minimalnej trwatosci. Nalezy jednak podkresli¢, ze badania te przeprowadzono na wybranych produktach i nie mozna ich
ekstrapolowac bez indywidualnych analiz laboratoryjnych na inne wyroby spozywcze. Potwierdzona odpowiednia jako$¢ mikrobiologicz-
na i bezpieczenstwo zywnosci po uptywie terminu przydatnosci do spozycia w wykonanym badaniu otwiera mozliwos¢ redystrybucji tej
Zywnosci na cele spoteczne.

Stowa kluczowe - marnowanie zywnosci, data minimalnej trwatosci, jako$¢ i bezpieczenstwo zywnosci
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Analiza funkcjonowania FIFO w sklepach specjalistycz-
nych i wielkopowierzchniowych z uwzglednieniem
zywnosci ekologicznej. Ocena wystepowania produk-

téw o przekroczonej dacie przydatnosci do spozycia

Matgorzata Pikora', Katarzyna Trzaska?, Alicja Ponder®

Pogtebiajace sie dysproporcje pomiedzy podazg a popytem przejawiajg sie nadprodukcjg zywnosci w krajach rozwinietych. W konse-
kwencji dochodzi do strat zywnosci, a nawet jej marnotrawienia. Aby unikng¢ potencjalnych strat, sklepy rozsgdnie rozporzadzaja zato-
warowaniem. Na ogdt stosuje sie metode FIFO (First In First Out, czyli pierwsze weszto, pierwsze wyszto). Wedtug tej reguty do najszyb-
szego wyjscia ze sklepu przeznaczony jest towar, ktéry najwczesniej pojawit sie w magazynie. W pierwszej kolejnosci z przodu na pétce
ustawione sg produkty o najkrétszej dacie waznosci, a z tytu o dtuzszej.

Celem niniejszych badan byta ocena funkcjonowania FIFO w sklepach specjalistycznych —ze zdrowg i ekologiczng zywnoscig oraz w skle-
pach konwencjonalnych z dziatem ekologicznym —wielkopowierzchniowych i dyskontach. Dodatkowym celem byta ocena wystepowania
produktéw o przekroczonej dacie przydatnosci do spozycia.

Postawiono nastepujace hipotezy badawcze: niestosowanie zasady FIFO lub nieprawidtowe stosowanie zasady FIFO moze prowadzi¢ do
przekroczenia dat przydatnosci do spozycia produktéw znajdujgcych sie na pétkach sklepowych; prawidtowe funkcjonowanie zasady FIFO
jest uzaleznione od zalecen kadry menagerskiej oraz wtasciwej pracy os6b odpowiedzialnych za uzupetnianie towaru na pétkach. Prawi-
dtowosé funkcjonowania FIFO jest zmienna w tych samych sklepach.

Przeprowadzono inspekcje w kazdym z wybranych sklepéw, podczas ktérych kontrolowano date przydatnosci do spozycia oraz prawidto-
wos¢ ustawienia ekologicznych produktéw spozywczych. Inspekcje w sklepach byty przeprowadzane w kwietniu i maju 2021 roku w od-
stepach dwdch - trzech tygodni.

Przeprowadzone badanie pozwala wnioskowad, ze zaréwno w sklepach specjalistycznych, jak i konwencjonalnych funkcjonowanie FIFO
jest nieprawidtowe —w kazdym kontrolowanym sklepie stwierdzono nieprawidtowosci w ustawieniu towaréw na pétkach. Najwiecej nie-
prawidtowosci stwierdzono w przypadku napojéw sojowych i produktéw zbozowych. Btedne ustawienie towaréw stwierdzono zaréwno
w przypadku produktéw o krétkiej dacie przydatnosci do spozycia, jak i produktéw o wydtuzonej dacie przydatnosci do spozycia. Mimo
tego, ze nie stwierdzono obecnosci produktéw przeterminowanych, mozna przypuszczad, ze nieprawidtowe mechanizmy w obrebie logi-
styki magazynowej moga skutkowaé pojawianiem sie na putkach produktéw z przekroczong data przydatnosci do spozycia.

Stowa kluczowe - FIFO, bezpieczenstwo zywnosci, zywnos¢ ekologiczna, marnotrawstwo zywnosci
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Standaryzacja informagji
o towarach spozywczych kluczem

do ograniczenia ich marnotrawstwa

Filip Nowak’, Witold Statkiewicz?

Przedmiotem badan byt proces dystrybucji towaréw spozywczych, ktérych termin przydatnosci do spozycia jest bliski przeterminowaniu.
Celem badania byta identyfikacja obecnego procesu (AS IS) oraz wyznaczenie referencji dla procesu docelowego (TO BE), ktéra skrocitaby
czas dystrybucji towaréw spozywczych. Oba procesy uwzgledniaty przeptyw towarowy zainicjowany przez producenta zywnosci lub jej
dystrybutora (sie¢ handlowa) z wykorzystaniem Bankéw Zywnosci zlokalizowanych na terenie Wielkopolski. W badaniu skoncentrowano
sie na mozliwo3ci wykorzystania istniejgcych standardéw oznaczen towaréw w celu poprawy efektywnosci ich identyfikacji w tafncuchu
ich ponownej dystrybucji. Podmioty objete badaniem zlokalizowane byty na terenie wojewédztwa wielkopolskiego. Procesy zamodelo-
wane zostaty zgodnie ze standardem BPMN 2.0 w narzedziu symulacyjnym iCrafx.

Whioski: Kluczowe wskazniki efektywnosci wykazaty istotng poprawe (skrocenie) czasu dystrybucji towardw, co istotnie zwieksza poten-
cjatich wykorzystania przez Organizacje Pozytku Publicznego (OPP). Powstata referencja procesowa (TO BE) uwzgledniajgca technologie
ADC (Automatic Data Capture), ktéra zostata uzgodniona z Bankami Zywnosci, wybranymi sieciami handlowymi oraz globalng organiza-
cjg standaryzujgcg GS1.

Stowa kluczowe - logistyka zywnosci, analiza procesowa, BPMN, Banki Zywnosci, marnotrawstwo zywnoéci, ADC
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Charakterystyka przemystu
rybnego w Polsce w aspekcie

skali potencjalnych strat zywnosci

Grzegorz Bienkiewicz', Grzegorz Tokarczyk?

W ostatnim okresie przemyst rybny w Polsce, dzieki wielu programom Unii Europejskiej stat sie jednym z najlepiej rozwinietych i no-
woczesnych przemystéw przetworstwa zywnosci w Europie. Ze wzgledu na niskie spozycie wewnetrzne duzy procent produkcji stanowi
eksport produktéw wytwarzanych dla firm zewnetrznych, przy duzym imporcie surowca o r6znym stopniu uszlachetnienia. Celem pre-
zentadji jest przedstawienie danych statystycznych dotyczacych wielkosci produkcji oraz przetwérstwa ryb w Unii Europejskiej i Polsce
w aspekcie skali potencjalnych strat zywnosci na poszczegdlnych etapach taincucha zywnosciowego.

Bilans ryb i owocéw morza na Swiecie oraz w Unii Europejskiej i w Polsce, od wielu lat ksztattuje sie na zblizonym poziomie. W roku 2018
catos¢ Swiatowej produkdji ryb wynosita nieco ponad 211 mln ton, a gospodarka Unii Europejskiej stanowita 3%, produkujac nieco ponad
6,6 mln ton ryb w ekwiwalencie masy ryby zywej. Podaz ryb konsumpcyjnych na rynek krajowy w roku 2019 wynosita 503 tys. ton. W za-
leznosci od stopnia uszlachetnienia surowca oraz od sposobu jego przetworzenia szacowanie ilosci powstajgcych na etapie przetwarza-
nia odpaddw, strat czy marnotrawstwa jest trudnym zadaniem. Ze wzgledu na bardzo duzg i zr6znicowang baze surowcowg (duza ilos¢
gatunkéw) rézng pod wzgledem anatomicznym trudno jest oszacowac parametry wydajnosciowe a tym samy okresli¢ ilos¢ odpadéw
w czasie przetwarzania. Produkty wstepnie przetworzone moga z jednej strony stanowi¢ produkt finalny z drugiej surowiec do dalszego
przetwoérstwa, gdzie w wyniku zastosowanych technologii moze dojs¢ do kolejnych strat masy, ktére w bilansie oceny marnotrawstwa
zywnosci moga stanowi¢ dos¢ istotny margines btedu. Majac powyzsze na uwadze, w dalszej czeSci opracowania przedstawiono dane
statystyczne dotyczace wielkosci przetwérstwa z uwzglednieniem form ich przetworzenia, wielkosci produkcji wyrobéw gotowych jak:
konserwy, produkty wedzone czy produkty chtodzone.

Zaprezentowane dane statystyczne, oraz opisane w literaturze wspétczynniki strat zywnosci dla poszczegdélnych etapéw tancucha do-
staw, moga naswietli¢ obraz skali strati marnotrawstwa zywnosci w przemysle rybnym oraz wskazaé mozliwy potencjat do zagospodaro-

wania ewentualnych strat na poszczegélnych etapach produkgji.

Stowa kluczowe - przemyst rybny, produkcja i przetwérstwo, bilans ryb i owocdw morza
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Wptyw sposobu przetworzenia
surowca rybnego na ilos¢é generowanych

odpadéw poprodukeyjnych

Grzegorz Tokarczyk', Grzegorz Bienkiewicz?

Ryby i przetwory rybne dostarczane sg obecnie konsumentowi przede wszystkim w postaci bardzo uszlachetnionej, np. w formie filetow,
gotowych do spozycia paluszkéw albo konserw, catkowicie pozbawionych czesci niejadalnych. W zwigzku z tym najwiekszy procent strat
w przetwdrstwie rybnym powstaje na etapie przetwarzania surowca rybnego.

Celem opracowania byto krétka charakterystyka obrébek wstepnych stosowanych w przemysle rybnym pod katem powstajgcych strat
surowca oraz przedstawienie mozliwosci wykorzystania powstajacych w tym czasie konsumpcyjnych odpadéw poprodukeyjnych.

Jedna z pierwszych operacji technologicznych na etapie przetwérstwa ryb jest proces obrobki wstepnej, ktéry w zaleznosci od gatunku
ryby oraz jej formy dostarczenia do zaktadu przetwérstwa generuje duzg ilos¢ odpaddéw. Ich racjonalne wykorzystanie i optymalizacja
sposobdw obrébki wstepnej moze przyczynic sie do zmniejszenia ilosci odpadéw zwiekszajgc tym samym ilos¢ surowca stanowigcego
zywno$¢. Szacuje sie, ze nawet ok. 50% tkanek rybnych tgcznie z ptetwami, glowami, skdrg i wnetrznosSciami sg odrzucane i uwazane
za ,odpady”.

Szczegblnie cennym surowcem zywnosciowym dla przemystu rybnego mogg by¢ ryby uznawane za matocenne gospodarczo, niechciane
odrzuty potowowe czy petnowartosciowe odpady pofiletowe, z ktérych odzyskiwane jest mieso na zasadzie mechanicznego odkostnio-
nego. Pozyskiwanie miesa z rybnych odpaddéw pofiletowych (kregostupy, Scinki, ptaty brzuszne) jest optacalne ekonomicznie, poniewaz
mechaniczne oddzielenie czystego miesa od osci i skory pozwala na uzyskanie wysokiej wydajnosci czesci jadalnych, wynoszacej w przy-
padku ryb morskich od 40 do 63%. Podczas separowania rybnych odpadéw pofiletowych uzyskaé mozna od ok. 30 do ok. 70% wydajnosci
miesa oddzielonego mechanicznie, co w stosunku do ryby catej stanowi od 16 do 22%. Straty masy miesa odkostnionego mechanicznie
podczas doczyszczania w separatorze wtdrnym wynosza ponad 10%.

Konsumpcyjne odpady przemystu rybnego mogg by¢ surowcem do produkgji wielu tradycyjnych, jak i nowych i innowacyjnych produktéw
zywnosciowych, takich jak np. pierogi rybne, klopsy rybne, czy innowacyjne przekaski zawierajace mieso ryb.

Niekonsumpcyjne odpady poprodukcyjne przetwérstwa rybnego mogg by¢ ponadto dobrym surowcem do wytwarzania pétproduktéw
paszowych (maczka i olej rybi), karmy dla zwierzat hodowlanych oraz produktéw technicznych i biotechnologicznych. Odpady te mogg
stanowi¢ cenne Zrddto takich substancji jak: biatka (enzymy, kolagen), hydrolizaty biatkowe, lipidy, astaksantyna itp. Sposrdd zwigzkow
bioaktywnych pozyskiwanych z odpadéw rybnych i produktéw ubocznych, cenne sg oleje bogate w wielonienasycone ttuszcze, zwtaszcza
kwas eikozapentaenowy (EPA) i kwas dokozaesaenowy (DHA), ktdre stanowig szczegblnie interesujgcg warto$¢ handlowg jako surowiec
do produkgji zywnosci fortyfikowanej czy suplementéw diety.

Stowa kluczowe - ryby, obrébka wstepna, straty masy, konsumpcyjne rybne odpady poprodukcyjne
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Ocena wtasciwosci przeciwdrobnoustrojowych
biodegradowalnej folii skrobiowej z dodatkiem

ekstraktu z cykorii do pakowania zywnosci

AndrzejJaskiewicz', Grazyna Budryn?, Agnieszka Nowak?

Do marnowana zywnosci moze dochodzi¢ w wyniku dziatarn producentéw i dystrybutoréw zywnosci, ale réwniez i przez zaniedbania
konsumentéw. Przechowywanie jest tym etapem w tancuchu od pola do stotu, na ktérym dochodzi do najwiekszych strat zywnosci. Za-
stosowania naturalnych dodatkéw do opakowan w celu wydtuzenia trwatosci produktéw spozywczych moze w istotny sposéb zmniej-
szy€ straty zywnosci. Przyktadem takiego materiatu opakowaniowego jest biodegradowalna folia przeznaczona do pakowania zywnosci
o wtasciwosciach przeciwdrobnoustrojowych z dodatkiem ekstraktu z cykorii. Ekstrakt z cykorii podréznik (Cichorium Intybus L.) zawiera
substancje bioaktywne o dziataniu biobdjczym takie jak laktony seskwiterpendw i polifenoli.

Celem badan byta ocena wtasciwosci i przydatnosci zaprojektowanych opakowan na bazie folii skrobiowej z dodatkiem ekstraktu z cykorii
do wydtuzenia trwatosci opakowanych i przechowywanych produktéw.

Opracowana folia biodegradowalna na bazie skrobi z dodatkiem ekstraktu z cykorii (rézne warianty otrzymywania ekstraktu i stezenia
w folii) postuzyta do zapakowania produktéw takich jak kietki rzodkiewki, miks satat, chleb oraz ciastka kruche. Produkty spozywcze
wytworzono bez uzycia substancji konserwujgcych. Zapakowane produkty przechowywano w réznym okresie w zaleznosci od rodzaju
(kietki, sataty—9 dni, chleb - 28 dni, ciastka kruche - 14 tygodni) i badano w réznych odstepach czasowych. Prébe kontrolng stanowity w/w
produkty zapakowane w PE-LD i w folie skrobiowg bez dodatku ekstraktu z cykorii. W przechowywanych produktach oznaczano ogdlng
liczbe drobnoustrojéw (w przypadku ciastek i pieczywa réwniez ogélna liczbe przetrwalnikéw), liczbe bakterii Escherichia coli, zawarto$¢
bakterii z rodziny Enterobacteriaceae oraz zawarto$¢ drozdzy i plesni za pomocg metody wielokrotnych rozciefczen i wysiewdw wgteb-
nych, stosujgc odpowiednie podtoza hodowlane (TBX, VRBG, PCA, DG18 oraz DRGB).

Podczas przechowywania obserwowano pogorszenie jakosci zapakowanych produktéw, przejawiajace sie obecnoscig kolonii drobno-
ustrojéw, potwierdzone w badaniach mikrobiologiczne. W zaprojektowanych opakowaniach w przypadku przechowywania chleba nie
stwierdzono do 25 dnia bakterii przetrwalnikujacych w poréwnaniu do folii kontrolnych. W chlebie opakowanym w folie zawierajgce do-
datek ekstraktu z cykorii obserwowano brak wzrostu bakterii oraz drozdzy i plesni przez 14 dni przechowywania. W odniesieniu do kiet-
kéw i mikséw satat otrzymano podobne wyniki, jak w eksperymencie z ciastkami kruchymi.

Zastosowany dodatek ekstraktu z cykorii do folii skrobiowej wykazat dziatanie przeciwdrobnoustrojowe podczas przechowywania opa-
kowanych produktéw. Zaprojektowana folia biodegradowalna moze by¢ alternatywa do tradycyjnej folii opakowaniowej bez dodatkéw,

a tym samym przyczynic sie do zmniejszenia iloSci marnowanej zywnosci.
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Kompostowanie odpadoéw zielonych
z zastosowaniem preparatow wspomagajacych

—mozliwosci i ograniczenia

Katarzyna Janczak'

Kompostowanie odpadéw roslinnych pochodzacych z gospodarstw domowych jest jedng z ekologicznych metod pozwalajgcych na wyko-
rzystanie resztek zywnosci do produkcji cennego nawozu. Zachetg do kompostowania sg m. in. nizsze koszty odbioru odpadéw komunal-
nych, czy programy dofinansowujace zakup kompostownikdw oferowane przez cze$¢ gmin na terenie kraju, a takze rosngce propagowanie
idei ekologicznych, w tym tzw. zero waste. W UE kompostowanie jest popularng praktyks, podczas gdy w Polsce dopiero zaczyna sie popu-
laryzacja tego trendu. Najwiecej odpadéw kompostuje sie w Portugalii i Hiszpanii (ok. 17%), Danii (ok. 9%) i Francji (ok. 8%).

Oprécz zalet, proces kompostowania niesie ze sobg réwniez szereg ograniczer zwigzanych m. in. zrodzajem materiatu, niestabilnych wa-
runkach kompostownikédw, zwtaszcza przydomowych oraz brakiem dostatecznej wiedzy uzytkownikéw. W ostatnich latach rosnie popu-
larnos¢ bioproduktéw sprzedawanych jako stymulatory kompostu, przyspieszacze rozktadu traw, lisci, stomy itp. Jednak ich skutecznosé,
jaki ceny sg bardzo zréznicowane.

W ramach przeprowadzonych badan przeanalizowano ilos¢ kompostownikéw przemystowych i przydomowych w Polsce, dokonano prze-
gladu produktéw przeznaczonych do poprawy jakosci kompostowania, zaréwno pod wzgledem jakosci, wydajnosci, jak i ceny. Badania
wskazujg na stosunkowo niskg skuteczno$¢ oferowanych produktdw, zwtaszcza tych zawierajgcych mikroorganizmy. Bardzo wazne jest
zagwarantowanie odpowiedniej jakosci, rzetelne przebadanie szczepéw wchodzgcych w sktad receptury, ale réwniez dopasowanie od-
powiedniej liczebnosci mikroorganizméw o dobrej przezywalnosci w Srodowisku docelowym, w ktérym licznie wystepuje mikroflora au-
tochtoniczna.

W celu popularyzacji kompostowania niezbedny jest wzrost Swiadomosci konsumentdw, jakie produkty nadajg sie do kompostowania
i jak prawidtowo prowadzi¢ proces. Od strony naukowej niezbedne jest poszukiwanie rozwigzan utatwiajgcych ten proces, przez opraco-

wywanie skutecznych stymulatoréw w widoczny sposéb poprawiajgcych wtasciwosci nawozowe powstajgcego kompostu.
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Mozliwe kierunki
zagospodarowania

wyttokéw z jabtek

Marcin Rézewicz'

Polska jest jednym z najwiekszych producentéw jabtek, ktérych znaczna czes¢ wykorzystywana jest do produkcji soku jabtkowego.
W 2019 r. produkcja soku osiggneta poziom 348,6 tys. ton. Produktem ubocznym powstajgcym po wyttoczeniu soku sg wyttoki, ktéry
moze by¢ wtérnie wykorzystany. W swoim sktadzie wyttoki zawierajg wiele substancji, ktére mozna odzyskaé, zwtaszcza pektyny, cenne
makro i mikroelementy oraz fitozwigzki. Dlatego nalezy szukaé mozliwosci dalszego wykorzystania tego produktu ubocznego. Moze on
by¢ wykorzystany do ekstrakeji pektyn, ktére mogg znalez¢é zastosowanie w przemysle spozywczym jako naturalne substancje zelujace,
ale takze jako dodatek smakowy do herbat owocowych i innych produktéw spozywczych. Mogg one znalez¢ takze zastosowanie w zywie-
niu zwierzgt gospodarskich, co jest jednym z mozliwych zastosowar zapobiegajgcych marnotrawstwu tego produktu. Skala produkcji
wyttokéw jestjednak tak duza, ze nalezy poszukiwac innych sposobéw zagospodarowania wyttokéw takich jak produkcja biogazu czy tez
wykorzystanie ich jako materiatu nawozowego. Jako dodatek do gleby stanowig one Zrédto materii organicznej oraz mogg, by¢ natural-
nym nawozem ktdry nie szkodzi Srodowisku. Jednoczesnie zawierajg fitozwiazki, ktére w nadmiarze mogg negatywnie oddziatywac na
rosliny uprawne.

W celu okreslenia optymalnego poziomu dodatku wyttokdw z jabtek do gleby, przeprowadzono doswiadczenie wazonowe w latach 2018-
2020. W dodwiadczeniu zastosowano dodatek wyttokdw z jabtek w przeliczeniu na warunki polowe w ilosci 1, 2 i 3 ton/ha oraz grupe
kontrolng w uprawie pszenicy oraz 03; 06;09 t/ha w u Eksperyment prowadzono w hali wegetacyjnej Zaktadu Uprawy Roslin Zbozowych.
W wazonach uprawiana byta pszenica jara odmiany Harenda. Obsada roslin w wazonie wynosita 10 szt. We wszystkich obiektach do-
Swiadczalnych zastosowano jednakowe nawozenie makro- i mikroelementami zgodnie z zaleceniami dla pszenicy jarej.

Celem pracy jest oméwienie i cena mozliwych kierunkéw zagospodarowania wyttokéw z jabtek, ktére zapobiegatyby ich marnotrawstwu.
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Wptyw ekstraktéw z wybranych ziét na hamowanie
bragzowienia enzymatycznego i wzrostu endogennej

mikrobioty w przechowywanych kietkach fasoli mung

Matgorzata Sikora', Michat Swieca?, Urszula Ztotek?, Monika Kordowska-Wiater*

W ostatnich latach duzym zainteresowaniem konsumentéw cieszy sie zywno$¢ minimalnie przetworzona typu ,ready to eat” czyli goto-
wa do bezposredniego spozycia (np. kietki roslin straczkowych, mieszanki satat, umyte i rozdrobnione owoce, warzywa itp.). Stosowanie
tego typu produktéw znacznie skraca czas przygotowania positkéw oraz zwieksza udziat owocéw i warzyw w diecie. Niestety na skutek
rozwoju mikroorganizmoéw oraz aktywnosci endogennych uktadéw enzymatycznych zywnosé tego typu charakteryzuje krétki okres przy-
datnosci do spozycia oraz konieczno$é przechowania w warunkach chtodniczych. Miedzy innymi z tego powodu z roku na rok wzrasta ilos¢
wyrzucanego jedzenia, co generuje ogromne straty ekonomiczne. Nalezy podkresli¢, ze poprzez zastosowanie odpowiednich zabiegéw
pozbiorczych mozliwe jest pozyskanie zywnosci o zachowanej wysokiej wartosci odzywczej i jakosci sensorycznej, przy jednoczesnej po-
prawie wtasciwosci prozdrowotnych.

Z uwagi na powyzsze podjeto sie proby zahamowania aktywnosci enzyméw odpowiedzialnych za brazowienie enzymatyczne oraz
ograniczenie wzrostu niepozadanej mikrobioty poprzez aplikacje roztworéw funkcjonalnych. W tym celu 8-dniowe kietki fasoli mung
traktowano pozbiorczo wodnymi ekstraktami z wybranych ziét. Po zakonczeniu procesu namaczania kietki osuszono i przechowywano
w chtodniczych warunkach w polipropylenowych pudetkach przez okres 7 dni. W prébach oznaczono aktywnos¢ oksydazy polifenolowej
(PPO), peroksydazy gwajakolowej (POD), wartos¢ indeksu brazowienia (Bl), ogdlng liczbe drobnoustrojéw, liczbe bakterii z grupy coli
oraz drozdzy i plesni.

Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze enzymem w gtéwnej mierze odpowiedzialnym za brgzowienie enzymatyczne kiet-
kéw fasoli mungjest peroksydaza. W badaniach przesiewowych wykazano, ze najskuteczniejszymiinhibitorami aktywnosci tego enzymu
byty wodne wyciagi z majeranku, oregano, bazylii i tymianku. W doswiadczaniu przechowalniczym roztwory aplikowano w dwéch ste-
zeniach — 2IC50 oraz 51C50. Stwierdzono, ze po 7 dniach przechowywania aktywno$¢ POD byta istotnie nizsza w kietkach namaczanych
w naparach z oregano i majeranku, oraz ekstrakcie z tymianku w nizszym stezeniu. Co ciekawe, ekstrakty te byty o ponad 60 razy bardziej
efektywne niz powszechnie stosowany kwas cytrynowy. Zastosowanie ekstraktu z oregano w wyzszym stezeniu zmniejszyto aktywnos¢
POD o okoto 24% w odniesieniu do préby kontrolnej. Zmniejszenie aktywnosci POD znalazto odzwierciedlenie w wartosciach wskaznika
brgzowienia - najlepsze wyniki odnotowano w przypadku kietkéw namaczanych w ekstraktach z majeranku i oregano. Ekstrakt z bazylii
w wyzszym stezeniu przyczynit sie do redukgji liczby bakterii mezofilnych o okoto 78%. Wodne ekstrakty roslinne zmniejszyty ilo$¢ bakte-
rii z grupy coli (zwyjatkiem ekstraktu o wysokim stezeniu z tymianku) oraz catkowitg ilos¢ bakterii mezofilnych. Zastosowanie ekstraktéw
z zi6t pozytywnie wptyneto na jakos$¢ konsumencka przechowywanych kietkéw.

Stowa kluczowe - brgzowienie enzymatyczne, czystos¢ mikrobiologiczna, produkty niskoprzetworzone, kietki fasoli mung

ZRODtO FINANSOWANIA

Badania zostaty sfinansowane z projektu naukowego VKB/MN-1/19.

' mgrinz. Matgorzata Sikora, Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, malgorzata sikora@up.lublin.pl, 81 4623328
2 drhab. Michat Swieca, Katedra Biochemii i Chemii Zywnoéci, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, michal swieca@up.lublin.pl, 814623327
3 drhab. Urszula Ztotek, Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, urszula.zlotek@up.lublin.pl, 81 4623328

4 dr hab. Monika Kordowska-Wiater, Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia Cztowieka, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, monika.kordowska-wiater@up.lublin.pl, 81 4623357



Wielkos¢ strat po przechowywaniu bulw
ziemniaka jadalnego w zaleznosci od zastoso-

wania howoczesnej technologii uprawy

Elzbieta Wszelaczyniska', Jarostaw Poberezny?, Katarzyna Goscinna?, Magdalena Tomaszewska-Sowa*, Matgorzata Szczepanek®

Ziemniak to podstawa diety polskiego konsumenta a jego spozycie ciggle utrzymuje sie na wysokim poziomie (100 kg na osobe rocznie).
Znaczna produkcja biomasy z jednostki powierzchni oraz réznorodnosé kierunkow jego uzytkowania dajg mu wysoka pozycje na rynku
wsrdd warzyw. Z ogélnej masy wyprodukowanych ziemniakéw corocznie okoto 95% przechowuje sie przez okres od 1 do 9 miesiecy (paz-
dziernik-czerwiec). W okresie dtugotrwatego sktadowania w bulwach, zachodzg procesy prowadzace do zmian nie tylko iloSciowych, ale
réwniez jakoSciowych. Wielko$¢ tych zmian zalezny od szeregu czynnikéw gtéwnie zwigzanych z cechami odmianowymi, czynnikami
srodowiskowymi w okresie uprawy oraz warunkami w przechowalni.

Przeprowadzono doswiadczenie przechowalnicze na 19 odmianach ziemniaka jadalnego o réznej dtugosci okresu wegetacji (bardzo
wczesne, wczesne, Srednio wczesne). Ziemniaki uprawiano w 2020 roku w Rolniczym Zaktadzie Doswiadczalnym, UTP w Minikowie
(woj. kujawsko-pomorskie). Zastosowano nawozenie podstawowe w ilosci: N —100 kg-ha-1 (przed sadzeniem, YaraMila VIKING 14-14-
21, przed wchodowo Canwil S 27-5), P —70 kg-ha-1 (przed sadzeniem, YaraMila VIKING 14-14-21), K - 70 kg-ha-1 (przed sadzeniem, Yara-
Mila VIKING 14-14-21); dodatkowo zastosowano nawozenie dolistne preparatami YaraVita Bortrac 1 |-ha-1i YaraVita Kombiphos 5 |-ha-1
(w fazie 3-4 lisci ziemniaka oraz zwarcia miedzyrzedzi). Ochrone chemiczng stosowano zgodnie z zasadami IOR, w oparciu o warunki
pogodowe, presje patogena i faze rozwoju roslin. Ponadto w okresach wystepowania niedoboréw wody zastosowano nawadniane in-
nowacyjnym system nawadniajgcy — deszczownia mostowa Irtec Hippodrom. Z kazdego poletka doswiadczalnego pobrano préby do
przechowywania po 10 kg. Bulwy ziemniaka byty przechowywane przez okres 6 miesiecy w komorze przechowalniczej z kontrolowany-
mi warunkami (temperatura powietrza 4 °C, wilgotnos¢ wzgledna powietrza 95%) w Pracowni Towaroznawstwa Rolno-Spozywczego
ul. Kaliskiego 7.

Wszystkie oceniane odmiany ziemniaka cechowaty sie dobra trwatoscig przechowalniczg, gdyz ubytki naturalne po dtugotrwatym okre-
sie sktadowania nie przekroczyty 12%. Odmiany Goldmarie i Wega, u ktérych stwierdzono wielkos¢ ubytkéw naturalnych powyzej 10%
charakteryzowaty sie utratg turgoru wynikajgcg z nadmiernego procesu transpiracji. Stwierdzono najmniejsze ubytki naturalne dla od-
mian bardzo wczesnych - 5,9% a najwieksze dla odmian wczesnych - 8,3%. Najmniejsze i najwieksze ubytki w grupie odmian bardzo
wczesnych, wczesnych i Srednio weczesnych odnotowano odpowiednio dla odmian: Surmia i Impresja, Bohun i Goldmarie, Jurek i Nixe.
Zwrécono uwage, ze wirdd wszystkich badanych odmian najmniejszymi ubytkami naturalnymi charakteryzowaty sie odmiany Jurek
(3,7%) i Gardena (4,3%). Nalezy zaznaczy(¢, ze odmiana Gardena to nowa, innowacyjna odmiana o bardzo wysokiej odpornosci na zaraze
ziemniaka zalecana do uprawy ekologicznej.
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Mozliwosci zagospodarowania
produktéw ubocznych przemystu

kaszarskiego na przyktadzie tuski gryki

Katarzyna Olender', Anna M. Salejda?

Zgodnie z Dyrektywg Parlamentu Europejskiego i Rady 2008/98/WE z dnia 19 listopada 2008 r. w sprawie odpadéw oraz uchylajgcej nie-
ktére dyrektywy ,substancje lub przedmioty powstajace w wyniku procesu produkcyjnego, ktérego pierwotnym celem nie jest wypro-
dukowanie tych substancji lub przedmiotéw, sg produktami ubocznymi, a nie odpadami”. Przemyst rolno-spozywczy generuje znaczace
ilosci produktéw ubocznych, ktérych zagospodarowanie jest ekonomicznie uzasadnione, ale takze konieczne z uwagi na ich mozliwe od-
dziatywanie na Srodowisko. Stagd jednym z zatozen zréwnowazonego rozwoju sektora rolno-spozywczego jest ograniczenie ilosci wytwa-
rzanych produktéw ubocznych, m.in. poprzez dziatania prowadzgce do redukcji powstajgcych odpadéw i ich przeksztatcaniu w uzyteczne
zasoby. tuska grykijestjednym z produktéw ubocznych przemystu kaszarskiego, powstajgcym w wyniku obtuskiwania nasion gryki zwy-
czajnej. Charakteryzuje sie wysoka zawartoscig btonnika, zwigzkéw mineralnych m.in. fosforu, potasu, magnezu, cynku, miedzi, manga-
nu, a takze witamin z grupy B i E. Jest Zrédtem tanin oraz zwigzkéw fenolowych o wtasciwosciach antyoksydacyjnych, w tym rutyny i kwer-
cetyny. Z uwagi na swoéj sktad chemiczny tuska gryki korzystnie oddziatuje na organizm cztowieka, m.in.wspomaga odpornos¢, posiada
wiasciwosci przeciw: -utleniajgce, -drobnoustrojowe, -zapalne czy -reumatyczne. Znalazta zastosowanie w ziotolecznictwie i przemysle
farmaceutycznym, jako sktadnik herbat i suplementéw diety. Ma zastosowanie réwniez w produkgcji biodegradowalnych opakowan, wy-
petnien do materacy i poduszek. Popiét otrzymany z tuski gryki moze zastgpic trociny w produkgji lekkich bloczkéw ceramicznych. Suro-
wiec ten moze by¢ réwniez wykorzystany w produkgji peletu i brykietu opatowego czy paliwa alternatywnego (biometanolu). Jednym ze
sposobdw ograniczenia jej marnotrawstwa moze by¢ réwniez wykorzystanie jej wiasciwosci w produkeji zywnosci. W przemysle spozyw-
czym tuska gryki stosowana jest w produkcji wyrobéw bezglutenowych, w tym ciastkarskich. Zastosowana w wypieku pieczywa zwieksza
jego atrakcyjnosé sensoryczng.

W pracy zaprezentowano sposoby zagospodarowania tuski gryki jako dodatku funkcjonalnego w przemysle spozywczym. Przedstawiono
dostepng na rynku zywno$¢ wytworzong z jej udziatem oraz mozliwosci wykorzystania tuski gryki zaproponowane przez osrodki nauko-

we, w tym wyniki prac wtasnych, wskazujgcych na mozliwo3¢ wprowadzenia jej do receptury innowacyjnych wyrobéw miesnych.

Stowa kluczowe - produkty uboczne, gryka, produkty miesne, jakos¢
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