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Nowoczesne technologie w produkcji rolno — spozywczej

Sektor Rolno — Spozywezy mozna podzieli¢ na nastgpujace rynki rolne:
1. Mleko i przetwory mleczne
2. Migso
3. Zboza
4. Cukier
5. Susz paszowy
6. Tyton
7. Skrobia
8. Owoce i warzywa
9. Produkty pszczele
10. Len i konopie
11. Wino
12. Piwo
13. Nasiona
14. Ryby
15. Olej

Sposréd wymienionych 15 rynkéw rolnych jedynie cze$¢ z nich ma istotny udziat w
strukturze produkcji polskiego rolnictwa. Czg$¢ ma znaczenie marginalne ze wzgledu na:

e Uwarunkowania przyrodnicze
e Brak tradycji
e Ograniczenia natury prawnej

W niniejszym opracowaniu zostang omowione nastgpujace kierunki produkcji rolno —
spozywczej: produkcja mleka, migsa, owocéw jagodowych, produktow pszczelich,
rzepaku. Uwzglednione zostana takie elementy technologii, jak:

e Technologia produkcji z uwzglednieniem jakosci
e Technologia przetwdrstwa (przetwarzanie, utrwalanie, przechowywanie, kontrola
jakosci)
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Nowoczesne technologie w produkcji rzepaku
Opr. mgr inz. Matgorzata Pawlonka

1. Produkcja rzepaku w Polsce i na $wiecie

Swiatowe dane statystyczne obejmuja lacznie produkcje nasion i oleju wszystkich
gatunkow roslin oleistych z rodzaju Grasica, przy czym obecnie glowny udziat w produkcji
maja rzepak 1 rzepik. Przed Il wojna §wiatowa uprawiano rzepik i gorczyce, gtownie w Azji.
Uprawa rzepaku rozwingla si¢ w Europie i Kanadzie w czasie wojny i po wojnie ze wzgledu
na zapotrzebowanie na oleje roslinne dla celow spozywczych i technicznych. W Polsce 1 w
Europie oraz w innych regionach $wiata rozwdj uprawy tej rosliny nastapit od lat 60

ubiegtego stulecia. (tab. 1)

Tab. 1. Powierzchnia uprawy, plon nasion i zbiory rzepaku w Polsce w latach 1946-2008

Lata Pow. ty$ ha. Plon nasion dt /ha Zbior tys ton
1946-1950 84,7 8,0 67,8
1956-1960 107,5 13,6 147
1966-1970 278,7 14,5 403,2
1976-1980 326,7 18,7 637
1986-1990 511,0 25,3 1295,2
1996-2000 409,6 20,7 8744
2006 623,9 26,5 1651,5
2008 771,1 27,6 2123,3

Obecnie rzepak w produkcji nasion roslin oleistych zajmuje 2 miejsce w §wiecie po
nasionach soi (rys. 1), a w ilo$ci produkowanego oleju zajmuje 3 miejsce po oleju palmowym
i sojowym (rys. 2).
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Rysunek 1 Struktura $§wiatowej produkcji nasion oleistych w sezonie 2008/2009.
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Rysunek 2 Swiatowa produkcja olejéw roslinnych 2008/2009.

Najwigkszym producentem rzepaku w §wiecie sa kraje UE, a nastepnie Chiny, Kanada, Indie,
Ukraina, Australia.(rys3, tab. 2).

B Polska

. |
UE-27 713 118,74
Chiny = 1115
Kanada ] 110,38
Indie | 16,35
Ukraina | 12,87
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Rysunek 3 Produkcja $wiatowa rzepaku 2008/2009 w milionach ton
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Tab. 2. Produkcja rzepaku w UE — 27 w 2008 r.

Wyszczegolnienie Pow. upr. W tys$ ha Zbior min. t.. Plon nasion dt. / ha
Niemcy 1373 5,14 37,5
Francja 1497 4,97 33,2
Polska 771 2,13 27,6
Wielka Brytania 610 1,95 32,0
Czechy 357 1,07 30,0
Wegry 251 0,66 26,5
Szwecja 92 0,22 24,0
Pozostate kraje 1297 2,64 20,3
UE- 27 6248 18,74 30,0

Rzepak w krajach UE jest dominujaca rosling oleista o ciagle wzrastajacym znaczeniu.
Olej otrzymywany z nasion jest przeznaczany na cele spozywcze oraz na cele techniczne,
gtownie do produkcji estrow metylowych, kwasow tluszczowych bedacych komponentami
biopaliw. Sruta natomiast wykorzystywana jest w mieszankach paszowych dla zwierzat
gospodarczych. W Polsce olej rzepakowy przeznaczany jest gldéwnie na cele spozywcze od
wprowadzenia do uprawy odmian podwdjnie ulepszonych stal si¢ podstawowy olejem
jadalnym. Zmiany, jakie nastapity w ostatnim 20-leciu sposobie zywienia, uwzgledniajacym
dziatanie prozdrowotne produktéw spozywczych spowodowaly istotne zwigkszenie
zapotrzebowania na ttuszcze pochodzenia roslinnego. Spozycie olejow roslinnych na jednego
mieszkanca wzrosto z ok. 8 kg w 1990 r. do ok. 20 kg. Obecnie, przy znacznym spadku
spozycia thuszczow zwierzecych. Nalezy spodziewac si¢ ze w najblizszym czasie w Polsce
produkcja rzepaku bedzie wzrastata ze wzglgdu na rozwijajacy si¢ przemyst tluszczowy, a
takze dzigki uruchomieniu pierwszych wytworni estrow kwaséw thuszczowych stuzacych do
produkcji biopaliw i plany dalszego rozwoju tego typu produkcji. Polska jest zobowiazana do
wykorzystywania w wigkszym stopniu energii odtwarzalnej, a wigc do wytwarzania biopaliw,
Dyrektywa Unii Europejskiej 2003/30/EC. Estry metylowe kwasow tluszczowych oleju
rzepakowego stosowane SA jako biokomponenty dodawane do oleju napgdowego. Ponadto
olej rzepakowy w znacznie mniejszych ilosciach jest wykorzystywany takze do produkc;ji:
olejow przemystowych, smarow, ptynow do przekladni hydraulicznych, farb olejnych i
pokostéw, farb drukarskich, oleochemikalidw, linoleum itp. (Bartkowiak-Broda 2009 a).

2. Kierunki hodowli rzepaku

W Polsce podobnie jak w pozostatych krajach UE i Kanadzie od poczatku lat 90
ubieglego wieku uprawiane sa tylko odmiany bezerukowe i nisko glukozynolanowe,
nazywane podwdjnie ulepszonymi, dwuzerowymi (OO) lub typu canola . Gléwnymi
produktami przerobu nasion rzepaku przez przemyst olejarski jest olej, Sruta poekstrakcyjna i
wytloki (tab.3).

Tab. 3 Sktad chemiczny i warto$¢ energetyczna nasion, wyttokow i $ruty rzepakowe;j.

Sktadnik Nasiona wytloki Sruta
Bialko [% sm] 19-20 27-34 37-40
Thuszez [% sm] 46-48 11-22 2-5
Witokno surowe [%sm] | 4-5 11-13 12-14
Popiot[% sm] 4-5 5-7 7-8
Glukozynolany[uM/g] | 8-12 11-15 6-9
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Olej z nasion rzepaku wydobywany jest zazwyczaj dwuetapowo. Najpierw wytlaczany jest
w prasach $limakowych na goraco ( do 900C) , W wyniku czego otrzymuje si¢ olej 1 wyttoki
zawierajace w sm S$rednio kilkanascie % oleju. Z wytlokéw olej wydobywa si¢ poprzez
ekstrakcje za pomoca organicznego rozpuszczalnika. Pozostajaca poekstrakcyjna S$ruta
rzepakowa stanowi cenng pasze wysoko biatkowa. Ostatnio rozwija si¢ takze metodg
tloczenia oleju na zimno, tj. w temp. nie przekraczajacej 50°C, dla Cekow przemystowych,
gldwnie do produkcji biokomponentow paliw.

Hodowla odmian rzepaku w Polsce 1 na $wiecie koncentruje si¢ na 3 grupach celow
selekcyjnych: plon, jako$¢ oleju, jako$¢ sruty poekstrakcyjnej i wyttokow.

> Plon

Zaré6wno w hodowli odmian populacyjnych, jak 1 mieszancowych obserwuje si¢ staly
[postgp W poziomie plonowania , niemniej odmiany mieszancowe przewyzszaja plennoscia
populacyjne, stad tendencja do przechodzenia na uprawe tego typu odmian.
Wyniki z ostatnich lat badan rejestrowych i do$wiadczen porejestrowych potwierdzaja
wyzsza plenno$¢ odmian mieszancowych (tab. 4)

Tab. 4. Srednie plony odmian w latach 2005-2008

Odmiany Plon nasion w % wzorca
2008 2007 2006 2005
Wozorzec dt/ha 48,5 44,4 48,7 47,9
Odmiany populacyjne 96,4 103,4 98,8 100,8
Odmiany mieszancowe 108,8 110,4 105,6 108,6

Aby ograniczy¢ wyleganie roslin rzepaku, ktore moga wyrasta¢ do wysokosci nawet 2 m.,
probuje si¢ hodowa¢ odmiany potkartowe. W Europie pierwsza taka odmiana byt francuski
potkartowy mieszaniec Lutin.

Rzepak traci w wyniku osypywania bardzo duzo nasion ( 10-15%) , glownie w trakcie
zbioru. Ze wzgledu na brak zrodel zmiennos$ci genetycznej pod wzgledem tej cechy
prowadzone sa badania nad genami odpornosci u gatunkdéw pokrewnych — gorczycy
sarepskiej i rzepiku.

Pozostate kierunki hodowli to zwigkszenie odpornos$ci na choroby i szkodniki, susz¢ oraz
poprawa mrozoodpornosci.

» Jako$¢ oleju

Wszystkie rosliny uprawne z rodziny kapustowatych charakteryzuja si¢ wysoka
zawartoscia tluszczu w nasionach od 30% do okoto 45%, ale takze wysoka zawarto$cia
szkodliwego kwasu erukowego, stanowiaca okoto 40-50% wszystkich kwasow ttuszczowych.
Ponadto w nasionach gromadzone jest wysokowarto$ciowe biatko, jednak wystepujace w
duzych ilosciach zwiazki siarkowe zwane glukozynolanami nie pozwalaja na wykorzystanie
tego bialka na cele paszowe. W trakcie przerobu biatka czg$¢ glukozynolanéw lub produktow
ich rozpadu moze przedostawac si¢ do oleju, obnizajac jego warto$¢ sensoryczng (zapach).

Znalezienie genetycznych zrodet niskiej zawartosci kwasu erukowego i1 glukozynolanow
dla tych gatunkéw bylo istotnym impulsem dla rozwoju hodowli odmian bgdacych surowcem
do produkcji wartosciowego oleju spozywczego. Zroédlem genetycznie niskiej zawartosci
kwasu erukowego dla rzepaku byly bezerukowe linie odkryte w Kanadzie w 1961 r. w
pastewnej odmianie rzepaku jarego Liho. Dzigki temu odkryciu wyhodowano odmiany
bezerukowe rzepaku, charakteryzujace si¢ wartosciowym olejem spozywczym.
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Nastgpnym istotnym impulsem dla hodowli i rozwoju uprawy rzepaku byto odkrycie w
jarej odmianie rzepaku Bronowski zrodia niskiej zawartosci glukozynolanow. W oparciu o to
zrédlo genetyczne zostaty wyhodowane odmiany taczace zerowa zawarto§¢ kwasu erukowego
z bardzo niska zawarto$cia glukozynolanow.

Odmiany rzepaku, ktore charakteryzuja si¢ zawartoscia kwasu erukowego w oleju z
nasion nizsza niz 2% i zawartoscia glukozynolanow w Srucie nizsza niz 30 pM/g
bezthuszczowej suchej masy nasion, nazywane sa podwdjnie ulepszonymi, dwuzerowymi lub
Canola, przy czym Canola oznacza typ odmian, a nie odmienny gatunek.

Odmiany wpisywane do Krajowego Rejestru w Polsce nie moga przekracza¢ zawartosci
1% kwasu erukowego w oleju z nasion oraz glukozynolanéw — 15 uM/g suchej masy nasion.

O warto$ci oleju z nasion podwodjnie ulepszonych dla celéw spozywczych decyduje
przede wszystkim sktad kwaséw tluszczowych (rys. 4) — znacznie korzystniejszy, niz innych
olejow roslinnych ze wzgledu na niska zawarto$¢ nasyconych kwasow ttuszczowych, wysoka
zawarto$¢ kwasu oleinowego 1 korzystna proporcje (okoto 2:1) niezbednych nienasyconych
kwasow thuszczowych (NNKT): linolowego i linolenowego (rys. 5). Ponadto olej rzepakowy
zawiera cenne zwiazki biologicznie aktywne: tokoferole spehlniajace  funkcje
przeciwutleniaczy 1 witaminy E, fitosterole o dzialaniu obnizajacym poziom cholesterolu we
krwi, zwiazki polifenolowe wspomagajace dzialanie tokoferoli jako przeciwutleniaczy.

eikozenowy 1-2% erukowy 0-2%
linolenowy 10-13% palmitynowy
stearynowy 4-6%

0lowy 18-22%

oleinowy 56-68%
Rysunek 4 Olej odmian podwajnie ulepszonych
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Rysunek 5 Zawarto$¢ kwasow tluszczowych w réznych olejach jadalnych

Jako$¢ oleju rzepakowego przeznaczonego do celow spozywczych jest szczeg6lnie
istotna, poniewaz na polskim stole stanowi on ponad 80% spozywanych olejow roslinnych

(rys. 6)

ﬂ
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Rysunek 6 Rynek olejéw jadalnych w Polsce
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Aby zwigkszy¢ zastosowanie oleju rzepakowego, prowadzi si¢ prace zmierzajace do
uzyskania odmian bedacych zrodiem oleju o zroznicowanym sktadzie kwasow thuszczowych.
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Dla optymalnego dostosowania oleju rzepakowego do przerobu w réznych technologiach
pozadane jest uzyskanie oleju naturalnie stabilnego, niepodlegajacego szybkim procesom
oksydacyjnym. Z tego wzgledu jednym z celow hodowlanych jest uzyskanie takze odmian o
wysokiej zawarto$ci kwasu oleinowego, powyzej 75%, i obnizonej do 3-4% kwasu
linolenowego (rys. 7).

Rysunek 7 Olej naturalnie stabilny

W  wielu krajach jest to priorytet, poniewaz olej zawierajacy duza ilo$¢
wielonienasyconych kwaséw tluszczowych charakteryzuje si¢ oksydatywna niestabilnoscia.
Jest to niekorzystne zardwno przy zastosowaniu oleju do celéw spozywcezych (do giebokiego
smazenia), jak 1 niespozywczych (biopaliwa), poniewaz taki olej nie nadaje si¢ do dtugiego
przechowywania.

» Jako$¢ sruty poekstrakcyjnej i wyttokow

Sruta rzepakowa i wytloki sa zrodtem wartosciowego biatka ze wzgledu na korzystny
sktad aminokwasow, zwlaszcza wysoka zawarto§¢ metioniny 1 cysteiny (tab. 5). Jednakze
strawnos$¢ biatka z rzepaku wynosi okoto 79%, podczas gdy strawno$¢ biatka sojowego jest
na poziomie ponad 90%. Ponadto nizsza jest zawarto$¢ aminokwasu lizyny.

Tabela 5. zawarto$¢ aminokwasow w Srucie rzepakowej 1 sojowej (g/16gN)

Aminokwas Rzepak Soja Aminokwas Rzepak Soja
Treonina 4,25 4,10 Metionina 2,15 1,50
Walina 5,25 5,30 Cystyna 2,85 1,75
Izoleucyna 4,05 5,00 Lizyna 5,70 6,50
Leucyna 6,85 7,80 Histydyna 2,65 2,70
Fenyloalanina 4,00 5,15 Arginina 6,10 7,40
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| Tyrozyna | 3,15 | 3,85 |Nx6,25%sm| 3610 | 5200 |

Zwiazki siarkowe - glukozynolany, ktore w nasionach odmian tradycyjnych
wystgpowaty w ilosci dziesigciokrotnie wigkszej niz u obecnie uprawianych odmian, znacznie
ograniczaty przydatnos¢ paszowa Sruty i wytlokow (rys. 8).

110-160 pM/g nasion 6-15 uM/g nasion
wysokoglukozynolanowe niskoglukozynolanowe
odmiany tradycyjne odmiany podwdjnie ulepszone

Rysunek 8 Zawartos¢ glukozynolanow w nasionach rzepaku ozimego odmian tradycyjnych i podwéjnie
ulepszonych

Sruta poekstrakcyjna i wyttoki pozyskiwane z nasion odmian podwdjnie ulepszonych
moga by¢ stosowane w paszach dla bydta i1 trzody chlewnej, w mniejszym stopniu dla drobiu,
ze wzgledu na zbyt duza zawarto$¢ wtokna paszowego.

Wiokno paszowe, ktérego poziom w nasionach rzepaku jest prawie dwukrotnie
wyzszy niz w nasionach soi, jest obecnie gtownym czynnikiem ograniczajacym warto$¢
paszowa Sruty 1 wytlokow. Z tego wzgledu prowadzone sa intensywne badania nad
uzyskaniem rzepaku zottonasiennego o obnizonej zawarto$ci widkna i takie odmiany w
przysztosci pozwola na szersze stosowanie Sruty rzepakowej lub wyttlokéw w zywieniu drobiu
(Bartkowiak-Broda 2009 b)
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Rysunek 9 Poréwnanie cech jako$ciowych rzepaku zéltonasiennego i czarnonasiennego
3. Charakterystyka i zastosowanie oleju rzepakowego

Rosliny oleiste sa waznym, drugim po zbozach, zrodlem energii wykorzystywanej w
zywieniu cztowieka. Ttuszcze w diecie czlowieka spetniaja wazna rolg 1 sa jednym z
glownych Zrédet energii. Z jednego grama ttuszczu organizm ludzki ucyskuje 37,7 kJ energii.
Warto$¢ energetyczna tluszczu jest najwyzsza w pordéwnaniu do innych podstawowych
sktadnikow diety: thuszcze - 9 kcal/g, biatko — 4 kcal/g, cukry — 4 kcal/g.

Olej ze starych, wycofanych w Polsce 20 lat temu odmian charakteryzowat si¢ wysoka
zawarto$cig kwasu erukowego (okoto 50%). Jak wykazaty liczne badania, duza zawartos¢
kwasu erukowego w pozywieniu moze by¢ przyczyna:

e (Gorszego przyswajania pokarmow
e Otluszczenia, zwloknienia i uszkodzenia mig$nia sercowego
e Zmian patologicznych w watrobie, nadnerczach i $ledzionie

Olej z nasion podwdjnie ulepszonych jest olejem uniwersalnym, nadajacym si¢ do celow
spozywczych 1 przemystowych, a jednocze$nie uznawany jest za najzdrowszy olej roslinny w
zywieniu czlowieka. O jego przydatnosci na cele spozywcze decyduje:

e  Wysoka zawarto$§¢ kwasu oleinowego powodujacego obnizenie poziomu cholesterolu
we krwi, zwlaszcza jego szkodliwej formy LDL Ponadto wysoka zawarto$¢ tego
kwasu decyduje o przydatnosci oleju rzepakowego jako oleju satatkowego, do
krotkiego smazenia, do produkcji margaryny, biopaliw oraz smaréw. Jedynie olej z
oliwek zawiera okoto 10% wigcej tego kwasu, lecz niestety zawiera tylko nieznaczne
ilosci kwasu linolenowego (rys. 10). Tak wigc poroéwnujac oba oleje, mozna
stwierdzi¢, ze olej rzepakowy lepiej odpowiada warunkom stawianym przez nauke¢ o
zywieniu cztowieka, a olej z oliwek w najlepszym przypadku mozna traktowac jako
rownorzedny. Natomiast pod wzgledem ekonomicznym olej rzepakowy jest duzo
tanszy od oliwy z oliwek.

12
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1. olej rzepakowy 00 wysokooleinowy, 2. oliwa z oliwek, 3. ole] rzepakowy 00, 4. olej z gorczycy biatej bezeru-
kowej, 5. olej arachidowy, 6. olej sezamowy, 7. olej sojowy. 8. olej kukurydziany, 9. olej z pestek winoagron,
10. olej Iniany, 11. olej Iniany niskolinalenowy, 12. olej Iniankowy, 13. olej slonecznikowy, 14. olej krokoszowy
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Rysunek 10 Porownanie zawarto$ci kwasu oleinowego w wybranych roslinnych olejach jadalnych

e Wystepowanie niezbednych nienasyconych kwasow thuszczowych: linolowego i
linolenowego. Odgrywaja one wazna rol¢ w budowie bton komoérkowych i
wewnatrzkomorkowych organizmu ludzkiego.

e Optymalna zawarto§¢ kwasu linolenowego nalezacego do grupy omega-3,
odgrywajacego wazna rol¢ w funkcjonowaniu tkanek nerwowych

e Zréwnowazony stosunek (2:1) niezbednych nienasyconych kwasow tluszczowych:
linolowego nalezacego do rodziny kwasoéw tluszczowych omega-6 (n-6) i
linolenowego nalezacego do rodziny omega-3 (n-3). W naszym pozywieniu mamy na
og6l nadmiar kwasow omega06 1 dlatego spozywane tluszcze musza miec
odpowiednio zrébwnowazony stosunck kwasow linolowego i linolenowego. Nadmiar
kwasdw omega-6 moze stymulowaé choroby serca (rys. 11)
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Omega-6

Omega-3 = _gmega-ﬁ _
mega-3

=15-17

Rysunek 11 Zmiany w proporcjach NNKT (niezb¢dnych nienasyconych kwasow tluszczowych) w czasie
ewolucji

e Najnizsza zawarto$¢, niepozadanych w diecie cztowieka, nasyconych kwasow
thuszczowych. W poréwnaniu do oleju sojowego oraz oleju z oliwek (oliwy)

wspolczesny olej rzepakowy zawiera dwukrotnie mniej tych szkodliwych substancji
(rys. 12).
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1. olej z orzechow kokosowych (kopry), 2. olej z ziaren palmowych, 3. maslo kakaowe,
4. olej palmowy (z owocow), 5. olej arachidowy, 6. oliwa z oliwek, 7. olej sojowy, 8. olej slonecznikowy,
9. olej sezamowy, 10. olej kukurydziany, 11. olej Iniany, 12. olej rzepakowy 00.
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Rysunek 12 Porownanie zawartos$ci nasyconych kwasow tluszczowych w wybranych roslinych olejach
jadalnych

e Obecnos¢ substancji aktywnych — tokoferoli i fitosteroli

Zwlaszcza nalezy zwroci¢ uwage na wystepujace w odpowiednich proporcjach egzogenne
kwasy linolowy 1 linolenowy, co ma znaczenie w zapobieganiu rozwoju miazdzycy i
wynikajacych z tego powiktan.

O warto$ci oleju rzepakowego jako zywno$ci funkcjonalnej decyduja zwiazki
bioaktywne, na ktoérych obecno$¢ w pozywieniu obecnie zwraca si¢ szczegolna uwage. W
oleju rzepakowym wystgpuja tokoferole, fitosterole, a takze w niewielkich ilo$ciach beta-
karoten 1 zwiazki polifenolowe. Wazna rola tych zwiazkéw jest ich dzialanie
przeciwutleniajace (antyoksydanty) w oleju, co chroni przed utlenianiem pozadanych
wielonienasyconych kwasow thuszczowych 1 w ten sposdb zapobiega psuciu si¢ oleju. W
organizmie czlowieka tokoferole dziataja rdwniez jak przeciwutleniacze 1 witaminy.
Przeciwutleniacze chronia cztowieka przed wolnymi rodnikami.

Wolne rodniki nadtlenkowe sa to niestabilne czasteczki tlenu, ktére maja w powlokach
atomowych niesmarowane elektrony. Wolne rodniki agresywnie szukaja ,,zagubionych”
elektrondw, atakujac nienasycone kwasy tluszczowe w oleju, co jest przyczyna obnizenia
trwalosci oleju. Atakuja takze rozne tkanki organizmu cztowieka, powodujac zmiany
zwigzane ze starzeniem si¢ organizmu, zmiany chorobowe z nowotworowymi wilacznie.
Przeciwutleniacze oddaja atom wodoru z grupy hydroksylowej na rzecz rodnika
nadtlenkowego, chroniac w ten sposob inne zwiazki lub tkanki organizmu.

Tokoferole sa wazna grupa antyoksydantéw biologicznie aktywnych w oleju roslinnym.
W oleju rzepakowym wystepuja alfa, beta, gamma i delta tokoferole. Alfa tokoferol petniacy
role witaminy E wykazuje najmniejsza aktywnos$¢ jako antyutleniacz, natomiast najlepszym
antyutleniaczem jest gamma tokoferol. W oleju rzepakowym zawarto$¢ tokoferoli zawiera si¢
w przedziale 300-800 mg/kg oleju. Udzial poszczegolnych tokoferoli §rednio wynosi:
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o alfa—35%
e gamma - 64%
e Dbetaidelta-<1%

Fitosterole obnizaja poziom cholesterolu we krwi. Sa strukturalnymi i funkcjonalnymi
analogami cholesterolu syntetyzowanymi wytacznie przez rosliny. Wszystkie tkanki ro$linne
zawieraja fitosterole, ale najbogatsze ich zrddlo stanowia oleje roslinne. Sposrod
zidentyfikowanych dotad 200 fitosteroli najbardziej rozpowszechnione sa: beta-sSistosterol,
kampesterol 1 stigmasterol. U rzepaku sterole te wystepuja w stosunkowo duzej ilosci oraz
wystepuje specyficzny dla roslin kapustowatych brassicasterol. Fitosterole sa pozadane w
diecie cztowieka, poniewaz obnizaja poziom frakcji LDL cholesterolu. Olej rzepakowy jest
jednym z najbogatszych zrodel tych zwiazkow (tab. 6).

Tabela 6. Sktad steroli w wybranych olejach roslinnych

Sterole Olej Olej Olej Olej
rzepakowy sojowy stonecznikowy kukurydziany

Cholesterol 0,1-0,4 0,3 0,1 0,1
Brassikasterol 10,8-16,2 - - -
Kampesterol 27,6-34,4 18,1 7,5 17,2
Stigmasterol 0,1-0,8 15,2 7,5 6,3
A7-stigmasterol 2,1-2,3 1,4 7,1 1,8
B-sitosterol 48,7-52,3 54,1 58,2 60,3
Awenasterol 0,1-2,1 2,5 4,0 10,5
A7-awenasterol 0,8-1,9 2,0 4,0 1,1
Catkowita zaw. 633-881 460,0 410,0 970,0
[mg/100g]

Karotenoidy. Witamina A — beta-karoten dziata jak przeciwutleniacz i jednoczes$nie jest
niezbgdna do funkcjonowania wielu organéw cztowieka. Syntetyczna witamina A podana w
nadmiarze jest szkodliwa, wigc pozadane jest podawanie jej w pozywieniu. Stad podjeto
prace nad zwigkszeniem zawartoSci beta-karotenu w oleju rzepakowym. Poprzez
transformacje genetyczna uzyskano rzepak syntetyzujacy beta-karoten nawet do 960 ug/g
oleju.

Zwigzki polifenolowe wspomagaja przeciwutleniajace dzialanie tokoferoli. Ich niewielka
ilo§¢, glownie sinapina, dostaje si¢ do oleju z nasion podczas ich przerobu (Krzymanski 2009,
Bartkowiak-Broda 2009 b)

4. Wplyw technologii produkcji oleju na jego wtasciwosci zdrowotne

Pomiedzy polem a zakladem przetworczym nasiona sa poddawane wielu zabiegom tak,
aby trafi¢ do przerobu w jak najlepszym stanie. To gwarantuje wysoka wydajno$¢ oleju i
wysoka jego jako$¢. Pierwszym bardzo waznym czynnikiem jest odpowiedni termin zbioru
nasion rzepaku: musza by¢ w pelni dojrzate. Gdy sa niedojrzale, maja mniej thuszczu, gorsza
jakos¢ thuszczu 1 duzo barwnikow chlorofilowych, ktore obnizaja trwato$¢ oleju. Zebrane
nasiona musza by¢ jak najszybciej wysuszone, aby skutecznie zahamowaé przemiany
enzymatyczne w nich zachodzace, powodujace niekorzystne zmiany jakosci oleju. Optymalna
wilgotno$¢ przechowywanych nasion, to 6-7%. Nasiona rzepaku powinny by¢ jeszcze
oczyszczone z rdznych zanieczyszczen, np. innych nasion, piasku czy nasion uszkodzonych.
Zanieczyszczenia takie moga powodowa¢ niekorzystne zmiany w nasionach podczas ich
przechowywania.
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Olej rzepakowy najczgsciej jest wstgpnie wytlaczany, potem ekstrahowany i1 wreszcie
oczyszczany, czyli rafinowany. Dawniej oba oleje mieszano i rafinowano wspolnie. Obecnie
przerabia sig je oddzielnie. Olej pochodzacy z tloczenia jest lepszy jako§ciowo, zawiera mniej
zanieczyszczen i moze by¢ rafinowany w tagodniejszych warunkach. Olej ten jest szczegdlnie
godny polecenia. W sprzedazy jest on polecany jako ,,o0lej z pierwszego tloczenia”. Olej z
ekstrakcji jest bardziej zanieczyszczony, co utrudnia rafinacjg, dlatego przeznacza si¢ go do
utwardzania. W tym procesie nastgpuje catkowite usunigcie z niego produktow rozpadu
glukozynolanow.

Pierwszy etap produkcji oleju (mechaniczny), odbywa si¢ w prasach $limakowych
poprzez ttoczenie na goraco (olej tloczny). W procesie tym uzyskuje si¢ ponad potowe
zawartego w nasionach thuszczu.

W drugim etapie przeprowadza si¢ ekstrakcje pozostatosci oleju z wyttokow za pomoca
rozpuszczalnika. Ekstrakcja polega na wielokrotnym wymywaniu oleju z rozdrobnionych
nasion za pomoca rozpuszczalnika, zwykle heksanu. Olej po oddestylowaniu rozpuszczalnika
nosi ogolna nazwe oleju surowego, ktory jest zanieczyszczony i wymaga oczyszczania W
procesie rafinacji. Wydajnos¢ ekstrakcji jest wysoka — w $rucie poekstrakcyjnej pozostaje
ponizej 2% tluszczu (po ttoczeniu zwykle ok. 10%).

Trzeci, ostatni etap produkcji oleju to rafinacja. Jej celem jest uzyskanie produktu przede
wszystkim bezpiecznego, ale rowniez stabilnego i odpowiedniego jakosciowo, przede
wszystkim bez smaku 1 zapachu. Aby ten cel zrealizowa¢, nalezy usuna¢ z oleju surowego
wszystkie sktadniki wplywajace negatywnie na te cechy. Naleza do nich niektére naturalne
sktadniki oleju oraz zanieczyszczenia pochodzace ze srodowiska lub z wczes$niejszych
procesow technologicznych. W$rdd nich sa takie, ktore moga by¢ bardzo niebezpieczne dla
cztowieka, np. benzopiren, i takie ktére przys$pieszaja utlenianie tluszczu, np. barwniki
chlorofilowe, fosfor, produkty utleniania ttuszczow, metale .klasyczny proces rafinacji sktada
si¢ z nastgpujacych etapow: odsluzowania, odkwaszania, odbarwiania, oraz odwaniania.

Prawidtowo oczyszczony rafinowany olej rzepakowy jest bez smaku i zapachu oraz o
jasnej, stomkowej barwie. Nie ustepuje pod tym wzgledem innym olejom uwazanym
dotychczas za lepsze, jak np. sojowy czy stonecznikowy. W niczym nie przypomina dawnego
oleju rzepakowego o ciemnej barwie i nieprzyjemnym smaku i zapachu (Krygier 2009).

5. Zastosowanie oleju rzepakowego w profilaktyce zdrowotnej
W 2005 r. choroby sercowo naczyniowe byly przyczyna 46% wszystkich zgonow w

Polsce, a nowotwory ztosliwe dalszych 25%. Na wszystkie inne przyczyny przypadato tylko
29%. (rys 13)
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] 1an] Al [ :
nowotwory zlosliwe 25% inne 29%

choroby sercowo-naczyniowe 46%

Rysunek 13 Przyczyny zgonéw w Polsce w 2005 roku

Przyczyna chordb sercowo naczyniowych jest gldwnie miazdzyca. Rozwija si¢ ona w
wyniku przenikania ztego cholesterolu (LDL) z krwi do $cian tetnic, ktore z tego powodu
ulegaja pogrubieniu z nastgpowym zwezeniem przekroju tgtnicy i1 utrudnieniem przeptywu
krwi. Wazna przyczyna wysokich poziomoéw ztego cholesterolu i ci$nienia tgtniczego jest
wadliwe zywienie. Nieprawidlowe zywienie jest uwazane rowniez za jedna z przyczyn
nowotworow ztosliwych, ktorych wystepowanie stopniowo zwigksza sig¢. Kluczowe
znaczenie w profilaktyce chordb cywilizacyjnych ma wtasciwy wybor thuszczu oraz zywnosci
hamujacej dziatanie wolnych rodnikéw tlenowych.

Thuszcze zwierzece sa miazdzycotworcze, z powodu duzej zawartosci nasyconych
kwasow thuszczowych 1 cholesterolu, a takze dziatania prozakrzepowego. Oleje roslinne o
duzej zawartosci kwasu linolowego odgrywaja pozytywna role w profilaktyce poprzez
obnizanie st¢zenia zlego cholesterolu. Obnizaja jednak takze st¢zenie cholesterolu dobrego,
chociaz w mniejszym stopniu. Efekt ,,netto” jest wigc pozytywny. Wielonienasycone kwasy
tluszczowe utleniaja si¢ jednak tatwo pod wplywem podwyzszonych temperatur, co ogranicza
ich zastosowanie w obrobce kulinarnej zywnosci.

Natomiast oleje o duzej zawarto$ci jednonienasyconych kwaséw thuszczowych
rowniez obnizaja stezenie ztego cholesterolu, nie obnizajac st¢zenia dobrego. Ponadto sa
wzglednie odporne na dziatanie podwyzszonych temperatur, co czyni je przydatnymi do
kulinarnego zastosowania.

Olej rzepakowy zawiera duzo jednonienasyconych kwasow thuszczowych i
umiarkowane ilosci wielonienasyconych kwaséw tluszczowych, w tym duzo kwasu alfa —
linolenowego. Sktad tego oleju czyni go przydatnym do kulinarnej obrobki zywnosci.

Stosunek kwasow omega — 6 do omega — 3 w dziennej racji pokarmowej powinien by¢
niski. Badania wykazaly, ze na Krecie, gdzie zawaty serca byty prawie nieznane, wynosit on
ok.. 0,7. W tym samym czasie w Europie Potnocnej i w USA wahat si¢ w granicach 15-20.
Obecnie za racjonalne przyjmuje si¢ wartosci od 3 do 5.

Podstawowym zrodlem kwasow tluszczowych omega — 3 sa oleje rzepakowy i
sojowy. Olej sojowy zawiera jednak mniej kwasow omega -3, znacznie wigcej omega -6, CO
jest cecha niekorzystna.

Bardzo dobrym zrodtem kwaséw omega — 3 sa tluste ryby morskie, problemem jest
jednak wysoka zawarto$¢ rteci w rybach. Sktad kwasow ttuszczowych w réznych ttuszczach
przedstawia (rys 14) (Szostak 2009).
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SFA - nasycone kwasy tluszczowe, LA - kwas linolowy (omega-6), ALA — kwas alfa-linolenowy (ome-
ga-3), OLA - kwas oleinowy (jednonienasycony)

SFA LA ALA OLA

U 10 50 100%

Rysunek 14 Sklad kwasow tluszczowych réznych tluszczéow spozywczych, z uwzglednieniem kwasow
omega -6 i omega-3.

6. Alternatywne metody wykorzystania oleju rzepakowego

Szczegdlnie duze zainteresowanie rzepakiem w §wiecie jest zwigzane z mozliwos$ciami
wykorzystania oleju rzepakowego do produkcji odnawialnego paliwa napedowego. Bardzo
szybki rozwdj transportu drogowego coraz mocniej zatruwa srodowisko naturalne. poprzez
emisj¢ duzej ilosci CO,, zwiazkow siarki 1 metali cigzkich oraz przyczynia si¢ do
powstawania efektu cieplarnianego. Dyrektywa Parlamentu Europejskiego i Rady Europy
2003/30/EU wskazuje na konieczno$¢ rozwoju produkcji biopaliw. Produkcja biopaliw
ptynnych w Europie opiera si¢ gléwnie na wykorzystaniu estrow metylowych oleju
rzepakowego (silniki wysokoprezne) i etanolu(silniki benzynowe)(Rzepak 0zimy2006).

Biopaliwo rzepakowe do wysokoprgznych silnikow nazywane jest takze biodieslem,
ekodieslem, bioestrem, diestrem, bionafta lub metyloestrem rzepakowym RME.

Wspotczesne silniki z zaptonem samoczynnym (Diesla) nie sa przystosowane do
spalenia oleju roslinnego. Konstrukcyjnie przystosowane sa do spalania oleju napgdowego
(ON) wytwarzanego z ropy naftowej. Zastosowanie oleju roslinnego jako czystego paliwa
wymaga modyfikacji silnika dieslowskiego .Aby olej rzepakowy mogt by¢ stosowany bez
przeszkéd we wspotczesnych pojazdach, Konieczne jest przetworzenie go na biodiesel.
Produkcja biopaliwa odbywa si¢ w dwoch etapach:

e Surowcem pierwotnym do produkcji biopaliwa  do silnikow z zaplonem
samoczynnym sg rosliny oleiste, przede wszystkim rzepak ozimy i jary. Olej roslinny
wytlacza si¢ zwykle w prasach slimakowych, gdzie nasiona zostaja rozgniecione,
przez co jednocze$nie w skutek tarcia nastgpuje wzrost ich temperatury. Podczas
tloczenia na zimno w makuchach pozostaje ok. 15 % oleju. Niekiedy glowicg prasy
podgrzewa sie do ok. 90 °C. przez co uzyskuje sie wieksza wydajno$é — w makuchach
pozostaje ok. 10% oleju. Makuchy w postaci pelletu stanowia produkt odpadowy,
ktoéry moze by¢ wykorzystany do zywienia zwierzat, lub spalany w kottach. Warto$é
opatowa makuchow wynosi ok. 25 MJ/kg i jest porownywalna z wartoscia opatowa
wegla.

e Wtérnym surowcem do produkcji biopaliwa jest olej roslinny. Pod wzgledem
chemicznym stanowi on potaczenie 3 tancuchow kwasow thuszczowych z glicerolem.
Glicerol, popularnie zwany gliceryna jest alkoholem posiadajacym 3 grupy tlenowo
wodorowe OH, z ktorymi lacza si¢ kwasy ttuszczowe. W celu otrzymania biodiesla
przeprowadza si¢ tzw. transestryfikacje jest to reakcja chemiczna podczas ktorej
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nastgpuje zastapienie glicerolu innym alkoholem ktory posiada tylko jedna grupe
tlenowo wodorowa OH (rys.13). Mozliwe jest zastosowanie metanolu lub etanolu
Obecnie stosowany jest metanol. Jest to prosta technologia ktéra moze by¢ stosowana
na niewielka skale nawet w gospodarstwie rolnym.
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Rysunek 15 Schemat przeksztalcania oleju rzepakowego w metyloester rzepakowy

Transestryfikacja zachodzi w obecnosci katalizatora jakim moze by¢ wodorotlenek
potasu (KOH) lub wodorotlenek sodu ( NaOH). Reakcj¢ chemiczna przeprowadza si¢
mieszajac w odpowiednich proporcjach olej ro§linny z metanolem 1 katalizatorem. Reakcja
zachodzi przy normalnym ci$nieniu atmosferycznym w temperaturze ok. 30 °C. W wyniku
chemicznej reakcji glicerol zostaje oddzielony od tancuchow kwasow ttuszczowych i jako
cigzszy opada na spod mieszaniny. Reakcja chemiczna trwa ok. 30 min. Natomiast opadanie
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cigzszej fazy glicerynowej 1 oddzielenie jej od lzejszego biopaliwa trwa ok. 16 godz.
Nastepnie faze glicerynowa spuszcza si¢ z reaktora i otrzymuje si¢ czyste biopaliwo, ktore
moze by¢ wykorzystywane w czystej postaci jako paliwo silnikowe lub mieszane w
dowolnych proporcjach z olejem napedowym. Gliceryna jest produktem ubocznym ktory
moze by¢ wykorzystywany w przemysle, lub do celow opatowych.

Rzepak 1 ha

WYTELACZANIE OLEJU

6000 kg stomy
rzepakowej

l 3000 kg nasion

1800 kg makuchow
........ =¥ (do wykorzystani

Sl jako sktadnik pasz
dla zwierzat)

165 | metanolu )
TRANSESTRYFIKACJA 1 1300 | oleju rzepakowego

1375 | metyloestru l r\———/
rzepakowego (biopaliwa) —p 100 | frakcji

MAGAZYNOWANIE

glicerynowej

Rysunek 16 Pogladowy schemat produkcji biopaliwa

Do przeprowadzenia transestryfikacji 100 | oleju rzepakowego nalezy zuzy¢ 14,6 1

metanolu i 1,67 kg wodorotlenku potasu. Ze 100 | oleju rzepakowego powstaje 0k.96 |
metyloestru rzepakowego (biodiesla) 1 18 1 frakcji glicerynowej (Juliszewski 1 Zajac 2007).
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Nowoczesne technologie w produkcji pszczelarskiej

1. Znaczenie chowu pszczoly miodnej dla wspolczesnego rolnictwa

Pszczota miodna (Apis mellifera L.) dostarcza takich produktow, jak miod, wosk, kKit,
mleczko i jad. Z punktu widzenia ogdlnego gospodarki — najwazniejsze sa nie zbiory
miodu, ale plony owocéw 1 nasion. Chcac uzmystowi¢ sobie znaczenie pszczoty miodne;j
warto zapamigta¢ wyniki badan mowiace, ze obecnie 90% znanych na $wiecie
narodowych zasobow zywnos$ci stanowia 82 roslinne artykuty spozywcze oraz 28
artykutow obcego pochodzenia. Aby powstaly wspomniane 82 artykuly spozywcze
pochodzenia roslinnego, potrzebne jest w 77% zapylanie roslin przez pszczoty, a dla 48%
ros$lin sa one najwazniejszymi zapylaczami. W tym przypadku wyzszo$¢ pszczoty
miodnej polega na tym, ze jej rodzina na poczatku sezonu sktada si¢ juz z kilku tysigcy
osobnikdw, a nie jak w przypadku trzmieli i innych owadéw w pierwszym okresie z
pojedynczych osobnikow.

1.1 Zapylanie roslin entomofilnych

Coraz bardziej wzrasta rola pszczoty miodnej jako zapylacza ro$lin, poniewaz w
wyniku chemizacji rolnictwa i zanieczyszczenia $rodowiska szybko ubywa dzikich
pszczotowatych — zapylaczy roslin, takich jak trzmiele 1 pszczoty samotnice.

Wedtug oceny roznych specjalistow na $wiecie pszczoly jako zapylacze ro$lin
entomofilnych przynosza gospodarce czlowicka dziesigcio-, trzydziesto-, a nawet
stukrotnie wigcej korzysci niz jako dostarczyciele miodu, wosku, pytku, kitu, mleczka czy
jadu.

Powszechnie wiadomo, Zze do wydania przez ro$ling owocow i nasion konieczne jest
dostanie si¢ pytku z pylnikow na znamig stupka. Istnieja przyrodzie gatunki samopylne,
ktére wydaja dobre plony owocdw i nasion po zapyleniu kwiatéw pyltkiem wiasnym, ale
zdecydowana wigkszo$¢ gatunkéw dobrze plonuje tylko po zapyleniu ich kwiatow
pytkiem obcym. W naszych szerokos$ciach geograficznych wystepuja w zasadzie tylko
dwa typy roslin. Wiatropylne, ktore stanowia 22% gatunkow, 1 owadopylne, obejmujace
az 78% gatunkow. Decydujaca rol¢ w zapylaniu ros$lin odgrywaja tylko owady
pszczolowate, szczegolnie pszczota miodna.

W Stanach Zjednoczonych okolo 130 gatunkéw roslin rolniczych zapylanych jest
przez pszczotly, a roczna warto$¢ tego zapylania szacowana jest na 9 miliardow dolaréw.
Roczne korzysci ptynace z tytutu zapylania upraw w Kanadzie oceniono na 443 miliony
dolarow kanadyjskich. Az 47 tysiecy rodzin pszczelich jest w Kanadzie corocznie
wynajmowanych za odptatnoscia wtasnie do zapylania. Wyliczono, ze kazdy dolar
wydany na wynajem pszczot przynosi zwrot 41 dolarow na plantacjach borowki i az 192
dolary na plantacjach jabtoni.

W tabeli 1. przedstawiono stopien zalezno$ci niektorych roslin uprawnych od
zapylenia przez owady wg. skali 0,1 — najnizszy, 1,0 — najwyzszy (wg. trzech réznych
autorow)

Tabela 1. Znaczenia pszczoty miodnej dla zapylania r6znych roslin uprawnych

Roslina uprawna poziom strat plonu w przypadku braku pszczot
Arbuz 0,6 0,4 0,7
Avokado 0,9 0,2 1,0
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Bawelna nasiona 0,2 0,3 0,2
Bordwka nasiona - - duzy
Brzoskwinia 0,5 0,2 0,6
Buraki nasiona - 0,1 0,1
Cebula nasiona 0,9 0,3 1,0
Dynia - - 0,9
Fasola zwyczajna - 0,1 0
Grusza 0,6 0,5 0,7
Jablon 0,9 0,8 1,0
Kapusta nasiona - 0,9 1,0
Koniczyna biala - 0,2 ewidentny
Koniczyna czerwona - 0,25 ewidentny
Koniczyna inkarnatka - 0,5 duzy
Koniczyna szwedzka - - ewidentny
Lucerna 0,6 0,7 1,0
Malina - - nieznaczny
Marchew nasiona 0,9 0,6 1,0
Melon 0,7 0,7 0,8
Migdat 1,0 0,9 1,0
Nostrzyk - 0,1 -
Ogorek 0,8 0,6 0,9
Rzepak - - nieznaczny
Stonecznik 0,9 0,8 1,0
Soja 0,1 0,1 nieznaczny
Szparagi nasiona 0,9 0,9 1,0
Sliwa 0,6 0,5 0,7
Truskawka - 0,3 0,4
Wisnia 0,8 0,6 0,9
Zurawina 0,8 0,4 1,0

Obecnos¢ lub brak owadow zapylajacych decyduje o stopniu zawiazywania owocoOw
przez rosliny owadopylne. Wyniki do§wiadczen zaprezentowano w tabeli 2 (Kottowski

2007).

Tabela 2. Wptyw zapylania przez pszczoty na procent zawigzanych owocoOw

Gatunek rosliny % zawigzanych owocow w stosunku do liczby kwiatow
Z pszczotami podczas kwitn. | Bez pszcz6t podczas kwitn.
Agrest 27,0 - 33,0 4,0-9,0
Bobik 28,3 -34,7 8,7-244
Bordwka wysoka 70,0 - 90,0 0,0-30,0
Cebula 68,0 — 80,4 54-123
Czeresnia 10,0-18,5 0,0-0,5
Fasola 12,4 -18,6 08-12
Grusza 8,0-22,3 05-18
Gryka 11,7-23,0 2,2-10,8
Jabton 6,1-20,0 0,0-6,6
Kapusta 72,0 - 80,0 70,0 - 80,0
Koniczyna 65,0 - 92,0 0,0-0,1
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Malina 66,0 — 99,9 27,0-90,0
Marchew 88,0 -94,6 6,5-10,0
Ogorek 69,4-72,8 09-1,2

Porzeczka czarna 42,5 -178,7 0,3-10,0
Rzepak 48,6 -71,4 46,0-72,0
Stonecznik 86,0 -95,0 1,8-13,0
Sliwy obcopylne 11,0-25,0 0,3-1,2

Sliwy samoptodne 14,4 - 28,1 7,6 -16,0
Truskawka 50,1-72,8 46,7 - 63,1
Wisnie obcopylne 4,1-18,0 0,0-0,7

Wisnie samoplodne 18,3-33,0 6,9-154

Liczba pni pszczelich potrzebna na 1 ha do dobrego zapylenia wszystkich kwiatow
zalezy od wielu czynnikéw. Sa to:
e Gatunek rosliny uprawnej i zwiazana z tym liczba kwiatow na jednostce powierzchni
e Odmiana. Przy uprawie odmian heterozyjnych nalezy wywiez¢ wigceej pni
e Sasiedztwo roslin konkurencyjnych
e Pogoda. Przy przewidywanej gorszej pogodzie nalezy wywiez¢ wigcej pni.
Najczesciej zalecane ilosci rodzin pszczelich zestawiono w tab. 3.

Tabela 3. Potrzebna liczba pni pszczelich na 1 ha

Gatunek Liczba zalecana Liczba maksymalna
Jabton, grusza 3-5 6
Truskawka, ogorek, bob, bobik, stonecznik 1-2 3
Cebula nasienna 6-8 10
Rzepik, gorczyca, gryka 2-4 6
Koniczyna czerwona 2-4 10
Inne koniczyny 2-3 6

Jednym z podstawowych czynnikow decydujacych o mozliwosciach plonotworczych

rolnictwa jest §rednie napszczelenie danego kraju. W Polsce w latach 1985 — 1995 liczba
rodzin pszczelich spadta z 2,5 min do 1 mln. W ostatnich latach oscyluje ona na poziomie
800-900 tysiecy. Optymalna liczba rodzin pszczelich powinna wynosié ok. 1,5 mln. Srednie
napszczelenie, czyli liczba uli przypadajacych na 1 km? wynosi ok. 3,5 ula. Jest ono
kilkukrotnie nizsze w poréwnaniu do takich krajow, jak Grecja, Stowenia, Wegry czy
Czechy. Sytuacje Polski na tle innych krajow europejskich przedstawia tabela 4 (Trzybinski
2005).

Tabela 4. Liczba rodzin pszczelich i napszczelenie w niektérych krajach Europy w 2004 roku

Kraj Liczba rodzin pszczelichw | Napszczelenie (liczba pni na

tys. 1 km?)

Hiszpania 2465 4,88

Portugalia 590 6,40

Wiochy 1100 3,70

Grecja 1388 10,50

Wegry 863 9,30

Niemcy 893 2,50

Francja 1150 2,10
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Austria 327 3,90
Polska 949 3,04
Szwecja 143 0,32
Finlandia 42 0,12
1.2. Produkty pszczele
1.2.1. Mid6d

Warto$¢ kaloryczna 100 g miodu waha si¢ w granicach 320-330 kcal. Dominujacy
udziat cukrow prostych — glukozy i fruktozy, decyduje o whasciwosciach wzmacniajacych
miodu. Cukry te sa wchianiane w uktadzie pokarmowym bezposrednio do krwi, gdzie w
zalezno$ci od potrzeb przetwarzane sa w energi¢ lub odktadane w watrobie w postaci
glikogenu. Midd jest cennym produktem odzywczym, zwlaszcza dla ludzi wyczerpanych
praca fizyczna czy umystowa. Obecnie miéd wchodzi w sktad diety: sportowcow,
alpinistow, pletwonurkow. Cukry proste biora tez udzial w detoksykacji, chroniac w
pewnym stopniu przed dzialaniem zanieczyszczonego S$rodowiska oraz obnizajac
toksyczne dziatanie alkoholu, nikotyny i innych uzywek. Obecna w miodzie
acetylocholina obniza cisnienie i poprawia krazenie krwi, natomiast cholina dziata
ochronnie na watrob¢ oraz zwigksza wydzielanie zotci. Jony metali zawarte w miodzie
stymuluja produkcj¢ czerwonych ciatek krwi i hemoglobiny. Antybakteryjne wtasciwosci
miodu sa wynikiem kompleksowego dziatania kilku czynnikéw. Jednym z nich jest
powstajacy nadtlenek wodoru. Bakteriostatyczne dziatanie miodu wywotane jest takze
jego wysokim ci$nieniem osmotycznym, jak rowniez moze by¢ to efekt dziatania olejkdw
eterycznych i flawonoidow, wystepujacych w miodzie w niewielkich ilosciach. Miod
odznacza si¢ rowniez wlasciwosciami  przeciwzapalnymi, odnawiajacymi i
oczyszczajacymi. U dzieci spozycie miodu wzmaga rozw¢j umystowy i zwigksza
odporno$¢ na choroby.

1.2.2. Pylek

Pytek kwiatowy to meskie komorki rozrodcze produkowane przez kwiaty. Pszczoty
zbieraja z kwiatow pytek, mieszaja z odrobina miodu, nektaru lub $liny i w postaci
uformowanych kulek, obndzy przenosza do ula w specjalnych koszyczkach na tylnych
nogach. Pylek w formie obn6zy nazywamy pytkiem pszczelim. Pylek kwiatowy jest
oprécz miodu podstawowym pokarmem pszczot. Miod to pokarm energetyczny, pytek to
biatko, ttuszcze, sole mineralne, witaminy, kwasy organiczne i hormony. Swiezy pytek
sktadany jest do komorek, ubijany, pokrywany miodem. Nastgpuje proces fermentacji
(zblizony do fermentacji kiszonej kapusty). Zakonserwowany pytek to tzw. pierzga. Pytek
pszczeli moze by¢ w czgsci przechwytywany przez pszczelarza przy uzyciu polawiaczy
pytku. Nastepnie jest suszony, zamrazany lub w inny sposob konserwowany. Jest cennym
produktem odzywczym i leczniczym.
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Fot. 1. Obnoze

Wilasciwosci odzywcze i terapeutyczne pylku wynikaja z bardzo bogatego sktadu
chemicznego, zidentyfikowano w nim ponad 250 réznych zwiazkoéw chemicznych. Sa to:
weglowodany, tluszcze, biatka, sktadniki mineralne, witaminy, rutyna, olejki eteryczne,
fitocydy, antybiotyki-inhybiny, hormony, enzymy, kwasy organiczne, stymulatory
wzrostu.

Badania przeprowadzone nad pytkiem pszczelim, szczeg6lnie z ostatnich lat potwierdzaja
korzystny wplyw pytku na zdrowie czlowieka.
Badania potwierdzily nastgpujace wtasciwosci pytku:

e Odzywcze. Pylek stanowi bardzo cenna odzywke uzupeiniajaca dzienne racje
zywnosciowe w aminokwasy, biopierwiastki, witaminy.
o Wwzmacnia apetyt,
o reguluje przemiang materii, doprowadza do spadku wagi 0sob otylych,
o Wwzmacnia organizm, szczegOlnie zalecany osobom ciezko pracujacym w
szkodliwych warunkach, dzieciom, osobom starszym, ostabionym, regeneruje,
o dziata antyanemicznie (zwigksza liczbe czerwonych ciatek krwi),
e Odtruwajgce (detoksykacyjne). Pylek eliminuje lub zmniejsza szkodliwe
oddziatywanie szeregu czynnikow chemicznych na organizm czlowieka.
o pylek ostania tkankg watrobowa przed zatruciem substancjami toksycznymi,
o ufatwia odnawianie tkanki watrobowej uszkodzonej innymi przewlektymi
chorobami, przyjmowaniem duzej ilosci lekow,
o wspomaga leczenie choroby alkoholowej, uzupetnia niedobory bioelementéw
o pytek podnosi odporno$¢ organizmu na zakazenia, zwigksza ilo$¢ limfocytow,
zwigksza ilo$¢ przeciwcial, przyspiesza leczenie zakazen.
e Antydepresyjne, uspokajajace. Pytek pszczeli poprawia psychiczne samopoczucie
o zmniejsza nerwowos$¢, rozdraznienie, wzmacnia system nerwowy
o wspomaga leczenie depresji,
o wspomaga takze leczenie nerwic wegetatywnych,
o zwigksza ukrwienie tkanki nerwowej, podwyzsza sprawnos$¢ psychiczna,
o Antyalergiczne. Pylek pszczeli wspolnie z miodem moze stuzy¢ do leczenia chordb
alergicznych.
o stosowanie pytku wspdlnie z miodem skutecznie leczy katar sienny, astme
e Przeciwmiazdzycowe. Pytek ma wyrazne dzialanie przeciwmiazdzycowe.
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o pylek obniza poziom lipidow (trojglicerydow i cholesterolu),
o wspomaga leczenie stanow pozawalowych,
o wspomaga leczenie nadcis$nienia, zaburzen krazenia obwodowego.
e Antybiotyczne. Wyciagi z pylku kwiatowego maja silne dziatanie
przeciwdrobnoustrojowe, dzialaja na bakterie, na grzyby.
o jest skuteczny w leczeniu standéw zapalnych jamy ustnej,
o w przewodzie pokarmowym pytek niszczy lub wstrzymuje dziatalno$¢ bakterii
chorobotwdrczych.
e Regulujace trawienie. Pylek jest stosowany przy rozstroju zotadka.
o wspomaga leczenie silnych zapar¢.
o przynosi poprawg W niektorych biegunkach,
o wspomaga leczenie choroby wrzodowej zotadka i dwunastnicy,
o Lecznicze schorzen prostaty. Wyciagi z pylku wykazuja lecznicze dziatanie w
schorzeniach gruczotu krokowego.
o w poczatkowym stadium choroby hamuje ja, zmniejsza mozliwo§¢ nawrotow,
o w przewleklym zapaleniu wspomaga leczenie prostaty antybiotykami
o Wspomagajace leczenie cukrzycy. Wyciagi z pytku kwiatowego zwigkszaja
wydzielanie insuliny. Pytek spozywany przez chorych na cukrzyce¢ skutecznie pomaga
obnizy¢ poziom cukru we krwi.
o Poprawiajace wzrok. Pytek poprawia ostro§¢ widzenia, jest to skutek duzej
zawarto$ci ryboflawiny (wit. B) i innych bioelementéw w pytku.
e Przeciwzapalne. Pylek wspomaga leczenie wewngtrznych stanow zapalnych
organizmu.
o Kosmetyczne. Odzywiajace, wzbogacajace i odmtadzajace skorg.

1.2.3. Kit

Kit pszczeli, czyli propolis jest to lepka substancja zywiczna powstajaca z zywic
roslinnych zebranych przez pszczoty z paczkow 1 mtodych pedoéw topoli, brzozy, §wierku,
kasztanowca i innych drzew oraz ro$lin zielonych. Kit stuzy pszczolom glownie jako
materiat uszczelniajacy i dezynfekujacy. Powlekaja nim wglebienia, uszkodzenia i1 szpary
w $cianach ula, reguluja szerokos¢ wylotka na zimg. Pokrywaja tez nim ("mumifikuja" -
w celu zapobiezenia ich rozktadowi) ciata martwych szkodnikéw, ktore wtargnety do ula
(ryjowki, myszy), a ktorych, ze wzgledu na rozmiary, nie sa w stanie usuna¢ na zewnatrz.
W kicie pszczelim w zalezno$ci od jego pochodzenia znajduje sig:

e 50-55% zywicy

e 30-40% wosku roslinnego i wosku pszczelego
e 5-10% olejkdw eterycznych

o bialka (pytek)

e mikroelementy (Cu, Si, Mg, Mn, Zn)

e witaminy z grupy E, H, P i B.

Propolis wykazuje silne dziatanie bakteriobojcze. Ta wlasciwos$¢ znalazta zastosowanie w
lecznictwie. Kit pszczeli przys$piesza procesy gojenia i regeneracji tkanek, jest skuteczny
réwniez w przypadku oparzen. Ponadto moze by¢ uzywany przy przezigbieniu, paradontozie i
chorobach uktadu pokarmowego (tylko pod kontrola lekarza).
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Firmy farmaceutyczne produkuja obecnie wiele parafarmaceutykdéw opartych na
propolisie. Stosuje si¢ go gldwnie pod postacia 3% lub 5% masci, tabletek lub roztworu
alkoholowego.

1.2.4. Wosk

Wosk pszczeli, zwany czasami zottym (tac. Cera flava), jest substancja wydzielana
przez pszczoty, ktora stuzy im do budowania plastrow w ulu.Wosk produkowany jest
przez gruczoty woskowe znajdujace si¢ na spodniej czgsci odwloka pszczoty robotnicy.
Produkcja wosku zalezy od jej wieku. Najwigksza jest w trzecim tygodniu zycia
pszczoty.W temperaturze pokojowej jest ciatem statym. Topi sig¢ przy 62-72 °C (w
zaleznosci od sktadu). Wydzielony na powierzchni odwtoka pszczoly ma barwe biatawa i
jest nieco przezroczysty. Ciemniejsze zabarwienie wosku plastra spowodowane jest
domieszka kitu pszczelego oraz zanieczyszczeniami. W miar¢ uplywu czasu wosk w
plastrze zmienia barw¢ na ciemnozoltta a nawet ciemnobrazowa.W przemysle
spozywczym posiada oznaczenie E-901.

Zastosowanie wosku pszczelego:

e do produkcji wezy pszczelej.

e do produkcji swiec, ktore zapalone pachna miodem; $wiece woskowe sa waznym
elementem liturgii kosciotow wielu wyznan.

e do produkcji srodkdw czystosci typu pasty, nabtyszczacze.

e wybielony na stoncu lub za pomoca substancji chemicznych wosk pszczeli nosi nazwe
wosku biatego (fac. Cera alba) i jest stosowany np. do produkcji kosmetykow.

e do pielegnacji dreddw.
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1.2.5. Mleczko

Mleczko pszczele jest wydzieling gruczotéw gardzielowych pszczoty mieszczacych
si¢ w przedniej czg$ci glowy. Karmione sa nim larwy robotnic i trutni przez pierwsze 3—
4 dni zycia oraz matka pszczela w ciagu calego stadium larwalnego i w okresie
czerwienia. Na to, czy z zaptodnienia jaja wylggnie si¢ matka czy pszczola robotnica, ma
wplyw witasnie mleczko. Analizy chemiczne mleczka pszczelego wykazalty w jego
sktadzie nastgpujace sktadniki: biatka: albuminy i globuliny w stosunku 2: 1 (sa one
waznymi sktadnikami krwi), 19 aminokwaséw, witaminy Bl, B2, B6, PP, kwas
pantotenowy, kwas foliowy, sktadniki mineralne: soéd, potas, mangan, cynk, zelazo,
magnez, krzem, chrom, kobalt, wapn, miedz, siarke, ztoto i inne oraz enzymy i hormony.

Do niedawna reklamowano mleczko pszczele jako produkt dobry na wszystko.
Przypisywano mu wiasciwos$ci uniwersalnego $rodka leczniczego. W ten sposob
wyrzadzono temu produktowi duza krzywdg. Mleczko nie jest panaceum na wszystkie
schorzenia, ale to nie znaczy, ze nie jest wartosciowym produktem Chociaz szczyt
popularno$ci mleczko pszczele ma za soba, to nie wiadomo, czy ponownie nie wroci do
task. Nowe badania naukowe potwierdzaja jego przydatno$¢ w wielu sytuacjach.

W badaniach na zwierzetach mleczko pszczele podwyzszato liczbe krwinek
czerwonych 1 poziom hemoglobiny. Obserwowano szybki przyrost masy ciata,
zwigkszona zywotnos¢, przyspieszone dojrzewanie plciowe, wzmozenie aktywnosci
rozrodczej oraz przedtuzenie zycia o 30% w pordwnaniu z grupami kontrolnymi.

Mleczko przys$pieszalo takze odbudowg tkanek migkkich, skracajac czas gojenia ran i
oparzen. Pod jego wplywem zlamania kosci u krolikow doswiadczalnych zrastaty si¢ 3-
krotnie szybciej. Mleczko pszczele wykazuje takze dzialanie przeciwbakteryjne. Dziata
zaroOwno na gronkowce zlociste, dwoinki zapalenia pluc, laseczki waglika 1 pratki
gruzlicy, jak i na pateczki jelitowe. Hamuje rozwoj drozdzakow i ple$ni patogennych dla
cztowieka. Poza tym znane jest jego dzialanie na wirusy grypy, $winki i opryszczki
pospolitej, a takze na pierwotniaki.

Mleczko pszczele przyspiesza odnowe tkanki serca po zawale, normalizuje ci$nienie
krwi, pobudza rowniez uktad odpornosciowy.

Stosowanie mleczka pszczelego w leczeniu ludzi najszerzej stosowane jest w Japonii i
Francji, m. in. w nadci$nieniu tgtniczym, chorobie zwyrodnieniowej stawow, miazdzycy,
chorobie Buergera, gruzlicy i marskosci watroby.. Wykorzystuje si¢ tam zaréwno
mleczko $wieze, jak mi gotowe preparaty farmaceutyczne. W Polsce najwigkszym
producentem preparatow zawierajacych mleczko pszczele jest Apipol Farma (Kedzia i
Hotderna-Kedzia 2006).

1.2.6. Jad
Jad pszczeli (apitoksyna) — wydzielina gruczotu jadowego pszczoty robotnicy lub matki
pszczelej. Jest to bezbarwna, kwasna ciecz o gestosci 1,1313 g/cm? 1 pH 5,0-5,5. Ma staby
charakterystyczny zapach. Jest mieszaning wielu zwiazkéw, migdzy innymi sg to:
e aminy
histamina (1% s.m)
apamina (2% s.m)

melityna (50% s.m.)

e enzymy
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fosfolipaza (12%)
hialuronidaza (3%)

Stwierdzono takze obecnos¢ peptydow i biatek.

Jad pszczeli jest odporny na niska i wysoka temperaturg. Ogrzewanie w stanie ciektym do
temp. 100 °C, a takze zamrazanie nie wplywa na zmian¢ wlasciwosci toksycznych.

Kazdy ze sktadnikow jadu pszczelego ma silne dziatanie farmakologiczne. Medycyna
ludowa traktowata zawsze jad pszczeli jako naturalny i skuteczny $rodek leczniczy w
roznych postaciach reumatyzmu.

2. Aktualnos$ci w produkcji pszczelarskiej
2.1. Technologia produkcji
2.1.1. Zwalczanie warrozy

Warroza jest choroba pszczot powodowana przez roztocz Varroa destruktor, ktory
zostal odkryty w 1904 r. na Jawie. W Europie pierwsze ogniska Varroa stwierdzono w
1978 r. w Niemczech. W Polsce po raz pierwszy ogniska choroby stwierdzono w 1980 r.
na Lubelszczyznie w rejonie Krasnika. W nast¢gpnym roku pojawila si¢ rowniez w woj.
Skierniewickim. Obecnie Varroa wystepuje na wszystkich kontynentach, poza Australia.

Varroa destruktor pasozytuje zardbwno na pszczotach dorostych, jak i na czerwiu. Jego
samica jest brazowa, splaszczona, o dt. 1,2 mm i szer. 1,7 mm. Posiada narzady gebowe
ktujaco-ssace. Szczgkoczulki stuza jej do przebijania oskorka pszczol i pobierania
hemolimfy.

Przez pierwsze 1-2 lata od wtargnigcia roztoczy do rodziny pszczelej nie zauwaza sig
ich 1 nie powoduja one wigkszych szkdd. Dopiero pdzniej nastgpuje gwaltowny wzrost ich
liczby. Szkodliwy wptyw uwidacznia si¢ przy rozmnozeniu do 4-6 tys. szt. na rodzing, a
po 3-4 latach, gdy liczba roztoczy przekroczy 10 tys., rodzina ginie. Nastgpuje to wtedy,
gdy 20-30% dorostych pszczot jest porazona.

Martwe samice opadaja na dno ula. Na tej podstawie mozna wnioskowaé o
intensywnosci porazenia i liczbie roztoczy w ulu. Srednia dzienna ich liczba opadajaca na

dno ula pomnozona przez 120 rowna si¢ liczbie roztoczy znajdujacych si¢ w rodzinie
(Woyke 2007).
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Fot.3. Varroa destruktor na pszczole doroste;j

Podstawowym i najskuteczniejszym sposobem walki z warroza jest stosowanie
syntetycznych akarycydéw. Terminem zabiegdw jest koniec lata i jesien, obowigzkowo
po ostatnim miodobraniu. W przeciwnym wypadku midéd zostalby skazony
pozostatosciami srodkow. Zarejestrowane 1 najbardziej polecane preparaty, to:

e Apiwarol AS (s.a. amitraz) — stosowany do odymiania ula, p6zna jesienig (W
rodzinach bez czerwiu).

e Bayvarol (s.a. flumetryna — syntetyczny pyretroid) stosowany w postaci
paskow zawieszanych w ulu.

e Trudniejsze w stosowaniu i mniej skuteczne, ale nie zagrazajace jakosci miodu
sa kwasy organiczne, np. mréwkowy i szczawiowy.

Problemem w zwalczaniu warrozy jest bardzo ro6zna skuteczno$¢ terenowa
poszczegoblnych preparatéw, odbiegajaca od informacji podawanych przez producenta:

Apitraz — 70,7 — 83,8%

Apiwarol AS - 97,5%

Biowar — 79,8 — 89,1%

Bayvarol — 97,3%

Perizin — 98,5%

Duzym skandalem zakonczylo si¢ zwlaszcza wprowadzenie na rynek Biowaru.
Roéwniez Apitraz byt mato skuteczny.

Drugim problemem jest zamilowanie polskich pszczelarzy do $§rodkéw zabronionych
przepisami, co moze prowadzi¢ do skazenia miodu pozostato$ciami zabronionych
substancji. Najpopularniejsze w Polsce preparaty warrobojcze, to:

Klartan — 31,9% pasiek
Apiwarol — 14,4%
Apifos — 12,4%
Fluwarol — 7,8%
Biowar — 5,9%

Mitac — 2,4%

Apistan — 1,6%
Bayvarol — 1,4%
Apitraz - 0,8%

Kwasy organiczne — 0,5%
Gabon - 0,5%

Perizin - 0,2%

Wiele z tych preparatow jest zakazanych w Polsce. Szczegolnie niepokojace jest
stosowanie Klartanu, ktory nie jest lekiem, tylko srodkiem ochrony roslin, i przechodzi do
miodu..

2.1.2. Zwalczanie nosemozy

Do bardzo dokuczliwych choréb pszczot nalezy nosemoza, zwana inaczej choroba
sporowcowa, wywolywana przez pierwotniaka — sporowca pszczelego (Nosema apis).
Pasozyt atakuje wszystkie trzy rodzaje osobnikow pszczelich — trutnie, robotnice i
matki.Poza organizmem pszczoly wystgpuje on w postaci spor, forma wegetatywna —
tylko w organizmie owada. Spory, czyli przetrwalniki pasozyta, sa bardzo odporne na
warunki $rodowiska i dziatanie czynnikdw zewngtrznych. Miesigcami, a nawet latami
potrafia zachowywa¢ zdolno$¢ do zakazenia. Namnazanie si¢ pierwotniakow w
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komorkach jelita pszczoty powoduje uposledzenie trawienia. Owady maja biegunke,
rodzina jest ostabiona a jej produktywnos$¢ jest obnizona.

Nosemoza stanowi powazny problem w Polskim pszczelarstwie jeszcze z innego
powodu. Do niedawna w leczeniu nosemozy stosowana byta powszechnie fumagilina. Jest
to antybiotyk opatentowany w 1953 r. przez firmg¢ Upjohn. W 1957 r substancje
zarejestrowano do zwalczania Nosema apis. Od tej pory preparaty zawierajace fumagiling
byty powszechnie stosowane na catym $wiecie. Kilka lat temu wprowadzono zakaz jej
stosowania ze wzgledu na stwierdzane pozostalosci w miodzie. Rodzi to problemy
dwojakiej natury:

e Brak jest obecnie jakichkolwiek zarejestrowanych farmaceutykdéw do zwalczania
nosemozy. Pozostaly wytacznie zabiegi higieniczne, takie jak czgsta dezynfekcja
uli czy wymiana plastrow. Utrudnia to walke¢ z choroba i pogarsza jej skutecznos$eé.

o (zg$¢ pszczelarzy moze mie¢ pokuse do utatwiania sobie zycia poprzez sigganie
po niedozwolony $rodek. Praktyki takie powoduja skazenie miodu. W dzisiejszych
czasach konsumenci nie zycza sobie artykulow spozywczych zawierajacych
pozostatosci antybiotykow, zwlaszcza w miodzie, traktowanym jako artykut nie
tylko spozyweczy, ale i leczniczy (Kasprzak i Hartwig 2006)

2.1.3. Choroba znikania pszczot

Zespot masowego ginigcia pszczoly miodnej okreslany jako CCD (Colony Collapse
Disorder) zaobserwowano po raz pierwszy w Stanach Zjednoczonych Ameryki jesienia
2006 r. Zjawisko polega na opuszczaniu ula przez pszczoly mimo braku oznak
chorobowych i zgromadzenia duzych zapasow pozywienia. Nigdy w poblizu ula nie
znajdowano martwych pszczol, zatem ginag zapewne samotnie z dala od pasieki. Co
ciekawe, inne pszczoly i dzikie owady, ktére zwykle rabuja midd i1 pylek pozostawiony w
opuszczonych ulach, nie chca zbliza¢ si¢ do nich.

Pierwsze niepokojace sygnaty dotarty ze Standw Zjednoczonych, gdzie zima 2007 r.
upadki pszczot dotknely potowe standw, Na Zachodnim wybrzezu pszczelarze szacowali
swoje straty na 60%, na Wschodnim nawet na 70%. CCD zaobserwowano takze w
Europie, w Niemczech, Szwajcarii, Hiszpanii, Portugalii, Wtoszech, Grecji, Wielkiej
Brytanii, oraz przede wszystkim Butgarii. Choroba dotarta takze do Polski.

Nikt nie wie, dlaczego tak si¢ dzieje. Jest wiele teorii obwiniajacych pasozyty,
pestycydy, globalne ocieplenie, czy uprawy modyfikowane genetycznie. Nie sa one
jednak dostatecznie przekonujace. Analizy martwych pszczdét pokazuja, ze ich ciata
zawieraja w duzej ilosci Slady grzybic albo bakterii. Wszystkie posiadaja bardzo
ostabiony system ochronny, ktory uniemozliwia im zwalczanie nieznanej choroby.
Badaniem i nadzorem nad dalszym rozwojem choroby zajely si¢ liczne organizacje i
instytucje, ale dotychczas nie udato si¢ odnalez¢ rzeczywistej jej przyczyny.

Najbardziej znana teoria dotyczaca przyczyn CCD zakladala, ze promieniowanie z
telefonow komorkowych zaktoca system nawigacyjny pszczol, przeszkadzajac im w locie
powrotnym do ula. Traca one orientacje i nie moga odnalez¢ swoich rodzin. Tak wigc
telefonia komérkowa miataby odpowiada¢ za ograniczenie zbioréw zywnosci 1 zatamanie
si¢ $wiatowego rolnictwa.

2.1.4. Inseminacja
Potomstwo dziedziczy cechy matki 1 ojca. U pszczot dobdr strony ojcowskiej jest
problemem, gdyz kopulacja odbywa si¢ w powietrzu i jest trudna do kontrolowania.

Dobor strony ojcowskiej przy kojarzeniu matek pszczelich moze odbywac si¢ w dwojaki
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SposOb: przez izolacjg przestrzeni przy naturalnym unasiennianiu, albo przez
unasiennianie sztuczne. Przy naturalnym unasiennianiu nalezy zachowac pas izolacyjny
nawet do 10 km, co jest trudne. W praktyce pozostaje inseminacja.
Sztuczne unasiennianie matek pszczelich pozwala na:
e Utrzymanie czystych ras pszczol w rejonach wystgpowania bardzo zréznicowanej
populacji
e Utrzymanie czystych linii hodowlanych w obrg¢bie jednej rasy
e Tworzenie krzyzowek migdzyrasowych lub migdzyliniowych celem utrwalenia
pozadanych cech, gtéwnie wigkszej wydajnosci
o Wykonywanie eksperymentow badawczych
Matki unasiennione sztucznie nie r6éznig si¢ cechami fizycznymi od matek
unasiennionych naturalnie, a przewyzszaja je cechami genetycznymi.
Dojrzatos¢ ptciowa matki osiagaja w wieku 6 dni i w tym czasie przystepuje si¢ do
zabiegu sztucznego unasienniania. Sktada si¢ on z dwoch etapow: pobrania nasienia od
trutni, oraz wstrzyknigcia go matce (Janik 2006).

Fot. 4. Inseminacja pszczot.

W Polsce jest aktualnie ok. 100 inseminatorow.
2.1.5. Ekologiczna produkcja pszczelarska

Podobnie jak cate rolnictwo ekologiczne, réwniez pszczelarstwo ekologiczne wzbudza
od kilku lat zainteresowanie konsumentéw 1 producentow. Pszczelarz posiadajacy
certyfikat ma prawo umieszcza¢ na etykiecie miodu informacjg, ze jest to produkt
ekologiczny oraz sprzedawac go po wyzszej cenie z racji posiadanych przez dany produkt
wlasciwosci. Aby uzyskac certyfikat, gospodarstwo pasieczne musi przejs¢ pozytywnie
dwuletni okres przestawiania na ekologiczne metody produkcji, nadzorowany przez
upowazniong do tego jednostke certyfikujaca.

Warunki prowadzenia pasieki metodami ekologicznymi sa nastgpujace:

e Okres przestawiania. Aby produkty pasieczne mogly zosta¢ dopuszczone do
sprzedazy jako ekologiczne, musza by¢ pozyskane z pasieki prowadzonej CO
najmniej 1 rok wedtug zasad produkcji ekologiczne;j.
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e Pochodzenie pszczol. Przy wyborze ras nalezy uwzgledni¢ zdolnos¢ pszczot do
przystosowania si¢ do lokalnych warunkéw, ich Zywotno$¢ i odporno$¢ na
choroby. Poleca si¢ rasy europejskie oraz ich miejscowe ekotypy. Tworzenie
nowych rodzin odbywa si¢ przez podziat rodziny lub zakup rojow lub uli od
innych gospodarstw ekologicznych.

e Lokalizacja pasiek. Nalezy unika¢ terenéw sasiadujacych z os$rodkami
przemystowymi, autostradami, sktadowiskami 1 spalarniami $mieci. Na
pasieczysku nie moga by¢ przekroczone dopuszczalne stezenia szkodliwych
substancji zanieczyszczajacych powietrze, gleb¢ i wodg. Bazg pozytkowa w
promieniu 3 km od lokalizacji pasieki powinny stanowi¢ uprawy ekologiczne lub
obszary porosnigte dzika roslinnoscia.

e Dokarmianie pszczol. Hodowca pszczot, odbierajac pewna czes$¢ plastrow z
zasklepionym miodem czy pierzga, przechowuje je poza ulem, dodajac do niego
jesienig lub wiosna. W pszczelarstwie ekologicznym dopuszcza si¢ sztuczne
dokarmianie rodziny, gdy przetrwanie ula jest zagrozone ekstremalnymi
warunkami klimatycznymi. Przy sztucznym dokarmianiu uzywa si¢ miodu
jakosci ekologicznej, najlepiej pochodzacego z tej samej pasieki. Sztuczne
dokarmianie moze mie¢ miejsce wylacznie po ostatnim zbiorze miodu 1 nie
pozniej niz 15 dni przed rozpoczgciem nastgpnego okresu wystapienia spadzi i
nektarowania ros$lin

e Zapobieganie chorobom i zabiegi weterynaryjne. Jest ono oparte na dwdch
zasadach:

- Wybor odpowiednio odpornych ras

- Regularna wymiana krdélowych, systematyczna lustracja uli w celu wykrycia

jakichkolwiek anomalii zdrowotnych, kontrola czerwia w ulach, systematyczna

dezynfekcja 1 niszczenie skazonych materiatlow, regularna wymiana wosku,
pozostawianie w ulach optymalnej ilosci pytku i miodu

Jesli powyzsze dzialania okaza si¢ nieskuteczne, nalezy przystapi¢ do leczenia
rodzin pszczelich. W przypadku lekéw weterynaryjnych nalezy przestrzegad
nastgpujacych zasad:

- Wolno uzywac tylko preparatéw dopuszczonych do stosowania

- W pierwszej kolejno$ci nalezy uzywac preparatow ziotowych i homeopatycznych

- Jesli powyzsze srodki okaza si¢ nieskuteczne, dopuszcza si¢ uzycie, za zgoda

lekarza weterynarii, syntetycznych produktow leczniczych.

- Zabronione jest stosowanie chemicznych $rodkdw leczniczych profilaktycznie.

- W przypadku porazenia pszczot przez Varroa destructor dopuszcza si¢ stosowanie

kwasow: mréwkowego, mlekowego, octowego 1 szczawiowego oraz nastgpujacych

sktadnikow olejkow eterycznych: mentolu, tymolu, eukaliptolu, kamfory

- W pszczelarstwie ekologicznym zezwala si¢ na obowiazkowe leczenie pszczot

wynikajace z prawa krajowego

- W kazdym przypadku leczenia pszczol weterynaryjnymi $§rodkami chemicznymi

na czas terapii rodziny pszczele nalezy umiesci¢ w izolowanych pasiekach, a caty

wosk musi zosta¢ zastgpiony woskiem ekologicznym. Po takim leczeniu roje musza
zosta¢ poddane rocznemu okresowi przestawiania
e Gospodarka pasieczna i identyfikacja produktu. Strefa, w ktorej
umieszczona jest pasieka, musi by¢ zarejestrowana tacznie z identyfikacja
uli. Jesli zaistnieje konieczno$¢ przeniesienia uli, nalezy o tym fakcie
poinformowa¢ jednostke certyfikujaca. Zabranie si¢ przycinania skrzydet
krolowej. Zabrania si¢ podczas miodobrania stosowania chemicznych
repelentéw
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e Charakterystyka uli i stosowanych materialéw. Nie poleca si¢ krycia
dachow uli papa, zalecana jest blacha miedziana lub ocynkowana. Poniewaz
czesto stosowane sa ule drewniane, do impregnacji poleca si¢ propolis, wosk
i oleje roslinne. W celu ochrony ramek, uli i plastrow przed szkodnikami
dopuszczone zostaty tylko takie substancje jak azadirachtyna ekstrahowana z
miodli indyjskiej, Zelatyna, wyciag wodny z tytoniu, perytryny ekstrahowane
z Chrysanthemum cinerariaefolium, ekstrakt z gorzkli wtasciwej oraz olejki
eteryczne. Do czyszczenia 1 dezynfekowania materialow, urzadzen i naczyn
dopuszczone sa tylko: mydio potasowe 1 sodowe, woda i para wodna, mleko
wapienne, wapno, nadchloran sodu, soda kaustyczna, potas, woda utleniona,
olejki eteryczne oraz kwasy: cytrynowy, nadoctowy, mrowkowy, mlekowy,
szczawiowy i octowy, alkohol, formaldehyd i weglan sodu (Szymczak 2005).

3.  Jako$¢ produktow
3.1. Syropy izoglukozowe

Koszty dokarmiania rodzin pszczelich maja znaczacy udzial w strukturze kosztow
utrzymania pasieki. Migdzy innymi z tego powodu od wielu lat czynione sa proby
zastapienia drogiego cukru krysztatu innymi, tanszymi zamiennikami w postaci gotowych
do zastosowania syropdéw. Stosowanie gotowego pokarmu ogranicza takze znacznie
naktady pracy.

Pod nazwa syrop inwertowany lub cukier inwertowany rozumie si¢ produkt ptynny
otrzymywany metodami przemyslowymi z sacharozy, w ktérym czg$¢ tego cukru
roztozona jest droga inwersji na glukozg i fruktozg¢. Moze on by¢ otrzymywany réwniez
ze skrobi metoda hydrolizy.

Do zalet syropdw inwertowanych mozna zaliczy¢:

e Mniejszy naktad pracy przy karmieniu pszczoét

e Pszczoty sa spokojniejsze, nie dochodzi do rabunkéw w pasiece (syropy
inwertowane maja mniej intensywny zapach niz syrop z sacharozy)

e Syropy uzyskane ze skrobii sa tansze od cukru buraczanego, czy trzcinowego

Niestety produkty te maja rowniez wady:

e Syropy inwertowane uzyskane z sacharozy, wygodne w stosowaniu, ktore nadaja
si¢ do zakarmiania zimowego pszczol, sa drozsze od tradycyjnego cukru

e Syropy uzyskane ze skrobi, chociaz tansze od cukru buraczanego, pogarszaja
zimowanie pszczol.

e Niewlasciwe stosowanie syropow inwertowanych skrobiowych moze
spowodowa¢ zanieczyszczenie miodu zawartymi w nich dekstrynami, co
dyskwalifikuje miod jako produkt spozywczy.

Reasumujac zagadnienie zastgpowania cukru krysztatu syropami inwertowanymi, chociaz
wazne dla ekonomiki produkcji, nie jest jeszcze nalezycie opracowane 1 rozwiazane.

3.1.Eliminacja miodarek i zbiornikéw ocynkowanych
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Fot. 5. Miodarka tradycyjna

Tradycyjne miodarki z blachy ocynkowanej wychodza juz z uzycia 1 sa zastgpowane przez
miodarki ze stali nierdzewnej, z reguty z napgdem elektrycznym.

Fot. 6. Miodarka ze stali nierdzewnej
3.2.Krystalizacja, rozpuszczanie i kremowanie miodu

Krystalizacja miodu pszczelego jest procesem nieuniknionym. Wezesniej czy pozniej
dochodzi do przeksztalcenia ptynnej patoki w krupca, ktory moze przybiera¢ forme ciata
statego lub tworzy¢ zawiesing dwufazowa. Krystalizacja miodu nastgpuje w momencie, gdy
glukoza samoistnie si¢ wytraca. Dlatego tez tempo krystalizacji jest uzaleznione giéwnie od
zawarto$ci glukozy. Miody o przewadze tego cukru krystalizuja szybko (rzepakowy juz po
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kilku dniach od odwirowania), o przewadze fruktozy — wolniej. Wigkszo$¢ miodow
krystalizuje w ciagu kilku tygodni po odwirowaniu.

Wigkszo$¢ konsumentdw uwaza miod skrystalizowany za produkt o nizszej jakosci. Z
tego powodu przetworstwo miodu ukierunkowane jest na maksymalne utrwalenie miodu
ptynnego i zabezpieczenie przed krystalizacja. Tylko nieliczni konsumenci, ktorzy preferuja
miod skrystalizowany, wiedza, ze taki produkt otrzymywany jest bez obrobki cieplnej i1 jego
wlasciwos$ci sa najbardziej zblizone do miodu $wiezego. W stanie skrystalizowanym midd
charakteryzuje si¢ wyrazniejszym zapachem i oryginalnym smakiem.

Proces krystalizacji mozna przedtuzy¢, przechowujac midéd w odpowiednich
warunkach termicznych. W niskich temperaturach — ok. 10°C, nastepuje powstrzymanie
krystalizacji. Umiarkowane temperatury — 10 do 21°C, sprzyjaja procesowi krystalizacji.
Wyzsze temperatury — 21-27°C nie sprzyjaja krystalizacji, ale sprzyjaja fermentacji i innym
nieporzadanym procesom. Temperatury powyzej 27°C powstrzymuja krystalizacje i niestety
sprzyjaja fermentacji, poniewaz warunki sa bardzo korzystne do rozwoju bakterii i drozdzy.

Ze wzgledu na oczekiwania konsumentéw powszechna praktyka w przetworstwie jest
przeprowadzanie dekrystalizacji. Polega ona na ogrzewaniu miodu. W wielu krajach §wiata,
na przyktad w Stanach Zjednoczonych i Kanadzie, miod poddawany jest drastycznym
zabiegom cieplnym, ktére maja na celu utrzymac jego ptynnos$¢ i1 klarownos$¢ przez jak
najdtuzszy czas. Niektore firmy gwarantuja, ze miod przez nie produkowany nie
skrystalizuje nawet przez 24 miesiace. Niestety, odbywa si¢ to kosztem jakosci produktu
koncowego. Miéd podgrzany powyzej temperatury 40 °C traci swoje najcennigjsze
wlasciwosci 1 stale si¢ zwykla mieszaninag cukréw. W niektorych krajach, np. Niemczech,
zabronione jest silne ogrzewanie
miodu, podobnie jak
wprowadzanie dodatkowych
substancji przedtuzajacych jego
ptynnos¢.

Trzecia postacia miodu jest
midd kremowy, ktory cieszy sig
coraz wigkszym uznaniem ws$rdd
konsumentow. Midd kremowy jest
catkowicie skrystalizowany, ale
ma ptynna konsystencjg.
Otrzymuje si¢ go w wyniku
mieszania krystalizujacego miodu.
Podczas tego procesu wewngtrzna
struktura  krystaliczna ~ miodu
zmienia si¢ 1 w efekcie powstaje
masa latwa do rozsmarowania.
Miodd kremowy taczy zalety miodu
skrystalizowanego z  miodem
pltynnym, gdyz daje si¢ tatwo
wydobywa¢é z opakowania.
Dodatkowym walorem jest to, ze
niec sptywa on z pieczywa po
rozsmarowaniu (Bakier 1 Pegkala
2005, Pidek i Brzozowski 2004).

Fot. 7. Urzadzenie do kremowania miodu.
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3.3.Problem importowanego miodu chinskiego

Pierwsza afera z chinskim miodem na polskim rynku wybuchta 8 lat temu, i do tej pory
problem jest wcigz aktualny. Chiny sa $wiatowym potentatem w produkcji i sprzedazy
miodu. Niestety wysoka produkcja nie idzie w parze z jakoscia. Kontrole jakos$ci
wielokrotnie wykazywatly pozostato$ci srodkéw ochrony roslin, a zwtaszcza antybiotykow.
Pomimo to co roku importuje si¢ do Polski kilka tysiecy ton chinskiego miodu. Powodem
jest bardzo niska cena oraz brak ochrony prawnej przed tym importem.

W 2003 roku wykryto w partii polskiego miodu chloramfenikol. Jest on najbardziej
toksycznym 1 niebezpiecznym chemioterapeutykiem. Zwiazek ten nieodwracalnie i
powaznie uszkadza szpik kostny, co prowadzi do schorzenia zwanego anemia plastyczna.
Chloramfenikol jest substancja czynna lekow o r6znej nazwie. W Polsce produkowany jest
pod nazwa handlowa Detreomycyna. W naszym kraju stosowanie chloramfenikolu w
pszczelarstwie jest zabronione. Jest on jednak powszechnie stosowany w krajach trzeciego
$wiata, poniewaz jest tani, tatwo dostepny i skuteczny. W Chinach w leczeniu bakteryjnych
chorob pszczot stosowany jest lek pochodzacy z Rosji produkowany wg starej technologii
lat szes¢dziesiatych. Nie jest on odpowiednio oczyszczony, stad obawy o jego szkodliwos$¢.

Skad chloramfenikol znalazt si¢ w polskim miodzie? Powodem byla zapewne
rozpowszechniona praktyka ,,uszlachetniania” miodow krajowych miodami z importu. W
sklepach nie spotyka si¢ miodu innego jak midd polski, chociaz w roku 2003 i latach
poprzednich import z Chin wynosit 2000 ton rocznie (obecnie jest jeszcze wyzszy).
Nasuwa si¢ pytanie: gdzie podzial si¢ ten miod?

Od tamtej pory co pewien czas pojawiaty si¢ informacje o zaaresztowaniu kolejnej partii
chinskiego miodu. Zdarzaly si¢ tez akcje zatrzymania skazonego pestycydami miodu z
Ukrainy, ale zdaniem pszczelarzy w rzeczywistosci pochodzit on z Chin, a Ukraina byta
tylko przystankiem na drodze do Polski i innych krajow Unii. Te doniesienia nie przetozyty
si¢ jednak na spadek importu. Przeciwnie, w ostatnim roku warto$¢ importowanego do
Polski miodu z Panstwa Srodka wedtug danych IERiGZ wzrosta o prawie 200 proc., do 6,4
min euro.

Poniewaz wpadka z chloramfenikolem byta glos$na, klienci nie znajda w sklepie miodu z
napisem ,;made in China”. Miody z importu sprzedawane sa jako mieszanki miodow z
réznych krajow. Najczg$ciej mozna przeczyta¢ informacje¢ ,,mieszanka miodow
wyprodukowanych w UE i krajach spoza UE”. Kontrola 44 losowo wybranych partii miodu
(razem 2 tys. kg), przeprowadzona przez Inspekcj¢ Jakosci Handlowej Artykutow Rolno-
Spozywczych, wykazata, ze w dwodch trzecich partii stwierdzono niewtasciwa barwe,
konsystencj¢ 1 zapach. Z kolei w co trzeciej partii wykryto nieprawidlowosci
fizykochemiczne, np. zawyzona zawarto$¢ sacharozy i fruktozy lub zanizona diastazy,
cennego enzymu biologicznego. To najgorsze wyniki od lat. Wedtug ekspertow co najmniej
co trzeci litr miodu u nas sprzedawanego wyprodukowano poza Polska. A zatem co
najmniej 30 proc. miodow deklarowanych jako polskie jest tylko stodka mieszanka
polskopodobna.

4. Marketing artykulow pszczelarskich
4.1.Miody gatunkowe
Recepta na utatwienie zbytu miodu jest oferowanie oprocz miodu wielokwiatowego

rowniez miodow gatunkowych.
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Rodzaje miodow odmianowych:

Miod rzepakowy — w stanie gynnym kolor stomkowy. Krystalizuje si¢ szybko, w
ciagu kilku dni po odbiorze. Po skrystalizowaniu jest biaty lub kremowy, o
konsystencji drobnoziarnistej, mazistej. W smaku bardzo stodki. Zapach kwitnacego
rzepaku, raczej nieprzyjemny; z czasem won stabnie. Miéd o najwigkszej ilo$ci
glukozy i aminokwasow.

Midéd wrzosowy — w stanidlypnym kolor ciemnobrunatny, a konsystencja
galaretowata. Krystalizuje si¢ do$¢ szybko. Po skrystalizowaniu pomaranczowy lub
ciemnobrunatny, o konsystencji drobnoziarnistej. Smak lekko gorzkawy, ostry.
Zapach kwiatéw wrzosu, silny.

Midd gryczany — szczeglnie nadaje si¢ do wyrobu miodow pitnych. Du za
zawarto$¢ kwasow sprawia, ze fermentacja napojow przebiega prawidlowo, a silny
aromat i swoisty ostry smak czyni napoje miodowe bardziej pikantnymi. W stanie
ptynnym, kolor ciemnoherbaciany do brunatnego. Po skrystalizowaniu kolor brazowy,
konsystencja gruboziarnista, przy czym na powierzchni czgsto pozostaje warstwa
rzadkiego miodu. Midd o silnym zapachu kwiatu gryki, smak ostry, lekko piekacy.
Midd akacjowy — w stanie ptynnym kolor bezbarwny lub jasnostomkowy, dtugo nie
krystalizuje sig¢. Stan skrystalizowany— kolor jasnokomkowy, kremowy. Midd o
stabym zapachu kwiatu akacji, mdly. Odznacza si¢ znacznie wigksza zawartoscia
sacharozy niz wszystkie inne miody nektarowe. Jest lubiany przez dzieci.

Midd lipowy — w stanie pynnym kolor z6tty lub zielonkawozolty. Konsystencja i
barwa przypomina olej rycynowy. Po skrystalizowaniu ma kolor zéttopomaranczowy
lub brunatny, konsystencj¢ drobnoziarnista, krupkowata. Midd o wyraznym zapachu
lipy. Ostry w smaku, z lekka goryczka.

Miéd malinowy — w staniéynpym kolor zoéttawy. Po skrystalizowaniu
z6toztocisty. W smaku tagodny, lekko kwaskowaty, o lekkim zapachu malin. Lubiany
przez dzieci.

Miod mniszkowy — pozyskiwany z kwiatow mniszka lekarskiego. W stanie ptynnym
jasnobrazowy, o charakterystycznej, ciagliwej konsystencji i intensywnym zapachu.
Wskutek duzej zawartosci glukozy krystalizuje szybke— w cagu kilku tygodni od
odebrania przybiera w catej objetosci konsystencje mazista i stopniowo twardnieje. W
stanie statym barwa zolta, czgsto z bialymi wykwitami. W smaku bardzo stodki
(uchodzi za najstodszy z krajowych miodow) i wyrazisty.

Midd wielokwiatowy — w stanie jynnym kolor zétty. Po skrystalizowaniu kolor
jasnobrazowy. Lagodny, o woskowym zapachu. Moze tez posiada¢ rézne barwy i
smak, uzaleznione od rodzaju oblatywanego kwiatu.
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Nowoczesne technologie w produkcji owocow jagodowych.

1. Trendy w $wiatowej produkcji owocow jagodowych

Zbiory owocoéw z krzewow jagodowych w Polsce stanowity w obecnej dekadzie okoto
25-30% zbiorow tych owocow w UE-27. Polska jest najwigkszym w UE producentem
porzeczek, agrest, malin 1 aronii, a od 2008 roku takze boréwki wysokiej. JesteSmy
najwigkszym w e Wspolnocie producentem zaggszczonych sokow i mrozonek wytwarzanych
z owocow z krzewodw jagodowych (udziat okoto 50%). Sposrod mrozonych owocow w
unijnym imporcie mrozonych porzeczek czarnych i czerwonych najwyzszy jest udziat dostaw
z polski (ponad 60%). W imporcie mrozonego agrestu udziat ten srednio w latach 2007-2009
wynidst 30%, a mrozonych malin 20%. Mniejszy jest udzial dostaw z naszego kraju w
przywozie do Wspélnoty Swierzych owocoéw z krzewow jagodowych (od 5% procent w
imporcie porzeczek czerwonych do 40% w unijnym imporcie malin). Odbiorcy z UE realizuja
w Polsce przede wszystkim zakupy owocOw przeznaczonych do dalszego przetwdrstwa
(ponad 90% przywozu). Bardzo niski jest udzial dostaw z polski w unijnym imporcie
przetworéw z owocoOw z krzewow jagodowych o wyzszym stopniu przetworzenia.

Srednio w latach 2007-2009 owoce z krzewow jagodowych stanowity 10% globalnych
zbiorow owocow Polsce 1 ponad 15% globalnej warto$ci ich produkcji. Udziat przetworow z
tych owocdow (soki zageszczone, mrozonki, dzemy, konserwy) wynosit okoto 25% globalnej
produkcji przetworow owocowych.

Jesli chodzi o wysokos$¢ zbioréw owocow jagodowych w Polsce, to systematyczna
tendencje wzrostowa wykazuja jedynie zbiory malin i borowki wysokiej. Srednio w latach
2007-2009 produkcja malin przekroczylta przecigtna z lat 2001-2003 o 65% 1 wyniosta 73 000
ton. Zbiory borowki zwigkszyly si¢ w tych okresach trzykrotnie do 7 500 ton. Produkcja
porzeczek czarnych wzrosta o 6% do 132 000 ton, a aronii 0 24% do 41 000 ton. O wzroscie
produkcji zaré6wno porzeczek, jak i aronii w tych okresach zadecydowat silny wzrost ich
zbior6w na poczatku obecnej dekady. Od 2003 roku zbiory tych owocéw nie wykazuja
wyraznej tendencji wzrostowej. W catej obecnej dekadzie nie zwigksza si¢ i oscyluje wokot
47-50 tys. t. produkcja porzeczek czerwonych, a obnizaja si¢ zbiory agrestu. Przecigtna w
latach 2007-2009 produkcja agrestu byta nizsza od $redniej z lat 2001-2003 o ponad 30% |
wyniosta 15000 ton. Produkcja pozostalych owocow z krzewow jagodowych (jezyny,
winogrona) jest w miar¢ stabilna, na poziomie 1-1,5 tys. t.

Tendencje w produkcji wyznaczane sa zmianami powierzchni upraw OwocoOw z
krzewow jagodowych. Nie zwigkszaja si¢ bowiem przy silnych wahaniach w poszczegolnych
latach ich plony. Wyraznie wyzsze w ostatnich latach niz na poczatku obecnej dekady byty
jedynie plony malin. Zmienno$¢ plonow i zbiorow owocoéOw z krzewow jagodowych jest
Polsce bardzo wysoka . Najbardziej w latach 2001-2009 wahaty si¢ zbiory malin i porzeczek
czarnych (15%), a najmniej agrestu i aronii (11%) (Nosecka 2010).

Sposrod wszystkich roslin jagodowych najmocniejsza pozycje na rynku ma Polska w
produkcji porzeczki czarnej. Aktualne dane na temat powierzchni upraw, zbioru owocow oraz
cen skupu owocdw porzeczek czarnych w niektorych krajach UE oraz w wybranych krajach
$wiata przedstawiono w tabeli 1.
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Tabela 1 Powierzchnia uprawy, zbiory owocow i ceny skupu porzeczek czarnych w wybranych krajach
UE i $wiata w latach 2008-2009.

Kraj Udziat w 2008 2009
zbiorach ha Zbiory Cena ha Zbiory Cena
w 2008 [t] EUR/kg [t] EUR/kg
roku [%]
Polska 76,0 25000 115000 | 0,60 25000 125000 | 0,55
U.K. 8,4 2300 13500 0,70 2300 14250 0,80
Dania 57 1600 9200 0,65 1600 8500 0,50
Francja | 5,0 2200 8000 0,80 2000 9000 0,75
Niemcy |34 1100 5500 0,80 1100 5500 0,60-0,80
Litwa 2,5 4000 4000 0,75 3500 1500 0,75
Holandia | 1,6 500 2600 0,75 450 3000 0,75
Wegry 1,0 375 1575 0,75 300 1200 0,65
Finlandia | 0,9 1860 1500 0,60-0,80 | 1860 2000 0,85
Szwecja | 0,5 350 800 0,75 300 1200 0,75
Estonia | 0,1 300 150 0,90 300 350 1,00
Razem 100 39585 160250 | - 38710 156150 | -
UE
N. 1500 7000 0,55 1600 6500 0,65-0,70
Zelandia
Australia 120 360 0,85 78 496 0,80
Chiny 4000 14100 0,60-1,00 | 4000 14500 0,70
Kanada 125 550 0,70 140 650 0,90
USA 150 400 0,80-1,10 | 85 175 1,10

Trendy w rozwoju produkcji w poszczegolnych krajach sa nastgpujace:
=> Maly spadek produkcji: Francja, Niemcy, Dania, Holandia, Szwecja, Finlandia
= Duzy spadek produkcji:

Litwa: powierzchnia upraw podobna, ale zbiory nizsze o potowg, brak doptat
rzadowych, przejécie na uprawy pseudo-ekologiczne, niekorzystne warunki pogodowe
Estonia i Lotwa: mata produkcja, niskie zbiory z powodu niekorzystnych warunkow
pogodowych.

Wegry: spadek produkcji, mniejsze zainteresowanie — niekorzystne warunki
pogodowe (bardzo wysokie temperatury wiosna i na poczatku lata. Problemy z
zapylaniem kwiatow), brak dostatecznego przechtodzenia roslin.

Mozliwos¢ wzrostu produkcji

Ukraina: wejscie kapitatu zagranicznego. Przewidywany wzrost produkcji za 5-10
lat.

Rosja: powierzchnia uprawy 20-25 tys. hektaréw. Produkcja owocéw 100-120 tys.
ton. Przetworstwo na wilasny rynek. Czasem deficyt owocow 1 import. Brak
konkurencji z krajami UE, w tym z Polska.

USA: szansa na szybki rozwdj produkcji z powodu zniesienia zakazu uprawy
porzeczek czarnych przez rzad federalny.

Chiny: na razie produkcja niewielka, w wysokosci 14-16tys. ton. Srednie plony
wynosza tylko 3,5 do 4,2 tony na hektar. Ze wzgledu na niesprzyjajace warunki
pogodowe oraz brak technologii maszynowego zbioru owocéw Chiny w najblizszych
latach nie stana si¢ potega porzeczkowa, jak to jest w produkcji jabtek czy truskawek
(Pluta i Zurawicz 2010)
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2. Nowe odmiany porzeczki czarnej i agrestu.

Nowe odmiany sa najwazniejszym elementem postgpu technologicznego w uprawie roslin
w tym porzeczek czarnych. Do niedawna w Polsce uprawiano wytacznie odmiany
zagraniczne, jednak w ciagu ostatnich 24 lat w Instytucie Sadownictwa i Kwiaciarstwa w
Skierniewicach rozwinigto szeroki program hodowli tworczej rodzimych odmian. Efektem
wieloletnich prac byto uzyskanie 6 odmian porzeczki czarnej — ‘TISEL’, “TIBEN’ (2000 r.),
‘ORES’, ‘RUBEN’ i ‘TINES’ (2005 r.), oraz ‘GOFERT’ (2010r.). Dojrzewanie oraz
plonowanie nowych odmian na tle starych odmian ‘OJEBYN’ i ‘TITANIA’ przedstawia
tabela 2.

Tabela 2. Plonowanie krzewow oraz wielko$¢ owocow odmian porzeczki czarnej w doswiadczeniu w SD
Dabrowice w latach 2006-2009.

Odmiana Sredni termin zbioru Sredni plon [t/ha] Srednia masa 100
owocow [g]
Ojebyn 11.07 4,8 85,7
Titania 13.07 55 1124
Tisel 8.07 9,3 103,4
Tiben 19.07 7,6 98,7
Ores 17.07 54 110,5
Ruben 19.07 8,0 125,4
Tines 13.07 6,3 140,4

Znacznie gorzej wyglada sytuacja w produkcji agrestu. Wciaz brak jest nowych, plennych
odmian, wytwarzajacych wysokiej jako$ci owoce i dobrze przystosowanych do warunkéw
przyrodniczych Polski. W uprawie ciagle dominuje stara odmiana angielska White Smith
(Biaty Triumf). Odmiana ta jest plenna i wytwarza dobrej jakos$ci owoce, jednak zaréwno
rosliny (liscie 1 pedy) jak i owoce tej odmiany sa bardzo podatne na amerykanskiego
maczniaka agrestu. Jest to gldowny powdd zmniejszenia si¢ dynamiki rozwoju uprawy agrestu
w ostatnich latach.

W Instytucie Sadownictwa i Kwiaciarstwa w Skierniewicach trwaja prace nad ocena
najlepszych odmian europejskich, jak 1 nad mozliwoscia wytworzenia nowych odmian.
Wyniki najnowszych badan przedstawia tabela 3 (Pluta i Zurawicz 2010).

TABELA 3. Charakterystyka nowych, perspektywicznych odmian agrestu

Odmiana Kraj Sredni Srednia | Sredni plon | Amerykanski
pochodzen | termin masa [kg/krzew] | maczniak
ia dojrzewan | 100 agrestu*
ia owocow Pedy | Owoce
owocow [0]
Niestuchowski Ukraina 30.06 367 0,66 1,3 1,2
Hinnonmaki Gelb | Finlandia | 2.07 258 0,65 1,3 1,2
Hinnonmaki Rot j.w. 2.07 232 1,44 1,3 1,4
Invicta UK 2.07 420 0,99 1,0 1,0
Kamienar Ukraina 4.07 298 1,03 1,0 1,0
Krasnoslavianski Rosja 4.07 272 0.24 2,4 1,4
Misorski Rosja 4.07 231 1,55 1,0 1,0
Pax UK 4.07 406 0,41 1,0 1,0
Puszkinskij Rosja 4.07 318 1,89 1,4 1,4
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Biaty Triumf UK 5.07 434 1,43 4,2 4.4
Laskovij Rosja 6.07 220 1,80 1,0 1,0
Rochus Niemcy 6.07 228 1,03 1,0 1,0
Ruskos Rosja 6.07 338 0,45 1,3 1,2
Macurines Niemcy 8.07 389 1,18 1,2 1,1
Pixwell UK 10.07 159 2,36 1,0 1,0
Rolonda Niemcy 10.07 313 0,92 1,0 1,0
Captivator Kanada 16.07 312 1,04 1,3 1,2
Spine Free UK 16.07 289 0,90 1,2 1,2

* Skala bonitacyjna 1-5; 1 - brak objawow, 5 - bardzo silne porazenie
3. Przydatno$¢ nowych odmian porzeczki i agrestu dla przetwérstwa.

Z wczesnych odmian porzeczek dla przetworstwa najciekawszy jest 'Tisel' (fot. 1),
wyhodowany w ISK ('Titania' x samozapylenie). Ze $rednio wczesnych 'Ben Lomond' —
nadal polecany mimo wrazliwo$ci na amerykanskiego maczniaka agrestu 1 rdz¢ wejmutkowo-
porzeczkowa. Wsroéd poznych szczegdlnie interesujacy jest 'Tiben', takze hodowli ISK
(‘'Titania' x 'Ben Nevis'), ktéry moze zastapi¢ 'Ben Lomonda'. Zarowno 'Tisel', jak 1 'Tiben'
(fot. 3) nadaja si¢ do zbioru maszynowego. Wymienione odmiany polskiej hodowli
charakteryzuja si¢ wysoka plennoscia, mata wrazliwoscia na amerykanskiego maczniaka
agrestu i $rednig wrazliwoscia na rdz¢ wejmutkowo-porzeczkowa. Maja duze grona i owoce,
a przy tym pozadane cechy jakosciowe owocoOw — kwasowo$¢ miareczkowa, zawieraja duzo
ekstraktu oraz antocyjanow (tab. 4). Z powyzszych wzgledéw odmiany te sa szczegodlnie
polecane do produkcji integrowanej. Poza wymienionymi na liScie nalezy wspomnie¢ o
interesujacych odmianach z importu: 'Ben Hope' 1 'Ben Gairn', a takze o kolejnych odmianach
hodowli polskiej — 'Ores’ (fot. 4), 'Tines' i 'Ruben’ (fot. 2) — ocenianych nie tylko pod
wzgledem ich przydatno$ci agrotechnicznej, ale i przetworcze;.

Fot.3. Tiben Fot. 4. Ores
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TABELA 4 CECHY OWOCOW NOWYCH ODMIAN PORZECZKI CZARNEJ POLSKIEJ HODOWLI, W
POROWNANIU Z ODMIANAMI IMPORTOWANYMI (SREDNIE Z LAT 1994-1996)

Tisel 20 | Wr3| 184 2 275 300

Titen 1.9 %6 | 156 148 34 470

‘Ban Tiran 16 10r2 | 160 1M 289 363

Odmiany agrestu

W nasadzeniach towarowych dominuje glownie stara, brytyjska odmiana agrestu —
'‘Biaty Triumf'. Coraz czg¢$ciej spotykana w szkotkach i sadzona na nowych plantacjach jest
brytyjska 'Invicta'. Do interesujacych odmian nalezy tez 'Niesluchowski'.
W standardach nie ma informacji odno$nie zawarto$ci sktadnikow chemicznych w owocach
agrestu, niemniej jednak — niezaleznie od kierunku przetwarzania — owoce agrestu powinny
charakteryzowac si¢ wysoka zawarto$cia ekstraktu oraz duza kwasowoscia.

TABELA 5. WYBRANE CECHY SKEADU CHEMICZNEGO OWOCOW AGRESTU (SREDNIA Z 4 LAT)

oy | w7 | o0 | 56
a0 | o | m

oy | | o |
e | w5 | w0 | w0

* — $rednia z trzech lat
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Soki z czarnej porzeczki

W ocenie przydatnosci do przerobu istotna jest zawarto$¢ ekstraktu w owocach.
Wedlug definicji przyjetej w Unii Europejskiej, ktora od stycznia 2003 roku obowiazuje w
Polsce, nektar owocowy to produkt niesfermentowany, ale zdolny do fermentacji, otrzymany
w drodze dodatku wody 1 cukrow do soku owocowego, zaggszczonego soku owocowego,
przecieru owocowego, zaggszczonego przecieru owocowego lub do mieszaniny tych
produktéw. Powinien on spelnia¢ wymagania dotyczace minimalnej zawartosci sktadnika
owocowego w gotowym produkcie. Dla nektarow z porzeczek (czarnych, biatych i
czerwonych) minimalna zawarto$¢ wynosi 25%. Wedtug tej dyrektywy soki to produkty, do
ktorych nie dodaje si¢ wody, a jesli sa produkowane z sokéw zageszczonych to dodatek wody
nie moze przekraczac tej ilosci, jaka zostata usunigta w czasie zaggszczania. W praktyce do
zageszezonego soku dodaje sig tyle wody, aby spetnia¢ wymagania dla autentycznego soku,
ktorego parametry okreslone sa w tak zwanym Kodeksie Praktyki Stowarzyszenia Przemystu
Sokéw i Nektarow z Owocow i Warzyw Unii Europejskiej (AIJN). W Polsce od
kilkudziesigciu lat produkuje si¢ nektary porzeczkowe klarowne, ktore btgdnie nazywane bytly
sokami. Odmiany porzeczek uprawiane w Polsce na cele przemyshu przetworczego spetniaja
wymagania Kodeksu Praktyki.
W tabeli 6 podano sktad chemiczny sokéw uzyskanych z owocéw odmian 'Ben Lomond' i
'Titania', w poréwnaniu ze wskaznikami jakosciowymi podanymi w Kodeksie Praktyki.

TABELA 6. SKEAD CHEMICZNY SOKOW Z CZARNEJ PORZECZKI ODMIAN 'BEN LOMOND' |
'TITANIA', W STOSUNKU DO WYMAGAN KODEKSU PRAKTYKI AIJN

Ggstosc wzglgdna 20/20 min. 1,042 10762 1,0781
Ekstrakt "Brix min. 10,5 | 18,42 18,18
Kwas L-askorbinowy (mg/1) min. 750 1330 1140
Kwasowasd lotna {g0) e, 0,4 14 0,17
Alkahol etylowy (g/1) max. 3,0 0. 002
Kwas mlekowy (/1) max. 0.5 013 0,13
Kwasowos¢ miareczkowa meq. 420-630 | 5636 6013
Kwas cytrynowy (o) L 34,8 363
Kwas D-Izocytrynowy (mgl) 160-500 | 395 387
Kwas cytrymowyizocytrynowy B0=200 it a1
Kwas L-jabtowy () 1-4 2.40 210
Papiot (o) 5-10 776 719
Patas (K ma/l) 2300-41003539 d342
Maonez (Mo moT) 80200 — 148
Wapn {Ga mag/l) 160550 | 430 385
Fosfor ogdtem (P mg/l) 160-360 | 305 a
Liczba formal. mi 0,1 n MaOHA00 mi* 7=30 15,0 133
Glukoza (o) 23-50 49.5 49.5
Fruktoza {g/) 30-65 63,0 64,1
Glukoza/Fruktoza 0,6-0,9 0,73 077
Prolina (mgt) 10—100 20 26
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Wedtug polskiej normy, minimalny poziom ekstraktu w nektarach owocowych wynosi
10%, a wedtug przepisow UE dla nektarow porzeczkowych — 10,5%. Im wigksza zawartos¢
ekstraktu w sokach, tym mniej cukru nalezy zuzy¢ do produkcji nektarow. Zawarto$¢
ekstraktu jest szczegdlnie istotna przy produkcji soku zaggszczonego. Roznice w zawartoSci
ekstraktu migdzy odmianami moga przekracza¢ 5%, a to oznacza roéznice w zuzyciu surowca
nawet do 30%, przy produkcji tej samej ilo$ci zaggszczonego soku, na przyktad o zawartosci
65% ekstraktu.

Dla przetworstwa istotna jest takze kwasowos$¢ miareczkowa oraz zawarto$¢ kwasu
askorbinowego i antocyjanéw. W czarnych porzeczkach przeznaczonych na przetwory
kwasowo$¢ miareczkowa powinna by¢ mozliwie wysoka — korzystnie, jesli przekracza 3,5 g
na 100 g (np. '‘Ben Lomond' i 'Tiben'). Z krajowych owocdéw produkowanych na skaleg
przemystowa czarne porzeczki zawieraja najwigcej kwasu askorbinowego. Na jego zawartos$¢
w owocach ma wpltyw odmiana, ale istnieje takze silny wplyw warunkéw pogodowych
panujacych w danym sezonie wegetacyjnym. Uwaza si¢, ze niektore odmiany czarnej
porzeczki nie nadaja si¢ do produkcji napojow o zadowalajacej zawartosci witaminy C, na
przyktad 'Ojebyn'. Stad tez programy hodowlane osrodkéw badawczych ukierunkowane sa na
zwigkszenie poziomu kwasu askorbinowego w owocach porzeczek czarnych.

Mrozonki

Drugim waznym asortymentem w przetworstwie porzeczek i agrestu w Polsce sa
mrozonki. Produkty te eksportowane sa gtoéwnie z przeznaczeniem do dalszego przerobu na
soki, nektary i napoje oraz jako dodatki do jogurtow. Sa takze wykorzystywane w produkcji
dzemow 1 galaretek. Jesli chodzi o parametry jakoS$ciowe surowca przeznaczonego do
mrozenia, to bardzo wazna jest takze zawarto$¢ ekstraktu, kwasu askorbinowego i
antocyjanow. Dla owocoOw czarnej porzeczki, podobnie jak dla malin i truskawek, istnieje
0golna zasada — im wigcej antocyjandw tym lepiej. Gwarantuje to lepsza barwg produktu.
Antocyjany tatwo podlegaja degradacji w czasie obrobki termicznej 1 przechowywania
przetworOw — im jest ich wigcej, tym lepiej maskuja zbrunatnienie produktu bedace
wynikiem utleniania réznych zwiazkoéw. Odmiany, ktorych owoce w gronach wybarwiaja si¢
nierOwnomiernie, sa niechgtnie kupowane przez przetwoércow. Nie ma natomiast
jednoznacznych wymagan odnosnie do wielkosci — wszystko zalezy od upodoban na
lokalnym rynku i pozostatych cech jakosciowych owocow (Markowski i Plocharski 2003).

4. Ochrona krzewéw jagodowych przed chorobami

W ostatnich latach znacznym utrudnieniem, a niekiedy nawet niemozno$cia skutecznej
ochrony upraw sadowniczych sa ograniczenia w asortymencie zarejestrowanych $rodkow
ochrony, bgdace wynikiem trwajacego od kilku lat w Unii Europejskiej przegladu wszystkich
substancji aktywnych. Z rejestru srodkow wycofywano przede wszystkim preparaty bardzo
toksyczne i mato bezpieczne dla $rodowiska, ale takze $rodki, ktore z réznych przyczyn ,
zwykle ekonomicznych, nie sa bronione przez ich producentéw. Kolejnym utrudnieniem w
ochronie sa zmiany wprowadzane do etykiet stosowania srodkow. Nowe etykiety maja czgsto
zawe¢zong liste chordb 1 roslin, w ochronie ktorych dany $rodek moze by¢ uzyty. Od 2010
roku na plantacjach porzeczek i agrestu nie mozna stosowa¢ fungicydéw Punch Bis 400 SC
(400g flusilazolu), Miedzianu 50 WG i Miedzianu 50 WP (50% miedzi w postaci
tlenochlorku miedziowego). Pomimo ciagle waznej rejestracji niedostgpny jest fungicyd
Konkret 50 WP, gdyz od kilku lat nie ma go w sprzedazy. Po zaistnialych zmianach aktualny
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asortyment fungicydéw zarejestrowanych do stosowania na plantacjach porzeczek i agrestu
obejmuje zaledwie 6 preparatow, ktore w dodatku maja powazne ograniczenia w stosowaniu.

Obecnie najwazniejszymi preparatami w ochronie porzeczek i agrestu pozostaly
fungicydy: Dithane NeoTec 75 WG 1 Manconex 80 WP zawierajace substancje aktywna
mankozeb z grupy ditiokarbaminianéw. Ich wada jest wysoka toksycznos¢ dla drapieznych
roztoczy z rodziny dobroczynkowatych. Wspomniane preparaty powinno si¢ stosowac przed
kwitnieniem i po zbiorach owocow. Wykrywanie pozostatosci ditiokarbaminianéw w prawie
potowie badanych prob porzeczek $§wiadczy o zbyt czgstym ich stosowaniu. W niektérych
partiach owocéw, porzeczek 1 agrestu sa przekraczane takze pozostatosci tiofanatu
metylowego i karbendazymu (preparat Topsin M 500 S.C.), dlatego wspomniany preparat
najlepiej jest stosowac tylko raz, tuz po kwitnieniu. Kolejnym dopuszczonym do stosowania
fungicydem jest Score 250 EC, ktéry stosuje siew temperaturze powyzej 12° C, nie czesciej
niz 2, 3 razy w sezonie. Ponadto do zwalczania amerykanskiego maczniaka agrestu jest
zarejestrowany fungicyd Nimrod 250 EC skuteczny w temp. Powyzej 10°C.

Ze wzgledu na bardzo waski asortyment fungicydow dozwolonych do stosowania
coraz czgsciej odnotowuje si¢ stosowanie niedozwolonych $rodkoéw ochrony. W badanych
probach owocow wykrywane sa pozostatosci takich substancji jak tebukonazol, cyprodynil,
triadimenol, trifloksystrobina, czy krezoksym metylu. W Polsce stosowanie tych substancji na
porzeczkach i agrescie jest niedozwolone.

Nowym czynnikiem wspomagajacym ochrong chemiczng moga by¢ nawozy dolistne.
Badania wykonane w latach 2008-2009 wykazaly, ze 3-4 — krotne ich zastosowanie na
plantacji porzeczek odmiany Ben Lomond ograniczylo wystgpowanie choréb o 40 do 50 %.
Broniarek-Niemiec i Bielenin 2010)

5. Ochrona krzewow jagodowych przed szkodnikami

Ochrona krzewdw owocowych przed szkodnikami jest coraz trudniejsza. Do walki z
niektorymi gatunkami nie ma zarejestrowanych srodkow badz sa dozwolone tylko
pojedyncze, czgsto jedynie z grupy pyretroidow.

Najwigkszym problemem w ochronie porzeczek czarnych jest wielkopakowiec
porzeczkowy (Cecidopchyopsis ribis).

Fot. 5. Pak porzeczki czarnej zasiedlony przez wielkopakowca porzeczkowego.
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Podczas kilkuletniej, stabej optacalnosci uprawy porzeczek z koniecznosci prowadzono
do$¢ oszczedna ochrong plantacji. Obecnie, po wycofaniu z programu wszystkich srodkow
opartych na endosulfanie, amitrazie i karbosulfanie, przeznaczonych do zwalczania
wielkopakowca, obserwuje niewyrazny wzrost uszkodzen krzewow, zaréwno na starszych,
jak 1 na mtodych plantacjach. Wiele plantacji trzeba bylo ostatnio zlikwidowa¢. Uszkodzone
paki obserwowano nawet na odmianie Ben Hope, uwazanej dotychczas za odporna, co
wskazuje na przelamanie odpornosci tej odmiany.

Niestety w Polsce nie ma zarejestrowanych $rodkow do zwalczania wielkopakowca.
Prowadzone sa badania nad stosowaniem preparatu siarkowego, przed poczatkiem kwitnienia.
Réwniez Ortus 05 SC zastosowany podczas migracji wielkopakowca, ogranicza jego
wystepowanie. Niestety zaden z wymienionych $§rodkéw nie zostal jak na razie
zarejestrowany.

Nowsze odmiany TIBEN i1 TINES sa nieco stabiej atakowane przez szszpeciele niz
standardowa odmiana Ben lomond. Rowniez TISEL i ORES w do$wiadczeniu odmianowym
byly w grupie $tabo zasiedlanych przez wielkopakowaca.

Na porzeczkach czarnych i1 czerwonych duze znaczenie moze mie¢ przedziorek
chmielowiec. Niestety, mozliwosci jego zwalczania sa coraz mniejsze, poniewaz znacznie
obnizono normy na dozwolone pozostatosci srodkéw ochrony w owocach, w tym akarycydow
(fenazachina — Magus 200 S.C. i propragit — Omite 570 EW). Niektorzy odbiorcy owocow
zastrzegaja, ze te 2 substancje nie powinny by¢ stosowane po kwitnieniu. Ochrona powinna
si¢ zatem ogranicza¢ do zabiegéw przed kwitnieniem, a nastgpnie po zbiorze owocow i w
sierpniu (Labanowska 2010).

6. Ochrona krzewow jagodowych przed chwastami

Kompleksowa ochrona przed chwastami z uzyciem herbicydow jest coraz trudniejsza z
uwagi na malejaca liczbe $rodkow chwastobdjczych dopuszczonych do stosowania na
plantacjach krzewow. Jednym z najwigkszych utrudnien dla plantatorow jest wycofanie z
uzycia herbicydow doglebowych, ktorych stosowanie byto do niedawna podstawowa metoda
ochrony przed chwastami, szczeg6lnie na nowo sadzonych i mtodych plantacjach. Jedynym
srodkiem o dziataniu doglebowym, zarejestrowanym na plantacji krzewow jagodowych jest
Kerb 50 WP. Sposrdod dolistnych herbicydow nieselektywnych pozostaty w zasadzie jedynie
Lontrel 300 SL oraz Basta 150 SL. NowoScia jest zarejestrowanie w uprawie porzeczek
czarnych $rodka Roundup 360 SL, ktory poleca si¢ stosowac na zielone chwasty od wiosny
do jesieni z uzyciem opryskiwacza z ostonami. Dobrym terminem skutecznego niszczenia
chwastow zimotrwatych herbicydem Roundup jest okres spoczynku porzeczek (listopad do
potowy grudnia). Srodek ten jest wtedy w pei selektywny dla 3 letnich i starszych krzewow
znajdujacych si¢ w fazie bezlistnej i moze by¢ stosowany bez oston.

Wobec postepujacych ograniczen stosowaniu herbicydow nalezy liczy¢ si¢ z
konieczno$cia stopniowego wdrazania alternatywnych metod ochrony przed chwastami, do
ktorych naleza:

- Mechaniczne zwalczanie chwastoéw (uprawki gleby, koszenie);

- Rosliny okrywowe (stabo rosnace trawy, naturalne zadarnienie);

- W migdzyrzedziach oraz rzgdach roslin uprawnych;

- Sciolki: zrebki roslinne, kora drzewna, trociny, stoma, czarna folia polietylowa, folia
biodegradowalna ze skrobi kukurydzianej, wtokniny;

Rosnaca dbatosci bezpieczenstwo zywnosci 1 $rodowiska bedzie wymagad
racjonalnego i coraz bardziej ograniczonego stosowania herbicydow (Lisek 2010).
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7. Zapylanie kwiatow na plantacjach

Zapylenie roslin jest jednym z wazniejszych czynnikéw plonotworczych. Wptyw owadow
zapylajacych na plonowanie krzewow jagodowych jest przedmiotem systematycznych badan
naukowych:

Porzeczka czarna. Obecnie uprawiane odmiany sa w wysokim stopniu samoptodne, lecz
malo zdolne do samoczynnego samozapylenia si¢. Stwierdzono, ze krzewy zabezpieczone
izolatorami przed dostgpem owadoéw zawiazywaty od 50 do 60 % mniej owocoOw niz krzewy
nieizolowane. Owoce z kwiatdow swobodnie zapylanych przez owady, w poréwnaniu z
owocami uzyskanymi z samoczynnego zapylenia, mialy $rednio o 10-20 % wigksza masg 1
zawieraly o 20-35 % wigcej nasion. Powyzsze dane wskazuja, ze owady pszczolowate
odwiedzajace kwiaty porzeczek czarnych, wsrdd ktorych dominuje pszczota miodna, bardzo
korzystnie wptywaja na jako$¢ owocow 1 wysokos$¢ ich plonow. Do dobrego zapylenia
jednego h plantacji porzeczki czarnej poleca si¢ 2-3 rodziny pszczele, a czasami nawet do 5, z
powodu duzo mniejszej sity rodzin w okresie wczesnowiosennym.

Porzeczka czerwona. Jest roslina w wysokim stopniu samoptodna i zdolng do
samoczynnego samozapylenia si¢. Kwiaty wydzielaja bardzo mate ilosci nektaru, ktorym
pszczoly miodne prawie si¢ nie interesuja. W przypadku tej uprawy brak oblotu kwiatow
przez owady nie wptywa niekorzystnie na stopien zawigzywania owocoéw i plonowanie jest na
takim samym poziomie.

Agrest pospolity. Obecnie uprawiane odmiany sa w wysokim stopniu samoptodne i w
wigkszosci zdolne do samoczynnego samozapylenia si¢. Jednak swobodny dostep owadow
zapylajacych zwigksza stopien zawigzywania owocoOw z okoto 60% do ponad 90% oraz masg¢
owocu z 3,3 g do ok. 4,4 g, co w efekcie czyni plon o ponad 50% wyzszy. Do dobrego
zapylenia jednego ha plantacji agrestu poleca si¢ 1-2 lub nawet 3 rodziny pszczele.

Borowka wysoka. Jest gatunkiem, ktéry potrzebuje zapylenia kwiatow przez owady,
gdyz inaczej prawie nie owocuje. Przy swobodnym dostgpie owaddéw zapylajacych
zawigzywanie owocOw jest na poziomie 80-90 %. Kwiaty izolowane od owadow zawiazuja
owoce jedynie w kilkunastu procentach. Do dobrego zapylenia jedno ha plantacji poleca si¢
zwykle 2-3 rodziny pszczele (Kottowski 2010).

8. Produkcja integrowana

W okresie 4 najblizszych lat polskich rolnikow czeka wdrazanie krajowych planow
dziatania majacych na celu zmniejszenie zagrozenia zwigzanego ze stosowaniem pestycydow
1 ich wplywu na zdrowie ludzkie i1 S$rodowisko. Zgodnie z Dyrektywa Parlamentu
Europejskiego 1 Rady zdn. 21 pazdziernika 2009 w sprawie ram wspolnotowego dziatania, od
1 stycznia 2014 roku cata produkcja roslinna bedzie podlega¢ zasadom integrowanej ochrony.
Oznacza to, ze wszyscy rolnicy uprawiajacy zarowno zboza, ziemniaki, buraki, jak i warzywa
czy owoce po tym okresie musza obowiazkowo dostosowac si¢ do opracowanych wytycznych
integrowanej ochrony dla poszczegodlnych upraw. Panstwa czlonkowskie zobowiazane beda
do kontroli i monitorowania stosowania $rodkéw ochrony roslin, zwlaszcza tych
zawierajacych substancje czynne budzace obawy, oraz zachgca¢ do stosowania
alternatywnych metod lub technik majacych na celu zmniejszenie ich zaleznosci od
stosowania pestycydow. Zeby ten cel osiagna¢, stworzony ma byé system certyfikowanych
szkolen dla dystrybutoréw pestycydow, doradcow i profesjonalnych uzytkownikow — czyli
rolnikéw. Osoby stosujace pestycydy musza mie¢ §wiadomo$¢ potencjalnych zagrozen dla
zdrowia ludzi. Przepisy beda okresla¢ rowniez wymagania dotyczace sprzetu do aplikacji
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pestycydow , kalibracji 1 kontroli technicznej opryskiwaczy. Z kontroli bgdzie wylaczony
tylko reczny sprzet (opryskiwacze plecakowe).
Ogo6lne zasady integrowanej ochrony roslin sa nastgpujace:

*Zapobieganie wystepowaniu organizméw szkodliwych lub minimalizowanie ich
negatywnego wplywu na ro$liny uprawne nalezy osiaga¢ lub wspiera¢ migdzy innymi
poprzez:

-Ptodozmian;

-Stosowanie wtasciwych technik uprawy (np. uprawa bez orkowa, stosowanie wsiewek);
-Stosowanie odmian odpornych lub tolerancyjnych oraz materiatu siewnego i
nasadzeniowego w kategorii standard lub kwalifikowany;

-Stosowanie zrOwnowazonego nawozenia, wapnowania i nawadniania (odwadniania)
-Stosowanie srodkow higieny (np. regularne czyszczenie maszyn i sprz¢tu) by zapobiec
rozprzestrzenianiu si¢ organizmow szkodliwych;

*Ochrona i stwarzanie warunkow dla wystepowania waznych organizmow pozytecznych,
np. przez stosowanie odpowiednich metod ochrony roslin;

*Organizmy szkodliwe musza by¢ monitorowane przy zastosowaniu odpowiednich
metod 1 narzedzi, jesli sa one dostgpne. Wsrod takich narzedzi powinny si¢ znalez¢ —
monitoring pol oraz systemy ostrzegania, prognozowania i wczesnego diagnozowania
oparte na solidnych podstawach naukowych, a takze doradztwo osdb o odpowiednich
kwalifikacjach zawodowych.

* Na podstawie wynikéw monitoringu uzytkownik musi zdecydowaé, czy i kiedy
stosowa¢ metody ochrony ro$lin. Podstawowymi czynnikami wptywajacymi na
podejmowanie decyzji sa oparte na podstawach naukowych progi szkodliwosci
wystgpowania organizmdw szkodliwych. jesli jest to wykonalne przed zabiegiem ochrony
roslin nalezy wzia¢ pod uwage warto$¢ progow szkodliwosci dla danego regionu i
konkretnych warunkéw pogodowych

* Nad metody chemiczne nalezy przedkladaé zrownowazone metody biologiczne,
fizyczne i inne metody nie chemiczne, jesli zapewniaja one ochrong przed organizmami
szkodliwymi.

* Stosowane pestycydy musza by¢ jak najbardziej ukierunkowane na osiagnigcie danego
celu 1 powodowac¢ jak najmniej skutkow ubocznych dla zdrowia ludzi, dla organizmow
nie bedacych celem zwalczania i dla $srodowiska.

* Uzytkownik powinien ogranicza¢ stosowanie pestycydow i inne formy interwencji do
niezb¢dnego poziomu np. przez zredukowanie dawek, ograniczenie liczby
wykonywanych zabiegoéw lub stosowanie dawek dzielonych, biorac pod uwage czy mozna
zaakceptowa¢ dany poziom zagrozenia ro$lin i czy interwencje te nie zwigkszaja ryzyka
rozwoju odporno9.sci organizméw szkodliwych.

* jesli istnieje ryzyko powstania odpornosci na dany preparat nalezy zastosowa¢ dostgpne
strategie przeciwdziatajace rozwojowi odpornosci. Moze to obejmowac stosowanie wielu
pestycydoéw o roznych mechanizmach dziatania.

* Uzytkownik powinien sprawdzaé efekty zastosowanych metod ochrony roslin na
podstawie zapisow zabiegdw i stosowanych pestycyddéw oraz dziatan monitorujacych
wystepowania organizméw szkodliwych (Mochecki 2010)

10. Rozwoj winiarstwa w Polsce

Aktualna sytuacj¢ polskiego winiarstwa mozna scharakteryzowac nastgpujaco:
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-Ostatnie lata pokazaty, ze w niektorych regionach Polski (przede wszystkim
potudniowa 1 zachodnia cze$¢ kraju) mozna na towarowa skalg uprawia¢ winoro$l 1
produkowa¢ dobrej jako$ci wina gronowe.

- Wielu polskich rolnikéw dostrzegto w winiarstwie potencjalne zrédto dochodéw 1 w

co najmniej kilkudziesigciu gospodarstwach powstaty mniejsze lub wigksze winnice,

w ktorych prowadzi si¢ proby z produkcja win gronowych.

- Nasze winogrodnictwo ma juz za soba pionierski okres prob i bledow, a

dotychczasowe dos§wiadczenia pozwalaja bez wigkszego ryzyka wybiera¢ lokalizacje

winnic, odmiany winoro$li i metody uprawy tak, aby zapewni¢ oplacalnos¢ i

odpowiednia jakos$¢ produkcji winiarskiej.

- Nasi rolnicy maja spore mozliwosci uzyskiwania pomocy finansowej z funduszy

unijnych na zakladanie winnic i rozwdj produkcji win gronowych (w tej dziedzinie

uzyskaliS§y nawet pewne uprzywilejowanie w stosunku do tradycyjnych krajow
winiarskich, na przyklad mozliwos¢ refundacji zakupu niekwalifikowanych
sadzonych).

- Poczyniono pewne kroki w dziataniach prawno-administracyjnych stymulujacych

produkcje win gronowych.

- Winiarstwem zainteresowat si¢ wtadze rdéznego szczebla, szczegdlnie lokalne

samorzadu 1 pojawily si¢ pierwsze regionalne programy wspierajace rozwod] upraw

winonorsli (Podkarpacie, Matopolska).

- Polskie winiarstwo i wina gronowe coraz wigkszym i zazwyczaj bardzo

przychylnym zainteresowaniem mediéw i - co najwazniejsze — potencjalnych

konsumentow bezposrednich oraz posrednich odbiorcoOw (gastronomia, dystrybutorzy,
biura turystyczne).

Warunki do rozwoju polskiego winiarstwa sa bardzo korzystne. Poraz pierwszy od pot
wieku pojawity si¢ u nas duze w pelni towarowe winnice o powierzchni kilku a nawet
kilkunastu hektarow, a przy nich profesjonalnie wyposazone przetwodrnie. Zaktadanie winnic
w Polsce zainteresowali si¢ nawet winiarze z krajow ,,starej” Unii i dzieki ich inwestycjom
areal naszych upraw winoros$li znacznie si¢ powigkszyt.

Polska zaliczana jest do strefy A uprawy winoro$l, co oznacza, ze panujace warunki
klimatyczne sa mato odpowiednie do towarowe uprawy winnego krzewu. Rozwojowi winnic
w Polsce sprzyjaja zmiany klimatu zwiazane z jego ociepleniem. Szacuje Si, ze najwigksze
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korzysci z ocieplenia klimatu w Europie odniesie winiarstwo w takich krajach, jak: Niemcy,
Austria i Polska.

Ryzyko klimatyczne zwiazane z uprawa winorosli jest ograniczane przez:

- Wiasciwy wybor stanowiska pod winnicg.

- Sadzenie odmian o matych wymaganiach klimatycznych.

- Formowanie krzewow umozliwiajace okrycie przed mrozem.

Ekonomiczny efekt uprawy winoro§li i wyrobu wina zalezy od czynnikow
obiektywnych (niezaleznych od plantatora i winiarza) do ktorych naleza:

- ograniczenia prawno-administracyjne;

- Sytuacja makroekonomiczna (podaz 1 popyt na rynku, dostgpnos$¢ sity
roboczej, koniunktura gospodarcza);

- Warunki srodowiskowe rejonu winiarskiego;

- Uwarunkowania kulturowe;

oraz od czynnikow subiektywnych, z ktérych najwazniejsze sa:
- Wysoko$¢ naktadow finansowych przeznaczonych na rozwoj winnicy 1 bazy
winiarskiej

- Kompetencje w zakresie uprawy, wyrobu wina i marketingu.

Statystyczny Polak wypija rocznie 2 litry wina gronowego (wobec 35 litrow
przypadajacych $rednio na mieszkanca Unii Europejskiej). Wraz ze wzrostem zamoznosci
spoteczenstwa, zmiana nawykow zywieniowych, malejaca sprzedaza ,,win owocowych”
nalezy si¢ spodziewa¢ wzrostu spozycia wina gronowego w naszym kraju. Polscy winiarze
beda si¢ musieli zmierzy¢ z silng konkurencja z krajéw unijnych, Australii, Chile, Argentyny,
USA, RPA, Nowej Zelandii, a takze Motdawii i Gruzji.

Szansy dla naszych winiarzy nalezy upatrywaé przede wszystkim w tzw. sprzedazy
bezposredniej (z pominigciem posrednikow), agroturystyce, i tzw. turystyce winiarskiej
(enoturystyka) (Mysliwiec2008, Lisek 2008).

11. Uprawa bordéwki wysokiej

Wzrost zainteresowania uprawa boréwki wysokiej obserwuje si¢ od poczatku XX wieku,
glownie na obszarach jej naturalnego wystgpowania, tj. pdtnocno-wschodnich terenach
Stanéw Zjednoczonych. Pierwsze rosliny borowki sprowadzono do Polski w latach 30.
Jednak nie udato si¢ ich wprowadzi¢ na szersza skale. Powtorne wprowadzenie borowki
nastapito w 1946 roku. Obecnie prace badawcze nad tym gatunkiem sa prowadzone na
SGGW oraz na innych uczelniach.
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Fot. 7. Dorosta plantacja borowki wysokiej
Borowka wysoka ceniona jest przede wszystkim ze wzgledu na owoce ktore staja si¢
obiektem coraz wigkszego zainteresowania producentdw i konsumentéw jagdd. Wiasciwosci
substancji zawartych w jej owocach sa obecnie przedmiotem wielu badan naukowych,
Wiadomo juz ze owoce borowki dzigki zawartosci sktadnikow mineralnych oraz substancji
aktywnych biologicznie (antyutleniacze, enzymy, antocyjany, btonnik, kwas foliowy itp. )
opOzniaja procesy starzenia si¢ komorek jak rowniez sa pomocne w walce z nowotworami,
chorobami serca, arterioskleroza czy chorobami oczu. Dzigki tym wtasciwosciom zalicza sig
je do naturalnych farmaceutykow.

famEg .
g L

Fot. 8. Owoce brc')wki wysokiej

Boréwka wysoka jest dlugowieczna rosling krzewiasta strefy klimatu umiarkowanego i
podobnie jak inne rosliny wrzosowate nie posiada korzeni wtosnikowych. Z tego powodu
najlepiej czuje si¢ na glebach lekkich przepuszczalnych o pH migdzy 3.5 a 4,2.

Proba nakreslenia obrazu europejskiej 1 polskiej produkcji boréwki wysokiej na tle produkcji
$wiatowej napotyka na podstawowa trudno$¢ jaka jest brak wiarygodnych danych
statystycznych na temat obszaru, wielkosci i tendencji rozwojowych tej produkcji. Mozna si¢
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postugiwa¢ wylacznie szacunkami, obarczonymi duzym btedem. Wedlug szacunkowych
danych amerykanskich z 2003 roku (tabela 7) 83% $wiatowej powierzchni upraw borowki
przypadata na USA, a okoto 10% na Europg, w ktorej pierwsze miejsce zajmowatly Niemcy, a
drugie Polska.

Tabela 7 Szacunkowa produkcja boréwki wysokiej na §wiecie w 2003 roku.

Region Powierzchnia Produkcja owocow (t)

produkcji upraw (ha) Swieze Przetworzone Razem
Ameryka Phn. 27105 61135 42360 103495
Europa 3490 10370 950 11320
Ameryka Pd. 3825 10320 400 10720
Oceania * 910 1950 950 2900
Azja 550 415 600 1015
Afryka Pd. 350 200 100 300
Razem 36230 84390 45360 129750

*Australia i Nowa zelandia

Obecnie Polska wyrasta na potentata produkcji borowki w Europie, juz w 2006 roku

wyprzedzita pod wzgledem powierzchni

uprawy Niemcy,

a obecnie wynosi

ona

szacunkowo50% powierzchni uprawy w catej Europie. Wielko$¢ produkcji boréwki w
Europie wg. danych z lat 2005-2006 przedstawia tabela 8.

Tabela 8 Wielkos¢ zbioru o powierzchnia uprawy boréwki w Europie w latach 2005-2006.

Kraj Obszar (ha) Obszar (ha) Zbior (1) Zbior (1)
2005 2006 2005 2006
Niemcy 1500 1600 8000 8000
Polska 1500 1900 3500 4000
Holandia 300 340 1900 1900
Francja 300 300 1500 1500
Wiochy 180 200 1000 1200
Hiszpania 150 150 1200 1500
Portugalia 40 40 200 200
Belgia 45 45 256 300
Razem 3995 4575 17606 18600

Dla okreslenia mozliwo$ci rozwoju uprawy boréwki w Polsce bardzo istotna jest analiza
termindéw dojrzewania owocow i zbioréw boréwki w Europie (Tabela 9)

Tabela 9 Terminy dojrzewania owocéw bordwki wysokiej (%) w Europie

kraj kwiecien | maj czerwiec | lipiec sierpien | wrzesien | pazdziernik
Holandia 20 |20 |15 |10 |10 |10 |10
Belgia 20 |20 |25 |20 |15

Niemcy 3 10 |25 |30 [20 |10 |2

Francja 15 |20 |30 |20 |5

Wtochy 10 |20 |20 |20 |10 |10 |5 5
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Polska 15 |20 |40 |15 |10
Hiszpania 25 |35 | 10

_ Produkcja pod ostonami

Produkcja polowa
Owoce przechowywane

Z powyzszych danych wynika ze zbiory jagdd na polskich plantacjach wypadaja w
szczycie podazy tych owocow na rynku europejskim. Jest to niekorzystna sytuacja, ktora jesli
si¢ poglebi moze spowodowac obnizenie ceny, spadek optacalno$ci produkcji, a nawet
trudnosci ze sprzedaza owocow. Dlatego wydaje sig, Zze polscy plantatorzy powinni szukaé
swej szansy na rynku europejskim nie tylko w produkcji owocdéw najwyzszej jakosci, ecz
takze przez wydtuzanie okresu podazy owocoOw metodami agrotechnicznymi, odpowiedni
dobor odmian i przechowywanie owocow w kontrolowanej atmosferze.

Wydaje si¢ ze wciaz istnieja mozliwos$ci zwigkszenia produkcji owocow w Polsce.
Wynika to z faktu Zze popyt na owoce borowki rosnie w tempie co najmniej 20% rocznie.
Mozliwosci te jednak nie dotycza wszystkich kanalow dystrybucji, a jedynie dostaw
wewnatrzunijnych obstugiwanych przez wigksze plantacje. Mniejsi dostawcy jesli zamierzaja
wysyla¢ owoce za granicg musza skorzysta¢ z posrednictwa firm handlowych (Karwowski
2008, Kozinski 2006).

12. Pozostalosci pestycydow w polskich owocach

Groznymi chorobami wystgpujacymi na plantacjach porzeczek sa choroby powodowane
przez grzyby — opadzina lisci porzeczki, biata plamistos¢ lisci i rdza wejmutkowo —
porzeczkowa. Do ochrony przed wymienionymi chorobami stosuje si¢ od lat preparaty z
grupy ditiokarbaminianéw — Dithane Neo Tec 75 WG i Manconex 80 WP.

W latach 2006 - 2009 wykonano badania pozostatosci fungicydow z grupy
ditiokarbaminianéw w owocach porzeczek czarnych. Analizy badanych zwiazkéw dokonano
metoda chromatografii gazowej z uzyciem detektora ptomieniowo — fotometrycznego (FPD).
Polega ona na ogrzewaniu probki roslinnej z kwasem chlorowodorowym i chlorkiem cyny w
gazoszczelnym naczyniu, w celu uwolnienia disiarczku wegla z obecnych w badanym
produkcie pozostatosci ditiokarbaminianéw. Gazowy disiarczek wegla jest iloSciowo
oznaczany za pomoca chromatografii gazowej z detektorem wychwytu elektronow.

Badaniami objgto 222 probki owocow porzeczek czarnych. W 2006 roku, na 82
analizowane probki, pozostatosci ditiokarbaminianéw stwierdzono w 45 (55%), w 2007 roku
spos$rod 52 probek pozostatosci wykryto w 28 (54%), w 2008 roku zbadano 41 probek, z
czego 32 (78%) zawieraly ditiokarbaminiany, a w roku 2009, na 47 zbadanych préb
pozostatosci stwierdzono w 36 (77%).

Zgodnie z obowiazujacym Rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 3962?2005, najwyzszy
dopuszczalny poziom (NDP) pozostatosci ditiokarbaminianow w owocach porzeczek
czarnych wynosi 5 mg - kg’. W badanych owocach nie zanotowano przekroczen NPD.
Maksymalny oznaczony poziom pozostatosci fungicydéw ditiokarbaninianowych wyniost
2,51 mg - kg'l, a wigc osiagnal potowe wartosci NDP. Z tego wzgledu, mimo duzej
wykrywalnosci w probkach owocow, nie stwierdza si¢ zagrozenia dla zdrowia konsumenta
spowodowanego zbyt duzymi poziomami pozostatosci po zastosowaniu Srodkow
ditiokarbaminianowych.
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Rowniez inne substancje aktywne pestycydéw sa systematycznie badane zarowno w
porzeczkach jak i1 innych owocach. W 2009 roku przebadano pozostatosci pestycydow w
czarnych porzeczkach, malinach, truskawkach i jabtkach. Uzyskano nastepujace wyniki:

Porzeczki czarne — przebadano 73 probki, z ktorych jedynie 26, czyli 36% byto wolnych
od analizowanych pestycydow. W pozostatych probkach wykrywano obecno$¢ 10 réznych
pestycydow:

- Insektycydy: fenazaching (6,8 % probek), pirymikarb (1,4%), propargit (8,2%), oraz
niedopuszczonego do stosowania tetradifonu (1,4%);

- Fungicydy: ditiokarmaminiany (46,6%), flusilazol (4,1%), karbendazym (9,6%),
cyprodinil (1,4%), krezoksym metylu (1,4%), oraz niedopuszczony do stosowania w
uprawie porzeczek procymidon (9,6%);

W szesciu probkach wykryto obecnos¢ 2 pestycydow, w 4 probkach — 3, a w jednym
przypadku — 4 pestycydow wystepujacych rownoczesnie w probee. Poréwnujac wyniki
badan z Regulacja Komisji Europejskiej i Rady nr. 396/2005, wykryto przekroczenia
dopuszczalnych poziomoéw pestycydow w 13 przypadkach, co stanowito okoto 20%
przebadanych probek. Dotyczyly one 5 razy fenazachiny, 5 razy procymidonu, 6 razy
propargitu, 2 razy flusilazolu, 1 raz tetradifonu, i 1 raz karbendazymu.

Maliny. Przebadano 50 probek, z ktorych 19 (38%) nie zawieralo pozostatosci
pestycydoéw. W pozostatych probkach wykrywano obecno$¢11 roznych pestycydow:

- Insektycydy: chloropiryfos (2% prébek), fenazachina (8%);

- Fungicydy: cyprodinil (40%), ditiokarbaminiany (40%), fenheksamit (24%),

pirymetanil (38%), fludioksonil (4%), oraz niedopuszczone w uprawie malin:

penkonazol (2%), procymidon (44%), flusilazol (2%);

- Herbicydy: alachlor (2%),

W 12 prébkach (24%) wykryto obecnos¢ 2 pestycydow, w 9 probkach — 3, a w 4
przypadkach — 4 pestycydow wystepujacych roéwnoczesnie w probee. Przekroczeni a
dopuszczalnych pozioméw pestycydow stwierdzono w 6 przypadkach, co stanowito okoto
12% przebadanych probek. Dotyczyto one 4 razy fenazachiny i dwa razy ditiokarbaminianow.

Truskawki. Przebadany 66 probek, z ktorych 40 (61%) nie zawieralo pozostatosci
pestycydow. W pozostatych probkach wykrywano obecno$¢ 6 réznych fungicydow:
cyprodinilu (27,2%), ditiokarbaminiandéw (3%), pirymetanilu (10,6%), fenheksamidu (1,5%),
oraz pozostato$ci niedopuszczonych do stosowania w uprawie truskawek: procymidonu
(10,6%) 1 flusilazolu (9,1%) W 5 probkach wykryto obecnos¢ 2 pestycydow, a w jednym
przypadku - 3 pestycydow wystepujacych réwnocze$nie w probee. Nie stwierdzono
przekroczen dopuszczalnych poziomoéw pestycydow.

Sposroéd wielu sprawdzanych owocow, owoce jagodowe stanowia grupg, w ktorej
relatywnie czgsto wykrywa si¢ pozostatosci pestycydow. Sposrod owocow jagodowych, w
porzeczkach czarnych stwierdzono najwiecej przekroczen dopuszczalnych poziomow
pestycydow. Nieco lepiej przedstawiaty si¢ pod tym wzgledem maliny. Niepokojacy jest
jednak duzy procent wykry¢ zastosowania preparatoéw niedopuszczonych do stosowania w
tych uprawach. Z tego wzgledu okoto 10% truskawek i porzeczek czarnych i az 44% malin
nie spetniato przepiséw wydanych przez Ministerstwo Rolnictwa I Rozwoju Wsi (Miszczak
2010, Kicinska i in. 2010).

13. Pozostalo$ci azotanéw i azotynéw
Zanieczyszczenie srodowiska oraz niezrOwnowazone nawozenie mineralne w produkcji
rolniczej doprowadzito do tego, ze azotany sa obecnie szeroko rozpowszechnionymi,

szkodliwymi substancjami zanieczyszczajacymi wody gruntowe i powierzchniowe, co ma
istotny wplyw na ich st¢zenie w ros§linach. Do organizmu ludzkiego azotany i azotyny dostaja
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si¢ gldwnie z pozywieniem. Azotany ulegaja przemianie (redukcji) w azotyny, wykazujace
szczegoOlnie szkodliwe dziatanie na zdrowie cztowieka. Proces redukcji zachodzi zaréwno
podczas przechowywania produktow ro$linnych, jak i w organizmie czlowieka. Azotyny
moga by¢ przyczyna choroby zwanej methemoglobinemia (uszkodzenie hemoglobiny —
biatka przenoszacego tlen we krwi, sa rowniez prekursorami nitrozoamin, zwiazkéw o
dziataniu rakotwérczym i mutagennym).

W 2010 roku opublikowano wyniki badan nad zawarto$cia azotanow wystepujaca w
roznych gatunkach owocoéw. Pomiary przeprowadzono akredytowana metoda jonowymiennej,
wysokosprawnej chromatografii cieczowej. Badania wykonano na jabtkach, truskawkach i
wisniach. Byly to owoce $wieze, pochodzace z roznych upraw, uprawiane metodami zarowno
konwencjonalnymi, jak i ekologicznymi. Wyniki wskazuja, ze sposrod badanych owocow
jabtka zawieraly Srednio najmniejsza ilos¢ azotanow. Przepadano 41 prob tych owocéw, z
czego 11 zawieralo azotany ponizej 1 mgkg. W pozostalych probkach zwiazki te
wystepowaty Srednio w ilosci 2 mg/kg. Wisnie zawieraly $rednio 5,2 mg/kg azotanow.
Jedynie w 3 probkach tych owocow nie stwierdzono azotandw powyzej limitu detekcji.
Sposréd badanych owocoéw truskawki zawieraly najwigksze ilosSci azotanow, $rednio 19
mg/kg. W truskawkach byta duza rozpigtos¢ ich zawartosci. W zadnej probee nie stwierdzono
obecnosci azotynow.

Biorac pod uwagg europejska norme¢ (Dyrektywa z 1881/2006) na dopuszczalng
zawarto$¢ azotanéw w zywnosci dla niemowlat i matych dzieci, wynoszaca 200 mg/kg
$wiezej masy, wszystkie badane owoce spetniaty to kryterium (Popinska i in. 2010).
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Nowoczesne praktyki w przemysle miesnym i mleczarskim
Opr. dr inz. Beata Lewczuk

Przemyst miesny - perspektywy i kierunki rozwoju

Wstep

Ustawa o Jakosci artykutow rolno-spozywczych okreslita zasady znakowania
towaréw oraz zakres kompetencji organdéw administracji rzgdowej w zakresie
rejestracji artykutdw rolno-spozywczych ubiegajgcych sie o znak jakosci, a takze
kontroli jakosci handlowe;.
W dziedzinie ochrony zdrowia publicznego zaktady miesne stosujg systemy
zabezpieczajgce w celu osiggniecia zgodnosci z wymaganiami UE. Czes¢ z nich ma
charakter obowigzkowy, a niektére sg dobrowolne.
W Polsce obligatoryjnie jest stosowanie przez wszystkie zaktady miesne GHP (Dobra
Praktyka Higieniczna) i GMP (Dobra Praktyka Produkcyjna).
Jakos¢é zywnosci — pojecia ogoélne
Zapewnienie jakosci zywnosci jest problemem duzo bardziej ztozonym i
skomplikowanym niz zapewnienie jakosci innych, niezywnosciowych produktow.
Wynika to przede wszystkim z tego, iz Swiadomosc¢ przecietnego konsumenta rosnie,
a jego oczekiwania i potrzeby ksztattowane sg pod wptywem z jednej strony sytuaciji,
w ktorej niedobdr zywnosci nie stanowi juz problemu w krajach rozwinietych oraz
pogtebiajacej sie wiedzy nauki i konsumenta o roli i znaczeniu zywnosci, a z drugiej
strony ze wzgledu na zwiekszenie zagrozen zdrowotnych ze strony metod
przygotowania zywnosci powodowanych seryjnym wytwarzaniem produktow
zywnosciowych na potrzeby masowego konsumenta zarowno w zaktadach
produkcyjnych jak i wszelkiego rodzaju jadtodajniach , barach czy punktach

gastronomicznych.

Oczywiscie na jakos¢ produktu zywnosciowego bedzie mieC wptyw caly szereg

czynnikdw. Z tego witasnie powodu ciggle poszukuje sie jednoznacznej definicji
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jakosci zywno$ci. Jakos¢ jako taka, zostata miedzy innymi zdefiniowana w
miedzynarodowej normie 1ISO 8402, nalezacej do serii norm z rodziny ISO 9000. (A.
Horubata ,Systemy kontroli w produkcji zywnosci gwarantowanej jakosci", Przemyst

Spozywczy, 1993, nr 2, s. 30).

Ceny produktéw pochodzenia zwierzecego

Wedtug danych GUS, w 2009 r. ceny detaliczne miesa ogotem byty o 8,4% wyzsze
niz przed rokiem, a wieprzowiny o 8,2%. Wysoki poziom cen przyczynit sie do

spadku spozycia miesa wieprzowego.

W 2010 r., w poréwnaniu z rokiem poprzednim, skup zywca rzeznego ogotem byt
wiekszy 0 12,0% w wyniku znacznego wzrostu skupu zywca wieprzowego — 0 13,9%
i drobiowego — o 11,9%. Przy zwiekszonych krajowych dostawach zywca
wieprzowego, ceny trzody chlewnej ksztattowaly sie ponizej wysokiego poziomu

sprzed roku.

W 2010 r. za 1 kg zywca na obu rynkach ptacono przecietnie o ponad 15% mniej niz
w ub. roku. W okresie styczenh-czerwiec 2010 r. nastgpit znaczacy spadek cen zywca
wieprzowego w poréwnaniu z analogicznym okresem ub. roku (o ok. 20% na obu
rynkach). W czerwcu 2010 r. za 1 kg zywca wieprzowego ptacono w skupie 4,38 zt, a
na targowiskach 3,81 z, tj. mniej odpowiednio o 13,6% i 0 20,8% niz przed rokiem.
W grudniu 2010 r. ceny zywca wynosity: w skupie 3,89 zl/kg, na targowiskach 4,00
zt/kg i byly zblizone do notowanych w grudniu 2009 r., ale wyzsze odpowiednio o
2,3% i 0 1,0% niz przed miesigcem. Mimo to, ze wzgledu na szybszy wzrost cen
zbdz, znacznemu pogorszeniu ulegta relacja cen skupu zywca wieprzowego do cen
zyta na targowiskach, méwigca o poziomie optacalnosci produkcji trzody chlewnej, i
w grudniu 2010 r. wynosita ona 6,1 wobec 6,2 przed miesigcem oraz 9,7 w
analogicznym miesigcu 2009 r. Na skutek obnizajacej sie optacalnosci tuczu swin
obserwowano spadek cen prosigt do dalszego chowu. W grudniu 2010 r. za 1 prosie
rolnicy otrzymywali ok. 107 zt (fj. o 5,7% wiecej niz przed miesigcem, ale o 32,2%
mniej niz w grudniu 2009 r.), a srednio w catym 2010 r. za 1 prosie ptacono ok. 130 zt

(tj. mniej 0 24,6% niz przed rokiem).
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Wykres 38 Dynamika cen detalicznych
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Wedtug prognoz Komisji Europejskiej, do 2020 r. spozycie miesa w krajach UE na
jednego mieszkanca zwiekszy sie o 2 proc. w stosunku do 2009 r. i wyniesie 85,4 kg

na osobe. W tym samym okresie produkcja miesa w Unii wzrosnie 4 proc.

Wedtug najnowszego raportu Komisji Europejskiej, produkcja miesa do 2020 r.

bedzie rosta o 0,3 proc. rocznie i osiggnie poziom 444 min ton.

Prognozy wskazujg, ze w 2016 r. Unia przestanie by¢ eksporterem netto drobiu, a
stanie sie jej importerem. Eksperci szacujg, ze unijna produkcja wyniesie wtedy 12
min 256 tys. ton, a spozycie - 12 min 249 tys. ton. Stopniowe obnizanie eksportu
miesa drobiowego bedzie spowodowane umacnianiem sie euro oraz rosngcym

popytem wewnetrznym - uwazajq eksperci.

Do 2020 r. najbardziej zwiekszy sie konsumpcja drobiu - o ponad 6 proc. do 24,7 kg

na osobe. Obecnie przecietny mieszkaniec UE zjada nieco ponad 23 kg tego miesa
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rocznie. O 5 % zas wzrosnie spozycie wieprzowiny - do 43,3 kg na osobe. Bedzie to
nadal najchetniej spozywany gatunek miesa. Natomiast bedziemy mniej zjadali

wotowiny i cieleciny, przecietnie 15,5 kg rocznie.
W tym okresie, spadnie pozycja UE jako eksportera miesa. Analitycy oceniajg, ze do
2020 r. import miesa wzrosnie o 14 proc., a eksport obnizy sie o 20 proc. Kraje Unii

beda kupowaty gtownie wotowine i drob, za$ sprzedawatly - wieprzowine.

W 2010 r. przecietny Polak zjadat 75,5 kg miesa, w tym 42.5 kg wieprzowiny, 24,5 kg

drobiu i 3,4 kg wotowiny.

Poniewaz potrzeby mogg zmieniac sie w czasie, zachodzi koniecznos¢ ich okresowej
weryfikacji. Jako$¢ zmienia sie wiec w czasie i jako taka ma charakter dynamiczny.
Potrzeby muszg by¢ wyrazone precyzyjnie i jednoznacznie i mogg dotyczyc
funkcjonalnosci, bezpieczenstwa, gotowosci, niezawodnos$ci, naprawialnosci. Wazne

sq aspekty ekologiczne i ekonomiczne.

Jakos¢ miesa wieprzoweqo

Wieprzowina nalezy do najczesciej spozywanych mies w Polsce i jej spozycie
wyrazone w liczbach bezwzglednych utrzymuje sie na podobnym poziomie od
szeregu lat (ok. 40kg rocznie na osobe).

Wysokie spozycie wieprzowiny wynika z waloréw, jakimi odznacza sie mieso
wieprzowe, przydatne nie tylko jako produkt do bezposredniego przerobu, ale
rowniez do produkcji bardzo dobrych jakosciowo wedlin i innych produktow.
Konsumpcja wieprzowiny w odpowiedniej ilosci i dobrej jakosci, korzystnie wptywa na
organizm cztowieka, dostarczajgc mu niezbednych aminokwaséw, witamin, zwigzkéw
mineralnych oraz kwasow ttuszczowych, pozwalajgc na prawidtiowy przebieg

procesow metabolicznych.

Dane statystyczne wskazujg ponadto, ze w zakupach miesa dominuje mieso surowe
przeznaczane na cele kulinarne. Szacuje sie, ze przecietny mieszkaniec Polski
spozywa ok. 40% miesa w postaci wyrobow gotowych, a pozostate 60% w postaci
miesa kulinarnego przyrzadzonego w gospodarstwie domowym. Sposréd rdéznych

gospodarstw domowych najwieksze spozycie miesa wystepuje w rodzinach rolnikéw
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a nastepnie emerytéw i rencistow. Duze spozycie miesa w pierwszej z wymienionych
grup wynika z tzw. samozaopatrzenia.

Spozycie miesa wigze sie z jego zakupem i odpowiednim przygotowaniem.
Istnieje wiele czynnikdw, ktére mogg wptywac na decyzje zakupu surowca lub
przetworéw z niego wykonanych. Tradycyjnie wskazuje sie na trzy grupy czynnikow
ti. czynniki zwigzane z kryteriami zdrowotnymi, atrakcyjnoscig sensoryczng i
dyspozycyjnoscig. Przy pierwszej grupie czynnikow, ktore niekiedy okreslane sg
réwniez jako kryteria jakosci zywnos$ci zwraca sie uwage nie tylko na tradycyjne dane
zwigzane z wartoscig biologiczng, odzywcza, kaloryczng i dietetyczng ale przede
wszystkim na bezpieczenstwo zdrowotne. R6znego rodzaju epidemie chorob np.
ptasiej grypy, czy BSE udowodnity, jak zmiany w zapotrzebowaniu na okreslony
surowiec, czy nawet wyréb miesny wynikajg z odczucia zagrozenia, ktére mozna
przewidywac i szacowac. Zagrozenia te wywotujg z reguty nadwrazliwosc i reakcja

konsumenta jest czesto nieadekwatna w stosunku do mozliwego ryzyka.

Kupujac mieso obok powyzszych informacji zwracamy uwage rowniez na jego walory
sensoryczne. W momencie zakupu mamy zwykle ograniczone mozliwosci do petnej
oceny organoleptycznej jakosci miesa. Najczesciej ocena dotyczy wygladu
zewnetrznego, z czego najwazniejsze jest odczucie barwy, stopnia przettuszczenia
kawatka miesa i jego ksztattu. Nasze doswiadczenie, o ile je posiadamy, pozwala
snu¢ przypuszczenia, co do mozliwosci kulinarnego wykorzystania miesa. Niekiedy
ta wiedza moze zostaC poszerzona przez sprzedajgcego (promocje, informacije
kulinarne w formie ulotek), ktéry wskaze inne mozliwosci kulinarnego wykorzystania
okreslonego miesa.

Obecnie coraz szybciej rosnie grupa produktdéw, ktére stanowig miesa kulinarne
wstepnie przygotowane do koncowego przyrzadzenia lub nawet sg prawie gotowe do
spozycia po krétkim zabiegu termicznym, co znacznie utatwia zycie szczegOlnie
mitodym osobom, nieobeznanym w sztuce kulinarnej i spedzajgcym wiele czasu poza
domem.

Badacze rynku miesnego zwracajg uwage na jeszcze kilka innych czynnikéw, ktore
motywujg konsumenta do zakupu. Jednym z nich jest cena miesa oraz dostepnosc¢
tego surowca na rynku.

Biorac pod uwage warto$¢ odzywczg miesa prawie wszyscy zdajg sobie sprawe, ze
jest ono bardzo cennym zrédtem wartosci odzywczych, cho¢ niekiedy celowosé jego
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spozycia jest podwazana i sugerowane sg rozne przeciwwskazania. Najczesciej
mMOwigc O Spozyciu zwraca sie uwage na zwiekszong zawartosc ttuszczu w miesie o
stosunkowo duzej ilosci nasyconych kwasow ttuszczowych, duzg zawartos¢
cholesterolu, soli kuchennej, ktérej znaczne ilosci mogg by¢ w przetworach, a takze
na dodatki funkcjonalne, ktérych ré6znorodnosc jest bardzo duza i ktére stosowane sg
przy przetwarzaniu miesa.

Okazuje sie, ze powyzsze twierdzenia, ktére sg przytaczane jako argumenty majace
na celu ograniczenie spozycie miesa, sg niekiedy nie do kohca zgodne z prawda.
Poréwnujac bowiem mieso kulinarne pochodzgce od osobnikéw miodego bydta z
pozyskanym od tucznikdw miesnych a nawet starszych loszek nie stwierdza sie
znaczacych roznic w skfadzie podstawowym miedzy nimi, cho¢ zawartosc ttuszczu w
wotowinie moze byc¢ niekiedy nawet dwukrotnie nizsza w stosunku do wieprzowiny (w
wieprzowinie od okoto 0,8 do 6%, a w wotowinie od 0,1 do 5,1%). W sumie jednak
zawartos¢ ttuszczu na tym poziomie (nawet w granicach wartosci goérnych) nie jest
wysoka a nawet mozna jg uznac¢ za korzystng z punktu widzenia sensorycznego.
Ttuszcz jest bowiem nos$nikiem substancji smakowo-zapachowych i jego obecnos¢ w
okreslonych granicach jest zalecana. Jako optymalny jego poziom z tych wiasnie
powoddéw przyjmuje sie w granicach ok. 2 do 3%. Spozywajgc takie mieso istnieje
bardzo mate ryzyko, aby ilos¢ kalorii, ktore pozyskujemy z ttuszczu zwierzecego
przekraczata 30% ogotu kalorii, ktore wystepujg w catym pozywieniu. Wielkos¢ ta
uznawana jest jako graniczny wskaznik zabezpieczajgcy przed ryzykiem zachorowan
na choroby nowotworowe.

Inng kwestig jest natomiast sktad ttuszczu zwierzecego szczegodlnie, odnosnie ilosci
niezbednych nienasyconych kwasow ttuszczowych (NNKT). Ttuszcz bydta zawiera
duzg ilos¢ nasyconych kwasow ttuszczowych i znacznie odbiega pod tym wzgledem
od miesa drobiu, a nawet swin. Postep w hodowli i zywieniu zwierzat sprawia, ze i to
zagadnienie probuje sie rozwigzaC proponujgc wzbogacanie pasz w duze ilosci
nienasyconych kwasow tluszczowych poprzez stosowanie ich w postaci
otoczkowanej. Trzeba jednak pamieta¢, ze zmiana wielkosci ich udziatu moze
spowodowaé zmiany profilu sensorycznego miesa, co nie zawsze musi sie spotkac z
akceptacjg konsumenta.

Korzystajac ze wskaznika jakosci zywieniowej dla miesa, ktory wyraza stopien, w
jakim spozywany produkt pokrywa zapotrzebowanie energetyczne cziowieka
zaspakajajgc jednoczesnie jego zapotrzebowanie na okreslony skfadnik odzywczy,
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stwierdza sie, ze wynosi on w przypadku NNKT dla miesa drobiu powyzej 2,
wieprzowiny — powyzej 1 a wotowiny jest mniejszy od 1. Wartos¢ 1 jest wskaznikiem
mowigcym o prawidtowej wartosci tego wskaznika, ponizej wskazuje na niedobory, a
powyzej, ze produkt ten moze stanowi¢ nawet suplement do innej diety odnosnie
tego sktadnika.

Wiele osob intryguje jednak inny skiladnik tluszczu, a mianowicie cholesterol. W
profilaktyce miazdzycy jego poziom w surowicy krwi moze by¢ brany pod uwage jako
wskaznik ryzyka w chorobach naczyn, czy choréb serca. Zwykle przyjmuje sie, ze
produkty o duzej zawartosci ttuszczu zawierajg go wiecej. Stad tez sugeruje sie, ze
mieso swin nie jest zdrowe. Wspomniana wyzej relacja nie jest do kohca prawdziwa.
Poréwnujac zawartos¢ cholesterolu w miesie roznych zwierzat z jego poziomem w
stoninie, czy boczku mozna doj$¢ do przekonania, ze na pewno nie jest to zaleznos¢
prostoliniowa. Z tych poréwnan wynika, ze zréznicowanie odnosnie zawartosci
cholesterolu miedzy miesem réznych gatunkdéw zwierzat rzeznych jest bardzo
niewielkie i jego zawartos¢ w granicach 40 do 60mg/100g jest typowa dla miesa
chudego. Cholesterol jest sktadnikiem bton komdérkowych i nie mozna oczekiwaé, ze
mieso nie bedzie go zawierato. Uwage natomiast zwraca fakt, ze cholesterolu jest
bardzo duzo w elementach drobiowych spozywanych ze skérg a takze, na co nie
zawsze zwraca sie uwage, ze jest go niekiedy 5 do 9 razy wiecej w tzw. podrobach, a
wiec watrobie, nerkach itp. (niekiedy nawet do 500mg/100g). Chcac wiec ograniczy¢
spozywanie cholesterolu nalezy zwraca¢ szczegdlng uwage na tego rodzaju
produkty.

Innym waznym zagadnieniem jest przeciwdziatanie procesom utleniania cholesterolu,
ktérego produkty sg niebezpieczne dla zdrowia cziowieka. Powyzsze wigze sie
jeszcze z  jednym zagadnieniem, a mianowicie przeciwdziataniem procesom
utleniania nienasyconych kwaséw ttuszczowych, gdy ich ilo$¢ jest duza w ttuszczu
zawartym w miesie. To dziatanie sprzyjac bedzie nie tylko ograniczaniu powstawania
wolnych rodnikow w zywnosci, ktére przyczyniajg sie do wielu choréb, ale réwniez
utlenianiu biatek miesa, w tym szczegdlnie mioglobiny. Chronigc mioglobine przez
utlenianiem spowodujemy ograniczenie procesow przebarwiania miesa.

Dla wszystkich rodzajéw mies warto$¢ wskaznika jakosci zywieniowej przekracza 1,
jesli analizowanym sktadnikiem jest biatko. Wiedzac o tym nalezy zdawacé sobie
jednak sprawe, ze kolagen, gtéwny przedstawiciel tkanki tacznej w miesie jest tez

biatkiem, ale niepetnowartosciowym. Nie zawiera on wszystkich niezbednych
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aminokwasoéw i stad tez surowce lub produkty zawierajace go w duzej ilosci mogg
mieC mniejszg wartosc.

Zwykle jednak mieso pod wzgledem wartosci odzywczych, a wiec zawartosci biatka,
ttuszczu, a nawet do pewnego poziomu witamin moze by¢ dla nas ich dobrym
zrodtem. Mieso jest szczegdlnym zrédtem witamin z grupy B. Zwraca przy tym uwage
fakt, ze witaminy B1 jest ponad 10 razy wiecej w wieprzowinie niz w wotowinie. Duze
ilosci witamin zawierajg podroby. Szczegdlnie bogata w nie jest watroba.

Cecha miesa, ktdra ciggle intryguje wielu badaczy i stanowi dla normalnego
konsumenta jeden z najwazniejszych wskaznikow jego jakosci jest barwa. Panuje
przekonanie, ze jest ona najlepszym wskaznikiem swiezosci miesa. Jej intensywnosc¢
a takze trwato$¢, najwazniejsze z wiasciwosci jg opisujacych, jest bardzo
zroznicowana i zalezna od wptywu wielu czynnikdw. Pamietajac o tym, ze
intensywnos¢ barwy miesa zalezy nie tylko od gatunku zwierzecia, z ktérego ono
pochodzi, ale réwniez od rodzaju miesnia, z ktérego pozyskano dany element i
charakteru pracy za zycia, dla praktykdw najwazniejszym zadaniem jest zachowanie
naturalnej barwy miesa przez jak najdtuzszy okres czasu. Dodatkowo, na co
wskazujg obserwacje wielu autoréw i praktykow, zachetg do zakupu miesa jest jego
jasno czerwona barwa, ktora tworzy sie w wyniku utlenowania mioglobiny. Wszystkie
zabiegi, ktore pozwolg na jej powstanie i zachowanie przez jak najdtuzszy okres
czasu sprzyjajg ograniczeniu przebarwien miesa i podniesieniu jego atrakcyjnosci.
Znane sg rozne systemy pakowania miesa, w tym pakowanie w atmosferze
modyfikowanej, ktére pozwalajg zachowa¢ wysokg jakos¢ miesa. Najnowsze
systemy z wykorzystaniem CO sprawiajg, ze barwa moze by¢ dobra nawet wtedy
gdy jakos¢ miesa pogarsza sie. Stad tez pojawiajg sie ograniczenia legislacyjne w
stosowaniu tego gazu, jako sktadnika atmosfery otaczajacej pakowane mieso.
Powyzsze sprawia, ze traktowanie barwy jako najlepszego wskaznika jakosci miesa
moze juz wkrotce straciC na znaczeniu. Cecha, ktdéra w przypadku oceny jakosci
wieprzowiny odgrywata dotychczas stosunkowo znikoma role byta kruchos¢. Prace
zwigzane z podnoszeniem miesnosci, ktérych efektem byto czesto zwiekszenie sie
czestotliwosci wystepowania wad miesa (w tym szczegdlnie wady PSE)
spowodowaty, ze na te ceche miesa zaczeto coraz czesciej zwracaC uwage.
Kruszenie miesa jest konsekwencjg procesu proteolizy biatek, ktore tworza jego
struktury. Ostatnie badania zwracajg uwage, ze szybkosc proteolizy biatek moze by¢
interesujgca nie tylko z uwagi na kruchos¢ miesa ale rowniez z powodu zwigzkoéw
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miedzy tym procesem (proteolizg) a wyciekiem z miesa. Powyzsze moze powodowaé
duze straty nie tylko ilosciowe surowca ale réwniez przyczynia¢ sie do obnizania
jakosci miesa i wyrobow.

Zwraca sie przy tym uwage, ze duze wycieki z migsa wieprzowego podczas jego
sktadowania wystepujg mimo tego, ze nie jest ono dotkniete wystepowaniem
zadnych typowych wad (PSE, ASE).

Normalne PSE

Zjawisko to jest przedmiotem badan wielu osrodkoéw i mozna stwierdzi¢, ze czeka na
wyjasnienie. Jest wiele hipotez, ktére wymagajg rozstrzygniecia. Zjawisko to moze
by¢ wynikiem heterozji molekularnej, zwigzanej z interakcjg gendéw kalpastatyny i
RYR1, skurczu chfodniczego, a by¢é moze jest wynikiem oddziatywania jonow
wapnia, ktére jako katalizatory mogg wptywa¢ zaréwno na szybkos¢ procesow
glikolizy, kontrakcji miesa jak i proteolizy jego biatek poprzez aktywacje kalpain,
gtébwnych enzymoéw proteolitycznych.

Oddzielny problem stanowi ksztattowanie kruchosci miesa w zaleznosci od jego
kulinarnego i przetworczego przeznaczenia. Mozna spotkac swinie, z ktorych mieso
jest juz kruche w dwa dni po uboju, ale réwniez takie, gdzie proces ten jest znacznie
spowolniony i to nie jest zwigzane z ich starszym wiekiem (np. loszki jednorazéwki).
Znajac surowiec i procesy technologiczne, ktérym podlega on podczas dojrzewania

istnieje coraz czesciej mozliwos¢ prognozowania jakosci miesa.

Jakos¢é miesa wotoweqgo

W ostatnich latach obserwujemy w Polsce zmniejszenie spozycia miesa

wotowego na jednego mieszkanca z 20,4 kg do okoto 3,5 kg rocznie. Mozna jednak
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przewidywac, ze wraz ze wzrostem stopy zyciowej bedzie réwniez u nas w kraju
zwiekszato sie spozycie wotowiny, a zmniejszato spozycie wieprzowiny. Jest
oczywiste, ze procesowi temu musi towarzyszy¢ zjawisko poprawy jakosci miesa
wotowego.
Nalezy przy tym zwréci¢ uwage na fakt, ze dostarczane do uboju bydto rzezne w
Polsce ma zazwyczaj niskg warto$¢ rzezng. Wynika to przede wszystkim z faktu, ze
Polska nalezy do grupy panstw, gdzie podstawowym zrodtem miesa wotowego sag
mleczne rasy bydta. Powoduje to niskg jako$¢ produkowanego miesa wotowego, a
co za tym idzie niskie ceny i przegrywa ono konkurencje na rynkach zagranicznych.
Sytuacje te pogarsza fakt zmniejszania sie udziatu bydta o dwukierunkowym typie
uzytkowania oraz wystepujgca tendencja selekcji polskich ras bydta w kierunku
mlecznym i dolewie krwi bydfa holsztynsko-fryzyjskiego o stabym umiesnieniu.
Zatem szybka poprawa jakosci polskiej wotowiny jest pilnym nakazem chwili.
Rozszerzenie hodowli i chowu ras miesnych bydta i mieszancéw z udziatem ras
miesnych jest radykalnym krokiem w tym kierunku. Obecnie juz wielu hodowcow
posiada liczne stada bydta roznych ras miesnych.
Mieso wotowe pochodzace z bydta z udziatem ras miesnych w odréznieniu od miesa
wieprzowego nie jest miesem przerobowym, a jest miesem kulinarnym. Mieso
wotowe jest czesto spozywane w postaci surowej (tatar) lub potsurowej (stek),
dlatego zwierzeta, z ktérych uzyskujemy takie mieso muszg by¢ zdrowe, jak rowniez
odpowiednio zywione w czasie opasu. W trakcie opasu obowigzuje zakaz podawania
stymulatoréw wzrostu. Natomiast stosowanie antybiotykéw dozwolone jest wytgcznie
w trakcie leczenia i za zezwoleniem stuzby weterynaryjnej.
Waznym elementem przy produkcji bydfa rzeznego, z ktérego bedzie produkowane
mieso kulinarne jest jego prawidiowe zywienie. Musi by¢ przy tym uwzgledniony
aspekt ekonomiczny, jak réwniez fakt, ze bydio powinno by¢é bardzo dobrze
umiesnione, gdyz tylko wtedy po uboju tusze uzyskajg klase nie nizszg niz R w
systemie klasyfikacji EUROP, ktora zapewnia odpowiednig jakos¢ miesa. Jakosc
miesa wotowego w duzym stopniu zalezy od tego, w jaki sposéb przeprowadzony
jest obrét przedubojowy bydta. Wystepuje tu poglad, ze caty wysitek hodowcy bydta
rzeznego moze byC zniweczony przez nieprawidiowe traktowanie zwierzat przed
ubojem. Dlatego sposob obchodzenia sie ze zwierzetami przed ubojem musi byc¢
mozliwie w optymalnych warunkach, gdyz praca, jakg wykonuje miesien na krétko
przed ubojem wpitywa na zawartos¢ w nim glikogenu, od ktérego zalezy, jakie
70



Nowoczesne technologie w produkcji rolno-spozywczej

uzyskujemy pH miesa. W miesie uzyskanym ze zwierzat zmeczonych przez ubojem
mato jest glikogenu, powstaje mata ilos¢ kwasu mlekowego a wiec pH jest wyzsze.
Wysoka wartos¢ pH wptywa rownoczesnie na silniejsze zwigzanie wody, dzieki
czemu mieso ma wyglad suchy, barwe ciemng i pobiera wiecej wody z otoczenia i
jest mniej trwate.

W trakcie obrotu przedubojowego szczegdlnie niekorzystnie na organizm zwierzat
wptywa przede transport. Transport zwierzat, nawet w najlepszych warunkach
stanowi dla nich silny stres, ktéry powoduje znaczne straty masy tusz, choroby, a
nawet smierC. Dlatego przy transporcie nalezy przestrzega¢ norm zageszczenia
zwierzat na srodkach transportowych oraz unika¢ dtugotrwatego transportu.

Duzy wptyw na jakos¢ miesa ma sposob przetrzymywania bydta w magazynie zywca.
Bydto przetrzymywane luzem w boksach, szczegolnie buhajki, obskakuje sie, co
powoduje uszkodzenia skor oraz pogorszenie jakosci miesa, dlatego zaleca sie
przetrzymywanie buhajkow w pojedynczych kojcach.

Ubdj bydta powinien byC przeprowadzony z zachowaniem wysokich wymagan
sanitarnych. Tusze po uboju powinny by¢ poddane powolnemu, stopniowemu
schtadzaniu. Zamrazanie tusz jest zabronione. Po wychtodzeniu tusz kontrolowane
jest pH. Tusza powinna by¢ zakwalifikowana do produkcji miesa kulinarnego, jesli
zasady opasu oraz inne kryteria zawarte w przyjetym regulaminie sg spetnione.

Rozbior tusz na czesci zasadnicze z zachowaniem wysokich wymagan sanitarnych

[0}
powinno sie prowadzi¢ po 48 godzinach schiadzania do temp. 4 C wewnatrz miesni.
Podziat tusz na elementu kulinarne powinno sie prowadzi¢ z duzg starannoscia, aby
nie traci¢ przy tym cennego miesa. Uzyskane elementy kulinarne powinny by¢

pakowane prézniowo w folie, oznakowane znakiem zaktadéw miesnych i nastepnie

przechowywane sg w temp. 0-40C.

O wartosci odzywczej wotowiny decydujg zawartos¢ i sktad biatka oraz tluszczu
srodmiesniowego. Wartos¢ biologiczng i odzywczg biatka miesa determinuje réwniez
poziom i sklad sSrodmiesniowej tkanki tacznej. Ttuszcz srédmiesniowy wotowiny
ztozony jest w przyblizeniu w 44% z kwasow ttuszczowych nasyconych (SFA), w
46% z kwasow ttuszczowych jednonienasyconych (MUFA) oraz w 10% z kwaséw
ttuszczowych wielonienasyconych (PUFA). Strategia w chowie i zywieniu bydta

rzeznego powinna byC¢ ukierunkowana na zmniejszenie w ttuszczu wotowym SFA
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/lub zwiekszenie kwaséw PUFA, szczegolnie serii n-3. Réwniez korzystne bedzie
zwiekszenie zawartosci sprzezonego kwasu linolowego (CLA).
Swieza wotowina powinna mieé barwe jasnoczerwong. Barwa miesa zalezy od
stezenia i formy chemicznej podstawowego barwnika miesniowego, ktérym jest
mioglobina.
Mioglobina w sSwiezym miesie wystepuje w trzech formach redoks jako:
dezoksymioglobina, oksymioglobina i metmioglobina Wzajemny stosunek
wymienionych form mioglobiny i barwa miesa zalezg od cisnienia parcjalnego tlenu i
aktywnosci redukujgcej miesa. Dostepno$¢ tlenu, szybkos¢ jego wykorzystania oraz
zdolnos¢ do redukcji metmioglobiny odgrywajg podstawowg role w ksztattowaniu
barwy miesa i jej trwatosci w czasie sktadowania i dystrybucji.
Kruchos¢ miesa jest uzalezniona od zawartos$ci, sktadu i struktury srodmiesniowe;j
tkanki tacznej oraz stopnia poubojowej degradacji biatek miofibryli i
cytoszkieletowych wtdkien miesniowych. W produkcji bydta rzeznego powinno dazyé¢
sie do zminimalizowania zmiennosci ilosci i wtasciwosci kolagenu srédmiesniowego
oraz tekstury (w tym kruchosci) tego samego anatomicznie miesnia, bydta tej same;j
rasy o podobnej dojrzato$ci somatycznej. W okresie poubojowego dojrzewania
kruchos$¢ miesa wzrasta. Wzrost kruchosci jest efektem endogennej proteolizy biatek
miesniowych.
Przyczyng zmian proteolitycznych biatek jest aktywno$S¢ endogennych proteaz
sarkoplazmatycznych zwanych kalpainami. Ukfad kalpainowy jest ztozony z kilku
form izomerowych kalpain zaleznych od stezenia jonéw wapnia oraz ich
specyficznego inhibitora kalpastatyny. Aktywnos¢ wymienionych enzymow jest
warunkowana genetycznie oraz zalezy od czynnikéw Ssrodowiskowych zwigzanych z
traktowaniem zwierzat przed ubojem oraz tusz w okresie poubojowym. Znane sg
markery w genotypach kalpain i kalpastatyny pozwalajace zidentyfikowaé bydto
miesne, ktérego mieso bedzie charakteryzowac sie wysoka kruchoscia.
Smakowitos¢ jest cechg sensoryczng miesa, na ktorg sktadajg sie odczucia
smakowe i zapachowe. Przy ocenie sensorycznej smakowitosci nalezy uwzgledniac
percepcje smakowo-zapachowg panelu oceniajgcego. Surowa tkanka miesniowa jest
zrodtem prekursorow smakowitosci i tylko w niewielkim stopniu zwigzkow smakowo
i zapachowo czynnych. Ten sam zestaw prekursorow obecnych w migsie jest
odpowiedzialny za rozwdj charakterystycznych cech smakowitosci po réznych
metodach obrébki cieplnej. Smakowito$¢ miesa gotowanego wigzana jest gtéwnie z
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przemianami biatek oraz zwigzkéw azotowych niebiatkowych. Smakowito$¢ miesa
pieczonego i smazonego wigzana jest z przemianami cieplnymi gtéwnie skfadnikéw
ttuszczowych miesa. W skiadzie lotnych zwigzkéw zapachowych ogrzewanej
wotowiny zidentyfikowano okoto 750 sktadnikdw. Nie wszystkie sg odpowiedzialne za
aromat miesa ogrzewanego. Ustalono tzw. jednostki aromatyczne, ktére informujg, w
jakim stezeniu dany zwigzek ksztattuje aromat miesa. Wystepujq istotne réznice w
skfadzie lotnych zwigzkéw zapachowych ogrzewanego miesa réznych ras bydta, a

takze roznych miesni tej samej tuszy wotowe;.

Nowoczesne funkcjonowanie firm branzy miesnej

Niewatpliwym zaczynem rozwoju przedsiebiorstw jest zwigzek pomiedzy
poziomem organizacyjnym instytucji i konkurencyjnoscia jej produktéw na
rynku. Przygotowujac sie do konkurowania z doskonale zorganizowanymi
zespofami na wspdlnych rynkach, nalezy dazy¢ do podnoszenia na wyzszy
poziom wiasnej organizacji — sifami zespotéw zdolnych do komunikowania sie

oraz wspofpracy wedtug Scisle okreslonych zasad.

Najwieksze polskie zaktady zajmujace sie ubojem i przetworstwem miesa w ostatnich
latach bardzo unowoczesnity swojg produkcje. Wiele z nich stale poprawia kondycje
finansowg ima zagwarantowany rozwoj, gdyz wspOtpracg znimi jest
zainteresowanych coraz wiecej zagranicznych firm, przede wszystkim ze wzgledu na
konkurencyjne koszty produkcji i zatrudnienia. Na rynku jest rowniez miejsce dla
producentdw matych, ale wyspecjalizowanych igwarantujgcych bezpieczenstwo
zywnosciowe, a brakuje dla tych, ktorzy przespali ostatnie lata.

Prognozy rozwoju sektora miesnego w Polsce na kolejne lata sg optymistyczne.
Wynika z nich, Zze ma on szanse na poprawe swojej pozycji w UE oraz na swiecie.
Polscy producenci miesa powinni rowniez nadal szuka¢ szans réwniez na rynkach
zagranicznych.

Polska branza miesna byta zawsze jednym z najwazniejszych sektorow krajowej

gospodarki. Wbrew przewidywaniom eurosceptykow przystgpienie Polski do Unii
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Europejskiej otworzyto przed przedsiebiorstwami z tego sektora mozliwosci rozwoju

i poszerzenia dotychczasowych rynkéw zbytu.

Systemy jakosci i systemy zarzadzania srodowiskowego

Systemy jakosci

System jakosci rozumiany jest jako struktura organizacyjna, podziat
odpowiedzialnosci, procedury, procesy izasoby umozliwiajgce osiagniecie
zamierzonego celu dotyczacego jakosci wyrobu . Droge do osiggniecia
ostatniego etapu piramidy jakosci w przedsiebiorstwach przemystu miesnego mozna

przedstawic¢ jak na rysunku 1.

S Kompleksowe Zarzgdzanie Jakoscig
(Total Quality Management)

ISO System Zarzadzania Jakoscia,
| ——» Miedzynarodowa Norma Jakosciowa
'-._‘ 9001 J_.-' (International Standards Organization)

System Analiza Zagrozen | Krytycznych
HACCP — Punktdw Kontroli

(Hazard Analysis and Critical Control)

' i Diobra Praktyka Produkeyjna
( GMP J >

(Good Manufacturing Practice)

Dobra Praktyka Higieniczna
CHP >

(Good Hygiens Practice)
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Rys. 1. Piramida jakosci
Zrédto: A. Olszewski, Zarzgdzanie przez jako$c, ,Gospodarka Miesna” 2006, nr 3, s.
20.

Z piramidy jakosci wynika, ze w zaktadach miesnych w pierwszej kolejnosci nalezy
wdrozy¢ system HACCP, a nastepnie udoskonali¢ go wdrozeniem systemu ISO.

Podejscie systemowe do zarzadzania jakoscig podkresla takie grupy zagadnien oraz
ich powigzanie na zasadzie sprzezenia zwrotnego, ktére prowadzi do osiaggniecia
gtbwnego celu. Jest nim catkowite zadowolenie klienta. W tabeli 1. przedstawiono

zasady zarzgdzania jakoscia.

Definicja Cel zasady

. . Okreslenie potrzeb i oczekiwan
Orientacja na ] . . .
klientow; identyfikowanie przysztych

klienta
potrzeb rynku.
Myslenie o celu i kierunku dziatania
organizacji oraz o0 wewnetrznym
Srodowisku pracy i traktowanie
Przywddztwo sposobu w jaki organizacja osigga swe

cele dotyczace jakosci jako
kluczowego atrybutu systemu

zarzadzania jakoscia.

Wykorzystanie petnego potencjatu
tworczego i energii catej zatogi (kazdy
pracownik ma swoich klientow
Zaangazowanie |wewnetrznych — osoby, ktorym

ludzi przekazuje swoj produkt; powinien

z nimi uzgodni¢ wymagania, co jest
pierwszym warunkiem zaspokojenia

ich oczekiwan).
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Powigzanie polityki, celéw, proceséw,
pomiarow, wynikéw i doskonalenia;
o wyrazne okreslenie celu dziatania,
Podejscia _ o
zaplanowanie, wdrozenie oraz
procesowe _ o )
dokonywanie pomiarow, przegladow
i doskonalenie funkcjonowania

procesu.

Identyfikowanie, planowanie

I zarzgdzanie wzajemnie powigzanymi
i wzajemnie oddziatywujgcymi
Podejscie procesami. System zarzadzania
systemowe do jakoscig nie jest zbiorem elementow,
zarzadzania procedur zadan, a jest zbiorem
wzajemnie powigzanych i wzajemnie
oddziatujgcych proceséw, ktore

utatwiajg organizacji osigganie celow.

Ciggte doskonalenie wynikajgce

] Z wynikéw pomiarow, aktywne
Ciagte o
_ poszukiwanie poprawy
doskonalenie _ _ _
w funkcjonowaniu na wszystkich

szczeblach organizaciji.

. _ Obiektywna ocena danych z pomiaru
Podejmowanie o . . B
. procesow i podejmowanie decyzji
decyzji na o _
_ _ |w firmie na podstawie danych
podstawie faktow

i informaciji.
Wzajemne Tworzenie partnerskich relacji
korzystne z dostawcami. skoncentrowanych na
powiazani wspolnych celach, a nie traktowaniu
z dostawcami dostawcy jako przeciwnika.

Tabela 1. Osiem zasad zarzgdzania jakoScig
Zrédto: A. Olszewski, Zarzgdzanie przez jako$c, ,Gospodarka Miesna” 2006, nr 3, s.
20.
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Najwazniejszym celem staran o jakos¢ zywnosci jest jej bezpieczenstwo. Dla
przedsiebiorstw zajmujagcych sie wytwarzaniem i obrotem artykutami zywno$ciowymi
oznacza to w pierwszym rzedzie konieczno$¢ zapewnienia bezpieczenstwa
oferowanym produktom. Sposobow realizacji tego celu moze by¢ wiele.
Najwazniejszg role odgrywajg tu systemy jakosci, takie jak: GMP (w tym GHP),
HACCP, ISO 9001 oraz TQM.

HACCP

System HACCP uzna¢ nalezy za podstawowe narzedzie umozliwiajgce
przedsiebiorstwom tworzenie polityki bezpieczenstwa zywnosci. Ten prewencyjny
system oparty jest na mocnych podstawach Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP),
w tym Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP). O jego znaczeniu w przedsiebiorstwie
decyduje fakt, ze system stanowi narzedzie panowania nad bezpieczenstwem
wyrobu w podstawowym procesie organizacji, z rwnolegtym gromadzeniem dowo-
dow spetnienia zatozonych wymagan wobec procesu iproduktu. Efektywnosé
HACCP w przedsiebiorstwie zalezy od projektu catego systemu ijego obstugi

w praktyce.

TQM
Wobec wzrostu skali operacji handlowych na $wiecie, a w konsekwencji wzrostu
zagrozen, moze upowszechniC sie dazenie do optymalnej w tej sytuacji ochrony
jakosci zywnosci metodami TQM (Total Quality Management — Kompleksowe
Zarzadzanie Jakoscig). System TQM zaklada osigganie wszystkich celéw
zarzadzania, wtym panowania nad ogodlng jakoscia produktéow, poprzez
nieustajgce doskonalenie dziatalnosci organizacji w oparciu 0 nastepujace
zasady:

. silne przywodztwo organizacji i zaangazowanie wszystkich jej cztonkéw w idee

systemu,

. ksztatcenie personelu,

. zespotowe podejmowanie decyzji,

. benchmarking wzgledem organizacji konkurencyjnych,

. partnerskie stosunki z dostawcami pracujgcymi w systemie TQM.
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Systemy zarzadzania srodowiskowego

Przedsiebiorstwa coraz czesciej decydujg sie na wdrazanie réznych instrumentow
tzw. proekologicznych, chcac zmniejszaé swoje negatywne oddziatywanie na
Srodowisko przyrodnicze. Jednym ztakich narzedzi jest system zarzadzania
$rodowiskowego (SZS) wedtug normy ISO 14001. Budowa systemu, jego wdrazanie
i utrzymanie wymaga konkretnych naktadéw finansowych. Dzieki systematycznemu
zarzadzaniu srodowiskowemu przedsiebiorstwa mogg uzyskac rozne korzysci.
Przyczyng dziatan podjetych w zakresie zarzadzania srodowiskowego przez zakfady
miesne jest szybszy niz przewidywano rozwdj przemystu, ktory sprawit, ze przyroda

sama nie poradzi sobie z produkowanymi zanieczyszczeniami.

L ] Odpowiedzialnos¢ prawna
Obnizenie kosztow o
I finansowa

nizsze koszty redukcja kar i grzywien

zarzadzania urzedowych

. nizsze koszty . poprawa stosunkow
zagospodarowywania Z pracodawcami
i usuwania odpadow I instytucjami kontrolnymi

. nizsze zuzycie energii| = mniejsze ryzyko

. wzrost odpowiedzialnosci karnej
produktywnosci . wieksze

. oszczednosci na prawdopodobienstwo
audytach zgodnosci

. tatwos¢ udostepniania

zadanych informacji

Priorytety udziatlowcéw Konkurencyjnos¢

. wyzszy dochdd . lepsze zaspokajanie
i zyskownosé potrzeb dostawcow/klientow
. zwiekszony rynek . potencjalny dochéd
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. utatwiony dostep do z zastosowania powtornego
kapitatu przetwarzania
. poprawiony image . zwiekszony rynek
firmy . nowe mozliwosci
produkcyjne
. wzrost mozliwo$ci
eksportowych

Tabela 2. Korzysci jakich nalezy oczekiwac po wdrozeniu 1SO 14000
Zrédto: J.B. Berdowski, H. Malinowski, L. Chrzanowska, Zarzgdzanie Srodowiskowe
wedtug norm serii ISO 14000, ,Gospodarka Miesna” 1998, nr 1, s. 26.

Jak widac z tabeli 1., realizacja systemow zarzadzania srodowiskowego wedtug norm
serii ISO 14000 (w tym ISO 14001) przynosi zaktadowi wymierne korzysci w krotkim
lub w dtuzszym okresie czasu.

Korzysci ogdlne systemu zarzgdzania srodowiskowego wedtug normy ISO 14001
wynikajg z réznych aspektow, aich potencjat zréznicowany jest w zaleznosci od
przedsiebiorstwa.

Po pierwsze, przedsiebiorstwa osiggajg wymierne oszczednosci kosztow dzieki
systematycznemu zarzadzaniu gospodarkg materiatami ienergia. Po drugie,
wprowadzenie SZS wptywa na zmiany w organizacji, kulturze przedsiebiorstwa, co
wywotuje skutki posrednie w postaci zdolnosci innowacyjnych, motywacji
pracownikow, polepszenia stosunkow z grupami nacisku (np. klienci, wiadze) itp. Po
trzecie, moga one wptyng¢ (poprzez rozszerzenie celéw srodowiskowych na produk-
ty i ustugi), na poszerzenie pola prowadzonej przez przedsiebiorstwa dziatalnosci, jak
i rowniez rynkéw zbytu.

W tabeli 3. przedstawiono spodziewane (wewnetrzne izewnetrzne) Kkorzysci

zwigzane z funkcjonowaniem SZS w przedsiebiorstwach.
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Korzysci wewnetrzne Korzysci zewnetrzne

. Poprawa . Eliminacja zagrozen
innowacyjnosci ekologicznych
przedsiebiorstwa . Lepsze kontakty

. Oszczednosc¢ z urzedami/wtadzg
zasobow naturalnych . Lepsze kontakty ze

. Podniesienie spotecznoscig lokalng
efektywnosci . Lepsza pozycja
zuzywanych zasobow negocjacyjna
i procesow w kontaktach z bankami
technologicznych i ubezpieczycielami

. Usprawnienie dziatan | = Wzmocnienie pozyciji

Srodowiskowych rynkowej (zdobycie
. Uzyskanie korzysci nowych Klientow lub/i
ekonomicznych wejscie na nowe rynki)
. Wzrost samokontroli . Polepszenie
i odpowiedzialnosci wizerunku u opinii
pracownikow publicznej
. Zgodnosc¢ . Wzrost zaufania do
z obowigzujgcym produktu
prawem . Zmniejszenie ryzyka

inwestorow

Tabela 3. Spodziewane (wewnetrzne i zewnetrzne) korzysci zwigzane
z funkcjonowaniem SZS w przedsiebiorstwach
Zrédfo: (zob.) E. Mazur-Wierzbicka, Zarzadzanie..., wyd. cyt., s. 41-42.

Przedsiebiorstwa przemystu miesnego musza wzig¢ pod uwage fakt, ze organizacje
nieprzyjazne srodowisku sg coraz czesciej eliminowane przez spotecznosci lokalne.
Napotykajg takze trudnosci ekonomiczne. Ochrona sSrodowiska nie jest tylko
dodatkowym kosztem, ale po prostu warunkiem rozwoju, czesto przetrwania

organizaciji.
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Perspektywy i kierunki rozwoju przemystu miesnego

Do gtéwnych probleméw zaliczy¢ nalezy osiggniecie przez przemyst miesny

znaczacego postepu w takich dziedzinach, jak :

rozwoj integracji pionowej miedzy produkcjg surowcdw rzeznych
a przetworstwem miesnym,

rozwijanie integracji poziomej dla poprawy pozycji firm miesnych w kontaktach
Z otoczeniem rynkowym i instytucjonalnym,

ustabilizowanie warunkow konkurowania na rynku miesnym i eliminowanie
mozliwosci nieuczciwej konkurencji przez firmy, ktére nie przestrzegajg
wymaganych standardéw sanitarnych i ochrony srodowiska,

wzrost potencjatu marketingowego, logistycznego i zarzadczego
przedsiebiorstw przemystu miesnego,

rozwijanie produkcji, promocji i dystrybucji w dostosowaniu do potrzeb
wyodrebniajacych sie segmentow rynku miesnego,

odzyskanie zdolnos$ci ekspansji eksportowej na rynki Europy Wschodniej

i innych krajow.

Czynniki rozwoju popytu krajowego i mozliwosci zbytu na rynkach zagranicznych

pozwalajg na sformutowanie nastepujgcej prognozy rozwoju sektora miesnego

w perspektywie najblizszych kilku lat (do 2015 roku).

Popyt krajowy na mieso pod wptywem wzrostu dochoddéw ludnosci,
mniejszego rozwarstwienia i przejmowania europejskich wzorcéw wyzywienia
moze sie zwiekszy¢ o ok. 10 kg/osobe, czyli do ok. 80 kg miesa (bez tluszczow),
a przez to zblizy¢ sie do poziomu w krajach rozwinietych o umiarkowanym
spozyciu tego produktu (Niemcy, Wielka Brytania). Wymaga to zwiekszenia
produkcji miesa w Polsce o ok. 0,5 miIn ton.

Eksport miesa ma szanse dalszego, szybkiego rozwoju na rynki innych
krajow UE (szczegdlnie Niemcy, Wielka Brytania, Wiochy). Dotyczy to kilku
najblizszych lat, gdyz w tym okresie utrzymajg sie duze przewagi komparatywne
z tytutu nizszej optaty za prace i wysokiej sity nabywczej euro. Przewagi te bedg
sie stopniowo zmniejsza¢ w dtuzszej perspektywie. Mozna przyja¢, ze do 2010
r. realny jest wzrost polskiego eksportu miesnego netto o ok. 10-12% rocznie,
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czyli do ok. 550 tys. ton, a w piecioleciu 2010-2015 o ok. 5-6% rocznie, tj. do
ok. 750 tys. ton (w wadze surowca).

. Produkcja migesa w Polsce moze sie tym samym zwiekszyc tgcznie o ok. 1
min ton, czyli do ok. 4,2-4,3 min ton w 2015 r. (w tempie ok. 3% rocznie).
Przyrost ten w potowie moze wynikaé ze wzrostu popytu krajowego, a w potowie

Z rozwoju eksportu netto.

W globalnym handlu miesem liczy sie tylko ten, kto potrafi w kazdej chwili
przygotowa¢ odpowiednig partie takiego towaru, jakiego zyczy sobie klient i jest

w stanie wysta¢ go w dowolne miejsce globu”.

W kategoriach globalnych za najbardziej perspektywiczny rynek przetwdérstwa
miesnego uwaza sie rynek chinski. W 2010 r. chinska produkcja tylko miesa
wieprzowego osiggneta 50,6 min ton, co oznacza ponad 49% sSwiatowych dostaw
W okresie od 1988 do 1998 roku spozycie miesa w Chinach zwiekszyto sie
dwukrotnie iw 2000 r. osiggneto 28,6 kg rocznie na statystycznego mieszkanca.
Szacuje sie, ze w 2010 r. na statystycznego Chinczyka przypadto ok. 60 kg miesa.
Chiny sa zatem bardzo perspektywicznym rynkiem dla eksporterow. Rozmowy
z przedstawicielami chinskimi toczg sie juz od dtuzszego czasu. Padajg liczne
pytania ze strony chinskich ekspertéw. Wiadomo, ze Chinczykom zalezy na tym, by
na ich rynku byto jak najwiecej dostawcédw. Sg zainteresowani wspotpraca z Polska.
Ruszyt eksport do Japonii, gdzie wysytamy gtownie gotowe potprodukty, boczki,
karkowki i szynki. Pionierami na rynku japonskim sg takie firmy jak: Sokotow, PKM
Duda i Animex. Ta ostatnia firma od kilku lat eksportuje do Japonii mieso drobiowe,
ma wiec juz na miejscu dobre kontakty. Na razie rynek japonski jest jednak dla
polskich eksporterow wielkg zagadka.

Réwnie perspektywicznym jak chinski jest rynek rosyjski, uwazany przez
eksporterbw za bardzo atrakcyjny oraz szybko rosngcy. Dzisiejsza chtonnosc
rosyjskiego rynku to ok. 6,5-7,0 min ton miesa ijego przetworow, ztego rynek
wieprzowiny — ok. 1,7 min ton. Jako importer Rosja ma ponad 20% udziat
w Swiatowym rynku. Przewiduje sie, ze w ciggu najblizszych lat rynek miesa w Rosji
osiggnie poziom 10 min ton, a spozycie miesa na mieszkanca wzrosnie do 75-80 kg.
Oznacza to, ze wartos¢ rynku miesa osiggnie wartos¢ 15-18 mid dolarow.
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Zalecenia dla przedsigbiorstw przemystu migsnego:

. Polskie zaktady miesne, jesli chcg eksportowac towary na zagraniczne rynki,
powinny zainwestowac¢ w nowoczesne linie produkcyjne i dystrybucje.

. Efektywno$¢ ekspansiji na nowe rynki wigze sie przede wszystkim z potrzebg
znalezienia lokalnego partnera sktonnego do wspotpracy oraz szczegotowego
zaprojektowania zasad tej wspoOtpracy, atakze okreslenia wizji dalszego
rozwoju. Niejednokrotnie proces ten wymaga¢ moze zaplanowania

I przeprowadzenia restrukturyzacji wtasnego przedsiebiorstwa.

Korzysci, jakie wynikaja z nawigzania kontaktow z partnerami zagranicznymi to
miedzy innymi:
. wykorzystanie doswiadczenia i wiedzy rynkowej partnera,
. szeroki dostep do rynku poprzez rozwiniete juz kanaty dystrybucji oraz
potencjat marketingowy partnera;
. wspotdzielenie kosztow inwestycji i ryzyka z nig zwigzanego;

. dostep do nowych technologii i wiedzy.

Przedsiebiorstwa dziatajgce w branzy miesnej powinny réwniez wzig¢ pod uwage
fakt, ze konsumenci zaczynajg juz rozpoznawac¢ marki poszczegolnych wyrobow i ich
producentéw. Stopniowo odnotowuje sie coraz wieksze zainteresowanie
producentem. Polacy przy wyborze produktéw miesnych czesto kierujg sie przede
wszystkim przystepng ceng oraz jakoscig ibezpieczenstwem kupowanych
produktéw. Dlatego tez producenci powinni skupi¢ sie na specjalizacji swoich zakfa-
dow, a takze na budowaniu silnych marek.

Aby by¢ konkurencyjnym nalezy pamieta¢, ze kadra kierownicza i technologiczna
w zaktadzie musi na biezgco podnosi¢ swojg wiedze i umiejetnosci. Sg one podstawg
do wprowadzania innowacji w przemysle miesnym. Prezna kadra jest szansg na

szybszy rozwo;.
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Znaczenie dystrybucji oraz promocji na rynku miesa i jego przetworow

Dystrybucja

W dziatalnosci marketingowej firm sektora spozywczego, w tym miesnego, wzrasta
znaczenie wiasciwie zaplanowanej dystrybucji. Jest to szczegdlnie istotne
w warunkach zwiekszajgcego sie udziatu sieci hipermarketéw i supermarketow
w handlu zywnoscig, co nastepuje nie tylko przez wzrost liczby tych placowek, ale
réwniez przez wiasciwie projektowane dziatania lojalnosciowe.

Sklepy patronackie ifirmowe sg traktowane jako wizytowka =zaktadu, dajaca
mozliwos¢ prezentacji catej oferty produkcyjnej. Te role sklepow firmowych
i patronackich nalezy przeciwstawi¢ spadajgcej liczbie sklepdéw miesnych,
specjalizujgcych sie w sprzedazy miesa i jego przetwordw réoznych producentow.
Wzrost znaczenia kanatdbw nowoczesnej dystrybucji na rynku miesa ijego
przetwordw bedzie ulegat dalszym zmianom wraz z postepujaca koncentracjg handlu
detalicznego. Jako kluczowe czynniki sukcesu sieci detalicznych wymieni¢ nalezy
dostosowanie strategii marketingowych do potrzeb regionalnych (lokalnych)
konsumentow, szkolenie miejscowego personelu ikadry kierowniczej oraz

odpowiednie zarzadzanie tancuchem dostaw.

Promocja

Nowoczesny marketing wymaga nie tylko wytwarzania dobrego produktu
sprzedawanego po atrakcyjnej cenie i dostepnego dla nabywcow. Przedsiebiorstwa
muszg komunikowacé sie ze swoimi obecnymi i potencjalnymi klientami.

Waznym elementem produktu z punktu widzenia dziatan promocyjnych jest marka
i znak towarowy. Stuzg one identyfikacji produktow, ale sg takze bardzo pomocne
w reklamie. Istotne sg przy tym brzmienie i znaczenie marki oraz kolorystyka znaku
towarowego. Projektujac je, trzeba zatem mie¢ na wzgledzie ich przydatno$¢ do
celéw reklamowych.

Opakowania produktow, zwilaszcza o charakterze technologicznym, sg istotnym
elementem dziatan promocyjnych. Opakowania produktéw, w tym takze miesnych,

spetniajg funkcje informacyjna.
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Promocja sprzedazy

Promocja sprzedazy jest adresowana zarbwno do konsumentéw, jak i posrednikow
handlowych. W jej ramach organizuje sie wystawy, targi i kiermasze, urzadza sie
pokazy, demonstracje czy degustacje produktu, stosuje sie obnizki cen wyrobow,
konkursy z nagrodami i sprzedaz z bonifikata.

Szczegolnie skutecznym narzedziem promocji jest degustacja w sklepie. Ta forma
zachety do zakupu daje konsumentom mozliwos¢ nie tylko zobaczenia produktu, ale
tez sprébowania go, powgchania, czy dotkniecia. Degustacje zapewniajg to, czego

nie moze zapewnic przekaz reklamowy TV, radiowy czy prasowy.

Public relations

Zadania w zakresie public relations dotyczg poprawy stosunkéw z otoczeniem
i wzrostu zaufania publicznego do poczynan przedsiebiorstwa. Dziatania z arsenatu
public relations wykorzystujg reklame: prasowa, telewizyjng, radiowg oraz
wystawiennicza, a takze sponsoring. Najwazniejszym elementem public relations jest
dziatalnos¢ informacyjna na rzecz otoczenia oraz oddziatywanie na otoczenie.
Przedsiebiorstwa powinny informowac¢ otoczenie za pomocg s$rodkéw masowego
przekazu o rodzaju i kierunkach dziatania, przestankach okreslonego postepowania,
trudnosciach isukcesach, o staraniach mogacych przyczyni¢ sie do lepszego
zaspokojenia potrzeb konsumentéw. Powinny tez nagtasniaC swojg dziatalnos¢ na

rzecz srodowiska, w tym takze sponsoring.

Nowe rozwigzania w zarzadzaniu jako czynnik rozwoju branzy
Przedsiebiorstwa przemystu miesnego powinny wykorzysta¢ mozliwosci, jakie tkwig
w nowych rozwigzaniach w zarzadzaniu. Presja wywierana przez otoczenie
powoduje, ze gruntowne zmiany sg wrecz koniecznoscia. Przed firmami stojg nowe
wyzwania, a sprostanie im moze by¢ kluczem do sukcesu. Do wyzwan tych zaliczyé
nalezy:

. orientacje na klienta;

. szybkie reagowanie na pojawiajgce sie innowacje i zmiany;

. powszechne zrozumienie znaczenia jakosci;

. wysoki stopien zaangazowania wszystkich pracownikow;

. podziat struktury na mniejsze autonomiczne jednostki.
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Dzi$ niezbedny stat sie wybdér kompleksowych metod zmian organizacyjnych,
umozliwiajgcych firmie poprawe efektywnosci, sprawnosci, elastycznosci dziatania.
Préba zmian w organizacji ijej kultury powinna by¢ poprzedzona przejrzysta wizjg
stanu, do ktérego zmierzamy. Nalezy okresli¢ strategie i zadania, jakie sg niezbedne
do jej realizacji. Wizja jest punktem wyj$cia do zmian organizacyjnych i przemian
kulturowych. Istotne jest wiec, aby to wtasnie dziatania w tym obszarze inicjowaty
proces wdrazania zmian.

Nalezy podkresli¢, ze gtéwne zrédto niepowodzen we wprowadzaniu wspotczesnych
koncepcji zarzadzania tkwi przede wszystkim w sferze kulturowej przedsiebiorstwa

I wigze sie z czynnikiem ludzkim.

Analizujagc podstawowe zatozenia nowoczesnych rozwigzan w zarzadzaniu
mozemy dojs¢ do wniosku, ze wszystkie one zawierajg pewne cechy wspdlne. Sg to
przede wszystkim:

. koncentracja na potrzebach klienta,

. dazenie do wykorzystania zasobow ludzkich,

. redukcja zbednych szczebli hierarchicznych,

. upraszczanie procesow (stosowanie procesow catosciowych),

. zastepowanie kontroli samokontrolg i udoskonalonymi systemami motywacii,

. akcentowanie roli przywddcy w procesie zarzadzania,

. uelastycznianie struktur organizacyjnych,

. dbatos¢ o Srodowisko,

. wykorzystanie sieci informatycznych,

. delegowanie wtadzy i uprawnien,

. wykorzystywanie elementéw zarzadzania przez cele.

Wspotczesne koncepcje zarzgdzania sg bardzo czesto wytworem nieczytelnym
i niezrozumiatym dla kadry kierowniczej, a wiec dla tych osob, od ktorych w duzym
stopniu uzaleznione jest sprawne i skuteczne funkcjonowanie organizacji. Niektore
metody itechniki bywajg wdrazane bez zwracania uwagi na fakt, ze zostaty
wypracowane i uksztattowane w innej kulturze. Powaznym utrudnieniem w zrozu-
mieniu podstawowych zatozen wspoétczesnych koncepcji zarzadzania jest fakt

wzajemnego ich przenikania sie i naktadania na siebie.
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Przedsiebiorstwa przemystu miesnego z nowych rozwigzan w zarzadzaniu powinny
wybra¢ przede wszystkim te, ktére sg mozliwe do zastosowania w warunkach,
w ktorych funkcjonuja firmy tego sektora oraz dadza im przewage konkurencyjna.
Wdrazanie nowych idei zarzgdzania nie powiedzie sie bez zmian w dziedzinie
zarzadzania zasobami ludzkimi. Niezmiernie wazne sg wiec zabiegi szkoleniowe,
ksztattowanie postaw zawodowych, jakos¢ stosunkéw miedzyludzkich, wzrost
znaczenia wiezi spotecznych i komunikacja miedzyludzka.

Jak skutecznie wykorzystywaé nowe koncepcje i metody w zarzadzaniu? Sg
one czesto odpowiedzig nauki na wyzwania, jakie przed praktykg stawia zmieniajgcy
sie Swiat organizacji. Stanowig pierwszg reakcje na sygnaty, ze otoczenie
przedsiebiorstw zmienia sie, pojawiajg sie nowe, nieznane wczesniej problemy
I zarysowujg sie nowe tendencje w ich rozwigzywaniu.

Odpowiadajgc na sformutowane wyzej pytanie o skutecznos¢ wykorzystania nowych
koncepcji zarzadzania w kontekécie przemystu miesnego nalezy podkresli¢
znaczenie nastepujacych dziatan. Po pierwsze, pozadane jest wprowadzenie
wybranych koncepcji lub metod zarzadzania choéby po to, aby wywotaé twoérczy
niepokoj w organizacji. Utatwi to zmiany.

Po drugie, niezbedne wydaje sie szczegbétowe zapoznawanie sie wybranych osob
organizacji z réznymi koncepcjami. Pozwoli to na wprowadzenie do organizacji
nowych procedur dziatania, ktére mogg sprawiC, ze zarzadzanie okaze sie
skuteczniejsze.

Prognozowany rozwdj sektora miesnego w Polsce wskazuje, ze ma on szanse
poprawy swojej pozycji w UE ina Swiecie. Najblizsze lata bedg nadal okresem
kontynuacji proceséw koncentracji w branzy miesnej, dodatkowo stymulowanych
przez konkurencje ze strony duzych firm europejskich i $wiatowych koncernéw.

W procesach integracji sektora, inicjowanych przez jego liderbw moga powstac
zagrozenia ze strony duzych sieci handlowych. Bedg one dazy¢ do przejecia od
lideréw inicjatywy integracyjnej poprzez budowe systemow powigzan catego
tancucha i wtgczenie do niego firm miesnych $redniej wielkosci. Moze to by¢ zaréwno
czynnik przyspieszajgcy procesy integracji, jak i tworzenia konkurencyjnych uktadéw
produkcyjno-handlowych. Konsekwencjg takich dziatan bedzie lepsze dostosowanie
sektora do konkurencji zewnetrznej i poprawa jego efektywnosci.
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Rynek miesa i jego przetworow w Polsce jest przykfadem rynku zmieniajacego
sie pod wzgledem budowy marek i wzrostu znaczenia dziatann marketingowych.
Wzrost znaczenia marki nalezy wigzac¢ z jej funkcja gwarancyjna w zakresie

jakosci bezpieczenstwa zdrowotnego i wlasciwego skifadu produktow .

Konsument a marka na rynku miesa

Od kilku lat rynek miesa i przetworéw miesnych przeksztatca sie z rynku produktow
okreslonych rodzajowo w rynek z silnymi i rozpoznawalnymi przez konsumentéw
markami. Proces budowania marek wspierany jest dziataniami promocyjnymi
producentow.

Umiejetno$¢ wypromowania marek, linii produktéw i poszczegdlinych wyrobdéw jest
tagczona z tworzeniem ofert dla réznych grup odbiorcéw, np. dzieci lub osbéb
preferujgcych produkty o obnizonej zawartosci ttuszczu.

W budowie marek na rynku miesa i jego przetworéw stosowane sg strategie

marek indywidualnych, marki rodzinnej oraz podwajnej.

W tabeli 3. przedstawiono najbardziej znane marki na rynku miesa i przetworéw.

Marki: Sokotéw |Morliny | Krakus | Indykpol | Olewnik | Drosed |Lukdéw

% wskazan |32 27 21 14 11 9 7

Tabela 3. Najbardziej znane marki na rynku miesa i przetworow

Konsument a innowacje

Procesom budowy marki na rynku miesa i jego przetworow towarzyszy rozwoj
nowych produktéw oraz poszukiwanie nisz rynkowych. Nowosciom rynkowym
zwigzanym z innowacjami produktowymi lub opakowaniowymi nadawane sg nowe
marki. Przyktadami kreowania nowych produktéw na rynku wyrobow miesnych sa:
dania obiadowe gotowe do spozycia po podgrzaniu, miesa gotowe do grillowania

pakowane w opakowania roznej wielkosci oraz gotowe dania obiadowe w postaci
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potrawek. Do produktéw innowacyjnych zaliczy¢ nalezy takze wyroby o obnizonej
zawartosci ttuszczu.

Jednym z przejawoéw zmian na konsumenckim rynku miesa i przetwordéw jest budowa
marek i rozwoj nowych produktéw. Rozpoznawalna marka w coraz wiekszym stopniu
jest traktowana jako sposéb na zdobycie przewagi konkurencyjnej ze wzgledu na

wzrost koncentracji w sektorze.

Polskie mleczarstwo

Branza mleczarska ma szereg atutéw, ktére moze i powinna wykorzystac. Sq takze
sprawy, nad ktérymi trzeba popracowac. Zmiany rynkowe i polityczne bardzo mocno

wptywajg na przyszto$¢ producentéw i przetworcow mleka w kraju.

Mocni howoczesnoscia

Polskie mleczarstwo ma wiele atutéw, ktérych wykorzystanie pozwoli stac¢ sie jednym
z pierwszych w Europie. Podstawowg mocng strong naszego mleczarstwa sg
nowoczesne zaktady przetworcze oraz tradycja produkcji wysokiej jakosci wyrobow

mleczarskich.

- Polskie mleczarnie majg bardzo wysoki poziom zaawansowania technologicznego,
czesto wiekszy niz zachodnie zaktady. W okresie przedakcesyjnym mleczarstwo
zaabsorbowato ogromne pienigdze na rozwdj. Nie zostaly one zmarnowane i dzisiaj

mamy w petni nowoczesne przetworstwo mleka -.

Z tym w zasadzie wszyscy sg zgodni. - O sile branzy swiadczy nowoczesno$é
stosowanych technologii. W okresie przedakcesyjnym mleczarstwo korzystato z
funduszy, takich jak SAPARD i PROW 2004-06. To pozwolito nam zmodernizowac
catg stosowang technologie. Wiele zaktadéw =zainstalowato catkiem nowe linie

produkcyjne, a to zdecydowanie poprawito jako$¢ produktow .

Polskie mleczarstwo w okresie przedakcesyjnym dokonato ogromnego postepu
technologicznego. - Nowoczesnos¢ branzy jest jej gtownym atutem. Niektére zaktady
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dobrze wykorzystalty moment, gdy ceny byly wysokie w 2007 roku. Dokonano

wowczas wielu inwestyciji.

Kolejng przewagq naszego przemystu mleczarskiego nad zachodnig konkurencjg sq
niskie koszty. - Wigze sie to bezposrednio takze z poziomem zaawansowania
technologicznego - nowoczesne linie produkcyjne sg bardziej ekonomiczne. Ponadto
koszty pracy, koszty produkcji sg zdecydowanie mniejsze niz w krajach "starej" Unii.
Niskie koszty pracy oraz niskie ceny surowca powodujg, ze cena producenta OMP i
masta jest atrakcyjna na rynku swiatowym. Nalezy jednak pamietac, ze taki stan nie
bedzie trwat wiecznie i niedtugo nie bedziemy mogli skutecznie konkurowac ceng na

rynkach swiatowych.

Nastepnym, jesli nie najwazniejszym, atutem sg ludzie. - Obok nowoczesnej bazy
technologicznej, silng strong naszego mleczarstwa jest fachowos¢ zatrudnionych w
niej pracownikow. Ludzie to takze dostawcy mleka. - Dzieki nim przetwdrcy majg
zapewnione state dostawy surowca dobrej jakosci. Trzeba zwrdci¢ uwage, ze caty
czas postepuje koncentracja producentéw. Gospodarstw jest coraz mniej, a
rébwnoczesnie zwieksza sie ilos¢ i jakos¢ produkowanego mleka. W Polsce rolnicy
majg bez poréwnania wiekszy wptyw na przemyst mleczarski niz ich koledzy na
Zachodzie. - Dzieje sie tak, gdyz to rolnicy sg wiascicielami spotdzielni, do ktérych

nalezy 85 proc. skupowanego mleka w kraju. Dlatego rola rolnikow jest wieksza.

Ludzie to takze konsumenci, ktorzy chociaz nie spozywajg najwiekszej ilosci mleka w
Europie, sg lojalni w swoich wyborach zakupowych. - Silng strong na rynku krajowym
jest przywigzanie konsumenta do polskich produktéw, przywigzanie do wyrobdéw
okreslonej mleczarni, co ma miejsce zwtaszcza wsrod starszych konsumentow. Lecz
ta silna strona polskiego mleczarstwa zanika wraz z mtodszym wiekiem odbiorcow.
Dla miodego konsumenta silng strong polskiego mleczarstwa jest naturalnos¢ i

wysoka jako$¢ polskich produktéw

Wysoka naturalnos¢, a co za tym idzie jakosc, jest jednym z czotowych mocnych
cech docenianych przez konsumentow i kontrahentow zagranicznych. Polska jest
krajem stosunkowo czystym, gdzie nie uzywa sie tylu chemikaliow w rolnictwie, co na
Zachodzie. - Nie mozna poming¢ faktu, ze nasze produkty mleczarskie sg znacznie
bardziej naturalne niz na Zachodzie. W Polsce jest kilkakrotnie mniejsze zuzycie
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nawozow sztucznych i srodkédw ochrony roslin niz np. w Holandii. To wptywa na

naturalnos¢ i smak mleka oraz jego przetworow.

Silng strong na rynkach UE, cho¢ stabo wykorzystywang, sg polskie warunki
naturalne przy produkcji mleka. Mleko w Polsce produkowane jest gtéwnie w

czystych ekologicznie regionach, a jakos¢ wyrobow jest bardzo wysoka.

Oprocz wymienionych tu najwazniejszych atutow, jeszcze ciggle istniejace znaczne
rezerwy poprawy efektywnosci produkc;ji i przetwérstwa mleka w wielu mleczarniach i
gospodarstwach oraz wdrozone systemy bezpieczenstwa zdrowotnego i zarzadzania
jakoscig praktycznie we wszystkich mleczarniach i w wiekszosci gospodarstw
dostarczajgcych mleko do mleczarni, skutkujgce wysokg jakoscig surowca i

przetworéw.
Stabi, bo liczni

O tym, ze sektor mleczarski czeka jeszcze duzo pracy, polskie mleczarstwo posiada
wiele stabych stron, z ktérymi radzi sobie bardzo opornie.

- Jedng ze stabych stron jest niski stopien koncentracji dostawcow mleka. Przy duzej
liczbie matych dostawcéw koszty pozyskania mleka sg wieksze, receptg jest
tworzenie grup producenckich. Niestety, producenci mleka taczg sie niechetnie.
Gospodarstwa nie sg wyspecjalizowane w okreslonym kierunku produkcji, przez co
wydajnosc jest nizsza niz w innych krajach Unii. Podejmowane dziatania, min. wykup
kwot mlecznych, przynosi oczekiwane efekty, zmniejsza sie liczba producentéow
mleka przy rosngcym skupie mileka. Lecz te dziatania podjete zostaty pézno i

nastepujg zbyt wolno.

Inng stabos$cig polskiego mleczarstwa jest duza liczba firm mleczarskich, co zwieksza
wewnetrzng konkurencje na rynku. W niektérych przypadkach rywalizacja cenowa
przektada sie na gorszg jakos¢ produktéw, a mozliwosci konkurencji pozacenowej sg
bardzo mate, gdyz jest niewiele marek o ugruntowanej pozycji na rynku.

- Problemem jest rozdrobnienie, zaréwno producentow, jak i przetworcow.

Konsolidacja jest niezbedna, aby polskie mleczarstwo mogto oprzec¢ sie konkurenciji.
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Tymczasem jest ona wiasciwie wstrzymana. Gtéwng przyczyng tego stanu, obok
kryzysu, sg zle przepisy. Srodki unijne sg rozmieniane na drobne i zamiast
wspomagac konsolidacje, utrudniajg ja. W przysziosci mate zaktady moga i tak nie
przetrwaé. Z tej perspektywy przyznawanie pieniedzy matym mleczarniom to
spowalnianie procesu konsolidaciji.

- Sftaboscig polskiego mleczarstwa jest brak jednolitej reprezentaciji, ktéra dbataby o
interesy branzy wobec sieci handlowych, rzadu i instytucji miedzynarodowych.

Przez brak silnej reprezentacji i wzajemnej solidarnosci trudno uregulowac relacje z
sieciami handlowymi. Gdyby zamiast czterech organizacji branzowych byta jedna,
mozna by tatwiej negocjowac z detalistami czy skuteczniej reprezentowac polskie
mleczarstwo w Brukseli.

Gdy jedna z mleczarni nie chce zgodzi¢ sie na warunki narzucane przez sieci
handlowe, na jej miejsce od razu wchodzi inna. Uniemozliwia to wszystkim

wynegocjowanie lepszych zasad wspétpracy.

Utrzymanie dotychczasowego masowego eksportu produktéw bezmarkowych i silne
uleganie wahaniom koniunktury na rynkach $wiatowych jest grozne dla przyszitosci
branzy. Brak koniunktury bedzie sie réwnaé brakowi mozliwosci zbytu.

Zagrozeniem dla polskiego sektora mlecznego, jest globalny brak popytu na artykuty
mleczarskie. - Brak poprawy sytuacji na swiecie odbija sie na nhaszym mleczarstwie.
Szczegdblnie mocno odczuwajg to przedsiebiorstwa, ktére sg zmuszone eksportowac
swojg produkcje. W takiej sytuacji szukajg mozliwosci sprzedazy na rynku
wewnetrznym, co uderza w mate, lokalne spotdzielnie. Wiele osob dostrzega rowniez
zagrozenie w ztej i niekonsekwentnej polityce unijne;.

- Poprzez niejasng polityke unijng dotyczacg kwotowania mleka, polscy i europejscy
rolnicy sg zdezorientowani. Z jednej strony karze sie ich za nadprodukcje, a

réwnoczesnie podnosi sie minimum produkcyjne.

Szansa wzrost popytu

Przed polskim mleczarstwem jest sporo szans do wykorzystania. Szansg dla
polskiego mleczarstwa jest przede wszystkim wzrost popytu na produkty mleczarskie

na swiecie i wzrost wymiany miedzynarodowej produktami mlecznymi.
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- Szansg jest rynek rosyjski i w ogdle rynki krajow trzecich. Nareszcie z Rosjg
zaczyna rozmawiac Unia jako catos¢, a nie kazdy kraj oddzielnie.

Podkresli¢ nalezy rowniez, ze jest niskie spozycie krajowe produktow mleczarskich.
Paradoksalnie ta stabos$c¢ jest tez szansa, gdyz jest jeszcze bardzo duzy potencjat
wzrostu, ktéry mozna wykorzystaé. Aby spozycie byto zadowalajace, powinnismy
dojs¢ przynajmniej do ok. 250 kg produktow mleczarskich wyrazonych w
ekwiwalencie mleka w przeliczeniu na osobe. Nie bedzie to jednak proces ani szybki,
ani tatwy. Moze to zajg¢ nawet 10 lat, pod warunkiem ze znajdg sie pienigdze na
promocje, czyli ze wszystkie rozpoczete programy promocyjne bedag konstytuowane,
oraz ze pojawig sie nowe.

Wazna jest rola krajowego spozycia. - Szansg polskiego mleczarstwa jest dziatanie
zmierzajgce do wzrostu spozycia krajowego produktéw mleczarskich, a takze
budowanie marek na rynku UE. W pierwszej kolejnosci wazne jest zadbanie o
krajowy rynek, a nastepnie o zbudowanie i rozwdj eksportu pod wtasng marka.
Szansg jest rozwdj na rynku produktow wysoko przetworzonych, na ktérych

realizowany zysk jest wiekszy.

Przyktad marki z sukcesem - Mlekovity

Mlekovita to marka bardzo aktywna w zakresie nowosci w réznych kategoriach
produktéw mleczarskich. Jedng z nich jest kategoria jogurtow. Jogurty
Miekovity znalazly sie w Scistej czoléwce najbardziej rozpoznawalnych i
lubianych produktéw w Polsce, w piatej edycji "Badania 3D", zrealizowanego
w 2010 r przez Dom Mediowy Mindshare Polska, w ramach ktérego zbadane
zostaty preferencje zakupowe Polakéw i kondycje najpopularniejszych marek.

Wprowadzona z sukcesem w 2008 roku linia jogurtow pitnych pod nazwg POLSKIE
notuje z roku na rok dynamiczny rozwoj (10 % wzrostu w 2010 w stosunku do roku
2009), i co roku jest wzbogacana o nowe rozwigzania technologiczne, np. w roku
2009 obok gramatury 200 g i 250 g wprowadzono gramature 400 g, w 2010 roku
jogurty z OMEGA 3, a w 2011 nowag linie produktowg MENU B o zerowej zawartosci

tluszczu.

Dzieki nowej, uruchomionej na poczatku biezacego roku FABRYCE PRODUKTOW
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FERMENTOWANYCH, Milekovita oferuje konsumentom nowos¢ - jogurty POLSKIE
w kubkach tzw. tyzeczkowe. Jogurty POLSKIE wyprodukowane sg z najwyzszej
jakosci surowca, a ich doskonaty, kremowy smak osiggnieto dzieki innowacyjnej,
unikalnej technologii wytwarzania. Nowe jogurty w swoim bogatym sktadzie
zawierajg kawatki owocoOw, biatka mleka oraz zywe bakterie jogurtowe, nie
zawierajg natomiast konserwantow. Dostepne w najbardziej popularnych na
rodzimym rynku wariantach smakowych - tradycyjnych polskich owocow:
truskawki, wisni, maliny i owocow lesnych, oraz najbardziej popularnej i
optymalnej gramaturze 150 g. Jogurty POLSKIE polecane sg przede wszystkim
bezposredniego spozycia oraz jako sktadnik tzw. deseréw ,na zimno”.

W ramach uruchomionej inwestycji Mlekovita planuje takze produkcje jogurtow o
zerowej zawartosci ttuszczu pod nazwg MENU B oraz wprowadzenie nowej linii

jogurtow przeznaczonych dla dzieci.

MLEKOVITA to najwieksza mleczarska grupa kapitatowa w Polsce i
niekwestionowany lider branzy. Grupa MLEKOVITA jest firmg ze 100-procentowym
kapitatem polskim, o dtugoletniej tradycji i z ustalong markg nie tylko na rynku

polskim, ale rowniez za granicg. Tworzg jg zaktady zajmujgce sie przetwdrstwem i

dystrybucjg wyrobéw mleczarskich: macierzysty w Wysokiem Mazowieckiem, a takze
w Bielsku Podlaskim, Moragu, Zakopanem, Lubawie, Dziatdowie, Pilicy i Baranowie
oraz magazyny dystrybucyjne w Chrzanowie, Kluczborku, Kowalewie Pomorskim,
Piasecznie, Wyszkowie, todzi, Biatymstoku, Brzesku, Goreczynie i Wolsztynie.
Wytwarza szeroki asortyment markowych produktow (ponad 300,w tym m.in.: sery
twarde dojrzewajgce typu holenderskiego, szwajcarskiego i angielskiego, sery
topione i wedzone, sery satatkowo — kanapkowe, serek ziarnisty, sery mozzarella,
mleka UHT o zréznicowanej pojemnosci i zawartosci ttuszczu, mleka pasteryzowane,
Smietanki UHT, mleczka zageszczone, mleczka smakowe, kefiry, jogurty, maslanki,
twarogi i twarozki smakowe, smietany i Smietanki, masta i miksy maslane, mleka w
proszku oraz serwatke w proszku), ktére sg liderami kategorii w branzy (np. mleko
POLSKIE w butelce, mleko WYPASIONE, ser FAVITA, ser SOKOL, masto ekstra
POLSKIE, itp.) i za swdj najwiekszy sukces uznaje przede wszystkim satysfakcje
klientbw. Najwyzsza jakos¢ oferowanych produktéw zdobyta uznanie i zaufanie
klientéw, czego dowodem jest utrzymywana od lat pozycja lidera w Polsce oraz lidera
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eksportu wsrdéd przedsiebiorstw branzy mleczarskiej. Efektywno$¢ zarzadzania i
osiggane rokrocznie coraz lepsze wyniki finansowe, bezposrednio przektadajg sie na
systematyczny wzrost wartosci marki, ktora wedtug najnowszego rankingu
opublikowanego przez dziennik RZECZPOSPOLITA jest obecnie najcenniejszg

markg produktéw spozywczych w kraju oraz najdrozszg markg na Podlasiu.

Spis literatury :

1. RYNEK MIESA, stan i perspektywy. Analizy rynkowe - Maj 2010r. Nr 38.
INSTYTUT EKONOMIKI ROLNICTWA i GOSPODARKI ZYWNOSCIOWEJ;

— PANSTWOWY INSTYTUT BADAWCZY; AGENCJA RYNKU ROLNEGO
MINISTERSTWO ROLNICTWA i ROZWOJU WSI

2. TADEUSZ KOLCZAK, JAKOSC WOLOWINY ZYWNOSC. Nauka. Technologia.
Jako$¢, 2008, 1 (56), 5 — 22

3. Prof. dr hab. Edward Pospiech, prof. dr hab. Andrzej tyczynski, doc. dr hab. Karol
Borzuta - Problemy jako$ci miesa wieprzowego

4. http://www.wsz-pou.edu.pl/biuletyn/druk.php?p=&strona=biul_miesoknap2&nr=33
5. http://www.wsz-pou.edu.pl/biuletyn/?strona=biul_miesoknapl&nr=15&p

6. http://www.mleczarstwo.com/

7. http://www.bankier.pl/wiadomosc/Co-boli-a-czym-jest-silne-polskie-mleczarstwo-
2023646.html

8. http://skarbypodlaskiego.salon24.pl/151121 przemysl-podlasia-mlekovita-jako-

przyklad-spoldzielczosci

9. http://www.mlekovita.com.pl/php_lang/include/wm_wydarzenia_new_01.php

95


http://www.wsz-pou.edu.pl/biuletyn/druk.php?p=&strona=biul_miesoknap2&nr=33�
http://www.wsz-pou.edu.pl/biuletyn/?strona=biul_miesoknap1&nr=15&p�
http://www.mleczarstwo.com/�
http://skarbypodlaskiego.salon24.pl/151121,przemysl-podlasia-mlekovita-jako-przyklad-spoldzielczosci�
http://skarbypodlaskiego.salon24.pl/151121,przemysl-podlasia-mlekovita-jako-przyklad-spoldzielczosci�

	Opr. mgr inż. Małgorzata Pawlonka
	Opr. dr inż. Beata Lewczuk
	Według prognoz Komisji Europejskiej, do 2020 r. spożycie mięsa w krajach UE na jednego mieszkańca zwiększy się o 2 proc. w stosunku do 2009 r. i wyniesie 85,4 kg na osobę. W tym samym okresie produkcja mięsa w Unii wzrośnie 4 proc.
	Systemy jakości i systemy zarządzania środowiskowego
	Znaczenie dystrybucji oraz promocji na rynku mięsa i jego przetworów

	Przykład marki z sukcesem - Mlekovity

