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EUROWATER

A GRUNDFOS COMPANY

Stacja przygotowania
naturalnej wody mineralnej
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Uzdatnianie wody
w przemysle mleczarskim

Eurowater oferuje niezawodne stacje uzdatniania wody oparte na
najnowoczesniejszych technologiach oraz modutowym systemie budowy
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Od doradztwa po kompletne rozwigzanie

(o 2,

Doradztwo i Montaz Szkolenia Serwis
Produkcja i rozruch
Doradztwo Projektujemy i wykonujemy Szkolenia dla Serwis gwarancyjny
przy projektowaniu systemy z najwieksza precyzja personelu i pogwarancyjny
i doborze urzadzen i W najwyzszej jakosci obstugujacego w tym serwis prewencyjny
Eurowater Sp. z o.0. www.eurowater.pl
Centrala Izabelin Oddziat Wroctaw Oddziat Gdansk

Tel.: +48 22 722 80 25 Tel.: +48 71 34501 15 Tel.: +48 58 333 13 80 info.pl@eurowater.com



WOREK K-SEZ

INNOWACYJNY WOREK DLA PRZEMYStU MLECZARSKIEGO

Idealne dopasowanie do pojemnika.
Przyspiesza proces wykladania skrzynki lub kartonu.
Oszczedza czas pracy pracownikow. Zgrzew kopertowy.
Brak kieszeni w ktorych
Worki stosowane zbiera sie surowiec,
do giebokiego mrozenia.  Mleko w proszku, masto,
58I Cletr..

Mocne szczelne zgrzewy.
100% eliminuje przecieki powodujgce
zamakanie kartonow.

Wykonany z najwyzszej jakosSci surowcow dopuszczonych
do kontaktu z zZywnoscig . Produkowany w warunkach
podwyzszonego standardu fitosanitarnego (deanroom).

Ma zyczenie klienta moze by wykonany z nowoczesnych

folii antybakteryjnych. Przedstawiony worek K-sealing

jest prawnie chroniony w Urzedzie Patentowym RP.
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HiTec Film Spdtka z 0.0.

Drwalewice 23a, 05-651 Drwalew k/Grgjca,
_telr Hﬂhﬂﬂﬂ&?htﬂi kom: +48 532 755 246
g  sdles@nhitecfilm.com

 www.hitecfilm.com




JKkram

www.kramfc.com

Producent zgrzewarek, linii dozujgco-pakujacych
w wiadra

* Linie do napetnia, zgrzewania i zamykania wiader,

- Linie o konstrukcji liniowej oraz rotacyjne;j,

- Systemy dozowania: objetosciowe, wagowe oraz grawitacyjne,
- Urzqdzenia zgrzewajqce tacki w systemie MAP



- Sterylizacja opakowan oraz folii lampami UV,

- wytwarzanie sterylnego powietrza - filtry HEPA,

- wysoka jako$¢ wykonania urzgdzen przeznaczona do pracy w ciezkich warunkach,

* prosta obstuga urzqdzenia,

- mozliwo$¢ zgrzania wiader o réznym ksztatcie,

- dwa rodzaje zgrzewu na ptasko lub z termoformowaniem,

- opatentowany system plombowania wiader oparty na wytwarzaniu prézni (mechaniczne
wypchniecie powietrza),

- uktad kontroli szczelnos$ci zgrzewu,

- szybki oraz przyjazny dis operatora system przezbrajania na inne formaty opakowan,
- wysoka wydajnosé,

- sterylizacja wiadra oraz pokrywki nadtlenkiem wodoru,

* system mycia CIP,

- system kontroli szczelnosci zgrzewu,

- wieloletnie doswiadczenie na rynku polskim oraz europejskim.
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Dozowniki ttokowe oraz objetoSciowe do dozowania:
mleka, Smietany, jogurtéw, serkéw homogenizowanych, twarogdéw i kremow.

tel: + 48556255323 (@ info@kramfc.com www.kramfc.com
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WOMAT sp. z 0.0.

ul. Elsnera 55a, 43-190 Mikotow
biuro@womat.com.pl

KRS 0000324489, NIP: 635-179-47-38
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Zbigniew Czajkowski

DYREKTOR HANDLOWY
Zbigniew Niczko, tel. kom.: 731 993 999
z.niczko@womat.com.pl
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Instalacje procesowe MF, UF, NF i RO dla przemysiu spozywczego*
Instalacje procesowe mikrofiltracji mieka, serwatki i solanki dla przemysiu mleczarskiego
ISOFLUX® - mlkruflllracﬂne membrany ceramiczne Ill generacii

k| Memhran ceramiczne do MF i UF,
i memhrany mlkrnflltracwne ISOFLUX™

®

INTERMASZ - Filtracja membranowa

A sl 12 _
7\ gczny przedstawiciel TAMI Industries w Polsce
{ ) I n te I I I O SZ Swietokrzyska 87, PL-62-300 Wrzesnia
e’ FILTRACIA MEMBRANOWA tel.ffax +48 61 4379 105, kom. +48 694 614 546
marcin.skrzypek@interrmasz.com, www.intermasz.com
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34 O prognozowaniu wtasciwosci sktadnikow
zywnosci metodami komputerowymi

3 6 Karol Krajewski

PERSPEKTYWY DLA PRZEMYStU 4.0

W PRZETWORSTWIE MLECZARSKIM
Czesc | - Podstawy procesow innowa-
cyjnych w przetworstwie mleka

40 Szybsza logistyka dla Apetito

43 Torpol — jako niezawodny partner biznesowy

44 Elzbieta Zmarzta: Mamy do czynienia
z prototypem. Nowg maszyne do wyciggania
sera z form zaprojektowata i zainstalowata
w Lazurze kaliska firma FB-mont.

46 Glasbord® - na Sciany i sufity
Mleczarnie odkrywajg swoj potencjat

oszczednos$ci dzieki wtasciwej technice
napedowej
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Zapraszamy na nasze stoisko

OLAGRA

d - horeca - foodtech

Poznan, 27-29.09.2023 r.

Zapraszamy na jesienng konferencje technologiczng

FORUM MIESNE TECHNOLOGIE 2023
Hotel ,,Cukrownia Znin”, 20-22.11.2023 r.
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tel. +48 731 993 999, +48 731 994 999
www.spozywczetechnologie.pl/forum
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SZYBKIE SCHtADZANIE, PRZECHOWYWANIE,
KONTROLOWANE ROZMRAZANIE, TERMIZACJA,
UTRZYMANIE TEMPERATURY PRODUKTU.

Dawsongroup Polska Sp. z o.o0.

rozwigzania z zakresu kontrolowanej temperatury

&'

www.dawsongroup.pl info@dawsongroup.pl Dawsongroup



WIADOMOSCI Z BRANZY

Oficjalne otwarcie

habasit S

nowej siedziby Habasit w Polsce

W dniu 07.03.2023 r. w Czeladzi przy ulicy Gdanskiej nastgpi-
fo oficjalne otwarcie nowej siedziby Habasit, globalnego eksperta
w zakresie najwyzszej jakosci innowacyjnych i zrbwnowazonych roz-
wigzan transportu tasmowego. Wydarzenie zgromadzito ponad 350
0sob, w tym pracownikéw zagranicznych i lokalnych struktur Habasit,
klientéw oraz partneréw biznesowych.

Habasit prowadzi swojg dziatalno$¢ w Polsce od 2004. Wczesnigj-
sze powierzchnie produkcyjno-magazynowe oraz biura znajdowaty sie
w Dabrowie Gorniczej oraz Sosnowcu. W styczniu 2023 w ramach
konsolidacji, firma przeniosta sie do nowej siedziby w Czeladzi, gdzie
dysponuje 13 tys. m kw. powierzchni produkcyjnej oraz 2160 m?
przestrzeni biurowej. &

Pierwsza relacja
z otwarcia GEA Xlab

- nowego centrum technologicznego

20 marca po raz pierwszy GEA otworzyta drzwi swojego nowego
Centrum Technologicznego (XLAB) o powierzchni 1500 m? w Bieden-
kopf-Wallau. Od teraz nowy XLab bedzie dostepny dla klientéw do te-
stowania produktow, szkolen i dopracowywania technologii. Podczas
ceremonii otwarcia goscie jako pierwsi mieli okazje zapoznac sie z nowg
lokalizacjg oraz rozwojem technologii dziatajgcej globalnie grupy dla
branzy przetwdrstwa spozywczego.

»JesteSmy bardzo podekscytowani otwarciem naszego nowego Cen-
trum Technologicznego po krotkiej szesciomiesiecznej fazie budowy.
Dzieki XLAB przenosimy testowanie produktéw dla naszych krajowych
i miedzynarodowych klientéw na zupetnie nowy poziom. Cechg szcze-
golng jest nowa 500 m? klimatyzowana hala, ktérag mozna schtodzi¢

12 MLECZARSKIE
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do temperatury panujacej na zaktadzie i umozliwi¢ klientom testy w re-
alnych warunkach” — moéwi Moritz Krunke, dyrektor zarzadzajacy od-
dziatu GEA w Wallau.

Podczas tygodnia otwarcia klientom oferowane byty warsztaty z za-
kresu automatyzacji, cyfryzacji, poprawy wydajnosci oraz zréwnowa-
zonego rozwoju. Cato$¢ wydarzenia dopetniata wycieczka po fabryce
oraz pokazy krojenia i pakowania na zywo. W centrum technologicznym
prezentowane sg kompletne linie do krojenia: od prostych pétautoma-
tycznych po wysoce zdigitalizowane linie produkcyjne, a takze pionowe
maszyny pakujace SmartPacker oraz kutry misowe CutMaster. XLab tg-
czy specjalistyczng wiedze GEA w jednym miejscu. Pozwala to kliento-
wi przetestowac oferowang linie przed zainwestowaniem oraz rozwing¢
produkt pod okiem specjalistéw, technologéw oraz inzynieréw.

»Nowe Centrum Technologiczne podkresla partnerskie relacje z klien-
tami na poziomie krajowym i miedzynarodowym. Wspdlnie z klientami
opracowujemy dostosowane do potrzeb rozwigzania, ktére odegrajg
decydujaca role w transformacji technologicznej danego obszaru pro-
dukcji” — dodaje Jérg Kuhn, wiceprezes jednostki biznesowej Slicing &
Packaging.

GEA dziata w segmencie spozywczym od wielu lat i od tego czasu
rozwineta sie w petnowartos$ciowego partnera, ktéry oferuje specjali-
styczng wiedze, aby wspiera¢ swoich klientéw w catym procesie. GEA
jest nie tylko dostawca, ale takze konsultantem dla klientéw dopiero
wchodzgcych do branzy. Firma wyrdznia sie mozliwoscig kompletnego
zaopatrzenia maszyn dla catej linii technologicznej, automatyki i opro-
gramowania, co jest ogromna korzyscig pod wzgledem wydajnosci i pro-
stoty uzytkowania. m



TECHNIKA | TECHNOLOGIA W PRZEMYSLE MLECZARSKIM. XXIX SYMPOZJUM

INNODAIRY
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HOTEL MRAGOWO RESORT & SPA

ORGANIZATORZY: ol

KATEDRA MLECZARSTWA | ZARZADZANIA JAKOSCIA
WYDZIAL NAUKI O ZYWNOSCI
UNIWERSYTET WARMINSKO-MAZURSKI W OLSZTYNIE

AAK = ADM WILD = A-LIMA-BIS = ATM = CALVATIS
= CHR. HANSEN = DIVERSEY = DOHLER = ECOLAB =
ELOPAK = SELSTAR FATSHSSEEEEE WROSS * _GEA
= KERSIA = MULTIVAC = NETZSCH = NEUMO = NOACK
= OPTIFLOW = PGl = TETRA PAK = TEWES-BIS =
TREPKO = VIMAX MALGORZATA ROGIEWICZ = ZENTIS

MEDIA:

TEMATY PLENARNE:
AGROINDUSTRY
0.K.0. OPTYMALIZACJA KOSZTOW OPERCYJNYCH, FORUM MLEGZARSKIE
a MLECZARSKIE TECHNOLOGIE
UCZENIE MASZYNOWE, WSPO¥PRACA NAUKA-BIZNES T S o

PRZEGLAD MLECZARSKI

Szczegotowe informacje wraz z karta zgtoszenia zostang wystane do
wszystkich zaktadow mleczarskich. Karte zgtoszenia bedzie mozna
rowniez otrzymac, piszgc na adres Sekretariatu Sympozjum.

O o o <te

ul. Oczapowskiego 7 +48 89 523 39 78 innodairy@uwm.edu.pl INNODAIRY
10-719 QOlsztyn +48 89 523 34 02

|\

dukacji i Mauki

Projekt finansowany w ramach programu Ministra Edukacji i Nauki pod nazwa Il UNIWERSYTET W inisterstwo

"Regionalna Inicjatywa Doskonatosci® w latach 2019-2023, nr projektu i
010/RID/2018/19, kwota finansowania 12.000.000 ztotych.




TARGI, KONFERENCJE, WYSTAWY

TECHMILK 2023

- relacja z XXIV seminarium

W dniach 15-17 lutego 2023, w Hotelu Gotebiewski w Mikotajkach odbyto sie XXIV Seminarium ,Postep
techniczny przetworstwie mleka — TECHMILK 2023". Seminarium zorganizowata Katedra Inzynierii, Apara-
tury Procesowej | Biotechnologii Zywnosci Wydziatu Nauki o Zywnosci Uniwersytety Warminsko-Mazurskiego
w Olsztynie. Partnerem Seminarium byfa Federacja Zwigzkéw Zawodowych Pracownikéw Mleczarstwa w Pol-
sce, a wspotorganizatorami 41 firm wspofpracujacych z branzg mleczarska.

Air Products, Atende Industries, ATM Group, BIG-POL, bio-

Mérieux Polska, B.Kotakowski, BTH Elstar, Chr. Hansen Po-
land, Cryogas M&T Poland, Diversey Polska, Eclab, Elopak, Elstar
Fats, Filter, Foss Polska, Gea Process Engineering, Gea Tuchenha-
gen Polska, Grundfos Pompy, IMCD Polska, Instytut Energii, ITW
Novadan, J.S. Cooling Jakub Sykuta, Kersia Polska, Loos Centrum,
MPSystem, Miinzing Poland, Noack Polen, Ogema, PFTechnology,
PRO-WAM, Sealed Air Polska, Sig Combibloc, SPX Flow Techno-
logy Poland, Tetra Pak Group, Tewes-Bis, Trepko, Ulma Packaging
Polska, Weber Polska, Vega Polska, Verder Polska, Zentis Polska.
Wsrdd gosci znalezli sie: prof. Zygmunt Zander, prof. Wtodzimierz
Bednarski, prof. Andrzej Babuchowski, prezes Polskiej I1zby Mleka
— Grzegorz Ganko, prezes Krajowego Stowarzyszenia Mleczarzy —
Tadeusz Prczek.

Seminarium otworzyt i powitat gosci przewodniczacy dr hab. inz.
Fabian Dajnowiec. Nastepnie gtos zabrali: Rektor Uniwersytetu War-
minsko-Mazurskiego w Olsztynie — dr hab. Jerzy A. Przyborowski,
prof. UWM i Dziekan Wydziatu Nauki o Zywnosci — prof. dr hab.
Matgorzata Darewicz.

Firmy wspétorganizatorzy to: Agencja Inwestycyjna FB-MONT,

Pierwszego dnia trwania Seminarium swoje prezentacje przedsta-

wity firmy:

* NOACK, Adrian Maliszewski, Marcin Traut pt. ,Praktyczne aspekty
wykorzystania analizatoréw NIR w kontroli parametréw produk-
tu”,

* Zentis Polska, Adam Gtowacki, Karolina Lisinska pt. ,Barwniki
Inspirowane Naturg — Najnowsza Propozycja Zentis”,

* ATM Group, Marek Kozak pt. ,Liniowe maszyny pakujace”,

e S. Cooling, Maciej Galinski, Jakub Sykuta pt. ,Energooszczedne

14 MLECZARSKIE
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TARGI, KONFERENCJE, WYSTAWY

rozwigzania w chfodnictwie amoniakalnym dla Przemystu Mle-
czarskiego”,
e Filter, Marcin Oboz pt. , Filter — kompleksowe rozwigzania w zakre-
sie odzysku energii w przemysle mleczarskim”,
Verder Polska, Adam Koztowski pt. ,,Pompy dwusrubowe — chwi-
lowa moda czy realna warto$¢ dla mojego procesu?”,
* GEA Tuchenhagen, Szymon Wojtowicz pt. ,,Zawér VARIVENT Mi-
xproof typ MX — wyzszy poziom bezpieczenstwa procesu”,
Instytut Energii, tukasz Dzadz pt. ,Biorafineria przysztosci — zr6-
dto energii i nawozu”,
* Oquema, Zbigniew Zapata pt. ,,Roélinne zamienniki nabiatu i ko-
niecznos¢ ich wzbogacania w mineraty i biatka”.

Drugiego dnia trwania Seminarium uczestnicy wystuchali naste-
pujacych wyktadow:

* Sealed Air, Maciej Gierszewski pt. ,,Pakowanie seréw zottych. No-
watorski system do prézniowego pakowania serow zoéttych jako
rozwigzanie problemu trwatosci produktu i redukcji plastiku”,

* bioMérieux, Krzysztof Knop pt. ,Automatyzacja kontroli jakosci
podstawg optymalizacji kosztéw produkcji. Laboratorium mikro-
biologiczne zrédtem oszczednosci finansowych i logistycznych na
przyktadzie wybranych rozwigzan”,

* PRO-WAM, Oktawian Formela pt. ,Ocena zawartosci mleka w
mleku podczas procesu jego odbioru”,

* Trepko, Pawet tagoda pt. ,Tworzgc kompleksowe linie pakujace
spetniamy indywidualne wymagania klientéw”,

* GRUNDFOS, Witold Prusinski pt. ,,Optymalizacja kosztéw — goto-
we rozwigzania Grundfos”,

* GEA PE Sp. z. 0. 0., Dariusz Skwierawski pt. ,,GEA wspiera mle-

czarstwo w zréwnowazonym rozwoju”,

Diversey Polska, Artur Kryza pt. ,Wyzwanie naszych czaséw — re-

dukcja kosztow bez wptywu na jakos¢”,

* PFTechnology, Pawet Butas pt. ,Technologia Micro-Nano-Bubbles
— zastosowania w przemysle mleczarskim”,

* SIG Combibloc, Daniel Rekowski, Karina Zawadzka pt. ,Kluczowe
wspotczynniki operacyjne. Konkurencyjno$¢ aseptycznej technolo-
gii SIG Combibloc w $rodowisku produkcyjnym”,

* Tewes-Bis, Kacper Kamieniecki pt. ,,Rekuperacja ciepta i opty-

malizacja mycia w systemie CIP w konteksScie rosngcych kosztow

energii”,

Cryogas, Jakub Musiat pt. ,,Zastosowanie LNG w przemysle mle-

czarskim”,

Elstar Fats, Rafat Przybytek pt. ,Ttuszcze roslinne w przemysle

mleczarskim”,

» Atende Industries Sp. z o. o., Dariusz Gérecki pt. ,Spotdzielnie
energetyczne w praktyce”.

W trakcie Seminarium odbyta sie Debata, ktdrej tematem byta
JJransformacja energetyczna przetwoérstwa mleczarskiego — nowe
narzedzia i wyzwania”. Debate prowadzit tukasz Spisak — wieloletni
redaktor zwigzany z branzg mleczarska, a udziat w niej wzieli: Grze-
gorz Ganko — prezes Zarzadu OSM Sierpc, tukasz Dzadz — prezes
Zarzadu Instytutu Energii w Barczewie, Pawet Pisarczyk — prezes Za-
rzadu Atende Industries Sp. z 0. 0., dr inz. Andrzej lwaniuk — ekspert
z zakresu jakosci energii elektrycznej i kompensacji mocy biernej.
Po Debacie Wiestaw Wasilewski z firmy Big-Pol Fundusze Pomoco-
we moéwit o ,Energia, energia, energia — Dotacje w praktyce”.
Seminarium podsumowat jego przewodniczacy dr hab. inz. Fabian
Dajnowiec. W Seminarium wzieto udziat 337 oséb w tym: 144 oso-
by w 60 zaktadéw mleczarskich, 161 oséb z 41 firm wspétorga-
nizatoréw, 20 gosci, 5 0séb z prasy i 7 0s6b z Katedry Inzynierii,
Aparatury Procesowej | Biotechnologii. Uczestnicy wystuchali 24
wystgpien. |
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TARGI, KONFERENCJE, WYSTAWY

POLAGRQA

food - horeca - foodtech

Z dbatoscia o branze mleczarska.

POLAGRA na trudne czasy

Branza mleczarska przezywa w ostatnich miesigcach powazny kryzys. Sytuacja przypomina zamkniete kofo,
z ktérego nietatwo sie wydostaé. Dobrg okazjg do podjecia proby sa targi POLAGRA, ktére potrwajg od 27 do
29 wrzes$nia w Poznaniu. Sporo firm z branzy mleczarskiej juz zapowiedziato swéj udziat w nich. Podobnie
jak kancelarie prawne, ktére zapewnig przydatne szkolenia. Jakie bedg pozostate korzysci?

"

branzy mleczarskiej we znaki. Kilkunastoprocentowa inflacja
mocno poobijafa wszystkie sektory tego rynku i wptyneta na
caty sektor rolno-spozywczy.

Wysokich cen nie wytrzymuja klienci koncowi, ktérzy kupujg mniej
produktéw. W $lad za spadkiem sprzedazy, idg nizsze zamdwienia
i radykalne obnizki cen surowca u rolnikéw. Starajac sie zatrzymacé
klientéw, sieci handlowe obnizajg ceny na pétkach, a jednoczes$nie
naciskajg na obnizki cen proponowanych przez producentéw. Specja-
lisci uwazajg, ze ci ostatni w zasadzie nie uzyskujg zadowalajgcego
wyniku finansowego. Przewiduja tez, ze cze$¢ firm bedzie musiata sie
skonsolidowa¢, a czes$¢ kryzysu nie wytrzyma.

Kilkanaécie miesiecy petnoskalowej wojny w Ukrainie daty

Kryzys jako szansa
— Dla nas, organizatoréw POLAGRY, branza mleczarska jest jed-
ng z kluczowych. Dlatego w tym roku przygotowujemy wydarzenia,

Maslanka owocowa 11

Twarég wedzony 25849
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ktére umozliwia jej przedstawicielom na nawigzanie kontaktow biz-
nesowych, pozwalajacych jeszcze lepiej dostosowac sie do obecnej
sytuacji na rynku mleczarskim — moéwi Wojciech Kokotek, dyrektor
POLAGRY.

Branza mleczarska moze wiec liczy¢ na tegorocznej POLAGRZE na
bardzo dobre warunki oraz silng reprezentacje firm i instytucji. To
zastuga miedzy innymi wspotpracy z Polskg Izbg Mleka. Ta organi-
zacja bedzie miata na targach stoisko wielkosci 200 m?. Wraz z PIM
planuje sie na nim wystawi¢ kilkanascie firm.

Ich przedstawiciele wiedzg, ze kryzys jest jednoczes$nie okazjg do
rozwoju, a udziat w targach to dla polskich firm branzy mleczarskiej
doskonata okazja do zaprezentowania swoich produktéw i nawigzania
kontaktéw handlowych i zdobycie nowych kontraktow.

Polskie firmy branzy mleczarskiej aktywnie uczestnicza w targach
poza granicami kraju, niemniej ranga Miedzynarodowych Targéw
Poznanskich, ktére skupiajg wystawcow i odwiedzajacych z réznych
stron $wiata, oznacza ogromne mozliwosci handlowe. Tym wieksze,
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ze patronaty nad wydarzeniem objety m.in. Zwigzek Polskich Prze-
twércéw Mleka, Krajowy Zwigzek Spotdzielni Mleczarskich — Zwigzek
Rewizyjny, czy tez Polska Izba Handlu.

Szkolenia, wieczoér i promocja

Udziat w targach POLAGRA zapewni nie tylko kontakty biznesowe
i eksperckie, ale tez dawke bardzo przydatnej wiedzy. W tym roku
organizatorzy zaplanowali szkolenia prowadzone przez prawnikéw.
Beda one dotyczyty m.in. recyklatéw w pakowaniu zywnosci, znako-
wania opakowan i sposobdw na ograniczanie marnowania zywnosci.

Przedstawiciele kancelarii bedg dostepni przez trzy dni na swoich
stoiskach. To doskonata okazja do spotkania, wyjasnienia watpliwosci
i ewentualnego umoéwienia sie na opracowanie porady prawnej. Wy-
stawcy moga na szczegdlne wzgledy, bo kazdy otrzymuje kilkadziesiat
zaproszen, ktére moze przekaza¢ swoim pracownikom lub potencjal-
nym klientom.

Nieodtgcznym elementem targéw jest wieczér branzowy — to tam
mozna spotkaé swoich kontrahentow.

Wystawcy mogg tez skorzysta¢ na dodatkowej promocji: kampa-
niach reklamowych realizowanych przez Agencje Interaktywna r360,
mailingach wysyfanych do zwiedzajacych, ale tez obecnosci w me-
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diach branzowych. W tym roku specjalng oferte dla wystawcéw PO-
LAGRY przygotowat m.in. ,Dziennik Gazeta Prawna”.

Trzy wydarzenia w pieé dni

W pawilonie zlokalizowanym tuz obok POLAGRY odbedg sie targi
Taropak, ktére zrzesza wszystkie gatezie branzy opakowan. Tegorocz-
na edycja uwzglednia obecno$¢ producentéw opakowan szklanych,
metalowych, papierowych i z tworzyw sztucznych oraz firm zwigza-
nych etykietowaniem i magazynowaniem. Rozwijane sg nowe obszary
tematyczne dotyczace opakowanh dla e-commerce jak i opakowan jako
wyzwan przysztosci.

Posiadajaca kilkadziesiat lat tradycji POLAGRA wcigz pozostaje to
najwazniejsze wydarzenie na mapie polskiej branzy spozywczej. Tego-
roczne targi rozpoczng sie w $rode 27 wrzesnia i potrwajg do pigtku,
29 wrzesnia. Ostatni dzien POLAGRY i Taropaku bedzie jednocze-
$nie pierwszym dniem targéw Smaki Regionéw, skierowanych przede
wszystkim do regionalnych producentéw i konsumentow.

Warto podkresli¢, ze lista wystawcéw targéw POLAGRA pozostaje
otwarta. Kontakt do zespotu mozna znalez¢ na stronie www.polagra.pl. B

Zdjecia z targéw: Piotr Pasieczny / Fotobueno, stock: AdobeStock_denio109
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®) HiTecFilm

FABRYKA DPAKOWAN FOLIDWYCH
FARMACJA - HIGIENA - ZYWNODSC

W HiTec Film

nic owijamy w baweine, lecz
w folie i to najwyiszej jakosci

Szanowni Panstwo, my nie owijamy w bawetne, lecz w folie i to najwyzszej jakosci. Naszych opatentowanych
produktow uzywajg producenci z branzy spozywczej. Wysoka jakos¢ jest tu wazna, ale nie wystarczy. Liczy
sie tez wytrzymato$¢ w transporcie, ekonomia stosowania i ekologia, czyli myslenie o przysztym pokoleniu.
| my to wtasnie robimy. Od ponad dekady z pasjg tworzymy innowacyjne i ekologiczne opakowania foliowe,

produkowane przy uzyciu technologii Swiatowej klasy.

mi za wykorzystywanie folii termokurczliwych, folii strecz, a my

P rodukcja mleczarska boryka sie z wysokimi optatami recykliowy-
jako firma mamy dedykowane rozwigzania.

Folia termokurczliwa TermoPCR

£

HiTec Film jest producentem proekologicznej folii termokurczliwej
TermoPCR oraz proekologicznej folii opakowaniowej ecofilm wykona-
nych z surowcéw wtérnych PCR (Post Consumer Recycled) z atestem
posredniego kontaktu ze $Swiezg zywnoscia.
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We wszystkim co robimy bierzemy odpowiedzialno$¢ za srodowisko.
Dazymy do zmniejszenia ilosci materiatu w naszej recepturze w eco-
filmie. Poddajemy recyklingowi i ponownie wykorzystujemy odpady,
a takze stale rozwijamy nasza wiedze, aby zmniejszy¢ zuzycie surow-
cow nieodnawialnych. W skrécie: projektujemy zrownowazone rozwig-
zania na przysztos¢.

Opakowania ecofilm zawierajg co najmniej 51% PCR i spetniajg wy-
mogi Komisji Europejskiej oraz sg zwolnione z optat produktowych w ra-
mach ustawy o podatku od tworzyw sztucznych.

Opracowana receptura TermoPCR pozwala na spetnienie wymagan
Komisji Europejskiej w konteks$cie ustawy o podatku od plastiku i tym
samym zwolniona jest z kwoty 0,80€/kg za kazdy kilogram folii wpro-
wadzanej do otoczenia.

Produkty do kontaktu z zywnoscia

muszg spetniaé¢ specjalne warunki

Ciezka pracg staramy sie nie tylko spetnia¢ standardy, ale nawet je
wyprzedza¢. W nowym zaktadzie produkcyjnym pofozonym w Stezycy
koto Deblina, posiadamy hale produkcyjng ze standardem wysokiego
rezimu sanitarnego, dzieki czemu z powodzeniem dostarczamy nasze
folie i opakowania foliowe do najwiekszych producentéw spozywczych
w Polsce i w Europie. Produkcja w catym zaktadzie realizowana jest
w oparciu o standaryzacje zgodnie z certyfikatem BRC.

Przez 24 godziny na dobe panujg tam specjalne warunki - filtrowane po-
wietrze, state nadcisnienie wewnatrz zaktadu i niezmienne warunki klima-
tyczne. Uzyskalismy certyfikaty bezpieczenstwa zywnosci - polskie i zagra-
niczne. Wéréd nich - BRC, czyli British Retail Consortium. To gwarancja,
ze produkt jest wysokie] jakosci i bezpieczny dla konsumentéw. Certyfikat
jest prestizowy i niefatwy do uzyskania, co mnie cieszy.
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HiTec Film dziata od 2012 roku i w tym czasie wypracowalismy kil-
ka technologii, niedostepnych dla naszej konkurencji. Ostatni hit - folia
antybakteryjna, stosowana do pakowania zywnosci. Nasz dziat R&D
prace badawczo-rozwojowe prowadzit blisko dwa lata. Efekt? Innowa-
cyjna, proekologiczna folia o wtasciwosciach antybakteryjnych. taczy
ona wiele zalet - chroni produkty przed dostepem bakterii, co wydtuza
okres przydatnosci. To doskonate rozwigzanie w postaci folii (wynalazku)
zostato zaprojektowane w oparciu o budowe mono materiafowa, a przy
tym jest wysoce odporna na tlen. Ma to kluczowe znaczenie dla produk-
téw z wrazliwym terminem przydatnosci. Folia jest bezpieczna dla zdro-
wia, a jednocze$nie - przyjazna dla $rodowiska, bo w 100 proc. przetwa-
rzalna i spefnia wymagania Komisji Europejskiej. Zaktady produkcyjne
szczegblnie zainteresuje fakt, ze proekologiczna folia antybakteryjna jest
kompatybilna z maszynami rolowymi, flowpackiem i traysealerem.

Urzad Patentowy przyznat nam patent na to rozwigzanie. Specjali-
styczne folie do pakowania i formowania opakowan na automatach
formujacych i pakujacych swiezg zywnos$¢ HiTec PackFood®

BRSNS

Przy tej okazji zauwaze, ze ro$nie $wiadomo$¢ ekologiczna. Jest to
trend ogdlnoswiatowy, ktéry w przysztosci bedzie przyspieszat. Tworzy-
my folie w 100 proc. przeznaczone do recyklingu w warunkach o naj-
wyzszym standardzie.

Odpowiednie zabezpieczenie towaru odgrywa istotng role. Produku-
jemy folie polietylenowe, ktére cechujg sie szczegdlng odpornoscig na
uszkodzenia mechaniczne, przez co skutecznie zabezpieczajg towar.
Mamy takie mozliwosci za sprawg parku maszynowego.

Nowoczesny biznes to takze partnerstwo miedzy odbiorcg a dostaw-
cg oraz pewna standaryzacja ufawiajgca wspofprace oraz zwiekszajaca
mozliwos$¢ zakupowa, dlatego mamy rozwigzanie dedykowane bezpo-
$rednio rolnikom.

Pakiet folii rolniczych,

ktérych kazda mleczarnia
moze by¢ dystrybutorem

PRODUKTY DLA ROLNICTWA

Folia do sianokiszonki Agrobale Premium

Woysokiej jakosci folia do zakiszania podsuszonej zielonki lub siano-
kiszonki w formie sprasowanych bel w okrywie foliowej (HiTec Agro-
balePremium®)

Co to jest folia Agrobale Premium?

— Jest to folia rolnicza Agrostretch produkowana z wykorzystaniem
technologii zapewniajacej wysokg i powtarzalng jakos¢ produkcji folii,
ktéra musi spetnia¢ najwyzsze normy jako$ciowe gwarantujgce wyso-
kie parametry mechaniczne oraz dobre przyleganie poszczegdlnych
warstw folii do siebie.

— Odpowiednie zabezpieczenie przed promieniowaniem ultrafioleto-
wym UV na okres minimum 1 roku od daty owijania zapobiegajaca
degradacji i utleniania folii.

— Nieszkodliwa dla $rodowiska naturalnego, tatwa do utylizacji po uzy-
ciu.

— Witasciwe wydtuzenie folii w procesie owijania siegajace od 50-75%.

— Odporno$¢ na wysokie temperatury pochodzace z promieniowania
stonecznego.

— Odporno$¢ chemiczna na kwasy i gazy z kiszonki.

— Odporno$¢ na dziatanie mikroorganizméw z kiszonki (degradacja bez-
tlenowa).

— Brak toksycznych substanciji.

— Mozliwos¢ stosowania na wszystkich typach owijarek do balotéw.

— Plastikowa tuleja jest odporna na warunki atmosferyczne (deszcz,
$nieg, mrdz) oraz podlega recyklingowi.
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Tasma naprawcza do balotéw sianokiszonki
Agrobale Premium

Jest to tasma naprawcza, ktéra doskonale nadaje sie do uszczelnia-
nia, naprawy uszkodzonych balotéw owinietych folig do sianokiszonki
— Parametry: 10cm szerokos$ci x 10m dfugosci, kolor biaty, klej kauczu-

kowy odporny na niskie temperatury.

— Klej kauczukowy odporny na niskie temperatury.

— Wyjatkowo odporna na warunki atmosferyczne, nie odkleja sie pod
wptywem ciepta, ani nie kruszeje pod wptywem ujemnych tempera-
tur, wodoodporna.

— Doskonale taczy sie z folig.

Folia kiszonkarska do pryzm HiTec

"

Folia kiszonkarska HiTec jest to folia, ktéra jako alternatywa folii do
owijania balotéw, stuzy réwniez do zakiszania trawy, roslin zielonych,
stomy w formie okrywania usypanych pryzm i siloséw z kiszonkami.
— Stuzy miedzy innymi do okrywania kopcoéw z bulwami roslin pastew-

nych.

— Folie do pryzm mozna stosowac w ekstremalnych warunkach tempe-
raturowych od -50°C do +70°C.

— Materiaty zastosowane do jej produkcji nadajg sie w 100% do po-
nownego zastosowania po procesie recyklingu.

— Folie do pryzm HiTec wykazujg elastycznos¢ i sprezystosc, posiadaja
warstwy wigzace, a warstwa nosna folii do okrywania jest odporna na
zerwanie.

— Dzieki optymalizacji produkcji folia do pryzm HiTec jest dostepna
standardowo w szeroko$ciach od 6m do 16m dtugosciach 25mb,
33mb, 50mb lub jumbo 300mb.

— Folia do pryzm HiTec wystepuje w kolorach: czarna, czarno-biata,
czarno-srebrna, czarno-zielona, zielono-biafa.
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— Na zyczenie Klienta istnieje mozliwo$¢ wykonania niestandardowych
rozmiaréw folii kiszonkarskich w dowolnym kolorze. Informacja do-
stepna na indywidualne zapytanie.

Siatka rolnicza
do belowania siana, stomy i traw

Wysokiej jakosci siatka dla pras do owijania bel siana, stomy lub
trawy (HiTec SianoNet®)

Co to jest siatka rolnicza HiTec SianoNet?

— Réwnomierne pokrywanie bel siana od brzegu do brzegu wymaga
tylko 3,5 owinie¢ siatka na prasie. Gwarantuje to uzyskanie réwne;j
powierzchni i foremnego ksztattu beli co znaczaco ufatwia transporto-
wanie i sktadowanie.

— 3000m dtugosci siatki gwarantuje bardziej wydajng prace pras belu-
jacych.

— Wskaznik ostrzegajacy o koncu siatki w ostatnich 50m pozwala na
zorientowanie sie kiedy nalezy dokona¢ wymiany rolki z siatkg na
nowa.

— Najwyzszej jakosci surowce wykorzystywane do produkcji siatki rol-
niczej HiTec SianoNet, znaczaco poprawiajg jako$¢ wyrobu, a co za
tym idzie wytrzymato$¢ na zrywanie, odporno$¢ na promieniowanie
UV oraz skrajne warunki pogodowe (takie jak: ujemne temperatury,
$nieg).

— Produkcja siatki HiTec SianoNet odbywa sie na nowoczesnym re-
nomowanym parku maszynowym niemieckiego producenta. Jest to
w pefni zautomatyzowana linia produkcyjna gwarantujgca wysoka
jakos¢ wyrobu, a kontrola parametréow odbywa sie w catym procesie
produkcyjnym od surowca po wyréb gotowy.

— Parametry: szeroko$¢ siatki 123cm, dfugo$¢ nawoju 3000m, kolor
biaty lub zielony.

Zachecam wszystkich Czytelnikéw do zapoznania sie z mozliwoscia-
mi, jakie daje HiTec Film. Petne portfolio naszej firmy poznaja Panstwo
na stronie www.hitecfilm.com m

HiTecFilm

FABRYKA OPAKOWAN FOLIOWYCH

\RMACJA - HIGIENA - TYWNDSCE

Zapraszam do kontaktu
Marcin Miaskowski
Prezes i zatozyciel firmy
HiTec Film
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Rozwigzania dopasowane do potrzeb klienta

Jest wiele firm oferujgcych maszyny i urzadzenia do stabilizacji tadunkdw na paletach oraz zabezpieczania
pakietow przed otwarciem. STRAPEX jest jedng z nielicznych firm, ktdre oferujg kompleksowe rozwigzania do
zastosowan przemystowych, dopasowane do specyfiki produktow.

jest przede wszystkim zwigzana z technologig opasywania pro-
duktéw w celu zabezpieczenia na czas transportu.

Kolejne maszyny i urzadzenia wprowadzane na rynek uwzgledniaty
najnowsze rozwigzania w zakresie stosowanych do ich budowy podze-
spotéw, co powoduje, ze sg uznawane przez uzytkownikéw za solidne
i niezawodne. Wieloletnie do$wiadczenie i szeroki asortyment oferowa-
nych maszyn i urzadzen umozliwia zastosowanie optymalnych ekono-
micznie rozwigzan, poczawszy od urzadzen recznych, po automatyczne
linie pakujace.

Odpowiedzig firmy Strapex na wzrastajgce wymagania dla maszyn
opasujacych ze strony przemystu spozywczego sg maszyny SMG w wer-
sji Inox.

Maszyny SMG wykonane w tej wersji pozwalaja na uzytkowanie
w przemysle spozywczym, przetwdérstwie ryb oraz przemysle farmaceu-
tycznym poprzez zastosowanie stali nierdzewnej (wersja — inox), jak
i podzespotéw umozliwiajgcych prace w niskich temperaturach (chtod-
nie) i w wysokiej wilgotnosci.

Maszyny posiadajg stopien ochrony IP56, wiec moga by¢ myte stru-
mieniem wody, co pozwala na utrzymanie ich w czystosci.

| | istoria firmy Strapex, poczawszy od jej zatozenia w 1955 roku,

Automatyczne maszyny opasujace — wolno stojace
i do pracy w liniach pakowania

Filozofia budowy urzadzen oparta na trzech zasadach — prostota bu-
dowy (jak najmniejsza ilo$¢ czedci), tatwos¢ obstugi i serwisowanie bez
specjalistycznych narzedzi — znalazty odzwierciedlenie w serii maszyn
typu SMG, przeznaczonych zaréwno do pracy jako maszyny wolno sto-
jace, jak i do pracy w liniach automatycznych.

Uniwersalno$¢ zastosowania, jak i wymiary ram maszyn opasujgcych
pozwalajg na zastosowanie maszyn SMG praktycznie we wszystkich
branzach przemystu.

Gtéwne zalety maszyny SMG to:

- wysoka wydajno$¢ — do 70 cykli na minute;

- panel dotykowy — szybka i prosta zmiana parametréw;

- prostota budowy — niewielka ilo$¢ ruchomych czesci;

- staty naciagg taSmy — niezaleznie od wielkos$ci opasywanego przedmio-
tu;

- tatwa wymiana tasmy — dyspenser z boku lub na gorze maszyny.

Istotne znaczenie dla kosztéw opasywania ma mozliwosé stosowania
tasm PP (polipropylenowych) o szerokosci 5 mm i grubosci 0,35.

Maszyny SMG z serii Inox sg przeznaczone do pracy jako:

- maszyny wolno stojgce — SMG 20i; SMG25i (fot. 1);
- maszyny z wbudowanym przeno$nikiem i zgrzewaniem dolnym —

SMG50i; SMGH5i; do pracy w linii przenosnikow (fot. 2);

-

fot. 2

| . - | fot.4

- maszyny do integracji z przenosnikiem i zgrzewaniem bocznym —
SMG 65i; do pracy w linii przeno$nikow (fot. 3);

- maszyny z wbudowanym przeno$nikiem i zgrzewaniem bocznym; do
pracy w linii przeno$nikéw (fot. 4).

Atuty firmy STRAPEX

Rozwigzania oparte na do$wiadczeniu. Maszyny i urzadzenia, tasmy
oraz system obstugi posprzedaznej — oferowane w jednym pakiecie.

Odpowiednia maszyna. Ze wzgledu na elastyczno$¢ swojego pro-
gramu budowy maszyn i urzadzen, firma STRAPEX moze zaoferowac
rozwigzania dostosowane do indywidualnych potrzeb poszczegélnych
klientow.

Odpowiednia taséma. Szeroki zakres tasm z polipropylenu (PP) i po-
liestru (PET), z ktorych kazda posiada swojg wfasng charakterystyke,
gwarantuje, ze taSma i maszyna zawsze bedg tworzy¢ odpowiednig
kombinacje.

Ogolnoswiatowa sieC sprzedazy i serwisu. Moga Panstwo zawsze uzy-
ska¢ porady ekspertdw w zakresie wyboru prawidtowego rozwigzania
oraz pakietu serwisowego wraz z gwarantowang dostepnoscig czesci
zamiennych. |
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interakcji oraz biodostepnosci z produktu.

leko od dawna jest czesScig zdrowej, zbilansowanej diety,
M poniewaz dostarcza szerokiego spektrum sktadnikéw odzyw-

czych i zwigzkéw bioaktywnych, ktdre przynoszg korzysci
zdrowotne. W niniejszym artykule szczegdlng uwage poswiecono tym
sktadnikom odzywczym i bioaktywnym, ktére majg pozytywny wptyw
na zdrowie. W $wietle tych informacji staje sie jasne, ze mleko to nie
tylko zbidr pojedynczych skfadnikdw, ale kompleksowa matryca, ktéra
wykazuje istotny wptyw na zdrowie ludzi.

Wstep

Mleko jest wyjatkowym produktem biologicznym, ktéry powstaje
dzieki wyspecjalizowanym komdrkom nabtonkowym gruczotu mlekowe-
go samic ssakow. Jego gtéwng funkcjg jest odzywienie niedojrzatych
noworodkéw w okresie intensywnego wzrostu i rozwoju, zapewniajac
im réwniez wsparcie immunologiczne oraz ochrone antyoksydacyjna.
Ze wzgledu na imponujacy zestaw sktadnikéw odzywczych, takich jak:
petnowartosciowe i tatwostrawne biatko, witaminy rozpuszczalne w wo-
dzie (tiamina, ryboflawina, kobalamina, foliany) i ttuszczach (witamina
A, E, D) oraz zwigzki mineralne (wapn, fosfor, magnez, cynk, jod, se-
len), mleko petfni wiele istotnych funkcji fizjologicznych. Naleza do nich
utatwianie trawienia i przyswajania sktadnikéw odzywczych czy dziata-
nie immunomodulacyjne. Sktadniki mleka zaspokajajg liczne specyficz-
ne potrzeby mfodego ssaka w zakresie wzrostu, rozwoju, dojrzewania
i ochrony (Salim i in. 2022).

Ze wzgledu na te réznorodnos$¢ sktadnikow, mleko odgrywa réwniez
kluczowg role w zaspokajaniu potrzeb zywieniowych duzej czesci spo-
teczenstwa. W ostatnich latach coraz wigksza uwage w literaturze na-
ukowej, po$wieca sie sktadnikom odzywczym i zwigzkom bioaktywnym
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Zalecane spozycie co najmniej dwoch porcji mleka lub jego ekwiwalentu dziennie pokrywa zapotrzebowanie
na wiele istotnych sktadnikow, takich jak: wapn, fosfor, biatko, ryboflawina, potas, magnez, witamina D, wi-
tamina A, cynk, jod i inne niezbedne sktadniki odzywcze. Tradycyjne podejscie do oceny wartosci odzywczej
mleka i produktéw mleczarskich koncentrowato sie na ocenie wptywu poszczegdlnych sktadnikdéw odzyw-
czych na zdrowie cztowieka. Obecnie istothym obszarem badan zywieniowych stato sie badanie wptywu
spozycia produktdow, a nawet stosowania konkretnych wzorcéw zywieniowych na zdrowie cztowieka. Istotne
jest zrozumienie, ze wptyw ten zalezy nie tylko od ilosci sktadnikdw odzywczych, ale takze od ich kombinaciji,

obecnym w mleku, ktére przynoszg korzysci zdrowotne, wykraczajace
poza ich podstawowg wartos¢ zywieniowa. Badania naukowe skupiaja
sie na identyfikacji i zrozumieniu mechanizméw dziatania tych sktad-
nikdw bioaktywnych, aby lepiej poznac¢ ich wptyw na rézne aspekty
zdrowia cztowieka.

Istotnym obszarem badan zywieniowych jest ocena wptywu matrycy
mlecznej na biodostepno$¢ sktadnikéw odzywczych, rozumianej jako
ich biologiczne wykorzystanie przez organizm cztowieka (ilo$¢ danego
zwigzku lub metabolitu uwolniona z matrycy zywnosciowej, ktéra zo-
stanie wchtonieta do krwiobiegu z przewodu pokarmowego). Matryca
mleka, ktéra sktada sie z unikalnej kombinacji ttuszczu, biatek, witamin
i mineratéw, odgrywa kluczowg role w procesach trawienia i wchta-
niania sktadnikéw odzywczych w przewodzie pokarmowym (Aguilera,
2019). Badania nad matrycg mleczng i jej wptywem na biodostepnos¢
sktadnikéw odzywczych koncentrujg sie na procesach trawienia i wchta-
niania w przewodzie pokarmowym. Sktadniki odzywcze obecne w mle-
ku ulegajg biotransformacji w organizmie przed osiggnieciem swojego
docelowego dziatania w tkankach (Motilva, Serra i Rubio, 2015). Ak-
tywnos$¢ sktadnikéw odzywczych w organizmie cztowieka to specyficz-
ne dziatanie zwigzku na organizm cztowieka, ktére obejmuje wychwyt
tkankowy oraz odpowiedz fizjologiczng (Aguilera, 2019). Biorac pod
uwage rozne interakcje miedzy sktadnikami mleka, determinujace ich
strawnos¢ oraz biodostepnosé, coraz wiekszg uwage przywigzuje sie do
korzys$ci zdrowotnych, zwigzanych ze spozyciem mleka (Waever, 2021).

Biatka mleka — petnowartosciowe i tatwostrawne
Mleko jest zrédtem petnowartosciowego i fatwostrawnego biatka.
Biatka mleka krowiego mozna podzieli¢ na dwie gtéwne frakcje: kaze-
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ine i biatka serwatki. Kazeina stanowi okoto 80% catkowitego biatka
w mleku krowim, podczas gdy biatka serwatki stanowig okoto 20%.
Kazeina wystepuje w postaci réznych frakgcji, takich jak asl-, as2-, B-,
v- i k-kazeina. Te frakcje petnig funkcje no$nikéw jonéw wapnia, fosforu,
zelaza, cynku i miedzi, co zwieksza ich biodostepnosc.

W mleku kazeina wystepuje w postaci duzych struktur zwanych mi-
celami kazeiny, ktére majg rozmiar okoto 100-200 nm. Biatka serwat-
kowe, takie jak a-laktoalbumina B-laktoglobulina, immunoglobuliny, en-
zymy oraz biatka wigzace mineraty (m.in. laktoferyna), stanowig druga
gtowng frakcje biatek mleka. Biatka serwatkowe sg bogatym Zrédtem
aminokwasow egzogennych, w tym aminokwasow siarkowych i rozga-
tezionych (Bielecka i in. 2022).

Wysoka warto$¢ biologiczna biatek mleka, czyli zdolno$¢ do uzu-
petnienia azotu, ktéry organizm nieuchronnie traci w procesach fizjo-
logicznych, wynika z zapewnienia wystarczajacej ilosci aminokwaséw
egzogennych (EAA; z ang. Essential Amino Acids), co warunkowane jest
zarowno sktadem aminokwasowym (AA), jak tez strawno$cig biatka. Na
strawno$¢ biatka w znacznym stopniu wptywa zaréwno struktura pro-
duktu, wzajemne odziatywania biatek z innymi sktadnikami mleka oraz
warunki obrébki technologicznej. Pod tym katem produkty mleczarskie
stanowig niejednorodng grupe produktéw réznigcych sie stanem fizycz-
nym i strukturg, a takze profilem i iloscig niezbednych aminokwasdw.

Ptynne mleko petne jako emulsja typu olej w wodzie, bedaca kolo-
idalng zawiesing miceli kazeiny oraz roztworem mineratéw, biatek ser-
watkowe i cukréw rozpuszczonych w fazie wodnej, jest dobrym zrédtem
petnowartosciowego i lekkostrawnego biatka. Obecnos¢ ttuszczu w mle-
ku wptywa na spowolnienie oprdzniania zotgdka po jego spozyciu, co
wydtuza czas wchtaniania AA, zwiekszajac strawnosc biatek. Badania
nad trawieniem biafek, takich jak kazeina i biatka serwatkowe, wykaza-
ty istotne réznice w ich dynamice trawienia i wchtfaniania, co byto przy-
czyng wprowadzenia pojecia ,,szybkich” i ,wolnych” biatek. Kazeina zo-
stata zakwalifikowana jako wolne biatko, poniewaz tworzy skrzep przy
duzej kwasowosci zotadka. Zapewnia to wrazenie sytosci, ale jednocze-
$nie moze utrudnia¢ dostep enzyméw do substratu i w konsekwencji
opoznia¢ opréznianie zotagdka oraz pojawienie sie leucyny w surowicy
krwi (Boirie i in. 1997). W odrdznieniu od kazeiny, biatka serwatkowe
szybciej ulegaja trawieniu i wchtanianiu, czego efektem jest ich wysoka
skuteczno$¢ w promowaniu wzrostu masy i sity miesni szkieletowych
(Pennings i in., 2011; Nabuco i in., 2018).

Biatka mleka charakteryzujg sie duzym potencjatem prozdrowotnym.
Skutkiem trawienia kazeiny i biatek serwatkowych jest powstawanie
peptyddéw o wyzszej aktywnosci biologicznej, w poréwnaniu do formy
natywnej. Kinetyka trawienia biatek, wptywa na charakter uwalnianych,
w przewodzie pokarmowym, peptydéw o wysokiej aktywnoscig biolo-
gicznej — przeciwdrobnoustrojowej, antynowotworowej, immunomo-
dulacyjnej, przeciwnadcisnieniowej (Bielecka i in., 2022). Aktywnos$¢
biologiczna peptyddéw jest okreslona przez sekwencje aminokwasowa,
strukture, konfiguracje i mase czasteczkowa

Aktualnie duze zainteresowanie dotyczy antyoksydacyjnego dziata-
nia biatek i peptydéw z mleka, ktére majg zdolno$¢ do wychwytania
wolnych rodnikéw tlenowych (ROS), chelatowania metali i modulacji
enzymow biorgcych udziat w produkcji i eliminacji ROS (Bottani i in.,
2020). Peptydy, ktére w swojej czasteczce zawierajg tryptofan, tyro-
zyne, histydyne, proline, sg silnymi przeciwutleniaczami. Laktoferyna
chelatuje zelazo, co zwieksza jego biodostepnos$é i hamuje dziatanie
prooksydacyjne. Aminokwasy zawierajgce siarke — metionina i cysteina,
reguluja reakcje redoks, eliminacje ksenobiotykéw i ROS (Bielecka i in.,
2022).

Mleko zawiera takze enzymatyczne sktadniki o dziataniu antyoksy-
dacyjnym, ktére odpowiadajg za istotng ochrone niemowlat we wcze-
snych stadiach zycia przed rozwojem powiktan wywotanych przez
ROS. Enzymatyczne ukfady przeciwutleniajgce w mleku obejmuja:
selenozalezng peroksydaze glutationowg (GSHPx, EC1.11.1.9), reduk-

taze glutationowa (GR, EC1.6.4.2), S-transferaze glutationowg (GST,
EC2.5.1.18), dysmutaze ponadtlenkowg (SOD, EC1.15.1.1) i katalaze
(CAT, EC1.11.1.6). Systemy te wychwytujg ROS i zapobiegajg perok-
sydacji lipidéw obecnych w mleku. Sg one aktywne w generowaniu
komorkowych mechanizmdéw obronnych, wspomagajg wzrost i rozwoj
strukturalny jelita, dziafaja ochronnie przeciwko patogenom i infekcjom
wirusowym (Bielecka, 2023).

Rosngcy problem antybiotykoopornosci bakterii stawia przed na-
ukowcami i badaczami wyzwanie poszukiwania nowych skutecznych
metod zwalczania infekcji. Biatka i peptydy przeciwdrobnoustrojowe
obecne w mleku mogg stanowi¢ obiecujacg alternatywe, poniewaz jest
mniej prawdopodobne, ze drobnoustroje wytworzg mechanizmy opor-
nosci Mleko zawiera biatka o wtasciwosciach antybakteryjnych, takie
jak: laktoperoksydaza, lizozym immunoglobuliny oraz laktoferyna. Lak-
toperoksydaza hamuje wzrost bakterii Gram-dodatnich, Gram-ujem-
nych, wiruséw, grzybow i pierwotniakéw. Lizozym eliminuje wybrane
bakterie, zwtaszcza Gram-dodatnie oraz dziata synergistycznie z innymi
czynnikami obronnymi obecnymi w mleku, takimi jak laktoferyna czy
immunoglobuliny. Te substancje mogg wzmocni¢ antybakteryjne dzia-
fanie lizozymu, tworzac kompleksowe linie obrony przeciwko infekcjom
bakteryjnym. Immunoglobuliny dziatajg przeciwdrobnoustrojowo, sg
skuteczne w eliminacji Candida albicans, Clostridium difficile, Shigella
flexneri, Streptococcus mutans i Helicobacter pylori. Laktoferyna by-
dleca hamuje wzrost patogendw z rodzaju Streptococcus, Salmonella,
Shigella, Staphylococcus, Enterobacter oraz H. pylori, poprzez swoje
powinowactwo do zelaza, ktére jest niezbedne do wzrostu patogendw.
Chroni komérki nabfonka jelit poprzez hamowanie wzrostu bakterii
chrobotwoérczych, zwtaszcza bakterii z rodziny Enterobacteriaceae oraz
stymulacje wzrostu korzystnej mikroflory jelitowej, takiej jak Bifidobac-
terium (Bielecka i in., 2022).

W wyniku trawienia biatek mleka powstaja peptydy przeciwdrobno-
ustrojowe (AMPs, z ang. antimicrobial peptides). Dziatanie tych pepty-
déw zalezy od dodatniego fadunku wynikajgcego z obecno$ci reszt ami-
nokwasowych argininy, lizyny i histydyny. Peptydy kationowe wchodzg
w interakcje elektrostatyczne z ujemnie natadowanymi powierzchniami
bton komdrkowych bakterii, prowadzac do ich destabilizacji (Hou i in.,
2018).

Warto wspomnie¢ o biatkach otoczki kuleczki ttuszczowej (MGFM),
do ktérych nalezg m.in. mucyna 1, laktadheryna, butyrofilina, adipofili-
na oraz obecnych w niej peptydach i enzymach (oksydaza ksantynowa
czy fosfataza alkaliczna). Dzigki badaniom proteomicznym dotychczas
zidentyfikowano 191 biatek w MGFM w mleku ludzkim, z ktérych nie-
mal 20% zwigzane byto z odpowiedzig immunologiczng, a kolejne 19%
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z komunikacjg komoérkowa. Ze wzgledu na fakt, iz proteom bydlecej
MFGM jest podobny do ludzkiego proteomu MFGM, odkrycia te sugeru-
ja korzystny wptyw biatek MFGM mleka krowiego na immunoregulacje
(Manoni i in., 2020). Ponadto badania wykazaty, ze niektére glikopro-
teiny MFGM chronig niedojrzate niemowleta przed patogenami pocho-
dzenia jelitowego (Timby i in., 2015; Lopez i in., 2017).

Stosowane w przemysle mleczarskim procesy eliminowania bakterii
i wydtuzania trwatosci produktéw mleczarskich mogag zmienia¢ struk-
ture biatek mleka, co wptywa na kinetyke trawienia i ich aktywno$é
biologiczng (van Lieshout et al., 2020). Podczas przetwarzania, a takze
przechowywania zywnosci nieuniknione sg przemiany chemiczne biatek
jak: denaturacja, agregacja, utlenianie, karbonylacja, nitrozowanie czy
racemizacja. Niektore z tych przemian majg korzystny wptyw na straw-
nos¢ biatek (m.in. denaturacja biatek serwatkowych). Produkty tych
przemian kumulujg sie w zywnosci, w konsekwencji dochodzi do mo-
dyfikacji biatek, co moze réwniez ograniczac ich aktywnos$¢ biologiczng
oraz strawno$¢ (m.in. produkty zaawanosowanej glikacji biatek — dAGE)
(Shibiny, 2018; Hellwig, 2019).

Mieko jako najlepsz e zrédto wapnia

Wapnh jest niezbednym sktadnikiem odzywczym, ktéry petni wiele
waznych funkcji w organizmie cztowieka; bierze udziat w mineralizacji
kosci i zebow, jest kofaktorem enzymow, odpowiedzialny jest za trans-
misje neuronalng i skurcz mie$ni (Mulet-Cabero & Wilde, 2023). Dieta
Polakéw na ogotf nie pokrywa zapotrzebowania na wapn, co wykazano
w licznych badaniach (Wajszczyk i Charzewska, 2013; Kazmierczak
iin., 2012; Wtodarek i in. 2012).

W mleku wapn znajduje sie w réwnowadze miedzy faza wodng
i biatkowa, przy czym niemal 1/3 znajduje sie w fazie wodnej w formie
wapnia jonowego, natomiast 2/3 catkowite] ilosci wapnia w mleku, jest
zwigzana w postaci dwu- i tréjwapniowego fosforanu z kazeing. Mle-
ko i produkty mleczarskie sg najlepszym Zrodtem wapnia w diecie ze
wzgledu na jego duzg zawarto$é, a takze charakteryzujg sie optymalny-
mi proporcjami wapnia do fosforu, co determinuje jego przyswajalnosé.
Biodostepnos$¢ wapnia dodatkowo zwieksza rozpuszczalna w ttuszczach
witamina D3, niezbedna do prawidtowego wchtaniania. Witamina D3
uczestniczy w regulacji poziomu wapnia we krwi i zwieksza ekspresje
biatek transportujgcych wapn w komdrkach jelitowych, co prowadzi do
lepszej jego biodostepnosci (Cichosz i in., 2018).

Biodostepno$¢ wapnia z mleka, mleka fermentowanego i seréw doj-
rzewajacych na ogét siega 30-45%, ale moze wynosi¢ nawet 75%
w przypadku intensywnego wzrostu organizmu, u kobiet w cigzy czy
sportowcow. Wchtanianie wapnia zalezy réwniez od sktadnikéw matry-

cy pokarmowej lub sktadnikéw positku, ktére moga wigzaé¢ wapn lub
tworzy¢ nierozpuszczalne sole wapnia. Takie dziatanie majg m.in. kwas
szczawiowy i kwas fitynowy, obecne w zywnosci pochodzenia roslinne-
go. Natomiast biatka i fosfopeptydy obecne w produktach mleczarskich
wykazujg pozytywny wptyw na wchtfanianie wapnia. Biatka mleka, takie
jak kazeina kompleksujg wapn, zapewniajac jego stabilno$¢, co ufatwia
transport i przyswajanie wapnia przez komdrki nabtonka jelitowego.
Laktoza, obecna w mleku i produktach niefermentowanych, réwniez
pozytywnie wptywa na przyswajanie wapnia (Cichosz i in., 2018).

U oséb stosujgcych diete wysoko ttuszczowa, obserwuje sie zwiek-
szong utrate wapnia z organizmu. Istnieje przypuszczenie, ze mecha-
nizm tego efektu polega na interakcji wapnia z kwasami tfuszczowymi,
zwtaszcza kwasami nasyconymi. Ta interakcja prowadzi do tworzenia
nierozpuszczalnych mydet, ktére mogg by¢ wydalane z organizmu. Po-
wyzsze, chociaz cze$ciowo, ttumaczy pozytywny lub neutralny wptyw
produktéw mleczarskich, bogatych w nasycone kwasy ttuszczowe oraz
cholesterol na profil lipidowy krwi (Soerensena i in. 2014; Mulet-Cabe-
ro, & Wilde, 2023).

Mieko jako zrédto witamin z grupy B

Mleko i produkty mleczarskie sg zrédtem cennych witamin z grupy B,
zwtaszcza witaminy B2 i B12 oraz foliandw. Witamina B2 petni funkcje
zwigzane z metabolizmem, ochrong przed stresem oksydacyjnym, jest
réwniez istotna dla prawidtowego funkcjonowania uktadu nerwowego
oraz wspomaga produkcje czerwonych krwinek. Ze wzgledu na wysoka
zawartos¢ witaminy B2 (0,15-0,17 mg/100 g), mleko jest podstawo-
wym jej zrodtem w diecie. Witamina B2 znana réwniez jako rybloflawi-
na wystepuje w mleku krowim w réznych formach, z ktérych dominu-
jaca jest ryboflawina w postaci wolnej. Jednak inne flawiny, takie jak
5'-fosforan-ryboflawina (FMN) i flawino-adeninowy-dinukleotyd (FAD)
rowniez wystepujg w mleku krowim, chociaz w mniejszych iloSciach
(Laverroux, i in., 2021). Wedtug zalecen zywieniowych $rednie dobowe
zapotrzebowanie zdrowych os6b dorostych na ryboflawine wynosi 1,1
do 1,3 mg na dobe (Jarosz, 2020). W Polsce ok. 30% spozytej rybo-
flawiny pochodzi z mleka i jego przetworéw (Pirég i in. 2016). Znaczna
cze$¢ populacji krajéw zachodnich cierpi na niedostateczne spozycie
witaminy B2 w stosunku do zalecen dietetycznych. Niedobdr rybofla-
winy dotyczy od 5 do 75% populacji w niektérych krajach europejskich
(Troesch i in., 2012, Kennedy, 2016).

Mleko jest takze doskonatym zrédtem witaminy B12, znanej rowniez
jako kobalamina. Jedna porcja mleka o objetosci 250 ml dostarcza
1 ug witaminy B12, czyli nieco mniej niz pofowe zalecanego dzien-
nego spozycia. Witamina ta jest niezbedna do prawidtowego funkcjo-
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nowania ukfadu neurologicznego, wzrostu i podziatu komoérek, w tym
czerwonych krwinek. Witamina B12 poprawia sprawno$¢ umystowa,
wspiera zdrowie psychiczne, uczestniczy w syntezie biatek i kwaséw
nukleinowych oraz odgrywa istotng role w procesie dojrzewania komo-
rek nabtonkowych. Produkty pochodzenia zwierzecego, takie jak mieso
i jego przetwory, mleko i produkty mleczarskie, sg gtéwnymi zrédtami
witaminy B12. Witamina ta jest syntetyzowana przez mikroorganizmy,
ktore zasiedlajg uktad pokarmowy przezuwaczy, a jej nadmiar gromadzi
sie w tkankach i wydzielinach zywiciela, m.in. mleku, ktdére staje sie
jej zrédtem. W mleku, witamina B12 wystepuje w postaci adenozylo-,
hydroksy- i metylokobalaminy. Te formy sa lepiej wchtaniane niz forma
syntetyczna witaminy B12. Biatka pokarmowe wigzg witamine B12
i wptywaja na jej stabilnos¢ i biodostepno$¢ - wchtanianie witaminy
B12 w jelicie cienkim byfo wieksze, gdy cyjanokobalamina byta poda-
wana w potgczeniu z kazeing, niz gdy byta podawana samodzielnie. Wi-
tamina B12 z miesa, drobiu i ryb jest wchtaniana w 42-61%, podczas
gdy zawarta w mleku charakteryzuje sie wyzsza biodostepnoscig od 51
do 79% (Matte i in., 2014). W norweskich badanach wykazano, ze
stezenie witaminy B12 w osoczu wzrastato wraz ze spozyciem nabiatu
i ryb, ale nie byto zalezne od spozycia jaj oraz miesa (Vogiatzoglou i in.,
2009).

Jedng z najczesciej wystepujacych hipowitaminoz w Polsce jest nie-
dobér kwasu foliowego. Nawet dobrze zbilansowana dieta nie pokrywa
zapotrzebowania na kwas foliowy. Skutkiem tego, az 90% kobiet i 78%
mezczyzn nie pokrywa dziennych norm na kwas foliowy. Mleko nie jest
dobrym Zzrédtem folianéw, jednak charakteryzujg sie one wysoka bio-
dostepnoscig, dzieki potgczeniom z biatkami serwatkowymi. Natomiast
mleczne produkty fermentowane, ze wzgledu na zdolno$¢ do syntezy
folianéw przez liczne szczepy bakterii mlekowych, zawierajg znacznie
wiecej foliandw niz mleko. Najwiecej folianéw (50-100 ug/100 g) za-
wierajg miekkie sery pleSniowe. Foliany w produktach mleczarskich
charakteryzujg sie wysoka stabilnoscig, co jest konsekwencjg obecnosci
antyoksydantéw hydrofilnych (witamina C, glutation, enzymy, grupy —
SH aminokwaséw siarkowych) a takze termostabilnych antyoksydantow
lipofilnych (CLA, a-tokoferol, B-karoten, witamina A i D3, koenzym Q10,
fosfolipidy). Niestety wysoka obrébka termiczna mleka (np. w produk-
cji jogurtdw) wptywa na denaturacje zaréwno folianéw, jak tez biatka
wigzgcego foliany (FBP z ang. folate-binding protein), ktére utatwia ich
transport przez btony komdrkowe. Ponadto redukuje zdolnos$é wigzania
folianéw przez FBP, a tym samym ich biodostepnosé. Mimo to jogurty,
podobnie jak inne mleczne napoje fermentowane, zawierajg wiecej fo-
lianéw niz mleko, wskutek syntezy kwasu foliowego przez rézne szczepy
bakterii mlekowych. Wysoka biodostepnos$¢ foliandw z mleka i produk-
téw mleczarskich, wynika z faktu, ze wystepuja one gtéwnie w formie
tatwo przyswajalnych monoglutaminianéw (jest ich ok. 3-krotnie wie-
cej niz poliglutaminianéw), ponadto aktywno$¢ biatka FBP zwigkszajg
obecne w ttuszczu mlekowym sfingolipidy oraz cholesterol.

Badania wskazuja, ze na niedobory witamin z grupy B najbardziej
narazone sg osoby starsze, a utrzymanie optymalnego poziomu wita-
min, takich jak: ryboflawina, kobalamina i foliany moze mie¢ pozytywny
wptyw na ich zdrowie psychiczne oraz zmniejsza¢ ryzyko pogorszenia
funkcji poznawczych oraz zapobiega¢ dysfunkcjom neurologicznym
(mielopatiom, neuropatiom, zaburzeniom o podfozu neuropsychiatrycz-
nym) (Jarosz, 2020).

Bioaktywne sktadniki ttuszczu mlekowego

Ttuszcz mlekowy jest unikalny ze wzgledu na réznorodnos¢ kwasow
ttuszczowych (KT), ich zbilansowanie zgodne z zapotrzebowaniem or-
ganizmu cztowieka, a takze stereospecyficzng strukture tréjglicerydow
podobng do tfuszczu mleka kobiecego. Wystepuje w formie kuleczek,
posiadajacych fosfolipidowo-biatkowg otoczke, ktéra zapewnia stabil-
no$¢ emulsji ttuszczu w fazie wodnej mleka oraz zabezpiecza przed ich
hydrolizg oraz autooksydacjg nienasyconych KT. Ttuszcz mlekowy jest
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zrédtem wielu zwigzkéw biologicznie aktywnych, do ktérych zaliczy¢
mozna m.in.: naturalne izomery trans kwasow ttuszczowych, fosfoli-
pidy, wielonienasycone kwasy ttuszczowe, karotenoidy, witamine A, E
w postaci a-tokoferolu, koenzym Q10, witamine D3 (Cichosz i Czeczot,
2012).

W ttuszczu mlekowym wystepuje wiele skfadnikdw charakteryzuja-
cych sie wysoka aktywnos$cig antyoksydacyjng. Nalezg do nich natu-
ralne izomery trans kwasoéw ttuszczowych, karotenoidy, witamina A,
a-tokoferol (witamina E) oraz koenzym Q10. Karotenoidy sg szczegdl-
nie skutecznymi antyoksydantami, poniewaz wygaszajg tlen singletowy
i chronig ttuszcz przed utlenianiem. Witamina A i B-karoten neutralizu-
ja wolne rodniki hydroksylowe i nadtlenkowe, hamujac peroksydacje
lipidow i poprawiajac sensoryczne wtasciwosci mleka. Witamina E,
jako antyoksydant, nie tylko hamuje inicjacje reakcji wolnorodnikowych
podczas utleniania tfuszczu mlekowego, ale takze skutecznie eliminu-
je rodniki peroksylowe, ktére sg odpowiedzialne za oksydacje zaréwno
ttuszczu, jak i biatek mleka. Koenzym Q10 w formie zredukowane;j (ubi-
chinol) zapobiega inicjacji i propagacji peroksydacji niezbednych wielo-
nienasyconych kwaséw ttuszczowych w ttuszczu mlekowym i fosfolipi-
dach. Ponadto, umozliwia regeneracje witaminy E, przeksztatcajac jej
utleniong forme (tokoferylowa) do biologicznie aktywnego a-tokoferolu
(Cichosz i Czeczot, 2012; Bielecka, 2023). Dzieki dziataniom plejo-
tropowym (wielokierunkowym) oraz synergicznym, antyoksydanty fazy
hydro- oraz lipofilnej mleka sg skuteczne w zapobieganiu procesom
utlenianiu waznych sktadnikdw biologicznie aktywnych podczas prze-
twarzania termicznego mleka i przechowywania produktéw mleczar-
skich.

Potencjat antynowotworowy ttuszczu mlekowego wynikajacych z wta-
sciwosci przeciwutleniajgcych, przeciwzapalnych, immunostymuluja-
cych oraz obecnosci zwigzkdéw o dziataniu antymutagennym, opisany
zostat w publikacji Cichosz i wspdtpracownikéw (2020).

Bioaktywnos¢ lipidow polarnych, obecnych w otoczce kuleczki ttusz-
czowej, gtéwnie fosfolipidéw, obejmuje szereg korzystnych dziatan. Fos-
folipidy zapobiegajg sttuszczeniu watroby, co jest istotne dla utrzymania
zdrowia serca i ukfadu krazenia (Nilsson i in., 2021). W badaniach
na zwierzetach i ludziach wykazano, ze sfingomielina hamuje wchta-
nianie cholesterolu z mleka (Eckhardt i in., 2002, Noh i Koo, 2003;
2004, Vors i in. 2020). Ponadto, bioaktywne lipidy polarne wykazujg
wtasciwosci antybakteryjne i przeciwwirusowe, co przyczynia sie do za-
pobiegania infekcjom jelitowym. Wreszcie, te substancje sg wazne dla
utrzymania zdrowych funkcji jelit, wspierajac trawienie i wchtanianie
skfadnikéw odzywczych (Nilsson i in., 2021).

Czynniki wptywajace na obecnos¢ i biodostepnosc
sktadnikéw odzywczych w mleku

Powyzej scharakteryzowano tylko wybrane skfadniki mleka, ktére
majq dziatanie biologicznie czynne. Profil zywieniowy i zdrowotny mle-
ka rozni sie w zaleznosci od gatunku ssakéw. Kazdy gatunek ma swoje
specyficzne wymagania zywieniowe, a ewolucyjna adaptacja doprowa-
dzita do powstania réznic miedzygatunkowych w sktadzie mleka. Réz-
nice genetyczne moga réwniez wystepowaé w obrebie jednego gatunku,
na przyktad pomiedzy rasami zwierzat. Te r6znice mogag wptywacé na
sktad mleka i jego wtasciwosci odzywcze. Ponadto, czynniki fizjologicz-
ne, takie jak czas laktacji, dieta i stan zdrowia ssakéw, rowniez wpty-
wajg na naturalng zmiennos¢ profilu sktadnikéw bioaktywnych w mleku
(Bielecka, 2022).

Nalezy réwniez wzig¢ pod uwage czynniki technologiczne i parametry
proceséw przetwarzania mleka. Te czynniki determinujg strukture pro-
duktow mlecznych i mogg wptywac na wzajemne interakcje sktadnikow
bioaktywnych oraz ich biodostepnos$¢. Procesy pasteryzacji, homoge-
nizacji, a takze inne techniki przetwarzania mleka mogg wptywaé na
zachowanie sktadnikdw odzywczych i bioaktywnych w produkcie kon-
cowym (Aljewicz, 2022).
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Wszystkie te czynniki, czy to genetyczne, fizjologiczne, czy techno-
logiczne, majg wptyw na profil zywieniowy mleka i jego potencjalne
dziatanie biologiczne. Dlatego wazne jest uwzglednienie tych rdznic
i zmiennych czynnikéw przy analizowaniu skfadu i wtasciwosci mleka
(Aljewicz, 2022).

Podsumowanie

Podsumowujac, mleko jest kompleksowg matryca, ktéra ma szeroki
wptyw na zdrowie czfowieka. Zrozumienie wptywu interakacji sktad-
nikdw mleka na ich biodostepnos¢ i aktywnos¢ jest kluczowe dla pet-
nego zrozumienia korzysci zdrowotnych mleka. Dalsze badania w tym
obszarze pozwolg nam lepiej wykorzysta¢ potencjat mleka jako cen-
nego skfadnika diety. Wzrastajgce znaczenie mleka i jego przetworéw
dla zdrowia i odzywiania wynika z rosngcego zapotrzebowania konsu-
mentéw na zdrowe, pozywne produkty spozywcze, ktére zaspokojg ich
potrzeby zdrowotne i poprawig samopoczucie. Mleko krowie, nie tylko
dostarcza wszystkich niezbednych sktadnikéw odzywczych potrzebnych
do wzrostu i rozwoju, ale takze zawiera réznorodne sktadniki bioaktyw-
ne, ktére odgrywajg istotng role w utrzymaniu homeostazy organizmu
cztowieka. ®
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Przekroczenie termindw przydatnosci do spozycia zywnosci dotyczy produktéw szybko zbywalnych, ktére
z mikrobiologicznego punktu widzenia szybko sie psujg i z tego wzgledu juz po krétkim czasie mogg stanowié
bezposrednie zagrozenie dla zdrowia ludzkiego, natomiast data minimalnej trwatosci obowigzuje w przypadku
produktow bardziej stabilnych mikrobiologicznie, ktdre zachowujg swoje szczegblne wtasciwosci pod warun-

kiem ich wfasciwego przechowywania [6].

marnotrawstwa zywnosci na etapie gospodarstw domowych
oraz sklepéw detalicznych i sieci handlowych. Marnotrawstwo
zywnosci generuje rocznie w krajach Unii Europejskiej koszty o wartosci
143 mld Euro [2]. Koszty marnotrawstwa to nie tylko warto$¢ produktu,
zalicza sie do nich takze koszty zwigzane z wycofaniem i utylizacjg prze-
terminowanych produktéw, naktady energetyczne i materiatowe oraz
koszty pracy. W zaleznosci od ogniwa w tancuchu dostaw do strategii
ograniczania marnotrawstwa zalicza sie kompostowanie, skarmianie
zwierzat, przetwérstwo w gospodarstwie, utylizacje na etapie produk-
cji pierwotnej, przekazywanie na cele spofeczne na etapie produkcji
i dystrybucji oraz podnoszenie $wiadomosci konsumentéw na temat
przemyslanych zakupdw oraz wtasciwego przechowywania zywnosci na
etapie gospodarstw domowych. Podejmowane w tym zakresie dziatania
wspierane sg regulacjami legislacyjnymi, ktérych celem jest ogranicze-
nie o pofowe skali marnotrawstwa zywnosci do roku 2030 [1, 91.
Wymienione wyzej metody zaliczajg sie do zagospodarowywania
zywno$¢ zagrozonej marnotrawstwem jednak nie maja one charakte-
ru prewencyjnego, nie zapobiegajg wystgpieniu strat i marnotrawstwa
(Ryc. 1). Metoda taka jest niewatpliwie optymalizacja nadawanego
terminu przydatnosci produktéw do spozycia. Poniewaz jak wskazujg
badania wycofywana z powodu uptywu terminéw waznosci zywnos¢,
moze by¢ nadal bezpiecznie wykorzystana do konsumpcji przez ludzi,
warto podjaé¢ dziatania pozwalajgce wiarygodnie udokumentowacd bez-
pieczenstwo produktéw zagrozonych marnotrawstwem. Pozostawienie

Przekroczenie obu terminéw to czesta przyczyna, ponad 20%
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produktéw w kanale dystrybucji nawet kilka dni ogranicza skale kosz-
téw ponoszonych na organizacje wycofan i postepowania z produktami
przeterminowanymi. Walidacji wymagajg nadane terminy przydatnosci/
daty minimalnej trwatosci i/lub metody ich nadawania.
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Ryc. 1. Hierarchia dziatan na rzecz zarzgdzania stratami i marnotrawstwem zywnosci
Zrédfo: opracowanie wfasne

Walidacja oznacza dostarczenie niezaleznego dowodu, ze zastosowa-
ny termin przydatnosci/metoda, wykorzystywana w tym przypadku do
nadawania terminu trwafosci, jest skuteczny/-a [3]. Prowadzenie przez
producentéw, w tym zakresie, badan powinno opiera¢ sie na zapisach
zawartych w zafgczniku 1l Rozporzadzenia Komisji (WE) Nr 2073/2005
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w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych Srodkéw spozyw-
czych [71. Metoda pozwalajaca na weryfikacje nadanych terminéw przy-
datnosci opiera sie o naukowe podstawy mikrobiologii prognostycznej
z wykorzystaniem krytycznych czynnikéw wzrostu lub przezywalnosci
mikroorganizméw w produkcie. Na podstawie danych mikrobiologicz-
nych uzyskanych z cyklu przechowalniczego produktu opracowywany
jest model predyktywny oceniajacy rozwdj lub przezywalno$¢ mikro-
organizmow, ktorych dotyczy badanie, ktére mogg by¢ obecne w pro-
dukcie w ciggu okresu przydatnosci do spozycia w racjonalnie dajgcych
sie przewidzie¢ warunkach dystrybucji, przechowywania i uzytkowania.
Druga metoda to testy sprawdzajgce zdolno$¢ wzrostu lub przezywania
wprowadzonych do produktéw mikroorganizméw mogacych stanowié
zanieczyszczenie produktéw, w réznych dajacych sie racjonalnie prze-
widzie¢ warunkach przechowywania (challenge test).

Opracowany matematyczny model prognostyczny dostarcza cha-
rakterystyki liczbowej populacji drobnoustrojéw: tempo wzrostu, czas
pomiedzy podziatami komérek w wyktadniczej fazie wzrostu i co naj-
wazniejsze, bezwzgledny czas kiedy produkt jest bezpieczny, czyli nie
zachodzg podziaty komorek (rys. 2). Informacje charakteryzujgce popu-
lacje drobnoustrojéw pozwalajg nie tylko precyzyjnie szacowac¢ termin
przydatno$ci do spozycia/date minimalnej trwatosci, ale stanowig row-
niez wymagane przepisami prawa oszacowanie ryzyka mikrobiologicz-
nego produktu stanowigce element Mikrobiologicznej llosciowej Analizy
Ryzyka (ang. Quantitative Microbial Risk Assessment-QMRA) z wyko-
rzystaniem naukowych metod [8].
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Ryc. 2. Krzywa wzrostu z drobnoustrojéw z oszacowanym czasem trwania lagfazy (A) i mak-
symalnym tempem wzrostu (u, )

Zrédfo: PN-EN ISO 20976-1:2019

Challenge test (test obcigzeniowy) to sprecyzowane w normach ISO
narzedzie, ktére polega na dodaniu do produktu znanej koncentracji
drobnoustrojéw w postaci inokulum. Nastepnie mozliwa jest obserwa-
cja ilosciowa zachowania dodanych mikroorganizméw pod wptywem
kontrolowanych warunkéw $rodowiska lub czynnika inaktywujgcego.
Potencjat wzrostu to test, powigzany z challenge test, w ktérym oblicza-
na jest réznica (A) pomiedzy najwyzsza oznaczong liczbg drobnoustro-
jow w czasie przechowywania produktu a liczbg poczatkowa dodanych
drobnoustrojow. Potencjat inaktywacji (A) to oznaczenie pozostatych
przy zyciu drobnoustrojéw po zadziataniu czynnika inaktywujacego.
Oprécz potencjatu wzrostu/inaktywacji challenge test pozwala réwniez
wykonac ilosciowy opis cech populacji drobnoustrojéw dodanych do
produktu: u-max tempo wzrostu/inaktywacji, dfugos¢ trwania lagfazy-A,
czas pomiedzy podziatami komdrek, zanieczyszczenie mikrobiologiczne
produktu w dowolnym momencie przechowywania produktu [4, 5].

Spétka ProgFood wykorzystujac technologie mikrobiologii progno-
stycznej, opracowuje matematyczne modele odwzorowujgce zachowa-
nie populacji drobnoustrojow w produkcie. Do opracowan wykorzysty-
wane sg dane z odpowiednio zaprojektowanego i przeprowadzonego
w naszym laboratorium do$wiadczenia mikrobiologicznego. Dostar-
czony do laboratorium produkt jest przechowywany i analizowany. Do
opracowania modelu moga by¢ wykorzystane réwniez dane pochodzace
z laboratorium zewnetrznego (dostarczone przez zleceniodawce), pod
warunkiem ich merytorycznej przydatnosci. Prognostyczny model ma-
tematyczny jest innowacyjnym narzedziem zapobiegania stratom i mar-
notrawstwu zywnosci. Jest to dziatanie wpisane na pierwszym miejscu
w strukture hierarchii zarzadzania stratami, jest zgodne z przepisami
prawa i politykg dotyczacg zapobiegania powstawaniu odpadéw oraz
gospodarowania odpadami [1]. ®

ul. Ignacego Moscickiego 1
24-110 Putawy
progfood@progfood.pl
www.progfood.pl
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v Ind

W roku 2022, na tamach Mleczarskich Technologii opublikowalismy artykut o biatkach mleka oraz produk-
tach mleczarskich jako zrodle bioaktywnych peptydéw. W nim pojawity sie informacje o tym, ze badania na
ten temat prowadzi sig z wykorzystaniem m. in. metod in silico. Na ten temat rozmawiamy z autorka artykutu:
prof. dr hab. inz. Anng Iwaniak z Katedry Biochemii Zywnosci, Wydziatu Nauki o Zywnosci, Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie.

Jarostaw Banas: Pani Profesor, co to znaczy, ze badania mozna pro-
wadzi¢ metodami in silico?

Anna Iwaniak: Panie Redaktorze, tego nie da sie wyjasni¢ w kilku sto-
wach. Najkréce] moge powiedzie¢, ze analize wykonano postugujac
sie metodami komputerowymi. To z kolei sktania do kolejnego pytania,
mianowicie: co to sg metody komputerowe?

Zatem pytam: co to sg te metody komputerowe?

Trudno nam sobie wyobrazi¢ zycie codzienne bez komputera i internetu.
To samo dzieje sie w laboratoriach. Komputer to powszechne narzedzie
pracy, zatem odpowiadajgc na pytanie, do metod komputerowych zali-
czymy réznego rodzaju programy przeznaczone do zautomatyzowanych
obliczen oraz bazy danych sktadnikéw zywnosci. Wszystko to razem
okreslimy metodami bioinformatycznymi, czy inaczej in silico. Co to jest
informatyka, wszyscy wiedzg, a bioinformatyka faczy te dziedzine wie-
dzy z naukami przyrodniczymi, czyli ,bio”. Mariaz jest dwojaki, informa-
tycy tworza programy komputerowe czy bazy danych uzyteczne w bada-
niach naukowych lub naukowcy (bez przygotowania informatycznego),
ogdlnie nazwe ich przyrodnikami — korzystaja z gotowych programéw,
analizujg dane, wyciagajg wnioski. A termin ,in silico”, czyli z taciny
W krzemie”, to czynnosci wykonane na komputerze albo za pomoca
symulacji komputerowej.

Jak potaczy¢ metody komputerowe z bioaktywnymi peptydami, o kté-
rych Pani pisata na tamach naszego czasopisma?

O, to jest temat rzeka. Musiatabym zacza¢ od ,,dawno, dawno temu...”
oraz wple$¢ watek, jak znalaztam sie w tym Swiecie (Smiech). Przypo-
mne, ze bioaktywne peptydy to czasteczki powstajagce w wyniku roz-
padu biatek. Majg one wiele korzystnych funkcji dla organizmu, moga
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przyktadowo obnizac cisnienie krwi, regulowac poziom cukru we krwi,
dziata¢ antyoksydacyjnie, antybakteryjnie itd. Obecnie sklasyfikowano
kilkadziesigt aktywnosci peptydéw, a same peptydy wykryto niemal we
wszystkich biatkach zywnosci oraz zywnosci, czyli mleku i produktach
mleczarskich, jajach, miesie, szynce, nasionach zbdz i nasion oleistych.
Przemnézmy to przez liczbe peptydéw oraz wszystkie biatka zywnosci.
Powstanie ogromna liczba peptyddw, a naukowcy nie $pig — ciggle poja-
wiajg sie informacje o zidentyfikowaniu peptydu w nowym biatku, albo
znany juz nam produkt (czy biatko) okazuje sie zrédtem peptyddw o in-
nych aktywnos$ciach biologicznych. | tu pojawiam sie ja, a konkretnie
zespét Katedry Biochemii Zywnosci, Uniwersytetu Warminsko-Mazur-
skiego w Olsztynie, w ktérym pracuije.

To znaczy?

UtworzyliSmy baze danych bioaktywnych peptydéw, ktérg nazwalismy
BIOPEP-UWM. Pomyst byt prosty: sprébujmy ,dokumentowac”, zebra¢
dane o tych peptydach. Oczywiscie byt to proces, zmieniali sie ludzie
zaangazowani w realizacje pomystu, ostatecznie utrzymat sie staty ze-
spét w sktadzie: prof. dr hab. Piotr Minkiewicz, prof. dr hab. Matgo-
rzata Darewicz oraz ja. Staramy sie tez angazowa¢ mtodsze kolezanki
i kolegéw. Obecnie w bazie BIOPEP-UWM mozna znalez¢ informacje
o prawie 4700 peptydach bioaktywnych, ponad 500 peptydach wpty-
wajacych na smak zywnosci i ponad 130 peptydach o wtasciwosciach
alergennych. To dane na dzisiaj.

Gdybym chciat skorzysta¢ z bazy BIOPEP-UWM, czego moge sie do-
wiedzie¢?

Po pierwsze, jaka aktywnoscig charakteryzujg sie peptydy zidentyfi-
kowane w biatkach zywnosci. Mozna tez wykona¢ szybka analize, by
sprawdzi¢ czy konkretne biatko zywnosci jest zrodtem bioaktywnych
peptydéw. Nastepnie, jaka aktywno$¢ wykazujg te peptydy. W kolej-
nym etapie, moze Pan sprawdzi¢ jaki enzym jest w stanie uwolnic,
czyli ,wyprodukowac” peptydy z biatek. BIOPEP-UWM poza tym, ze
jest baza danych, to ma funkcje obliczeniowe, ktére pozwalajg na takie
symulacje. Oczywiscie wyniki symulacji nalezy zweryfikowa¢ w labora-
torium — mimo to, wspomaganie sie przez naukowca metodami in silico,
znacznie utatwia i przy$piesza prace.

W jakim sensie?

Kazdy naukowiec zajmujacy sie biatkami, zywnoscig zasobng w biopep-
tydy powie, ze spedzit wiele czasu izolujac biatko z produktu, nastepnie
dobierajac enzymy i warunki hydrolizy, by otrzymac hydrolizat. Potem
nalezy sprawdzi¢, czy rzeczywiscie sg w nim peptydy, czyli dokonac
identyfikacji oraz zbadaé¢ aktywnos$¢ hydrolizatu, czy wyizolowanych
peptydéw. Jest to czasochtonne, doliczmy tez koszty zwigzane z ana-
lityka. | tutaj pomocne sg metody in silico, w tym BIOPEP-UWM jako
narzedzie prognostyczne. Stosujgc BIOPEP-UWM moge stosunkowo
szybko i bezkosztowo przewidzie¢, np. jaki enzym z puli kilkunastu
wzietych pod uwage, wyprodukuje peptydy z biatka. Moge tez zadaé
pytanie, ktéry z enzymow nie wyprodukuje peptydow. Taka prognoza
jest istotna woéwczas, gdy technolog chce wyeliminowaé wtasciwosé
niekorzystng, np. gorzki smak lub obnizy¢ alergennosé.

Kto moze korzysta¢ z bazy BIOPEP-UWM?
W sumie wszyscy, baza jest dostepna dla kazdego — wystarczy wpisac
fraze BIOPEP-UWM w dowolng wyszukiwarke i gotowe.

Jakie dotad badania prognostyczne wykonano za pomoca BIOPEP-
-Uwm?

Powstato kilkaset publikacji, w ktérych zastosowano BIOPEP-UWM,
nie wliczam tych, ktére opublikowali pracownicy Katedry Biochemii
Zywnosci, gdzie pracuje. Wéréd naukowcéw na $wiecie zajmujacych
sie zywnoscig, BIOPEP-UWM jest uznawany za standardowe narzedzie

prognostyczne. JesteSmy z tego dumni. Co do badan z wykorzystaniem
BIOPEP-UWM ogranicze sie do przyktadéw z naszej katedry. Powiem,
ze analizowano biatka owsa, soi, ryb, owocéw morza jako zrédfa pep-
tydéw o réznorodnych wtasciwosciach biologicznych. BIOPEP-UWM
stuzyt do prognozowania, jakie aktywnosci dominujg w biatkach wy-
mienionych surowcéw czy produktéw oraz stosowano go do tzw. symu-
lowanego trawienia. Jesli chodzi o zywnos$¢, BIOPEP-UWM okazat sie
uzytecznym narzedziem do badania kazeiny-beta mleka krowiego oraz
globulin owsa jako zrédta peptydéw w profilaktyce choréb tzw. syndro-
mu metabolicznego. Wyniki weryfikowano na produktach takich jak ser
Gouda oraz ptatki owsiane. Wykazano, ze te dwa produkty zawierajg m.
in. peptydy obnizajace ci$nienie krwi oraz antydiabetyczne.

Jako wykonawcy jesteSmy wiaczani w projekty badawcze. Jeden
z nich jest prowadzony we wspétpracy z przemystem. Spodziewamy sie,
ze efektem badan prognostycznych wykonanych za pomoca BIOPEP-
-UWM, bedzie opatentowanie i/lub know-how dotyczgce nowej tech-
nologii wytworzenia zywnos$ci o wtasciwosciach funkcjonalnych i biolo-
gicznych. Te drugie majg wynika¢ z obecnosci peptydéw bioaktywnych.

Czyli mozna powiedzie¢, ze BIOPEP-UWM wkracza do przemystu?

Jak juz méwitam, analiza prognostyczna dzieki prostocie, powtarzal-
nosci i odtwarzalnosci wynikéw, umozliwia obnizenie czasochtonnosci
i kosztochtonnos$ci badan. Dotyczy to nie tylko laboratoriéw uczelnia-
nych, ale dziatéw R&D przedsiebiorstw. Skoro baza BIOPEP-UWM jest
narzedziem prognostycznym, to jak najbardziej moze stuzy¢ do oceny
sekwencji biafek jako zrddta biopeptyddw. Korzystanie z takiej bazy da-
nych przydaje sie do charakterystyki surowca (biatka) do projektowania
zywnosci o specyficznych wtasciwosciach, co przektada sie na jakos¢
zywnosci. Wpisuje sie to w ideg nazywang QbD (ang. quality by design)
oznaczajacg jakos¢ poprzez projektowanie.

Dzigkuje za rozmowe W
Rozmawiat Jarostaw Banas
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jest mozliwy bez wprowadzania i stosowania innowacji oraz no-

watorskich rozwigzan technologicznych, co decyduje o ogdlnym
poziomie konkurencyjnosci tego sektora. Systematyczny rozwdj innowa-
cji, koncentracja i intensyfikacja produkcji zapewniajacy wysoki stopien
mechanizacji i automatyzacji proceséw produkcyjnych, wysoka wydaj-
no$¢ pracy, oszczedno$¢ zasobdéw i jakos¢ produktéw- to ciggle klucze
do zdobycia korzystnej pozycji na rynku i konkurencyjnej oferty[14].
Szczegoblnie dynamicznie w ostatnim okresie czasu rozwijajg sie nowe
obszary innowacji o charakterze systemowym cyfrowym w skutek dy-
namicznego rozwoju technologii informatycznych (Internetu rzeczy- loT)
i sztucznej inteligencji (Al). Gospodarka Swiatowa znalazta sie obecnie
u progu szybkiej transformacji cyfrowej, w tym takze w przetwoérstwie
mleka. Przewiduje sie, ze Swiatowy rynek inteligentnych rozwigzan
w przemysle do 2026 roku bedzie wart prawie 300 miliardéw dolaréw,
a aplikacje do zywnosci i napojéw beda stanowi¢ 11% tego rynku [4].
Przewiduje sie, ze technologie Internetu rzeczy (loT), takie jak czujni-
ki, symulacje, autonomiczne systemy oparte na sztucznej inteligencji,
wytwarzanie addytywne, systemy chmurowe i blockchain, bedg mia-
ty najwiekszy wptyw na przemyst spozywczy, umozliwiajac integracje
proceséw fizycznych, obliczen oraz sieci w systemach cyberfizycznych
[16]. Mozna juz méwié o wejsciu przetwérstwa spozywczego w faze
czwartej rewolucji przemystowej, a nawet o Przemysle 4.0 [18].
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Rozwéj przemystu mleczarskiego w dobie gospodarki cyfrowej nie

Dziatania innowacyjne stanowig podstawe nowoczesnych strategii rozwoju firm mleczarskich, a tempo zmian
w technice, technologii i organizacji sprawia, ze tylko przedsiebiorstwa wprowadzajgce innowacje sg w stanie
utrzymac sie na coraz bardziej konkurencyjnym rynku [20]. Dlatego tez wigkszos$¢ podmiotéw rynku mleczar-
skiego znajduje sie pod silng presjg innowacji, wystepujacych w wielu obszarach jednocze$nie, jak np. nowe
produkty, techniki i technologie, organizacja sprzedazy itp. Szczegdlnie przetomowe dla innowacyjnosci prze-
mystu mleczarskiego, bedg zastosowania rozwigzan informatycznych i cyfrowych; wykorzystujgcych sztuczng
inteligencje, Internet rzeczy, digitalizacje, systemy chmurowe, blockchain , robotyke i inne rozwigzania cyfro-
we w prowadzeniu procesow technologicznych i produkcyjnych

Celem podjetego w pracy przegladu podstawowych obszaréw inno-
wacji o charakterze systemowym w przetwdrstwie mleczarskim, jest
pokazanie tendencji i mozliwosci zastosowania rozwigzan informatycz-
nych i cyfrowych, wykorzystujacych sztuczng inteligencje (artificial
intelligence- Al), Internet rzeczy (Internet of things -loT), digitaliza-
cje (big data analysis-BDA), systemy chmurowe, blockchain , roboty-
ke i inne rozwigzania cyfrowe w organizacji i prowadzeniu procesow
technologicznych i produkcyjnych. Rozwigzania te bedg odnoszone do
dotychczasowego stanu techniki i technologii przetwdérstwa mleka oraz
wymagajg przedstawienia podstaw teoretycznych proceséw innowacyj-
nych w przetwérstwie mleczarskim.

Innowacje - definicje, zakres

Przekonanie o potrzebie tworzenia innowacyjnych rozwigzan w prze-
tworstwie mleczarskim uzasadnia znana koncepcja przewagi pioniera
(first-mover advantage) zaktadajaca, ze wprowadzenie unikatowego
rozwigzania technologicznego ( i w konsekwencji tej technologii nowego
produktu rynkowego) pozwala uzyskaé przewage w postaci monopoli-
stycznej pozycji [13,15]. Korzysci z tytutu tworzenia i wprowadzania in-
nowacji polegaja z kolei na ustaleniu trudnych warunkéw konkurowania
dla innych uczestnikéw rynku.

Szerokie ujecie utozsamia innowacje z nowoscia i jest odnoszone do
kazdego dobra, ktére moze by¢ postrzegane przez kogo$ jako nowe.
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Procesy innowacyjne powinny by¢ prowadzone przez wszystkie pod-
mioty na rynku mleczarskim — dostawcéw surowcdw, przedsiebiorstwa
przetwércze i handlowe (hurtowe i detaliczne). Dziatania innowacyjne
opierajg sie na poszukiwaniu rozwigzan innowacyjnych dotyczacych:
nowych produktéw, nowych technologii czy nowych obszaréw zastoso-
wan tych rozwigzan [21].

Innowacje stanowig szerokie spektrum rozwigzan - od innowacji rady-
kalnych, , ktére powodujg nieciggfosci marketingowe i technologiczne,
na poziomie makro i mikro” do rozwojowych, ktére ,wystepuja tylko
w na poziomie mikro i mogag spowodowac zmiany albo w odniesieniu
obrotu lub technologii, lecz nie w obu obszarach”[9]. Bardziej radykal-
ne innowacje oznaczajg wiekszg niepewnosc i ryzyko. Innowacje moga
by¢ generowane jako ,bottom-up - od dofu” — gdzie gtéwng inspiracjq
jest kultura przedsiebiorczosci w organizacji - lub ,top-down - z gdry
na ddt" — gdzie gtébwnym motorem procesu innowacji sg inspiracje ze-
wnetrzne- rynek, konsumenci [3]. Innowacje o charakterze cyfrowym
przenikajg obecnie cafg organizacje, a nie tylko technologie czy technike
w przetworstwie spozywczym [1].

Innowacja polega zatem na wdrozeniu nowego lub znaczaco udo-
skonalonego produktu (wyrobu albo ustugi), technologii badz proce-
su, nowej metody marketingowej lub nowej metody organizacyjnej
w praktyce gospodarczej, w organizacje miejsca pracy lub w relacje
z otoczeniem. Z kolei dziatalno$¢ innowacyjna definiowana jest jako
czynnosci o charakterze naukowym (czyli badawczo-rozwojowym),
technicznym, organizacyjnym, finansowym i handlowym, ktérych ce-
lem jest opracowanie oraz wdrozenie innowacji. Innowacje sg wiec
efektem wymiany wiedzy z r6znych dziedzin, ktéra nastepnie integro-
wana jest w odmienny sposéb i w wyniku czego powstajg nowe pro-
dukty, ustugi lub procesy [111.

Innowacje w przetwoérstwie mleczarskim
- specyfika, bariery

Specyfika, nie tylko polskiego przemystu mleczarskiego, jest mniejszy
niz w innych sektorach przemystu poziom inwestycji w badania i rozwoj
(B+R), a w konsekwencji niewielki udziat innowacji radykalnych [5].
Biorgc pod uwage, ze w Europie zaledwie ok. 2% innowacji mozna
uzna¢ za sukces [7] ryzyko podejmowania dziatan innowacyjnych pr-
zez przedsiebiorstwa jest bardzo duze, szczegdlnie w odniesieniu do
catkowicie nowych produktéw. Mimo to zaktady mleczarskie w Polsce
starajgc sie ograniczy¢ luke technologiczng i rynkowa, podejmujac
dziatania intensywnego rozwoju, gtéwnie w obszarze kreowania i opra-

cowywania nowych produktéw, w mniejszym stopniu nowych technolo-
gii, korzystajac z rozwigzan specjalistycznych firm maszynowych.

Nadal dominuje podejscie ukierunkowane na nasladownictwo, ob-
serwowanie rozwigzan w sektorze mleczarskim, szczegélnie wsrod li-
deréw oraz powielanie rozwigzan technologicznych, ktére zastosowali
inni przetwérey. Dla przedsiebiorstwa przemystu mleczarskiego funkcjo-
nowanie na rynku jest Scisle powigzane z umiejetnosciag reagowania na
zachodzace zmiany w otoczeniu i reakcje adaptacyjne do wyzwan rynku
krajowego, a dla lideréw, konkurencji na rynkach globalnych.

Badania przeprowadzone w szwedzkim przemysle spozywczym [3],
wskazujg, ze innowacje te byty skuteczniejsze gdy w procesie innowacyj-
nosci uczestniczyty nie tylko podmioty producentéw i dostawcéw, ale
takze handel, media branzowe oraz inne podmioty rynkowe- uczest-
nikdw i odbiorcow. W odniesieniu do branz o niskim stopniu koncen-
tracji, jakim mozna uzna¢ sektor przetwoérstwa mleka w Polsce, to spr-
zedawcy przejmujg inicjatywe w celu uzyskania produktéw dla wtasnej
marki i wspdfpracuje z producentem w procesach innowacyjnych [31.

Producenci majg jednak wazna role do odegrania w zakresie urucho-
mienia unikalnych i trudnych do skopiowania innowacji produktowych,
z uwagi na znajomos¢ potrzeb dostawcéw, systemoéw pakowania, te-
chnologii i maszyn. Maja tez szanse na objecie pozycji lidera w proce-
sie innowacji, zaktadania i wykorzystania koncepcji koopetycji, ktéra
otworzy mozliwosci dialogu z detalistami na wzajemnie korzystnych
warunkach dla rozwoju innowacji, bez utraty przewagi konkurencyjnej
[11].

Réwnolegle podmioty przetworstwa mleka muszg zwiekszy¢ swoja
site rynkowg poprzez zapewnienie bardziej unikalnej oferty i wspotpracy
z innymi producentami, wewnatrz lub na zewnatrz kraju oraz z innowa-
torami w zakresie technologii, opakowan, logistyki, itp. [19]. Umozliwi
to producentom zajecie pozycji kierujgcego/koordynatora proceséw in-
nowacji oraz stac sie atrakcyjnymi partnerami w tancuchu mleczarskim.
Wsparcie nalezy kierowaé takze dla innych uczestnikéw tfancucha,
(szczegolnie rolnikéw), gdzie innowacje mogg takze odegrac¢ kluczowag
role w rozwoju ich produkcji mleka.

Kluczowe rekomendacje
dla innowacyjnosci przetwérstwa mleka

Rola przetwdrstwa mleczarskiego zmienita sie w relacjach do rynku
w sposéb zasadniczy. Obecnie na wiekszosci rynkéw europejskich deta-
lisci kontrolujg podaz produktéw na drodze od producentéw do konsu-
mentéw [8] . Jest to kluczowa zmiana w stosunku do okresu, gdy pro-
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ducenci artykutow mleczarskich posiadali wtadze na rynku i decydowali
o przebiegu proceséw rynkowych, w tym kreowaniu innowacji. Detalisci
na rynku mleczarskim skoncentrowali sie na usprawnieniu i zwiekszeniu
wydajnosci proceséw dystrybucyjnych, organizujac sprawne przesunie-
cia w fancuchu dostaw, ktére pozwolity na minimalizacje sktadowania
towaréw dla szybkich dostaw i nizszych kosztéw produkcji [14] .

Przysztodcig catego fancucha dostaw i tancucha wartosci w sekto-
rze mleczarskim jest bezwzglednie wzrost znaczenia innowacji pro-
duktowych i szczegélnie technologicznych. W tym zakresie nalezy sie
spodziewac szybkiego zastosowania innowacyjnych rozwigzan wyko-
rzystujacych nowe inteligentne rozwigzania i gospodarke cyfrowg, jak:
sztuczna inteligencja, internet rzeczy, czy wykorzystanie duzych baz
danych. Przetworstwo mleka, oparte w duzej mierze na inzynierii pro-
cesowej, [22] jest szczegdlnie podatne na inteligentne sterowanie z wy-
korzystaniem rozwigzan cyberfizycznych i automatyki sterowanej przez
inteligentne systemy oparte na bazach danych. Jednoczes$nie sprawna
logistyka mleczarska jest niezbedng koniecznoscig, aby mozliwa byfa
koordynacja zréznicowanych wymagan dla réznych produktéw i odbior-
cow i w tym zakresie mozna prognozowac duze wykorzystanie techno-
logii blockchain [10, 12]. m
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dostepnos¢ materiatéw.

obiekt TKO5 ma znaczenie centralne — jako wezet systemowy.

Od 30 lat magazyn gtebokiego mrozenia zaopatruje sasiedni

dziat produkcji i centrum IQF, oraz odbiera stamtad gotowe wyroby.
IQF to skrot od ,,Individually Quick Freezing”, czyli techniki szokowego
zamrazania zywnosci. Wszystkie przeptywy materiatowe w kierunku
produkcji i wysytki dan przechodzg przez TK 05. ,Niezmiernie waz-
ne byfo dla nas to, ze firma Kardex Mlog wykonata wszystkie prace
zwigzane z przebudowg z najwyzszg precyzjg bez przerywania pracy
zaktadu” — potwierdza Thorsten Bischof, kierownik dziatu gospodarki
materiatowej w Apetito AG. ,Osoby odpowiedzialne za projekt wy-
konujg swojg prace naprawde rewelacyjnie — wida¢ to réwniez po
niezwykle sprawnym postepie robo6t podczas biezacej dziatalnosci za-
ktadu oraz dotrzymywaniu wszelkich terminéw” — kontynuuje Bischof.
W ramach podprojektéw w TKO5 zainstalowano tgcznie 170 no-
wych napeddéw oraz pie¢ nowych przenosnikéw pionowych. Nowe
elementy zostaty podtgczone do istniejgcego systemu przenosnikéow
na réznych poziomach. W ten sposéb udato sie zrealizowac redun-
dantny przeptyw materiatéw. Systemy przenos$nikéw sg sterowane no-
woczesnym sterownikiem PLC. Zrealizowano réwniez nowa wizuali-
zacje obiektu, w ktérej zintegrowano wszystkie pozostate rozwigzania.
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Dla produkcji i logistyki firmy Apetito w zakfadzie w Rheine

Specjalista w dziedzinie gastronomii — firma Apetito — zlecita firmie Kardex Mlog przebudowe centralnej
mrozni magazynowej w swoim niemieckim zakfadzie produkcyjno-logistycznym w Rheine. Modernizacja
ta ma zapewni¢ wieksze zautomatyzowanie procesdw manualnych i optymalizacje przeptywu materiatow
w mrozni. Kompleksowa przebudowa systeméw przenosnikow ze 170 nowymi napedami i piecioma nowymi
przeno$nikami pionowymi wraz z automatycznym sterownikiem i wizualizacjg ma sie odby¢ bez przerywania
pracy zaktadu i zostata podzielona na cztery podprojekty. Przedmiotem zlecenia sg rowniez liczne modyfika-
cje sasiedniego magazynu TKO7, potgczonego z TKO5 automatycznym odcinkiem przenosnika. W miedzy-
czasie udato sie zrealizowac trzy z czterech podprojektdw, co zauwazalnie przektada sie na duzo wieksza

Prace zostaty w duzej mierze przeprowadzone bez przerywania
biezacej dziatalnosci zaktadu. Do realizacji bardziej skomplikowa-
nych etapéw projektu, takich jak instalacja i uruchomienie przeno-
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$nikdw pionowych, wykorzystano czas wolny od pracy, co pozwoli-
to bez ograniczen kontynuowac produkcje zaktadu w catym okresie
trwania prac.

Istotnym aspektem projektu byt nowo powstaty przeptyw materia-
téw pomiedzy mroznig magazynowg 07 (TKO7) a TKO5. W tym celu
dostosowano dotychczasowg technologie przeno$nikowg i stworzono
dodatkowy punkt potaczeniowy. Nowy odcinek przenos$nika popro-
wadzono przez $wiezo wykonany wytom w $cianie oraz brame prze-
ciwpozarowg i brame chtodnicza. Po zakohczeniu wszystkich prac
modernizacyjnych w marcu 2023 roku umozliwi on transport palet
miedzy TKO7, a TKO5 w dwdch kierunkach.

Obie firmy specjalizujgce sie w mrozonkach — Apetito i Kardex
Mlog — majg za sobg juz liczne wspdlne przedsiewziecia, ktére do-
prowadzity do powstania nowych kamieni milowych w logistyce pro-
duktéw mrozonych. Miedzy innymi dzieki Apetito udato sie w 2017
roku odda¢ do uzytku magazyn TKO8 w zaktadzie w Rheine — je-
den z najwyzszych i najwiekszych magazynéw gtebokiego mrozenia
w Niemczech, ktéry zostat wybudowany przez Kardex Mlog jako ge-
neralnego wykonawce.

Od czasu zatozenia firmy w 1958 roku spotka Apetito AG przero-
dzita sie w specjaliste od zywienia ponad 1,4 miliona oséb dziennie.
Niemieckie przedsiebiorstwo z siedzibg w Rheine gotuje dla bardzo
réznych grup docelowych: od oséb bardzo mtodych do podesztych
wiekiem — daniami od Apetito mozna sie delektowa¢ w niemal kazdej
sytuacji zyciowej. Firma Apetito oferuje swoim klientom specyficzne
rozwigzania gastronomiczne w postaci $wiezo mrozonych dan i sys-
teméw. W 2021 roku 11 775 pracownikédw na catym $wiecie wyge-
nerowato roczny obrét w wysokosci 1,01 mld euro.

Wiecej informacji znajduje sie pod adresem www.apetito.de ®

Kardex Mlog (www.kardex.com) z siedzibg w Neuenstadt

am Kocher jest jednym z wiodacych dostawcéw zintegro-
wanych systeméw transportu wewnetrznego i magazynéw
wysokiego sktadowania.

Firma posiada ponad 50-letnie doswiadczenie w projek-
towaniu, wykonywaniu i serwisowaniu w pefni zautomaty-

zowanych rozwigzan logistycznych. Trzy dziaty biznesowe:
nowe obiekty, modernizacje i obstuga klienta bazujg na wta-
snej produkcji w Neuenstadt. Firma Kardex Mlog jest czescig
grupy Kardex, zatrudnia 333 osoby i osiggnefa obrét za rok
2022 w wysokosci 106 min euro.
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Torpol — jako niezawodny
partner biznesowy

T — 3 4 —

TORPOL producent workéw papierowych, ofe-
ruje liczne korzysci dla zaktadéw przetwérstwa
mleczarskiego. Firma jest znana z innowacyjnych
rozwigzan i wysokiego standardu jakosci, co po-
zwala na ulepszenie proceséw produkcyjnych.

Jednym z kluczowych atutéw jest poprawa ja-
kosci i bezpieczenstwa opakowan. TORPOL do-
starcza worki papierowe spetniajagce najwyzsze
standardy jako$ci i bezpieczenstwa. Wdrozone
certyfikaty — BRC GS na poziomie AA+ i ISO
9001:2015, sg na to dowodem. Klienci moga by¢
pewni, ze opakowania sg produkowane zgodnie
z rygorystycznymi wytycznymi, co przekfada sie
na jakos¢ i bezpieczenstwo finalnych produktéw
mleczarskich.

Dzieki innowacjom TORPOL zapewnia zakta-
dom przetworstwa mleczarskiego przewage kon-
kurencyjng. Firma wprowadzita nowe rozwigzania
opakowaniowe, ktére znacznie usprawniajg pro-
ces pakowania produktéw mleczarskich. Ofero-
wane produkty, takie jak worki typu HOT LOCK/
EASY OPEN SACK z systemem zamykania na go-
raco i/lub z systemem szybkiego otwierania, oraz
worki WINDOW SACK z okienkiem do tatwego
konfekcjonowania produktu, odpowiadajg potrze-

bom rynku i oczekiwaniom klientéw. Te innowa-
cyjne worki papierowe skracajg czas pakowania
i zmniejszajg ryzyko dostania sie ciat obcych do
produktu, eliminujgc konieczno$¢ stosowania
krep, nici i igiet. W rezultacie przyczyniaja sie
do wiekszej wydajnosci i efektywnosci produkcji
w zaktadach mleczarskich.

W dobie rosngcej $wiadomosci ekologicznej
i zrownowazonego rozwoju, TORPOL skupia sie na
ochronie $rodowiska. Firma oferuje wielowarstwo-
we worki papierowe EKO SACK wykonane z co
najmniej jednej warstwy papieru recyklingowe-
go. Tego rodzaju oferta odpowiada oczekiwaniom
klientéw mleczarskich, ktérzy coraz bardziej pre-
ferujg ekologiczne opakowania. Dzieki wspotpracy
z TORPOL, zakfady mleczarskie mogg budowaé
pozytywny wizerunek marki i zaspokajac¢ popyt na
ekologiczne opakowania, co stanowi dodatkowg
zalete w konkurencyjnym rynku.

Kolejng korzyscig jest petna identyfikowalnos¢
i badania jakosciowe oferowane przez TORPOL.
Firma posiada zaawansowany system zarzadzania
produkcjg ERP klasy MES, ktéry umozliwia petng
identyfikowalno$¢ produktow. Zaktady mleczarskie
coraz czesciej oczekujg informacji na temat su-
rowcow uzytych do produkcji opakowan, dlatego
mozliwos$¢ Sledzenia i kontroli opakowan w catym
tancuchu dostaw jest niezwykle istotna. Dodatko-
wo, TORPOL przeprowadza badania $rodowisko-
we oraz kontroluje parametry wytrzymatosciowe
i przenikalno$¢ folii, co zapewnia spetnienie bran-
zowych wymagan i zwieksza zaufanie klientow.

Wspdtpraca z TORPOL przynosi szereg korzysci
dla zaktadéw mleczarskich. Poprawia efektywnos¢
pakowania oraz podnosi jako$¢ i bezpieczenstwo
produktéw. Dostepne innowacyjne rozwigzania
opakowaniowe, takie jak worki typu HOT LOCK/
EASY OPEN SACK i worki WINDOW SACK, spet-
niajg oczekiwania rynku i klientow. Swiadomos¢
ekologiczna i zrbwnowazony rozwdj stanowig do-
datkowy atut, umozliwiajgc zaktadom mleczar-
skim budowanie pozytywnego wizerunku marki
i zaspokajanie popytu na ekologiczne opakowania.
Petna identyfikowalno$¢ i badania jakosciowe ofe-
rowane przez TORPOL dajg pewnos¢ klientom co
do jakosci i bezpieczenstwa produktéw. W rezul-
tacie, TORPOL stanowi wartosciowego partnera
biznesowego dla zaktadéw mleczarskich. ®

Torpol Sp. z o.0.
ul. Przemystowa 5, 19-230 Szczuczyn, woj. podlaskie, Polska
tel. +48 86 261 11 22, +48 86 273 90 13, e-mail: torpol@ekotorpol.com,
www.ekotorpol.com

TORPOL

PRODUCENT
EKOLOGICZNYCH
WORKOW
PAPIEROWYCH

Gwarantujemy
najwyzszq jakosc
workow
papierowych,
nowoczesny design,
elastyczne warunki
wspotpracy i dobre
relacje partnerskie.
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Elzbieta Zmarzta

Mamy do czynienia
Z prototypem

Nowq maszyne do wyciggania sera z form zaprojektowata
| zainstalowala w Lazurze kaliska firma FB-mont.

wych Skalmierzycach i przedsiebiorstwo FB-mont faczy wie-

loletnia wspdtpraca, polegajgca na serwisie urzadzeh znaj-
dujacych sie w zaktadzie, takich jak m.in. wiréwki, pasteryzatory,
stanowigcych wyposazenie aparatowni.

— Poszukujemy rozwigzan, ktére pozwola zautomatyzowacd naj-
ciezsze, najbardziej monotonne zadania. Probujemy zastapic pra-
ce czfowieka tam, gdzie czynnosci sg zmudne i powtarzalne, roz-
wigzaniami technologicznymi — mowi Jerzy Krzak, prezes zarzadu
Lazura.

Podkres$la tez, ze oprocz bezpieczenstwa, fizycznego odcigzenia
pracownika, wzrostu wydajnosci pracy, niezwykle istotnym argu-
mentem jest oszczedno$¢ czasu oraz pieniedzy.

— Z powyzszych powoddw doposazamy zaktad w dodatkowe urza-
dzenia. W momencie, kiedy zaswitata w nas mysl automatyzacji,
rozwoju poprzez wstawienie nowych maszyn, a tym samym wy-
eliminowanie pracy recznej, nasunat sie pomyst wykonania kon-
kretnego urzadzenia do wyciggania sera z form — opowiada Jerzy
Krzak.

Gestwa serowa jest rozlewana do specjalnych form serowarskich,
ktére nadajg mu ksztaft okragty lub prostokatny. Nastepnie, uformo-
wane serowe bloki sg wyciagane z niecek form. Do tej pory pracow-
nicy recznie obracali formy, a sery wypadaty z nich pod wptywem
uderzen i grawitacji. Teraz, caty proces wykonuje maszyna.

— Produkcja spotdzielni Lazur jest specyficzna, sg tu wytwarzane
szlachetne sery plesniowe, dlatego nie zawsze mozna skorzystac
z gotowych rozwigzan. Nasz produkt jest twardszy od twarogu, ale
duzo bardziej miekki niz ser zétty. Wymaga to specjalnego obcho-
dzenia sie z wyrobem gotowym — podkresla szef przedsiebiorstwa.

W tym kontekécie warto dodac, ze Lazur ma wielu partneréw biz-
nesowych zaréwno w kraju, jak i zagranica, wspotpracuje z najlep-
szymi specjalistami branzy. Stosuje innowacyjne rozwigzania. Firma
posiada m.in. koagulator taSmowy, najnowoczesniejsze rozwigza-
nie, stosowane przy produkcji sera, pozwalajgce na zwiekszenie jej
wydajnosci. Dzieki temu koagulacja mleka, wytrgcenie z niego tzw.
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S potdzielczy Zwigzek Grup Producentéw Rolnych Lazur w No-

Fot. 1. Od lewej: Andrzej Futek, wtasciciel FB-mont, Jerzy Krzak, prezes zarzadu Lazura.
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skrzepu, niezbednego do wytwarzania masy serowej, odbywa sie
w sposob ciggty na tasmie, odmiennie od znanej i powszechnie
stosowanej metody — w kottach serowarskich.

— Jednak, jesli chodzi o automatyczne wycigganie sera z form,
to musze uczciwie przyznad, ze analiza rynku Swiatowej sprzedazy
takich urzadzen, nawet czofowych przedstawicieli dziedziny, nie
przyniosta rozwigzania. Maszyny nie byty spdéjne z naszymi urzg-
dzeniami. SzukaliSmy dalej, a wykonawca znalazt sie blisko, réw-
niez w dosfownym tego sfowa znaczeniu, bo z ulicy Wroctawskiej
w Kaliszu, gdzie znajduje sie siedziba FB-mont, samochodem do
Lazura w Nowych Skalmierzycach, jedzie sie kilka minut — konty-
nuuje Jerzy Krzak.

Z uwagi na wieloletnig wspotprace, kaliska firma podjeta wyzwa-
nie. Wspdélnymi sitami powstato urzadzenie uszyte na miare potrzeb
Lazura.

— Tak naprawde, mamy do czynienia z prototypem, czyli nie ma
takiej maszyny w seryjnym rozwigzaniu. Zaczeto sie od niewinnej
proby wyciggania sera przy pomocy ssawek, zakupionych od jed-
nego z lideréw swiatowego rynku pneumatyki. Wyniki byty bardzo
obiecujgce, co spowodowafo rozpoczecie prac nad projektem —
przekonuje Andrzej Futek, wtasciciel FB-mont.

Zespot inzynierdw z kaliskiej firmy, we wspotpracy z pracownika-
mi Lazura, opracowat catg koncepcje linii, ktéra okazata sie bardzo
skuteczna. Najwiekszym wyzwaniem byty ssawki, bo przy seryjnym
wycigganiu produktu nie osiggaty zaktadanej skutecznosci.

— Wtasnie w tym momencie ujawnita sie cata sita firmy, kre-
atywnosc | inwencja wszystkich pracownikéw w kwestii rozwigza-
nia problemu. Jeden z naszych konstruktoréw, ktdry w swoim zyciu
budowat modele samolotdw opracowat forme, a takze technologie
do samodzielnego wykonywania ssawek. Rozwigzanie okazafo sie
bardzo skuteczne, maszyna jest niemal w stu procentach sprawna.
Tym samym ciezkg prace trzech oséb zamienilismy na aktywnosc¢
Jjednej osoby, zajmujacej sie prosta obstugg maszyny — podsumo-
wuje Andrzej Futek.

Cata strategia, od konceptu do realizacji, zajeta dwa lata. Zaletg
wspotpracy jest, po pierwsze, blisko$¢ obu przedsigbiorstw, a po
drugie — Sciste wspotdziatanie dziatu projektowego FB-mont z tech-
nologami Lazura, osobami, ktére uczestniczg w procesie produkcyj-
nym. Chodzi przeciez o stworzenie urzadzenia, ktére bedzie idealnie
dopasowane do potrzeb produkcji. Trzeba byto zatem opracowac
kilka koncepcji, pojawiaty sie drobne problemy. Pracownicy serwisu
i dziafu projektowego nie siedzieli za biurkami, tylko podczas préb
produkcyjnych w zaktadzie walczyli z przeciwnos$ciami.

Szefowie wspétpracujacych firm podkreslaja, ze wtasnie ta zna-
komita wspétpraca, zgranie obu zespotow pracownikéow byto jed-
nym z wazniejszych elementéw sukcesu. Urzadzenie niczym nie
odbiega od technicznych standardéw $wiatowych marek. Jednak
zakup maszyny jest pierwszym stopniem pokonywania trudnosci,
dopiero dalsze doskonalenie, dostosowywanie do konkretnych wa-
runkéw stanowi zamkniecie projektu. Jednoczesnie trzeba dodag,
ze gwarancja jakosci maszyny jest niezalezna od catego procesu jej
uruchamiania, w ktoéry trzeba wtozy¢ ogrom pracy, wiele czynno-
$ci wymaga biezacego monitorowania, a w razie potrzeb i zmian.
Wszystko musi odbywac sie w btyskawicznym tempie.

— FB-mont reaguje w sposob profesjonalny na kazdy problem
zwigzany z maszyng. Dzieki bezposredniej bliskosci siedzib,
w momencie czynnosci produkcyjnej, jezeli pojawia sie koniecz-
nosé, w ciggu zaledwie pot godziny przybywa specjalista i pomaga
w rozwigzaniu problemdw technicznych czy innych, co zapewnia
ciggtos¢ produkcji — podkresla Jerzy Krzak.

— To marka godna polecenia. Dodam jeszcze, ze w Lazurze
Jjest zamontowana pierwsza czes¢ urzadzenia, w kolejnym etapie
wspotpracy chcemy dobudowad maszyne, ktdra pozwoli w sposéb

Fot. 2. Fragment linii do produkcji seréw Lazur.

Fot. 3. Zespdt elementéw chwytajacych sery.

automatyczny sztaplowac formy do produkcji sera. Niewiele firm
podjefoby sie takiego wyzwania. Krotko mdwigc, FB-mont, obok
produkcji wtasnej, serwisowania, itd., zyskuje kolejng specjaliza-
cje, jaka jest projektowanie urzadzeri, dedykowanych takim zakta-
dom jak Lazur, takiej wielkosci czy takiego charakteru — konczy
SWojg wypowiedz prezes spotdzielni Lazur. ®

FB-mont Sp.K.

ul. Wroctawska 77

62-800 Kalisz

tel. +62 766 52 23

e-mail: info@fb-mont.com.pl
www.fb-mont.com.pl
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Z czego wykonane sa ptyty Glasbord®?

Ptyty wykonane sg z zywicy poliestrowej wzmocnionej wtéknem
szklanym, to jest ten sam materiat, ktéry uzywany jest do budowy
izoterm w nadbudowach samochodowych, rézni sie jednak tym, ze
jest specjalnie przygotowany do stosowania w budownictwie. Po-
wierzchnia ptyty pokryta jest specjalng folig surfaseal, ktéra zamyka
wszelkie mikroszczeliny ptyty, zabezpiecza przed porysowaniem.

Gdzie ma zastosowanie ptyta Glasbord®?

- Na $ciany i sufity zaréwno w nowych jak i odnawianych wne-
trzach, w przemysle spozywczym; w piekarniach, cukierniach,
zaktadach miesnych, rybnych i mleczarskich.

- W s$rodowiskach o wysokiej wilgotnosci i korozji atmosferycznej,
w chfodniach i zamrazalniach.

- Wszedzie tam gdzie czysto$¢ stanowi najwazniejsze kryterium
uzytecznosci.

Czym charakteryzuje sie ptyta Glasbord®?

Grubo$¢ ptyt wynosi 2,3 mm, natomiast ptyty warstwowe
Glasbord® (na podkleinie styropianowej lub z pianki PIR) moze
mie¢ dowolng gruboscé.

Panele Glasbord sg tatwe w utrzymaniu czystosci, a rownoczesnie
odporne na $cieranie i uderzenia. Spetniajg wszystkie wymogi hi-
gieny w zakfadach przetwdérstwa spozywczego, przeznaczone sg do
zastosowania w budynkach, w ktérych wymagany jest staty nadzor
sanitarny. Posiadajg Swiadectwo Oceny Higienicznej Parnstwowego
Instytutu Higieny oraz aprobate techniczng z przeznaczeniem do
budownictwa jako oktadzina $cienna w obiektach przemystowych
ze szczegblnym uwzglednieniem branzy spozywczej. Ze wzgledu na
zastosowanie cienkiego filmu polipropylenowego na powierzchni
ptyt zanieczyszczenia nie przywierajg do niej, co w znacznym stop-
niu utatwia ich usuwanie.
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Panele Glasbord® odznaczaja sie wysokg stabilnos$cig wymiaréw,
wytrzymatoscig na rozcigganie w stosunku do wagi, co pozwala na
zastosowanie ich jako zamiennika paneli metalowych, ceramicz-
nych oraz termoplastycznych.

po remoncie



HIGIENA | MODERNIZACJA

Powierzchnia paneli odznacza sie wysokim potyskiem oraz specjalng
fakturg o niskim profilu wyttoczenia, ktéra zapewnia wysokg odpornosé
na Scieranie.

Panele nie wymagajg malowania, napraw i remontéw, a ich estetyka
w pofaczeniu z praktycznymi zaletami ma pozytywny wptyw na $rodo-
wisko pracy. Wyttoczona powierzchnia o delikatnej fakturze redukuje
odbicia $wiatta powstajgcego w obszarach o wysokiej iluminacji.

Ptyta Glasbord® czy ptytki?

Zaréwno ptytki ceramiczne jak i ptyta Glasbord® majg swoich zwo-
lennikéw. Czym zatem kierowac sie przy podjeciu decyzji jaki produkt
wybraé? OdpowiedZ jest prosta — utrzymanie czystosci i zachowanie
wysokich standardéw sanitarnych. Na 35 m? powierzchni ptytek znaj-
duje sie okofo 1 m? fugi, ktéra z uwagi na porowatg powierzchnie jest
doskonatym miejscem dla rozwoju bakterii. Testy przeprowadzone w In-
stytucie Przemystu Miesnego w Magdeburgu dowiodty, ze rozwoj bakte-
rii na powierzchni paneli Glasbord® jest w kazdych warunkach znacznie
mniejszy niz na powierzchni ptytek ceramicznych.

Jaka jest technologia montazu ptyt?

Ptyta Glasbord® moze zastepowac ptytki ceramiczne, ptyty warstwo-
we. Laminat klejony jest bezpos$rednio do $ciany przy pomocy kleju
i taczony listwami PCV (typu H). Zaletg jest tatwa zmywalno$¢ - brak
ucigzliwych do zmywania fug i minimalna ilos¢ potaczen, szybkos$é
montazu (ptyta ma szeroko$¢ 1,2 m a dtugo$¢ dopasowana jest do wy-
sokosci pomieszczenia). Ponadto ptyta Glasbord® jest bardziej odporna
na uderzenia i zarysowania.

Czy firma Sarana proponuje jakie$ rozwigzanie
do remontu zniszczonych powierzchni
pokrytych ptytkami lub ptytag warstwowa?

Ptyty warstwowe z blachy powlekanej nie powinny byé stosowane
w zaktadach spozywczych, gdyz ich odporno$¢ na panujgce tam wa-
runki jest bardzo niska. Jesli po kilku latach blacha skoroduje, trzeba ja
odnowié. Proponujemy technologie klejenia oktadziny Glasbord® bezpo-
$rednio na blache. Oczywiscie budujgc nowy zaktad lepiej zastosowac
od razu ptyte Glasbord®, zwtaszcza w pomieszczeniach gdzie jest duza
wilgotnos¢ oraz na sufity.

Podobna sytuacja jest ze starymi $cianami pokrytymi ptytkami cera-
micznymi, popekane ptytki trudne do umycia fugi cementowe mozna
pokry¢ ptyta Glasbord®.

Czy do potozenia paneli Glasbord®
niezbedna jest fachowa ekipa montazowa?

Do montazu ptyt polecamy wyspecjalizowane ekipy montazowe nie
tylko z naszego miasta. Wspotpracujemy z firmami w catej Polsce, ktére
na nasze zlecenie wykonujg doktadne pomiary, doradzajg jak najlepiej
i najtaniej oraz szybko potozy¢ panele na Sciany i sufity. W przypadku
gdy firma posiada wtasng ekipe remontowo — budowlang, staramy sie
przekaza¢ wszystkie niezbedne informacje do wykonania fachowego
montazu.

Materiaty wykonczeniowe: Profile PCV

Profile wykonczeniowe PCV stosowane sg roéwniez w zakta-
dach  spozywczych, chtodniach, zamrazalniach. Wszystkie profi-
le posiadajg atesty PZH oraz sg zgodne z dyrektywami europejskimi
nr 781/142/CEE i 80/766/CEE dotyczacymi uzywania materiatéw
z PCV w zaktadach spozywczych.

Zarowno ptyty Glasbord® jak i profile PCV odznaczajg sie wysokg od-
pornoscig na wiekszos$¢ agresywnych substancji chemicznych jak: chlor,
soda kaustyczna, amoniak, detergenty, ocet, kwas mlekowy oraz wiele
innych.

Drzwi chtodnicze do zaktadéw spozywczych
z ptyta ArmorTuf®

Drzwi chtodnicze produkowane sg pod markg ARM DRZWI od ponad
10 lat. Nowoczesne technologie, zastosowane przy produkcji drzwi
sprawiajg, ze produkt zdobyt wysokie uznanie wsréd klientéw w Polsce
i wielu krajach Europy.

Potaczenie stali nierdzewnej i materiatéw kompozytowych sprawia
ze drzwi sg lekkie i wytrzymate. Wykorzystany do produkcji laminat
poliestrowy ArmorTuf® produkowany przez amerykanska firme jest je-
dynym dostepnym na rynku materiatem posiadajagcym powierzchniowe
zabezpieczenie Surfaseal®. Jednak najwieksza zaletg tej ptyty jest jej
wytrzymato$¢ na uderzenia (kilkakrotnie wyzsza niz blachy) a takze to,
ze jest dwukrotnie Izejsza od blachy o gr. 0,5 mm. B

[E|ISARANA

Sarana Sp z o.0.
ul. Pitsudskiego 47, 32-050 Skawina
tel./fax 12 276 23 77, 12 276 56 88
www.sarana.com.pl
armdrzwi.pl
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NORQ

DRIVESYSTEMS

Mleczarnie odkrywajq swoéj potencjat
oszczednosci dzieki wlasciwej
technice napedowej

Przy podejmowaniu decyzji inwestycyjnych cena zakupu nie jest juz jedynym kryterium branym pod uwage.
Coraz wiekszy nacisk ktadzie sie na koszty towarzyszace, szczegdlnie na zuzycie energii elektrycznej, ale
tez wszystkie inne. W przypadku napedow, ktore sg niezbednym elementem kazdego zakfadu przetworczego
i mleczarni, 85% kosztéw cyklu ich zycia wynika z ich eksploatacji. Sumujg sie na to koszty energii, koszty
administracyjne, koszty serwisu i konserwacji, eksploatacji, szkolenia i dokumentacja, koszty osobowe, zapasy
czesci zamiennych oraz awarie i przestoje, ale takze koszty recyklingu i utylizacji. Uwazne rozwazenie wszyst-
kich aspektow ekonomicznych jest zatem bardzo opfacalne w odniesieniu do redukcji kosztéw i zwiekszenia
wydajnosci produkcji. Wsparciem w tym zakresie jest koncepcja Catkowitego Kosztu Posiadania (TCO = Total
cost of ownership). Uwzgledniajgc wszystkie koszty poniesione w catym cyklu zycia produktu, mozna dokonaé
szczegotowych kalkulacji rentownosci, a tym samym réwniez wiarygodnych oSwiadczen za i przeciw inwesty-
cji. Aspekty takie jak efektywnos¢ energetyczna, niezawodnos$¢ eksploatacji, naktady na konserwacje i redukcja
liczby wariantéw majg zatem kluczowe znaczenie w kontekscie optymalizacji TCO.

zieki zastosowaniu wysokowydajnych
Dtechnologii w potagczeniu z konse-

kwentng redukcjg liczby wariantéw
i standaryzacjg mozna znaczaco zoptymalizo-
wacé koszty cyklu zycia. Firma NORD DRIVE-
SYSTEMS, jako jeden ze $wiatowych liderow
w branzy napedéw przemystowych oferuje

szerokie spektrum innowacyjnych produktow
i ustug, ktére pomagajg zoptymalizowac catko-
wity koszt eksploatacji urzadzenia. Obejmuje
to wszystkie koszty zwigzane z zakupem, eks-
ploatacja i recyklingiem systemu napedowego.
Asortyment najnowszych wysokowydajnych
produktéw NORD opracowano, koncentrujac
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sie na maksymalnej wydajnosci energetycznej,
maksymalnej gestosci mocy i jak najwyzszej
przyjaznosci dla uzytkownika. Obejmuje on
opatentowany motoreduktor DuoDrive, zinte-
growany z nim silnik synchroniczny IE5+ oraz
przetwornice czestotliwosci NORDAC ON i sta-
nowi idealng odpowiedz na potrzebe obnizenia
catkowitego kosztu posiadania.

Niezwykle skutecznym S$rodkiem prowa-
dzacym do obnizenia catkowitego kosztu po-
siadania jest zastosowanie wysokowydajnych
silnikéw synchronicznych. Silniki synchronicz-
ne rozwijajg swoj petny potencjat przy czescio-
wym obcigzeniu i niskich zakresach predkosci
obrotowych. Opracowane przez NORD silniki
majq klase sprawnosci w niektérych przypad-
kach przewyzszajacg IE5. Standardem obo-
wigzujagcym w Europie jest klasa sprawnosci
IE3. Nowa generacje silnikdw synchronicznych
NORD IE5+ wytwarzamy z przeznaczeniem
do stosowania w przemysle spozywczym,
branzy napojéw oraz w intralogistyce. Cechuje
je bardzo wysoka sprawnos¢ i gestos¢ mocy.
Dzieki tym parametrom, uzytkownik moze
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- Energia -
- Liczba wariﬁil, ..

znaczaco obniza¢ koszty energii, szczegdlnie
w napedach pracujgcych w cyklu ciggtym.
Silniki NORD IE5 to réwniez fatwe czyszcze-
nie. Dzieki higienicznej powierzchni w wersji
tatwo zmywalnej, silnik bez uzebrowan IE5+
(TENV) jest idealnym rozwigzaniem dla branzy
spozywczej. Wytrzymata obudowa aluminio-
wa w klasie ochrony IP69K moze by¢ réwniez
czyszczona pod ci$nieniem. W razie wymagan,
mozemy rowniez dostarczy¢ silnik z innowa-
cyjna powtoka nsd tupH.

Drugi, po kosztach energii, najwiekszy po-
tencjat oszczednosci stanowi redukcja liczby
wariantéw napedéw pracujacych w zaktadzie.
Celem jest tutaj pokrycie zapotrzebowania
na wymagane momenty i predkosci obroto-
we urzadzenia jak najmniejsza, ekonomicznie
uzasadniong liczbg réznych wariantéw nape-
du. Minimalizuje to koszty administracyjne
i upraszcza procesy logistyczne, magazynowe
i serwisowe. lIstnieje przy tym konflikt celow
pomiedzy sprzecznymi obszarami efektywno-
éci energetycznej i mniejsza liczbg wariantéw.
Im wyzsza sprawno$¢ silnika elektrycznego,
takze poza moca znamionowa, tym wieksze
mozliwosci redukcji liczby wariantéw. Dlatego
wazne jest, aby pogodzi¢ te obszary napie¢
podczas projektowania napedu. NORD DRI-
VESYSTEMS dysponuje odpowiednim moduto-
wym systemem produktow, wtasciwym know-
-how, wieloletnim do$wiadczeniem i zna droge
do optimum.

NORD przygotowat réwniez specjalng ustu-
ge o nazwie NORD ECO dzieki ktérej wtascicie-
le fabryk mogg dowiedzie¢ sie, jaki potencjat
oszczednosci tkwi w ich liniach produkcyjnych
i jak najlepiej zwiekszy¢ ta efektywnos¢. Ustu-
ga NORD ECO pokazuje przede wszystkim
potencjat oszczednosci w aplikacji klienta,
umozliwiajacy zoptymalizowanie zuzycia
energii w celu zmniejszenia emisji CO, i ob-
nizenie kosztéw. Mozliwe jest to za pomoca
skrzynek pomiarowych NORD ECO Box wypo-
sazonych w analizatory energii, ktére w ciggu

Koszty eksploatacyjne = 85 %

jednej sekundy rejestrujg kilkadziesigt pomia-

row danych: natezenie i napiecie pradu, moc

czynng lub bierng, czyli energie faktycznie
Cryginalny napgd

RONELBNCY| N0 DoNLIWDY

- Zudycie macy czynnel 30.2 KWh (31,7-1,5)
- Zugycie mocy biernej 3,0 kvarh (3,4-0,4)
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= Maksymalna moc elekiryczna 181.8 W
- Srednia moc elektryczna 168,4 W

= Maksymalny prad fazowy 1,43 A

- Srodni prad fazowy 1,32 A

NORD ECO przyktadowe badanie poréwnawcze

zuzytg lub niewykorzystang. Na tej podstawie
okreslany jest wspdétczynnik moc. Po zainsta-
lowaniu NORD ECO Box miedzy napedem
i zasilaniem, przez okres od kilkunastu do
kilkudziesieciu dni, w czasie rzeczywistym
sg rejestrowane dane o dtugotrwatych obcig-
zeniach, obcigzeniach szczytowych i niere-
gularnych stanach. Wskazany jest mozliwie
najdtuzszy okres czasu, gdyz umozliwia to
wiekszg gesto$¢ danych, co pozwala na iden-
tyfikacje wzorcéw i przypadkowych odchylen,
dzieki czemu mozliwe jest utworzenie cyklu
obcigzenia kompletnej instalacji.

Po dokonaniu pomiaréw analizowana jest
struktura obcigzenia napedu. Otrzymany wy-
nik poréwnywany jest ze sprawnoscig nomi-
nalng pracujgcego napedu. Jezeli silnik pra-
cuje w stanie niedocigzenia, proponowane jest
nowe, optymalne rozwigzanie. Przewymiaro-
wanie jest jednym z najczestszych problemdw,
ktory nalezy uwzgledni¢ podczas optymalizacji
pod katem efektywnosci energetycznej. Czesto

Zamionnik NORD
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= Zukycie mocy czynnej 23,8 kWh

= Zugycie mocy biernej 0.8 kvarh
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- Maksymalna moc elektrycana 140,1 W
- Srednia moc elektryczna 1344 W

- Maksymalny prad fazowy 1,04 A

- Srodni prad fazowy 0,99 A
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NORD ECO Analiza pomiaru pradu wejsciowego
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okazuje sie ze wystarczy silnik mnigjszy, ale
0 wiegkszych zdolnosciach przecigzeniowych.
Optymalizacje mozna przeprowadzi¢ réwniez
pod katem sprawnosci przekfadni, np. poprzez
zastosowanie przektadni walcowo-stozkowych
w miejsce $limakowych. Nowe rozwigzanie
jest dostarczane przez NORD na okres testow,
a pomiar jest wykonywany ponownie w ana-
logicznym okresie czasu. Po zakonczeniu gro-
madzenia danych sg one przesytane do opro-
gramowania opracowanego przez firme NORD
i automatycznie analizowane. Klient otrzymuje
analize w postaci dokumentu PDF, w ktérym
sg przedstawione kluczowe dane oraz porow-
nanie faktycznego zuzycia energii w przypadku
istniejgcego i nowo oferowanego napedu. W ra-
porcie mozna znalez¢ dane takie jak zuzycie
ilosci kW w ciggu dnia i w ciggu roku, emisje
CO,, oraz koszt energii zuzytej i oszczgdzone;.
Mozna réwniez precyzyjnie wskaza¢ po jakim
czasie inwestycja w nowy naped sie zwroci.
40-letnie doswiadczenie w produkcji i uzyt-
kowaniu silnikéw elektrycznych zapewnia nam
szeroki wglad w praktyczne zastosowania.
Jako przyktad mozemy podac system napedo-
wy 0 $rednim poborze mocy 1,1 kW, w szczy-
cie 1,9 kW, ktéry jest napedzany silnikiem
o mocy 4 kW. Daje to jedynie 30-procentowe
wykorzystanie napedu, a tym samym odpo-

R E K

wiednio duzy potencjat oszczednosci. W tym
przypadku zastosowanie silnika o mocy 2,2
kW zwieksza wykorzystanie do prawie 50%
i nadal zapewnia rezerwe na ewentualne do-
datkowe obcigzenie. W duzych instalacjach
z licznymi napedami, np. w intralogistyce,
NORD ECO moze pomac nie tylko w optymali-
zacji mocy poszczegdlnych systeméw napedo-
wych, ale takze w zmniejszeniu liczby réznych
systemow. Pozwala to rowniez obnizy¢ koszty
i potrzebne zdolnosci w zakresie konserwacji

L A

i logistyki czesci zamiennych. Zalety pomiaru
NORD ECO s3g istotne juz w przypadku poje-
dynczego systemu napedowego i multiplikujg
sie w duzej, wielonapedowej instalacji. NORD
DRIVESYSTEMS wykonat liczne pomiary, aby
utworzy¢ profile obcigzenia systeméw napedo-
wych. Ustuge oferujemy dla instalacji z kom-
ponentami wtfasnymi i obcymi. NORD ECO
pomdgt juz duzej liczbie klientow poprawic
efektywnos$¢ energetyczng produkcji, a tym sa-
mym zmniejszy¢ ich $lad weglowy. B

OUR SOLUTION. YOUR SUCCESS.

Szerokie kompetencije specjalistyczne na potrzeby

kazdego zastosowania.
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» Globalna dostgpnosc i ustugi serwisowe
» Wiarygodny partner, szybki kontakt

» Energooszczedne rozwigzania oparte na modutowej koncepcji produktu

DRIVESYSTEMS
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PRODUCENT TEKTURY FALISTEJ, OPAKOWAN | STANDOW (POS)
Z NADRUKIEM FLEKSOGRAFICZNYM, OFFSETOWYM | CYFROWYM
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