
Suplementy diety – realia i wyzwania
Ostatnie wydarzenia na kanwie suplementów diety 
odbiły się szerokim echem zarówno na poziomie rządo-
wym, czyli w Ministerstwie Zdrowia i  organach Pań-
stwowej Inspekcji Sanitarnej, jak i wśród przedsiębiorców 
działających na rynku spożywczym oraz wśród kon-
sumentów.

Wszystko to za sprawą kontroli przeprowadzonej przez Najwyższą Izbę 

Kontroli i opublikowanego w ślad za nią raportu sprzed kilku miesięcy. Niestety, 

kwestie odnoszące się do suplementów diety były na tyle negatywnie przedsta-

wione w raporcie, że po zapoznaniu się z jego treścią przeciętny konsument miał 

pejoratywny pogląd na całą sytuację, w której dwa główne elementy ucierpiały 

najbardziej.

Pierwszy element stanowi działalność Państwowej Inspekcji Sanitarnej, 

w tym Głównego Inspektora Sanitarnego oraz jednostek bezpośrednio nadzoru-

jących przedsiębiorstwa działające na rynku spożywczym. Raport negatywnie 

ocenił działalność Głównego Inspektora Sanitarnego, nie zważając w ogóle na re-

alia, jakie obecnie występują w odniesieniu do suplementów diety. Najważniejszą 

kwestią jest to, iż jest to rynek bardzo nieuregulowany na poziomie unijnym. 

Poza wykazem witamin i składników mineralnych i ich form chemicznych nie 

występują żadne inne regulacje, które obowiązywałyby we wszystkich państwach 

członkowskich wprost. Nawet system powiadamiania, który został wdrożony 

w Polsce, nie jest systemem obligatoryjnym, wg zapisów Dyrektywy Parlamentu 

Europejskiego i Rady1. Państwo członkowskie może (ale nie musi) wdrożyć 

system notyfikacji mający na celu zobowiązanie producenta lub przedsiębiorcy 

wprowadzającego dany produkt na rynek, by poinformował o tym właściwy 

organ, załączając przy tym wzór etykiety dla tego produktu. Nigdzie w prawie 

nie ma zapisu zobowiązującego przedsiębiorcę do zbadania produktu i przedło-

żenia wyników badań do kompetentnego urzędu. Wystarczy powiadomić urząd 

o fakcie wprowadzania produktu na rynek oraz załączyć etykietę danego środka 

spożywczego. No właśnie, środka spożywczego, bo należy pamiętać, że cały 

czas mamy do czynienia ze środkiem spożywczym, który jest jednak specjalnie 

stworzony tak, by był skoncentrowanym źródłem witamin, składników mineral-

nych i innych substancji wykazujących efekt odżywczy lub fizjologiczny. Działania 

Państwowej Inspekcji Sanitarnej, jak wiadomo, dotyczą kwestii związanych 

z żywnością i muszą poruszać się w ramach obowiązującego prawa żywnościo-

wego. Nie mogą tym samym żądać od przedsiębiorców badań jakościowo-ilo-

ściowych suplementów diety w momencie zgłaszania produktu do Głównego 

1) Dyrektywa 2002/46/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z 10 czerwca 2002 r. w sprawie 
zbliżenia ustawodawstw Państw Członkowskich odnoszących się do suplementów 
żywnościowych

Inspektora Sanitarnego, ponieważ nie ma takich zapisów w prawie. Nie są to pro-

dukty lecznicze, których wymogi przed wprowadzeniem do obrotu są nieporów-

nywalne, jeśli chodzi o skalę wymagań, jakie muszą być spełnione. Dlatego 

należy pamiętać, że cały czas mamy do czynienia z żywnością taką jak chleb, 

mleko, jogurty czy owoce i warzywa, jednak o specjalistycznym składzie i w od-

powiedniej formie. Jednakże, aby wzmocnić mimo wszystko nadzór nad tą ka-

tegorią środków spożywczych, organy Państwowej Inspekcji Sanitarnej przepro-

wadzają badania w ramach urzędowej kontroli i monitoringu, a następnie opra-

się nad sensem umów kontraktacyjnych, które wg niego nie przynoszą wiele 

dobrego. Lepszym rozwiązaniem byłaby umowa handlowa, którą dodatkowo 

wspierałoby prawo egzekwujące wykonanie tych umów. Natomiast umowy kon-

traktacyjne zdecydowanie dzialają na korzyść strony producenta surowców, 

który nie ponosi żadnej odpowiedzialności za niewywiązanie się z umowy. 

Wskazał również na zagrożenia dla branży producentów mrożonek, które stano-

wią grupy producenckie ograniczające dostępność surowca i posiadające moż-

liwości mrożenia surowca. Polityka rolna doprowadziła do tego, że rolnik nie 

produkuje surowców, na które jest zapotrzebowanie przemysłu, a te, na które 

dostaje dotacje unijne. Polskie rolnictwo jest zbyt rozdrobnione i bardzo trudno 

jest pozyskiwać regularnie surowiec odpowiedniej jakości.

Według B. Noseckiej ryzyko cenowe wynikajace ze zmienności podaży 

i zmienności sytuacji na rynkach ponoszą producenci. Powinno być ono rozłożo-

ne bardziej równomiernie między wszystkich uczestników rynku.

Stefan Wrzask z firmy Cmol-Frut omówił kształtowanie się w minionym 

sezonie cen skupu malin oraz wiśni, z których jakością był spory problem.

Andrzej Gajowniczek z Real S.A. zgodził się z T. Gabrysiem, że środki unijne 

w części przypadków wyrządziły wiele szkody, bo były źle rozdysponowane. Co 

do kontraktacji, to nie można nic na siłę, musi być umowa między producentem 

a przetwórcą, ewentualnie koordynatorem, ale na zasadach zdrowego rozsądku. 

A tym kieruje popyt i podaż. A. Gajowniczek nie zgodził się z dr Nosecką i uważa, 

że większe ryzyko jest po stronie przedsiębiorcy. Jest zdania, że umów kontrak-

tacyjnych wyłącznie ze sztywną ceną w Polsce nie da się zrealizować. Dotacje na 

zwiększenie produkcji okażą się bardzo szkodliwe. KSPOiW już wcześniej wiele 

razy interweniowalo w tej sprawie w MRiRW, jednak bezskutecznie.

A. Gajowniczek skrytykował też sposób wydatkowania środków na promo-

cję owoców i warzyw, szczególnie jabłek. Brakuje za to reklamy czarnej porzecz-

ki. Dużym rynkiem tych owoców w formie mrożonek jest Rosja, jednak Rosjanie 

nie znają koncentratu z czarnej przeczki, a soku z tych owoców nie kupi się 

w tamtejszych sklepach. Należałoby wykorzystać tę wiedzę i skierować działal-

ność promocyjną na ten ogromny rynek.

Konferencji towarzyszyły wystąpienia firm dostawców dla branży, a przed salą 

konferencyjną na stoiskach firm można było szczegółowo zapoznać się z ich ofer-

Firma ERG System prezentowała skrzynki na owoce i warzywa

CID Lines – producent chemii dla przemysłuPromag oferował nowoczesne rozwiązania magazynowe

Firma Kingspan oferowała płyty war-
stwowe do budowy komór chłodniczych

Fima Urschel – producent krajalnic do warzyw i owoców

Stockmeier Chemia – producent preparatów do 
mycia i dezynfekcji

tą. Wśród firm znalazły się: Alior Bank, Archimedes, Bayer CropScience, CID Lines, 

GEA, ERG System, Fenix Systems, Food Machines, Hamilton, JBTech, Kingspan, 

Mega Bełżyce, Promag, Stalfes, Stockmeier Chemia, Unidex, Urschel, ZMS.
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Tabela 2. Wpływ udziału surowca niesłodowanego (%) na uproszczoną wydajność warzelni 
i ekstraktywność mieszaniny słodu typu pilzneńskiego z niesłodowanym, skleikowanym 
ziarnem jęczmienia

Udział surowca 
niesłodowanego

[%]

Uproszczona wydajność 
warzelni 

[%]

Ekstraktywność mieszaniny słodu 
i surowca niesłodowanego 

[%]

0 78,80 a 84,15 a

10 74,01 b 83,06 b

20 70,57 c 83,27 b

30 68,57 d 81,41 c 

40 68,54 d 80,95 c

NIR 1,53 0,66

Stwierdzono, że zacieranie metodą kongresową mieszaniny słodu typu pilzneń-

skiego z niesłodowanym, skleikowanym ziarnem jęczmienia nagoziarnistego w ilo-

ściach od 10 do 40% zasypu powoduje zmniejszenie wartości uproszczonej wy-

dajności warzelni nawet o 10% oraz pogorszenie ekstraktywności mieszaniny o 3,2% 

(tab. 2.).

Udowodniono, że zacieranie metodą kongresową mieszaniny słodu typu pil-

zneńskiego z niesłodowanym, skleikowanym ziarnem jęczmienia nagoziarnistego 

w wariantach bez preparatu enzymatycznego Ceremix 6XMG powoduje zmniejsze-

nie uproszczonej wydajności warzelni nawet o 16,61% oraz pogorszenie ekstrak-

tywności mieszaniny nawet o 4,22% (tab. 3.). Wykazano, że zastosowanie prepa-

ratu enzymatycznego Ceremix 6XMG w zasadniczy sposób niweluje negatywne 

skutki zwiększającego się udziału surowca niesłodowanego: następuje znacznie 

mniejsza redukcja zarówno wydajności warzelni – tylko o 3,92% po zastosowaniu 

40% zasypu surowca niesłodowanego, jak i ekstraktywności mieszaniny zaledwie 

o 2,22%.

Podsumowanie
Na podstawie udokumentowanych wyników badań wykazano, że w ocenie 

nowych receptur pozyskiwania brzeczek piwnych można wykorzystać dwie stosun-

kowo proste metody oceny jakości brzeczek piwnych: ekstraktywność mieszaniny 

słodu i dowolnych dodatków wykorzystywanych na etapie pozyskiwania brzeczek 

oraz uproszczoną wydajność warzelni, która uwzględnia zasadniczą zależność ob-

jętości i zasobności brzeczki w składniki ekstraktywne. W warunkach produkcyjnych 

do podjęcia decyzji o wyborze optymalnego wariantu zacierania pomocna może 

być dodatkowa analiza ekonomiczna, uwzględniająca nie tylko wydajności techno-

logiczne, ale i koszty wyprodukowania np. określonej ilości brzeczki o prognozo-

wanej zawartości ekstraktu z surowców różniących się zasadniczo ceną.

Prezentowane dane stanowią przykład, w jaki sposób można w warunkach 

laboratoryjnych prognozować wydajność warzelni przy wprowadzaniu nowych 

surowców w trakcie pozyskiwania brzeczek słodowych.
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Tabela 3. Wpływ udziału surowca niesłodowanego (SN) oraz preparatu Ceremix 6XMG na 
uproszczoną wydajność warzelni i ekstraktywność mieszaniny słodu typu pilzneńskiego 
z niesłodowanym, skleikowanym ziarnem jęczmienia

Wariant zacierania
Uproszczona wydajność

warzelni
[%]

Ekstraktywność mieszaniny 
słodu i surowca 
niesłodowanego 

[%]

100% słód 76,31 bc 82,68 cd

100% słód + Ceremix 81,30 a 85,62 a

90% słód + 10% SN 70,76 d 82,04 de

90% słód +10% SN+ Ceremix 77,27 b 84,08 b

80% słód+ 20% SN 66,49 e 81,28 e

80% słód + 20% SN +Ceremix 74,65 c 85,26 a

70% słód+30% SN 60,80 f 79,44 f

70% słód + 30% SN +Ceremix 76,33 bc 83,38 bc

60% słód +40% SN 59,70 f 78,46 g

60% słód + 40% SN +Ceremix 77,38 b 83,44 bc

NIR 2,17 0,93
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W wyniku tych badań stwierdzono duży wzrost zawartości związków fenolowych 

i aktywności przeciwutleniającej w przypadku soków mieszanych z jabłkami od-

miany 'Idared'. Owoce czarnej porzeczki nie tylko znacznie wzbogaciły sok jabłkowy 

w występujące w dużej ilości w tym surowcu związki fenolowe i poprawiły barwę, 

ale także chroniły przed utlenianiem enzymatycznym związki fenolowe zawarte 

w jabłkach. Odmiana 'Idared' wykazuje dużą aktywność enzymu fenolooksydazy, 

utleniającego silnie związki fenolowe w czasie otrzymywania soku. Zużyty w tych 

reakcjach kwas askorbinowy czarnych porzeczek skutecznie ochronił polifenole 

jabłek odmiany 'Idared' przed utlenianiem. Aktywność przeciwutleniająca mierzona 

jako zdolność zmiatania rodników DPPH w soku z czarnej porzeczki była ok. 40-krot-

nie wyższa niż w sokach jabłkowych. Dodatek 20% owoców czarnej porzeczki 

do jabłek z odmiany 'Idared' zwiększył tę aktywność ok. 8-krotnie w stosunku do soku 

jabłkowego bez dodatku czarnych porzeczek [14]. Źródłem związków bioaktywnych 

z jabłek mogą być także odpowiednio przygotowane susze [29].

Podsumowanie
Z uwagi na duże znaczenie prozdrowotne pojemność antyoksydacyjna jabłek 

stanowi przedmiot licznych badań prowadzonych w Polsce i wielu krajach [2, 24, 

27]. Jabłka i ich przetwory są źródłem naturalnych antyoksydantów zalecanych 

przez dietetyków do codziennego spożycia. Jabłka zawierają ok. 2 g polifenoli na kg 

świeżej masy. Głównymi grupami polifenoli są flawonoidy, w tym kwercetyna, (–) 

epikatechina, (+) katechina, procyjanidyny, antocyjany i dihydrochalkony jako 

pochodne florentyny, florydzyna oraz kwas chlorogenowy. Badania Lottio i in. 

[7–10] wykazały, że na wzrost pojemności antyoksydacyjnej w osoczu krwi, po spo-

życiu jabłek, ma także wpływ kwas octowy powstały z przemian fruktozy. Na za-

wartość antyoksydantów w jabłkach mają także wpływ takie czynniki, jak: odmia-

na, stopień dojrzałości oraz sposób przechowywania owoców. Z przetworów 

wytwarzanych z jabłek największą pojemność antyoksydacyjna mają soki mętne 

i przecierowe [27].
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Wnioskowanie o pozwolenia na import

Wnioski o pozwolenia na import przetworów owocowych i warzywnych można 

złożyć jedynie w upoważnionej agencji kraju członkowskiego UE, w którym przedsię-

biorca ma siedzibę i jest zarejestrowany jako płatnik podatku VAT [2, 5]. W Polsce takie 

wnioski należy dostarczyć do Centrali Agencji Rynku Rolnego (ARR) w Warszawie – 

bezpośrednio, pocztą lub faksem [10, 13].

Wnioski o pozwolenia monitorujące import mogą być składane codziennie. Wnioski 

dostarczone do agencji w dzień roboczy po godz. 13:00 czasu obowiązującego w Brukseli 

(a więc i w Polsce), w sobotę, niedzielę lub inny dzień wolny od pracy są uznawane za 

złożone w pierwszym dniu roboczym następującym po dniu, w którym faktycznie wpły-

nęły [3].

Wnioski o pozwolenia na import w ramach kontyngentów na konserwowane grzy-

by wraz z niezbędnymi dokumentami należy składać w ciągu pierwszych pięciu dni 

roboczych stycznia do godz. 13:00 ostatniego z tych dni [3, 5].

Wnioskodawca może złożyć tylko jeden wniosek o pozwolenie w ramach danego 

kontyngentu. Jeśli złoży więcej niż jeden wniosek, żaden z nich nie jest rozpatrywa- 

ny [4].

Uzyskanie pozwolenia na import w ramach kontyngentu na konserwowane grzyby 

jest uzależnione m.in. od otrzymania statusu importera tradycyjnego lub nowego [5].

O status tradycyjnego importera może ubiegać się przedsiębiorca, który co najmniej 

przez dwa lata z ostatnich trzech lat importował do UE konserwowane grzyby oraz 

w poprzednim roku sprowadził do UE przynajmniej 100 t produktów objętych unijną 

organizacją rynku przetworów owocowych i warzywnych [5].

Tradycyjny importer musi również wykazać tzw. ilość referencyjną, która oznacza 

maksymalną ilość (według masy netto po odsączeniu) konserwowanych grzybów, 

którą zaimportował w ciągu jednego z trzech ostatnich lat. Tradycyjny importer nie może 

wnioskować o pozwolenie na większą ilość niż 150% jego ilości referencyjnej [5].

O status nowego importera może ubiegać się przedsiębiorca niebędący tradycyjnym 

importerem, który w każdym z dwóch poprzednich lat zaimportował do UE co najmniej 

50 t produktów objętych unijną organizacją rynku przetworów owocowych i warzywnych. 

W przypadku gdy w poprzednim roku nowy importer uzyskał pozwolenie na import 

konserwowanych grzybów w ramach kontyngentu administrowanego przez DG AGRI, 

musi także przedstawić dowód importu do UE przynajmniej 50% przydzielonej mu ilości. 

Nowy importer nie może wnioskować o pozwolenie na większą ilość niż 1% całkowitej 

ilości dostępnej w danym kontyngencie [5].

W celu udowodnienia statusu importera, jak również ilości referencyjnej, należy 

w momencie składania wniosku o pozwolenie przedstawić dokumenty celne potwier-

dzające import do UE odpowiednio grzybów konserwowanych lub przetworów owoco-

wych i warzywnych. Dokumenty te powinny zawierać odniesienie do danego wniosko-

dawcy jako do odbiorcy i być właściwie poświadczone przez organy celne [5].

Wraz z wnioskiem o wydanie pozwolenia na import przedsiębiorca jest zobowią-

zany wnieść zabezpieczenie w wysokości 50 euro/t – w przypadku pozwoleń monito-
rujących lub 40 euro/t (masy netto po odsączeniu) – w przypadku pozwoleń w ramach 

kontyngentów, które stanowi gwarancję wypełnienia zobowiązań wynikających z po-

zwolenia. Odpowiednie zabezpieczenie musi być dostępne dla agencji w dniu złożenia 

wniosku o pozwolenie do godz. 13:00 [3, 5]. Zabezpieczenie nie jest jednak wymagane 

przez ARR, jeśli jego kwota nie przekracza 100 euro [10]. Do przeliczenia zabezpiecze-

nia z euro na walutę krajową jest stosowany kurs publikowany przez Europejski Bank 

Centralny ostatniego dnia miesiąca poprzedzającego miesiąc, w którym złożono zabez-

pieczenie pozwolenia [1]. W Polsce zabezpieczenie może być złożone w formie gotów-

ki lub gwarancji instytucji finansowej, która podpisała z ARR umowę o współpracy [7].

W naszym kraju wnioskodawca jest zobowiązany przedstawić dowód wniesienia 

opłaty skarbowej za wydanie pozwolenia w wysokości 82 zł [6, 14].

Przedsiębiorca może anulować wniosek o pozwolenie pod warunkiem, że wniosek 

anulujący wpłynie do agencji do godz. 13:00 w dniu złożenia wniosku o pozwolenie [3].

Wydawanie pozwoleń na import
Pozwolenia monitorujące import są wydawane w dniu złożenia kompletnego 

wniosku wraz z zabezpieczeniem i od tego dnia są ważne trzy miesiące. Pozwolenia 

te uprawniają do przywozu 105% ilości na nich podanych [2, 3].

Pozwolenia na import w ramach kontyngentów na konserwowane grzyby 

wydawane są siedemnastego dnia roboczego stycznia i są ważne do 31 grudnia 

roku wydania. W przypadku gdy ilości wnioskowane w UE przekraczają ilość do-

stępną w kontyngencie, DG AGRI określa współczynnik przydziału. Jeśli jednak ilość 

przyznana jednej z kategorii importerów nie jest w całości przez nią wykorzystana, 

pozostała część może zostać przyznana drugiej kategorii [4, 5]. 

Pozwolenie na import jest dokumentem uprawniającym i zobowiązującym do 

przywozu. Zarówno zobowiązania, jak i prawa wynikające z pozwoleń na import 

przetworów owocowych i warzywnych nie mogą zostać przeniesione na innego 

przedsiębiorcę. Pozwolenia te są ważne wyłącznie na produkty pochodzące z kraju 

podanego we wniosku o pozwolenie [2, 3, 5].

Rozliczanie pozwoleń na import
Pozwolenie na import (wraz z innymi wymaganymi dokumentami) należy przed-

stawić organowi celnemu, który poświadcza stopień jego wykorzystania, tj. ilość 

zaimportowanego towaru. 

Przemysł Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny  11–12/201540

PRZEMySł SPiRyTUSOWy

40

Wnioskowanie o pozwolenia na import
Wnioski o pozwolenia na import alkoholu pochodzenia rolniczego można skła-

dać w upoważnionych agencjach wszystkich krajów członkowskich UE [6, 7]. 

W Polsce takie wnioski należy dostarczyć do Centrali Agencji Rynku Rolnego (ARR) 

w Warszawie – bezpośrednio, pocztą lub faksem [8, 9].

Wnioski o pozwolenia na import mogą być składane codziennie. Dostarczone 

do agencji w dzień roboczy po godz. 13:00 czasu obowiązującego w Brukseli (a więc 

i w Polsce), w sobotę, niedzielę lub inny dzień wolny od pracy są uznawane za zło-

żone w pierwszym dniu roboczym następującym po dniu, w którym faktycznie 

wpłynęły [6].

Wraz z wnioskiem o wydanie pozwolenia na import przedsiębiorca jest zobo-

wiązany wnieść zabezpieczenie w wysokości 1 euro/hl, które stanowi gwarancję 

wypełnienia zobowiązań wynikających z pozwolenia. Odpowiednie zabezpieczenie 

musi być dostępne dla agencji w dniu złożenia wniosku o pozwolenie do godz. 

13:00 [6]. Zabezpieczenie nie jest jednak wymagane przez ARR, jeśli jego kwota 

nie przekracza 100 euro [9]. Do przeliczenia zabezpieczenia z euro na walutę kra-

jową jest stosowany kurs publikowany przez Europejski Bank Centralny ostatniego 

dnia miesiąca poprzedzającego miesiąc, w którym złożono zabezpieczenie pozwo-

lenia [10]. W Polsce zabezpieczenie może być złożone w formie gotówki lub gwa-

rancji instytucji finansowej, która podpisała z ARR umowę o współpracy [11].

W naszym kraju wnioskodawca jest zobowiązany przedstawić dowód wniesienia 

opłaty skarbowej za wydanie pozwolenia w wysokości 82 zł  [12, 13].  Przedsiębiorca 

może anulować wniosek o pozwolenie pod warunkiem, że wniosek anulujący wpłynie 

do agencji do godz. 13:00 w dniu złożenia wniosku o pozwolenie [6].

Wydawanie pozwoleń na import 
Pozwolenia na import alkoholi są wydawane w dniu złożenia kompletnego 

wniosku wraz z zabezpieczeniem i są ważne do końca czwartego miesiąca nastę-

pującego po miesiącu, w którym wydano pozwolenie. Pozwolenia te uprawniają 

do przywozu 105% ilości na nich podanych [6].

Pozwolenie na import jest dokumentem uprawniającym i zobowiązującym do przy-

wozu. Zarówno zobowiązania, jak i prawa wynikające z pozwolenia na import alkoho-

li nie mogą zostać przeniesione na innego przedsiębiorcę [6, 9]. Pozwolenia te są waż-

ne wyłącznie na produkty pochodzące z kraju pochodzenia podanego we wniosku 

o pozwolenie. Na żądanie wnioskodawcy agencja, która wydała pozwolenie, może 

jednak jednorazowo zmienić na tym pozwoleniu kraj pochodzenia na inny [5].

Rozliczanie pozwoleń na import 
Pozwolenie na import (wraz z innymi wymaganymi dokumentami) należy przed-

stawić organowi celnemu, który poświadcza stopień jego wykorzystania, tj. ilość 

zaimportowanego towaru. Pozwolenie na import alkoholu etylowego należy zwrócić 

do ARR w ciągu 2 miesięcy od daty wygaśnięcia jego ważności. Jeśli pozwolenie 

zostaje zwrócone w wymaganym terminie, kwota zwalnianego zabezpieczenia jest 

uzależniona wyłącznie od ilości zaimportowanego towaru. W przypadku wykorzy-

stania pozwolenia w:

  przynajmniej 95% ilości na pozwoleniu – zabezpieczenie jest zwalniane w całości,

  przynajmniej 5% i jednocześnie poniżej 95% ilości na pozwoleniu – zabezpie-

czenie przepada proporcjonalnie do różnicy między 95% ilości na pozwoleniu a ilo-

ścią zaimportowaną,

  poniżej 5% ilości na pozwoleniu – całość zabezpieczenia ulega przepadkowi [6].

Zwrot pozwolenia na import po terminie 2 miesięcy, ale najpóźniej w 730. dniu 

kalendarzowym po upływie daty jego ważności powoduje redukcję zwalnianego 

zabezpieczenia o 15%. Przekroczenie terminu 730 dni skutkuje całkowitym prze-

padkiem zabezpieczenia pozwolenia [10].
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Europejski rynek wódki 

Polska największym rynkiem
Polska jest zdecydowanie największym rynkiem wódki w Europie, tu sprze-

dawane jest 40% ilości wódki przypadającej na ten region, tj. 29,4 mln skrzynek  

9 l (dane za 2013 r.). Z powodu zapowiedzi wzrostu podatku akcyzowego w paź-

dzierniku 2013 r. wielu producentów w ciągu ostatnich trzech miesięcy tamtego 

roku znacząco zwiększyło produkcję. W 2014 r. sprzedaż wg producentów była 

niewielka, co oznacza, że dystrybutorzy nadal wprowadzali do obrotu wódkę wy-

produkowaną w 2013 r.

Polska utrzymała pozycję czwartego największego rynku wódki na świecie, 
jednak to na tym rynku odnotowano w 2013 r. najszybszy spadek na całym świecie. 

Długoterminowa tendencja spadkowa wynikła ze zmiany nawyków konsumenckich. 

Dodatkowo, niektórzy dojrzali konsumenci, którzy do tej pory pili lokalną wódkę, 

przeszli do innych kategorii – wina, whisky i piwa rzemieślniczego w szczególności. 

Chociaż ogólna konsumpcja wódki spada, to produkty importowane w tym seg-

mencie wykazały w ostatniej dekadzie imponujący wzrost – wolumen wzrósł 3-krot-

nie do 1,8 mln skrzynek. Marki takie, jak Finlandia (największy import), Absolut 

i ostatnio Smirnoff Black są teraz szeroko dostępne.

Drugim powodem spadku sprzedaży wódki w Polsce jest to, że po raz pierw-

szy konsumenci w ogóle nie próbują produktów z tej kategorii. Młodzi Polacy mają 

obecnie znacznie szerszy zakres dostępnych alkoholi niż mieli ich rodzice – spo-

żywają głównie „wódki” smakowe o obniżonej zawartości alkoholu, whisky, piwa 

typu Radler oraz niedrogie wina. Szczególnie marka Lubelska przyciąga młodych 

konsumentów do tej zupełnie nowej kategorii. Chris Heath, dyrektor generalny 

Stock, wyjaśnia przyczynę sukcesu marki: Przeprowadziliśmy badania konsu-

menckie, a one pozwoliły nam wyselekcjonować odpowiednie smaki. Nie bez 

znaczenia jest też jakość. Ponadto, zrobiliśmy coś, czego nie zrobił nikt wcześniej 

– wstawiliśmy do sklepów 20 tys. lodówek na nasze wódki. Polacy lubią pić wód-

kę schłodzoną, lodówki sprawiły, że nie muszą czekać z konsumpcją, aż wódka 

się schłodzi.

Lubelska najlepiej sprzedaje się w butelkach o poj. 100 i 200 ml, najbardziej 

popularny jest wariant Cytrynówka. Inną dobrze radzącą sobie na polskim rynku 

marką jest Żołądkowa Gorzka, która w Polsce jest marką kultową. W wersji bitter 

to w Polsce marka-ikona, zna ją każdy, nieważne pijący czy nie.

Spadek sprzedaży wódki przyspieszył w Polsce w 2013 r., ze względu 

na 15-procentowy wzrost podatku akcyzowego na wyroby spirytusowe. Ta decyzja 

rządu polskiego okazała się „strzałem w stopę”, ponieważ wielu przemysłowych 

producentów wódki nie będzie w stanie przetrwać, a „czarny rynek” będzie rósł. 

W rezultacie dochód państwa będzie znacznie mniejszy w długim okresie. Słychać 

jednak głosy, że sprzedaż lokalnej wódki będzie wzrastać w ciągu najbliższych 

kilku lat. Póki co, wzrosty prognozowane są w segmencie wódek importowanych, 

Absolut i Finlandia cieszą się dobrą marką wśród wielu pijących wódkę. W Polsce 

wódkę pija się głównie w postaci shotów. To się jednak zmienia, wielu konsumen-

tów wybiera koktajle, na czym powinni skorzystać producenci wódek z segmentów 

premium i superpremium.

Spadek sprzedaży w Bułgarii
W Bułgarii wódka jest po brandy drugą, największą kategorią alkoholi. W 2013 r.  

wolumen sprzedaży wyniósł 1,8 mln skrzynek. Rynek wódki w Bułgarii zdomino-

wany jest przez marki lokalne, które jednak w ostatnich latach odnotowały spadek. 

Emigracja ludności za pracą do innych krajów w UE zmniejszyła bazę potencjalnych 

konsumentów wszystkich kategorii napojów alkoholowych. Dodatkowo obserwu-

je się ciągłą zmianę kierunku z wódki w stronę brązowych alkoholi, takich jak 

whisky. Segment premium rośnie, aczkolwiek z małego poziomu. Marki Gray Goose 

i Cîroc są popularne w kanale on-trade handlu i korzystają z rozwijającej się kul-

tury offowej. Z drugiej strony, w kategorii wódek nie ma lojalności wobec marki. 

Wielu konsumentów sugeruje się ofertami promocyjnymi. Sobieski i Astoria po pod-

wyżce cen w 2013 r. odnotowały drastyczny spadek sprzedaży. W Bułgarii bardzo 

modne są wódki importowane. Bardzo udane wejście na rynek bułgarski miała 

Extra Żytnia, co jest zauważalne we wzroście segmentu wódek importowanych.

Sprzedaż wódek smakowych spada. Używane były do koktajli, ale gdy kanał 

on-trade mocno wyhamował, ich sprzedaż również ucierpiała. Kategoria może się 

ustabilizować i uzyskać pewien wzrost, gdy poprawi się sytuacja w gospodarce.

Wielka Brytania, Niemcy i Francja
Wielka Brytania, Niemcy i Francja – to trzy kolejne, największe po Polsce ryn-

ki wódki – są jedynymi rynkami europejskimi, które wykazują długo- i krótkotermi-

nowy wzrost. Jednak ten wzrost wyhamował na wszystkich trzech rynkach, czę-

ściowo z powodu rosnącej popularności innych kategorii.

W Wielkiej Brytanii ogólnie w ciągu ostatnich 18 miesięcy wzrost kategorii 

spowolnił, jednak utrzymuje się trend w kierunku segmentu wódek superpremium. 

Wódki marek superpremium, odczytywane w topowych klubach nocnych w Londynie 

jako symbol wysokiego statusu społecznego, były istotnym czynnikiem wzrostu 

tego trendu w ciągu ostatnich pięciu latach. Segment superpremium wzrósł przez 

te lata od „0” pięć lat temu do prawie 165 tys. skrzynek w 2013 r. Wynik takich 

marek, jak: Belvedere, Gray Goose i Cîroc w Wielkiej Brytanii napędzany jest przez 

sprzedaż w najlepszych klubach nocnych i przez międzynarodową społeczność. 

Niedawne pojawienie się na rynku Cîroca sprawiło, że segment ten jest dużo bardziej 

konkurencyjny.

Największą marką w Wielkiej Brytanii jest Smirnoff ze sprzedażą 3,9 mln skrzy-

nek, ale jego sprzedaż jest statyczna. Dużo pracy włożono w promocję marki w no-

woczesnej gastronomii.

Prognozy dla rynku wódki w Wielkiej Brytanii są bardzo wstrzemięźliwe, z uwa-

gi na potencjalne załamanie rosyjskiej polityki zagranicznej, co może mieć wpływ 

na marki rosyjskie (głównie Russian Standard, który był numerem trzy wśród naj-

nowotworowych (rys. 1b) jest w większym stopniu związana z poziomem medycy-

ny (wcześniejsze wykrywanie raka i skuteczniejsze metody leczenia), chociaż nie-

które formy raka także mogą być w wysokim stopniu dietozależne [5]. Śmiertelność 

wskutek chorób układu sercowo-naczyniowego w Szwecji stosunkowo niewiele 

różniła się od tej w Hiszpanii i Francji, pomimo znaczących różnic w diecie. Rozpatrując 

wpływ diety na zdrowie człowieka w badaniach naukowych uwzględnia się także 

różnice genetyczne, a nie tylko kulturowe i środowiskowe. W Polsce choroby układu 

sercowo-naczyniowego (42 rodzaje) w 2012 r. były powodem 42,84% wszystkich 

zgonów, a nowotwory złośliwe (102 rodzaje) 24,37% zgonów.

Najczęstszą przyczyną zgonów według statystyki WHO była u nas niewydolność 

serca, miażdżyca naczyń i chroniczna niedokrwienność serca (tab. 1). Wszystkie te 

choroby są w wysokim stopniu dietozależne. Zgony w naszym kraju z powodu sta-

rości stanowiły w 2012 r. jedynie 2,65%. Śmiertelność wskutek chorób sercowo-

-naczyniowych i nowotworów niezależnie od kraju jest z reguły znacznie większa 

u mężczyzn niż u kobiet [17].

Na tendencje zmian w chorobach przewlekłych wskazuje opracowanie Komisji 

Europejskiej [12]. Od 1985 r. zgony wskutek nowotworów wzrosły w UE o 12% 

u mężczyzn i o 9% u kobiet. Między innymi w związku z wydłużeniem życia (średnio 

65 lat w 1950 r., a 80 lat w 2010 r.) prawdopodobieństwo wystąpienia choroby 

Alzheimera u osób powyżej 65 roku życia wzrasta co 5 lat mniej więcej dwukrotnie.

Poprzez zmianę diety i trybu życia (dla utrzymania zdrowia niezbędna jest także 

aktywność fizyczna) można by znacznie wydłużyć długość życia i drastycznie ograniczyć 

koszty związane z leczeniem, na co zwracają uwagę eksperci w wielu krajach. Sprawom 

zdrowia publicznego w Unii Europejskiej poświęcona jest strona „Public Health4, na któ-

rej znajduje się dostęp do dokumentów unijnych dotyczących tej tematyki, w tym Rady 

Unii Europejskiej, Komisji Europejskiej i Parlamentu Unii Europejskiej [7, 8, 15].

4      http://eur-lex.europa.eu/summary/chapter/public_health.html?root_default=SUM_1_CODED 
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Rezolucja Parlamentu [21] zwraca uwagę na następujące fakty:

z Złe odżywianie się jest głównym czynnikiem ryzyka chorób dietozależnych, 

które są głównymi przyczynami śmiertelności w UE, takimi jak: zawał, nowo-

twory, cukrzyca i udar (pkt I);

z Odżywianie musi charakteryzować się pewnymi ilościowymi i jakościowymi 

właściwościami, które są nastawione na zaspokojenie indywidualnych potrzeb 

i należy ściśle przestrzegać zaleceń żywieniowych (pkt N);

z Parlament Europejski (PE) zwraca uwagę na problem złego odżywiania się, będą-

cego stanem, w którym niedostatek, nadmiar lub niewłaściwa równowaga dobra-

nych posiłków ma wymiernie niekorzystny wpływ na tkanki, kształt i funkcje ciała;

z PE zauważa, że złe odżywianie się jest wielkim ciężarem zarówno dla dobra indy-

widualnego, jak i społecznego, a szczególnie dla systemu ochrony zdrowia, oraz 

że pociąga za sobą zwiększony odsetek zgonów, dłuższą hospitalizację, poważ-

niejsze komplikacje oraz obniżoną jakość życia pacjentów;

z Dodatkowe dni pobytu w szpitalu i leczenie komplikacji spowodowanych złym 

odżywianiem każdego roku kosztują miliardy euro5 pochodzące ze środków publicz-

nych (pkt 43).

Promocja zdrowej diety
W celu zachowania dobrego zdrowia WHO już w 2003 r. zalecało spożycie 

co najmniej 400 g owoców i warzyw dziennie [31], jednakże jak wskazuje dokument 

z 2012 r. [33] zwyczaje żywieniowe młodych ludzi nie są dla zdrowia optymalne: 

konsumpcja owoców i warzyw w tej grupie jest poniżej zalecanych ilości, przy 

wysokiej konsumpcji słodzonych napojów. Biorąc powyższe pod uwagę, niezwykle 

ważne jest promowanie zdrowych nawyków żywieniowych i postaw, tak aby wszy-

scy obywatele mogli dokonywać świadomych wyborów żywieniowych. Między 

innymi to właśnie było powodem wprowadzenia Rozporządzenia (WE) nr 1924/2006 

[24] w sprawie oświadczeń żywieniowych i zdrowotnych dotyczących żywności, 

a w dalszej kolejności listy oświadczeń zdrowotnych [25] oraz Rozporządzenia nr 

1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności 

[23], z uwzględnieniem wartości referencyjnych dla wartości energetycznej i skład-

ników odżywczych, w tym zapotrzebowania na witaminy i składniki mineralne.

W sprawy promocji zdrowego żywienia powinny być zaangażowane wszystkie 

zainteresowane strony, a reklama i marketing powinny konsumenta informować 

i kształcić, a nie tylko służyć partykularnym interesom określonych branż czy pro-

ducentów6. Powinno się więc wspierać zintegrowany i całościowy system promo-

cji zdrowego żywienia i aktywności fizycznej. Nie powinno być tak, że efekty pro-

mocji spożycia owoców i warzyw i soków uzyskane w ramach kampanii „5 x 

dziennie” są niwelowane przez promocję rzekomo zdrowszych jabłek z produkcji 

ekologicznej (brak na to przekonujących dowodów), czy też promocję napojów 

5  Koszty leczenia chorób przewlekłych w 2010 r. w UE wyniosły 700 miliardów euro, co sta-
nowi 70–80% kosztów ochrony zdrowia [12].
6  Marketing jest pojęciem, które może być różnie rozumiane w kontekście przekazu skierowa-
nego do dzieci, w zależności od krajowego kontekstu. Dlatego WHO [34] podaje swoją defini-
cję tego terminu: „marketing to jakakolwiek forma handlowych komunikatów lub przekazów, 
których celem jest zwiększenie rozpoznawalności, zyskanie uznania lub wzrost konsumpcji 
danych produktów lub usług„.

Rys.z1b.zŚmiertelnośćzwskutekzchoróbznowo-
tworowych

Rys.z1a.zŚmiertelnośćzwskutekzchoróbzukła-
duzsercowo-naczyniowego

Źródło: Dane WHO; http://data.euro.who.int/dmdb/

Na podstawie analizy wyników można stwierdzić, że w następstwie zastoso-

wania aktywatorów do zacierów sporządzonych z buraków cukrowych uzyskano 

większą wydajność alkoholu w 72 h fermentacji. W przypadku stosowania siar-

czanu(VI) amonu (sa) lub mieszaniny: fosforanu(V) amonu i siarczanu(VI) magne-

zu (fa+sm) otrzymano najlepsze parametry i wskaźniki biotechnologiczne proce-

su fermentacji oraz poprawę jakości destylatu rolniczego. Wobec tego zaleca się 

stosowanie wyżej wymienionych aktywatorów. 

Stwierdzono, że proces fermentacji alkoholowej zacierów sporządzonych 

z buraków cukrowych przy zastosowaniu drożdży rasy As-4 i dodatku fosforanu-

(V) amonu i siarczanu(VI) magnezu (wariant IV) zakończył się już w drugiej dobie. 

Potwierdzeniem tego było uzyskanie takiego samego poziomu alkoholu w II i III 

dobie. Podobna sytuacja wystąpiła w przypadku zastosowania drożdży O11 i dodat-

ku aktywatorów mineralnych w postaci siarczanu(VI) amonu (wariant X). 

Wszechstronne zastosowania 
„rajskich owoców”

Wchodzące w skład amerykańskiej grupy Jahncke, firmy Paradise Fruits 

Solutions i Paradise Fruits Freeze-Dried prezentowały na targach krajowych 

i zagranicznych w 2014 r. bogatą ofertę innowacyjnych przetworów owocowych. 

Poza półproduktami przeznaczonymi do wykorzystania w różnych branżach 

przemysłu spożywczego, m.in. w przemyśle mleczarskim, cukierniczym, pie-

karskim, bogata propozycja wyrobów pod marką „Paradise Fruits” obejmowała 

różnego rodzaju przekąski owocowe, np. w postaci dropsów w 100% składają-

cych się z soku owocowego czy owocowych chipsów o różnych kształtach 

i wymiarach. Znaczną część oferty stanowiły wyroby ekologiczne. Producenci 

wyrobów pod marką „Paradise Fruits” kładą szczególny nacisk na uwzględnia-

nie panujących obecnie na rynku tendencji. A jedną z takich trwałych tendencji 

jest wzbogacanie różnego rodzaju produktów spożywczych w dodatki pocho-

dzenia owocowo-warzywnego. 

Z badań rynkowych, przeprowadzonych przez agencję Innova Market 

Insights, monitorującej światowy rynek pod kątem wprowadzanych produktów 

innowacyjnych, wynika jednoznacznie, że produkty spożywcze zawierające jako 

składniki preparaty owocowe i warzywne uważane są przez konsumentów za 

„zdrowsze” od konwencjonalnych. Rosnące znaczenie tych preparatów wynika 

jednak także z ich nowej roli. Coraz częściej pełnią one funkcję barwników 

i dodatków smakowo-zapachowych, co pozwala na unikanie coraz mniej akcep-

towanych dodatków sztucznych. Z tych samych badań wynika, że wśród pro-

duktów innowacyjnych wprowadzonych na rynek w 2014 r. najliczniejszą grupę 

stanowią wyroby niezawierające sztucznych dodatków, opatrzone informacją 

„no artificial ingredients”. Liczba takich wyrobów innowacyjnych zwiększyła się 

w porównaniu z poprzednim rokiem aż o 123%. („SG Sweets Global Network” 

12/2014 i 1/2015) A. Ł.
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Nowy wizerunek firmy

Mamy przyjemność poinformować Państwa, że proces 

rebrandingu firmy ERG-System S.A., czołowego produ-

centa opakowań z tworzyw sztucznych, dobiegł końca. 

Jego efektem jest nowa identyfikacja wizualna: logotyp, 

strona www oraz odświeżone materiały korporacyjne 

i katalog produktowy.

Nowy sygnet znaku, nowoczesny design oraz żywa kolo-

rystyka podkreślają zakres działalności i technologiczny 

charakter firmy. Odnoszą się do jej wartości, symbolizu-

jąc wysoką jakość, ciągły rozwój i innowacyjne podejście. 

Serwis www, dzięki zastosowaniu nowego systemu pre-

zentacji produktów i technologii Responsive Web Design 

umożliwia wygodne przeglądanie oferty nie tylko na ekra-

nie komputera, ale również smartfona i tabletu. 

Zapraszamy do odwiedzenia naszej nowej 

strony internetowej

 www.erg-system.pl

 Na podstawie wyników analizy GC stwierdzono, że wszystkie przebadane desty-

laty rolnicze charakteryzowały się dobrą jakością. Zastosowanie mieszaniny fosfo-

ranu(V) amonu i siarczanu(VI) magnezu do zacieru sporządzonego z buraków cukro-

wych spowodowało powstawanie znacznie mniejszej ilości związków karbonylowych 

w uzyskanych destylatach, tj. o 40–60%, w stosunku do próbki kontrolnej. 

Mniejszą zawartość fuzli w uzyskanych destylatach odnotowano w wariantach 

z dodatkiem siarczanu(VI) amonu o 53 i 79% (wariant VI i X), mieszaniny: fosfo-

ranu(V) amonu i siarczanu(VI) amonu o 18 i 77% (wariant III i XI) oraz fosforanu-

(V) amonu i siarczanu(VI) magnezu o 56% (wariant VIII), w porównaniu z prób-

kami kontrolnymi.

Ilość metanolu była na niskim poziomie, tj. 0,001–0,006 g/100 cm3 A100 oraz 

nie stwierdzono obecności akroleiny w żadnym z przebadanych destylatów. 

Literatura dostępna u autorów: kotarska@ibprs.pl, dziemianowicz@ibprs.pl

Zapraszamy do odwiedzenia naszej strony internetowej 
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Tabelaz1.zGłównezprzyczynyzzgonówzwzPolscezwz2012zr.zwgzstatystykizWHO

Wyszczególnienie/przyczyna zgonu Liczba zgonów Udział %

OgólnazliczbazzgonówzwzPolscezwz2012zr. 384z788 100,00

Niewydolność serca 38 402 9,98

Miażdżyca naczyń 31 206 8,11

Chroniczna niedokrwienność serca 26 362 6,85

Nowotwór złośliwy oskrzeli i płuc 22 616 5,88

Ostry zawał serca 15 944 4,14

Udar mózgu 12 334 3,21

Starość 10 211 2,65

Zapalenie płuc 9 387 2,44

Złośliwy nowotwór okrężnicy 7 409 1,93

Udar (brak informacji o rodzaju udaru) 7 387 1,92

Ogólnazliczbazzgonówzwskutekz10zww.zchorób 181z258 47,10
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Podsumowanie
Aktualny stan wiedzy z zakresu przydatności fal ultradźwiękowych wysokiej 

intensywności do suszenia tkanki roślinnej wskazuje, że energia akustyczna może 

być z powodzeniem wykorzystywana do zwiększenia intensywności wymiany 

masy, co skutkuje potencjalnymi oszczędnościami energetycznymi, wynikającymi 

zarówno ze skrócenia czasu procesu, jak i możliwości obniżenia temperatury 

czynnika suszącego. Głównym ograniczeniem praktycznego zastosowania US jest 

konieczność indywidualnego doboru parametrów procesowych do poszczególnych 

surowców i produktów. Wyzwaniem dla wdrożenia techniki ultradźwiękowej 

w suszarnictwie na skalę przemysłową jest konieczność wypracowania zupełnie 

nowych rozwiązań technicznych, pozwalających na efektywne dostarczenie wyge-

nerowanej fali ultradźwiękowej do materiału. Obecnie stosowane na skalę labora-

toryjną prototypowe urządzenia eksperymentalne charakteryzują się małą wydaj-

nością produkcyjną, co uniemożliwia ich przeniesienie do skali wielkolaboratoryj-

nej czy technicznej.

Niniejsze opracowanie zostało przygotowane w ramach projektu „Wykorzystanie 
ultradźwięków do wspomagania procesów suszenia materiałów biologicznych 
szczególnie wrażliwych na termiczne warunki suszenia” – PBS1/A8/13/2012; współ-
finansowanego przez Narodowe Centrum Badań i Rozwoju.
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Tabela 3. Import przetworów owocowych i warzywnych z krajów WNP

Wyszczególnienie
2005–2007 2008–2010 2011–2013

(tys. t) (mln EUR) (tys. t) (mln EUR) (tys. t) (mln EUR)

Owoce przetworzone 19,3 30,4 17,9 20,2 51,7 51,6

– mrożonki, w tym: 9,4 23,0 6,4 12,4 9,5 23,7

mrożone jagody 7,6 20,8 4,8 10,0 7,7 21,0

– soki, w tym: 9,0 6,7 10,6 5,6 41,5 26,7

zagęszczony 
sok jabłkowy

6,2 5,6 10,6 5,6 40,8 25,6

– pozostałe 0,8 0,7 0,9 2,2 0,7 1,2

Warzywa
przetworzone

0,1 0,1 0,0 0,0 0,1 0,1

Razem 19,4 30,5 17,9 20,2 51,8 51,7

Źródło: na podstawie danych CAAC 

Import

Import
Wartość polskiego importu przetworów owocowych z krajów WNP w latach 

2011–2013 wyniosła 51,6 mln EUR i była o 70% większa niż w latach 2005–2007. 

Wartość przywozu przetworów warzywnych była minimalna i w rozpatrywanych 

okresach nie przekraczała 0,1 mln EUR. Z krajów WNP Polska sprowadza głównie 

mrożonki (zwłaszcza mrożone jagody) oraz zagęszczony sok jabłkowy. Wolumen 

i wartość importu mrożonych jagód utrzymały się na poziomie lat 2005–2007 

i wyniosły odpowiednio 7,7 tys. t i 21 mln EUR. W największym stopniu – ponad 

6,5-krotnie do 40,8 tys. t – zwiększył się przywóz koncentratu jabłkowego. Średnie 

ceny koncentratu obniżyły się z 0,89 do 0,63 EUR/kg, a wartość importu wzrosła 

ponad 4,5-krotnie do 25,6 mln EUR. 

Struktura towarowa i geograficzna
W strukturze eksportu przetworów owocowo-warzywnych na rynki krajów 

WNP dominują mrożonki. Ich udział zmniejszył się jednak z 49% w latach 2005–2007 

do 46% w okresie 2011–2013. Wzrósł udział mrożonek owocowych, a zmalał mro-

żonych warzyw. Zwiększyło się znaczenie soków i konserw warzywnych. Nie zmie-

nił się udział suszy i marynat warzywnych, a wzrósł konserw owocowych. 

Spośród krajów WNP największym odbiorcą przetworów owocowo-warzyw-

nych z Polski jest Rosja. Udział tego kraju w łącznej wartości eksportu na rynek 

krajów WNP w ostatnich latach stale jednak maleje (z 90% w 2005 r. do 78% 

w 2013 r.). Zmniejsza się także udział Mołdawii, a wzrasta Ukrainy i Białorusi. Do 

Rosji Polska sprzedaje przede wszystkim mrożonki owocowe i warzywne (głównie 

mrożone wiśnie, mieszanki warzywne, groszek, truskawki, maliny i porzeczki czar-

ne), soki owocowe oraz konserwy z owoców i warzyw. Na rynek Ukrainy kierowa-

ne są mrożonki, warzywa suszone, owoce i warzywa w puszkach, a także soki. 

Białoruś jest odbiorcą polskich mrożonek (zwłaszcza mrożonych warzyw) oraz 

konserw warzywnych. 

Głównym dostawcą przetworów owocowo-warzywnych do Polski jest Ukraina. 

Udział tego kraju w łącznej wartości importu z krajów WNP zmniejsza się jednak 

i średnio w latach 2011–2013 wynosił 53%, wobec 64% w okresie 2005–2007. 

Udział Rosji obniżył się z 8 do 1%. Udział Mołdawii wzrósł z 9 do 23%, a Białorusi 

z 19 do 21%. Z Ukrainy Polska sprowadza przede wszystkim mrożone jagody i kon-

centrat soku jabłkowego. Udział mrożonych jagód w łącznej wartości importu 

przetworów owocowych i warzywnych z Ukrainy obniżył się z 75 do 39%, a kon-

centratu wzrósł z 16 do 50%. Mołdawia dostarcza na polski rynek głównie zagęsz-

czony sok jabłkowy – w latach 2011–2013 stanowił on 96% wartości importu 

przetworów owocowo-warzywnych z tego kraju (koncentrat sprowadzany z Ukrainy 

i Mołdawii jest przeznaczany głównie do blendowania z sokiem produkowanym 

w Polsce i dalszego reeksportu). Z Białorusi Polska sprowadza przede wszystkim 

mrożone jagody (95% wartości importu). 

Saldo obrotów przetworami owocowo-warzywnymi z Rosją było stale dodatnie 

i wykazywało tendencję wzrostową. W latach 2005–2007 wynosiło 79,5 mln EUR, 

wobec 115,9 mln EUR w okresie 2011–2013. Dodatnie saldo utrzymywało się także 

w handlu z Kazachstanem (wzrost z 0,2 do 1,9 mln EUR), Armenią i Kirgistanem. Saldo 

handlu zagranicznego z Białorusią, Mołdawią, Ukrainą i Uzbekistanem było ujemne 

(najbardziej pogłębiło się w wymianie z Mołdawią – z 0,9 do 11,2 mln EUR).

Podsumowanie i perspektywy handlu
Kraje WNP są bardzo ważnym partnerem handlowym Polski. Pomimo okresowych 

utrudnień w wymianie handlowej 2 systematycznie wzrasta ich udział w polskim eks-

porcie produktów ogrodnictwa (zwłaszcza w sprzedaży świeżych owoców i warzyw 

– głównie jabłek, pomidorów, ogórków, papryki i warzyw kapustnych). Saldo wymia-

ny handlowej przetworami owocowo-warzywnymi jest stale dodatnie i wykazuje 

tendencję wzrostową. Eksport przetworów na ten rynek jest mocno zróżnicowany, 

choć w sprzedaży dominują mrożonki, konserwy i soki. W polskim imporcie liczą się 

natomiast jedynie dwa produkty – zagęszczony sok jabłkowy i mrożone jagody. 

Kraje WNP są bardzo chłonnym rynkiem o dużym potencjale importowym. 

W najbliższych latach można oczekiwać wzrostu zapotrzebowania na większość 

przetworów owocowo-warzywnych produkowanych w Polsce. Decydujący wpływ 

na obroty z tym ugrupowaniem będą miały stosunki handlowe z Rosją – największym 

importerem. 

W polskim imporcie liczącymi się partnerami pozostaną Ukraina i Mołdawia. 

Zwiększenie wymiany handlowej jest najbardziej prawdopodobne z tymi dwoma 

krajami. W kwietniu 2014 r. Parlament Europejski wprowadził rozporządzenie w spra-

wie obniżenia lub całkowitego zniesienia ceł na towary rolne pochodzące z Ukrainy 

(w tym również na zagęszczony sok jabłkowy). W czerwcu 2014 r. zostały natomiast 

podpisane umowy stowarzyszeniowe Unii Europejskiej z Ukrainą, Mołdawią i Gruzją, 

obejmujące porozumienia o wolnym handlu. 

2 W okresie listopad 2005 – listopad 2008 r. w przywozie z Polski do Rosji świeżych owoców i warzyw 
oraz suszy owocowych i warzywnych obowiązywały ograniczenia. Po zniesieniu embarga wprowa-
dzone zostały nowe przepisy dotyczące eksportu owoców i warzyw do Federacji Rosyjskiej. Strona 
rosyjska ma możliwość stosowania dodatkowych wymagań od eksporterów produktów ogrodniczych 
(m.in. certyfikatów wydawanych przez polską Państwową Inspekcję Ochrony Roślin i Nasiennictwa 
oraz informacji o pestycydach, wykorzystywanych przy produkcji i przechowywaniu żywności). 

,
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Z ponad 125-letnim udokumentowanym doświadczeniem  
w separacji, Alfa Laval jest uznanym liderem browarniczym  
w zakresie efektywnej separacji z wykorzystaniem wirówek 
talerzowych i dekanterów.

Browary rzemieślnicze mogą wybierać spośród czterech  
modułów wirówek talerzowych Alfa Laval BREW:
• BREW 80 - moduł klaryfikujący dla wydajności do 50 hl/h 
• BREW 250 - moduł polerujący dla wydajności do 140 hl/h
• BREW 301 - moduł klaryfikujący dla wydajności do 180 hl/h
• BREW 350 - moduł typu polerujący, jak i klarujący dla  

wydajności do 300 hl/h.

Niezależnie od wielkości i wydajności browaru, inwestowanie  
w zbiorniki leżakowe wymaga zaangażowania znacznego  
kapitału i prowadzi do strat w produkcji.  

Alfa Laval BREW 80
Specjalnie zaprojektowane, by zaspokajać specyficzne potrzeby 
browarów rzemieślniczych, moduły wirówkowe Alfa Laval Brew 80 
są ekonomicznym rozwiązaniem dla procesu klaryfikacji:

• piwa po fermentacji
• piwa po leżakowaniu.

Ich hermetyczna konstrukcja zapewnia wysokiej jakości piwo, 
z dokładnie kontrolowanym czasem odstrzału i bardzo niskim 
poborem tlenu. Proces klaryfikacji piwa jest szybszy - do 12 
razy - a wydajność produkcji większa o 1% - w porównaniu  
z tradycyjnym procesem separacji drożdży i zimnych osadów.

Specjalna geometria bąka pozwala na łagodniejsze przyspie-
szenie dla cząsteczek i aglomeratów czułych na występowanie 
sił ścinających. Nowo opatentowana konstrukcja pakietu talerzy 
znacząco ulepsza dynamikę cieczy, co prowadzi do osiągnięcia 
maksymalnej wydajności procesu rozdziału oraz zmniejszenia 
poboru mocy. Konstrukcja wirówki z uszczelnieniem herme-
tycznym redukuje do minimum pochłanianie tlenu oraz  
zapobiega utracie CO2. 

Wszystkie niezbędne komponenty zamontowane są na jednej 
platformie, co umożliwia szybką i prostą instalację typu  
„plug’n’play” (podłącz i korzystaj), szybki rozruch oraz 
integrację z ustawieniami pozostałych urządzeń w linii.  
Części mające kontakt z produktem są wykonane z wysokiej 
jakości stali kwasoodpornej, a uszczelnienia z nitrylu 
przeznaczonego do kontaktu z żywnością. 

Alfa Laval Polska Sp. z o.o.
ul. Marynarska 15, 02-674 Warszawa
tel. 603 942 646, fax: 22 336-64-60 
e-mail: marcin.espenschied@alfalaval.com

Moduły wirówkowe Alfa Laval BREW 80 to efektywne  
rozwiązanie dla klaryfikacji piw rzemieślniczych

Oferta Alfa Laval dla przemysłu piwowarskiego to także
instalacje do: zewnętrznego gotowania brzeczki na warzelni,  
fermentacji oraz leżakowania, klaryfikacji brzeczki i piwa,  
produkcji piwa metodą HGB, wymrażania piwa i pasteryzacji, 
propagacji i dozowania drożdży; płytowe wymienniki ciepła; 
wirówki dekantacyjne; moduły filtracji membranowej; pompy; 
matryce zaworowe; wyposażenie zbiorników.

Stosowanie modułu Alfa Laval Brew 80 pozwala: 

• uzyskać do 30% większą wydajność procesów filtracji  
i fermentacji 

• zwiększyć produkcję piwa o 1% dzięki znacznemu  
ograniczeniu strat piwa

• obniżyć o co najmniej 20% koszty inwestycyjne  
w porównaniu z instalacją zbiorników leżakowych

• osiągnąć szybszy od 6 do 12 razy proces klaryfikacji 
piwa w porównaniu z tradycyjną separacją

• obniżyć do 35% koszty zużycia energii
• uzyskać wyższą jakość piwa, gdyż hermetyczne 

uszczelnienie redukuje do minimum pochłanianie tlenu 
oraz zapobiega utracie CO2 i aromatów. 

Alfa Laval od wielu lat współpracuje z browarami rzemieślniczymi, pomagając im produkować piwo  
wyższej jakości przy niewielkich nakładach inwestycyjnych. Odbywa się to stopniowo poprzez zmniejszenie 
potrzeby inwestowania w zbiorniki leżakowe, dzięki użyciu separatorów odśrodkowych i optymalizacji  
filtracji. Dodatkowo, tworzone są specjalne moduły dla drożdży, odtlenionej wody i chłodzenia piwa.  

Brew 80.indd   1 2016-09-21   17:02:06Blazewicz.indd   6 2016-09-22   08:47:32

MROżONE OWOcE i WaRZyWa

Przemysł Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny  1/2017

KSPOiW.indd   11 2017-01-18   21:43:1127

suplementy diety

Przemysł Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny  5/2017



cowują sprawozdania z realizacji planu pobierania próbek 

i badania żywności za każdy rok, w zakresie m.in. suplemen-

tów diety. Przedmiotem kontroli jest ocena prawidłowości 

znakowania oraz badanie dotyczące oznaczania zawartości 

witamin, składników mineralnych i innych składników wyka-

zujących efekt odżywczy lub fizjologiczny. Nie sposób zatem 

zgodzić się, iż w Polsce nie ma żadnej kontroli nad suplemen-

tami diety wprowadzanymi do obrotu. Poza tym, system we-

ryfikacji zgłoszeń jest prowadzony w sposób bardzo wnikliwy 

i w przypadku np. składników roślinnych budzących najwięcej 

kontrowersji bierze się pod uwagę wiele monografii, danych 

naukowych, czy też wszelkich dostępnych informacji, które 

odnoszą się do analizowanego składnika (w tym wymiana 

informacji pomiędzy państwami członkowskimi).

Drugim z kolei elementem są przedsiębiorcy działający 

na rynku spożywczym, którzy de facto po raporcie NIK zosta-

li wrzuceni do jednego worka i wymieszani, a efektem końco-

wym było stwierdzenie, że wszystkie suplementy są kiepskiej 

jakości, zafałszowane i niebezpieczne, a konsumenci są okła-

mywani na każdym kroku. Oczywiście tu znowu mamy do czy-

nienia z podobną sytuacją, jak w przypadku oceny działalności Państwowej 

Inspekcji Sanitarnej, w związku z tym z taką oceną również nie sposób się zgo-

dzić. Przez lata kierowania Departamentem Żywności Prozdrowotnej i weryfika-

cji składu suplementów diety zgłaszanych do Głównego Inspektoratu Sanitarnego 

oraz wymiany korespondencji pomiędzy Urzędem a przedsiębiorcami można 

byłoby zakwalifikować przedsiębiorców do kliku grup, zaczynając od tych, którzy 

rzeczywiście nie za wiele wiedzieli na temat prawa żywnościowego i niestety nie 

chcieli się do niego dostosować, przez takich, którzy stosowali się do obowią-

zujących wymagań, i skończywszy na tych, którzy z bardzo dużym zaangażo-

waniem podchodzili do kwestii jakości i bezpieczeństwa swoich produktów, 

dbając tym samym o dobro konsumenta. Dla przedsiębiorców właśnie aspekt 

konsumencki jest najważniejszy, bo to konsument jest odbiorcą ich produktów. 

Jeśli przekazuje się same negatywne informacje, jak to miało miejsce w raporcie 

NIK, to oczywiście, wzrasta świadomość konsumenta na temat suplementów 

diety, tylko niekoniecznie jest to świadomość kształtowana w sposób obiektyw-

ny. Wprost przeciwnie. Przecież nie wszystkie suplementy są niewłaściwej jako-

ści, niebezpieczne, czy też zafałszowane. Najwyższa Izba Kontroli w swoim ra-

porcie nie przedstawiła żadnych badań, które potwierdziłyby, że produkty wpro-

wadzane na rynek Polski spowodowały zgon lub hospitalizację z powodu kon-

sumpcji suplementów diety.

W przypadku zidentyfikowania suplementów 

diety, które są przykładem łamania przepisów prawa, 

Główny Inspektor Sanitarny każdorazowo reaguje 

i podejmuje działania zgodnie z kompetencjami. 

W przypadku produktów niebezpiecznych lub poten-

cjalnie niebezpiecznych do przedsiębiorców każdo-

razowo wysyłane jest negatywne stanowisko 

Głównego Inspektora Sanitarnego w sprawie możli-

wości wprowadzenia w kraju do obrotu takiego 

produktu jako suplementu diety. Takowa informacja 

jest również przekazywana do wszystkich państwo-

wych wojewódzkich i granicznych inspektorów sa-

nitarnych w celu podjęcia ewentualnych działań, 

zgodnie z kompetencjami. Dodatkowo każdorazowo 

podejmowane są działania wobec zgłaszanych wąt-

pliwości i nieprawidłowości przekazywanych przez 

konsumentów, lekarzy czy przedsiębiorców.

Dlatego zarówno przedsiębiorcy, jak i organy 

Państwowej Inspekcji Sanitarnej stoją przed wyzwa-

niem, jakim jest odbudowa wizerunku wobec kon-

sumenta. Przedsiębiorcy muszą na pewno zadbać o jakość i bezpieczeństwo 

produktów wprowadzanych do obrotu, zaś Inspekcja Sanitarna musi zastanowić 

się nad działaniami mającymi na celu zwiększenie ilościowe oraz jakościowe 

próbek suplementów diety pobieranych do badań, by stworzyć jeszcze bardziej 

reprezentatywną partię gwarantującą bezpieczeństwo sanitarne tych produktów, 

a także wzmocnić edukację konsumentów, aby wzrastała ich wiedza na temat 

suplementów diety, ale również i działalności Państwowej Inspekcji Sanitarnej.

Monika Zagrajek
monika.zagrajek@dzp.pl
Konsultant ds. Żywności, Counsel w kancelarii Domański 
Zakrzewski Palinka (DZP).
Doradza w zakresie szeroko rozumianej żywności prozdro-
wotnej, tj. suplementów diety, żywności wzbogacanej, 
żywności specjalnego przeznaczenia, a także nowej żywno-
ści, zarówno w kontekście składu, oznakowania, jak i pre-
zentacji, oraz w kwestii zagadnień związanych z wprowa-
dzaniem tych kategorii środków spożywczych do obrotu.

Przemysł Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny  5/2017

suPlementy diety

28


