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Abstrakt. Celem pracy jest ocena strat zywnosci generowanych w zaktadach mleczarskich pod wzgledem
iloci 1 sposobu zagospodarowania. Badanie przeprowadzono metoda ankietowg w czterech zakladach
mleczarskich nalezacych do jednej grupy kapitatowej. Do strat zywnosci zaliczono te produkty, ktore nie
zostaty przeznaczone do konsumpcji przez ludzi. Ogétem straty zywnosci w badanych zaktadach oszaco-
wano na poziomie 0,02% catkowitej produkcji. Zdecydowana wigkszo$¢ strat przeznaczana byta na pasze
dla zwierzat (78,6 t/rok), niewielkie ilosci poddano utylizacji (6,9 t/rok).

Wstep

Termin ,,straty zywnos$ci” odnie§¢ mozna do zmniejszenia ogo6lnej masy zywnosci, ktora
przeznaczona byta do konsumpcji przez ludzi. Ujmuje ona ilos¢ zywnosci, ktora poczatkowo
byta wyprodukowana na cele konsumpcyjne, jednak ostatecznie ulegta naturalnym ubytkom masy
(np. wysychanie), zepsuciu lub zostata wykorzystana w innym celu (np. do produkcji biopaliwa,
kompostu, pasz itd.). Do strat nie wlicza si¢ natomiast czg¢éci niejadalnych (np. kosci, upiny itd.)
oraz surowcow i produktéw pierwotnie wytworzonych na cele niekonsumpcyjne (pasza, biokom-
ponenty, bioenergia, surowce opakowalnicze itd.) [Gustavsson i in. 2011]. Udziat przetworstwa
w tacznej ilosci marnotrawionej zywnosci w Polsce w Institute for Technology Assessment and
Systems Analysis oszacowano na poziomie 14% [Priefer i in. 2013].

W zaktadach mleczarskich powstaje co najmniej kilka strumieni odpadéw ciektych i statych
[Bizukoj¢ i in. 2013]. Do odpaddéw ciektych nalezy maslanka, ktora jest produktem ubocznym
przetwarzania $mietany na masto i moze by¢ wykorzystywana do wtornego przerobu jako pot-
produkt do produkcji maslanki spozywczej lub niektorych rodzajow seréw topionych. Drugim
glownym odpadem cieklym przemystu mleczarskiego jest serwatka, uznawana za najgrozniejsza
dla $rodowiska [Bizukoj¢ i in. 2013], ktora tylko w 15-18% jest wykorzystywana na cele m.in.
paszowe i przetworcze. Pozostate ilosci sa kierowane do $ciekoéw, a nastepnie do zbiornikow
wodnych, powodujac utrat¢ cennego surowca [Malinska 2005]. Konsekwencja produkcji odpadéw
jest nasilenie emitowanego do srodowiska metanu. Z danych publikowanych w literaturze wynika,
ze za powstawanie okoto 1/5 gazoéw cieplarnianych odpowiedzialne sg ogniwa przetworstwa i
dystrybucji zywnosci [Holding i in. 2012]. Szacuje si¢, ze produktami charakteryzujacymi si¢
najwiekszym zuzyciem zasobow naturalnych i potencjalnie mozliwie najwickszym negatywnym
wplywem na §rodowisko naturalne jest wotowina oraz produkty mleczarskie [ Tukker, Jansen 2006].

Zaktady mleczarskie, chcgc dostosowac si¢ do zasady zrownowazonego rozwoju, ustalajg
wilasng strategi¢ rozwoju, w ktdrej wazng role odgrywaja dziatania proekologiczne. Mozliwosci
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dziatan majacych polepszy¢ parametry srodowiskowe w przedsigbiorstwach mleczarskich jest
bardzo duzo, a ich wybor zalezy od: zasobow finansowych jednostki, przyjetej polityki srodowi-
skowej, wielkosci zaktadu, kierunku prowadzonego przetwoérstwa [Hadryjanska 2008].

Dokumenty unijne nawolujg panstwa cztonkowskie do ograniczenia powstawania odpadoéw
zywnoscmwych na wszystklch etapach fancucha zywnosciowego. Zgodnie z hierarchig zapoble—
gania stratom zywnoS$ci opracowang przez amerykanska Agencje Ochrony Srodowiska prlory-
tetem jest redukcja u zrodta strat, nastgpnie w kolejnosci: przeznaczenie nadwyzek na zywienie
potrzebujacych, pasze dla zwierzat, wykorzystanie przemystowe, kompostowanie, spalanie lub
sktadowanie [Monier i in. 2010].

Celem pracy jest ocena strat zywnosci wytwarzanych w zaktadach mleczarskich pod wzgledem
ilosci i sposobu zagospodarowania.

Material i metodyka badan

Badanie przeprowadzono metodg ankietowg w czterech zaktadach mleczarskich nalezacych
do jednej grupy kapitatowej, réznigcych si¢ wielkoscig 1 asortymentem produkcji. W ankiecie
postugiwano si¢ dwoma terminami: ,,ubytki produkcyjne” — spowodowane tym, ze z uzytych su-
rowcow otrzymano mniejsza ilos¢ produktdéw niz zakltadano oraz ,,straty” rozumiane jako produkty,
ktére finalnie nie zostaly przeznaczone do spozycia przez ludzi. Zebrane dane za lata 2011-2013
dotyczyty wielkosci produkcji poszczegdlnych produktow, ilosci ubytkow powstajacych na etapie
obrobki wstepnej, przetwarzania, pakowania i przechowywania oraz sposobu zagospodarowania
powstatych strat zywnosciowych. Badane zaktady mialy certyfikowany system HACCP oraz
system FSSC 22000 rownowazny z IFS oraz BRC. We wszystkich zaktadach produkcja odbywata
si¢ przy uzyciu nowoczesnych, w petni zautomatyzowanych linii technologicznych, praca reczna
wykonywana byta w niewielkim zakresie.

Wyniki badan

W tabeli 1 przedstawiono wielko$¢ produkcji przetwordw mleczarskich oraz ubytki produk-
cyjne, jakie wystapity na trzech etapach w procesie produkcyjnym. Ogoétem ubytki produkcyjne
dla 9 badanych produktow wyniosty 0,5%, co w skali roku stanowito ponad 2119 t. Najmniejsze
ubytki odnotowano na etapie przetwarzania i konfekcjonowania (0,001%), najwigksze w ostatnim
ogniwie, jakim jest pakowanie i przechowywanie ($rednio 0,47%). Na tym etapie udziat ubytkow
produkcyjnych byl najbardziej zréznicowany dla poszczegdlnych produktow i wynosit od 0,001
do 11%. Na etapie obrobki wstepnej ubytki wyniosty 0,01%.

Produkty bezpieczne pod wzgledem zdrowotnym, a nie spetniajagce wymogoéw organolep-
tycznych (np. niewtasciwe oczkowanie) lub fizykochemicznych (np. za wysoka zawarto$¢ wody)
byly wykorzystywane jako surowiec do produkcji innych wyrobow (np. twarogu, masta, sera
topionego) (rys. 1). Taki sposob wykorzystania ubytkow pozwolil ponownie przywroci¢ do cyklu
produkcyjnego ponad 2033 t produktéw mleczarskich. Zgodnie z definicjg Jenny Gustavsson i
wspotautorow [2011], nie nalezy zalicza¢ tych ubytkow do strat.

Istotng przyczyna strat zywnosci w zaktadach mleczarskich jest wypychanie produktu woda
z linii do uzyskania prawidlowej masy i konsystencji oraz przed procesem mycia. W badanych
zaktadach produkowane sg miksy produktow, tzw. ,,przejscia pakowania smakow”, w ktorych jest
jeszcze pewna ilo$¢ poprzedniego wsadu i pewna ilo$¢ nastepnego (np. jogurty owocowe mix, serki
wiejskie). Produkty takie sa pakowane i przeznaczane do konsumpcji. Dzigki takiemu dziataniu
znacznie ogranicza si¢ nie tylko stratg surowcow, ale tez zasobow tj. wody i energii, ktore zostalyby
wykorzystane do mycia linii. Srednio w ciggu roku wyprodukowano ponad 14,5 t jogurtéw typu mix.

Do strat zywnosci zaliczono te produkty, ktore zostaly przeznaczona na pasze lub zutylizowane,
czyli nie zostaly przeznaczone do konsumpcji przez ludzi (rys. 2). Do utylizacji byly kierowane
produkty, ktorych ze wzgledu na zanieczyszczenia nie mozna wykorzysta¢ do zywienia zwierzat.
Nalezy zaznaczy¢, ze cho¢ w badanych zaktadach utylizowany byt znikomy odsetek ubytkow, to
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Tabela 1. Wielko$¢ produkcji przetwordw mleczarskich oraz ubytki produkcyjne
Table 1. Production of dairy products and impairments in the manufacturing process

Produkty/ Srednia Ubytki produkcyjne/Impairments in the manufacturing
Products produkcja process
roczna/ obrobka wstepna/|  przetwarzanie i pakowanie i
Average pre-treatments | konfekcjonowanie/ | przechowywanie/
annua.l processing and packaging and
pr oduc*tzon packaging storage
1 t % t % t %
Micko pasteryzowane/ 174667 | 17,47 0,01 1,75 | 0,001 1,75 | 0,001
Pasteurized milk
Mleko UHT/UHT milk 195 000 19,50 0,01 1,95 0,001 1,95 | 0,001
Produkty fermentowane/ 14667 | 147 | 001 015 | 0001 | 0,15 | 0001
Fermented products
Smietany i $mietanki/
S, 8 667 0,87 0,01 0,09 0,001 0,09 | 0,001
our cream, cream
Sery dojrzewajgce/ 17 833 1,78 0,01 0,18 | 0,001 |1961,7 11
Ripened cheese
Sery i serki twarogowe/ 4388 | 044 0,01 004 | 0001 | 007 00016
Cheese and curd cheese
Masto i tluszcze mleczne/ 13567 | 136 001 0,14 | 0001 | 1357 | 0,1

Butter, milk fats
Mileko w proszku/Milk powder 7032 0,01 |0,00014| 0,01 | 0,0014 0,02 | 0,0003
Serek wiejski/ Cottage cheese 9233 0,00 0 0,00 0 92,33 1

Razem/Total [t] 445 054 429 43 2071,6
" $rednia produkcja roczna obliczona na podstawie danych z 3 lat/average annual production calculated on
the basis of data from three years
Zrodto: badania wiasne
Source: own study

przy tak duzej produkcji stanowit on 6,9 t/rok. Resztki proszkéw mlecznych, pozostatosci z maszyn
pakujacych, linii przesylowych, produkty z uszkodzonych opakowan byly przeznaczane na pasze
(78,6 t/rok). Najwigkszy udziat ubytkdw odnotowano na ostatnim etapie produkcji, gdy zostaje juz
wytworzony finalny produkt. Strata tego produktu wigze si¢ z ponoszonymi stratami finansowymi
wynikajacymi z naktadu pracy ludzkiej, zakupu surowcow, eksploatacji maszyn, utrzymywania
systemow gwarantujacych bezpieczenstwo zdrowotne oraz zuzyciem zasobéw naturalnych. Majac
na uwadze to, ze wyprodukowana zywno$¢ powinna by¢ przeznaczona przede wszystkim do zywie-
nia ludzi, nalezy si¢ zastanowi¢, czy w tym obszarze istnieje mozliwo$¢ ,,odzyskania” produktow
mleczarskich na ten cel. Na ostatnim etapie produkcji seréw dojrzewajacych 8% ubytkow powstaje
wskutek kawatkowania, plastrowania seréw (tzw. okrawy). Produkty te byty przede wszystkim wy-
korzystane do produkcji innych wyrobow (98%). Taki sposob wykorzystania okrawoéw wydaje si¢
korzystny, poniewaz finalnie zostaja one przeznaczone do konsumpcji, ale powtorny przerdb wigze
si¢ ze zuzyciem m.in. wody i energii. Zatem wlasciwszym rozwigzaniem jest ich przeznaczanie bez-
posrednio do konsumpcji (np. sprzedaz po obnizonej cenie lub przekazywanie na cele charytatywne).

W badanych zaktadach straty wyniosty 0,02% catkowitej produkcji (85,5 t/rok). Jako gtowna
przyczyne strat wskazywano zmiang asortymentu produkcji, uszkodzenia produktéw w czasie
transportu wewngtrznego oraz nieprzewidziane awarie urzadzen i brak w dostawie mediow.
Przetworstwo zywnosci, jak stwierdzili Mogensen i wspotautorzy [2011, za Halloran 2014] przy-
czynia si¢ do minimalnych strat zywnos$ci. Obecnie dostgpnych jest niewiele danych dotyczacych
tego ogniwa lancucha zywnosciowego. Straty zywnosci, ktore moglyby by¢ przeznaczone do
konsumpcji oszacowano w Danii na poziomie 1-2% catkowitej produkcji. Natomiast badania
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Rysunek 1. Ubytki produkcyjne w badanych zaktadach mleczarskich
Figure 1. Impairments in the manufacturing process in the surveyed dairies
Zrodto: badania wiasne

Source: own study
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Rysunek 2. Ubytki produkcyjne A/\A
i straty w badanych zaktadach PRZEROB NA INNE PRODUKTY/ STRATA/WASTE
mleczarskich PROCESSING IN OTHER PRODUCTS
Figure 2. Impairments in the 06%
manufacturing process and
losses in the surveyed dairies PASZA/FEED UTYLIZACJA/
Zrédlo: badania wlasne 3,7% UTYLIZATION
Source: own study 0,3%

przeprowadzone w Finlandii wskazuja, ze straty w produkcji przetworéw mleczarskich wynosza
okoto 3% [Katajajuuri i in. 2014]. Jak podali J. Gustavsson i wspotautorzy [2011], straty w prze-
tworstwie mleka w Europie wynosza 1,2%.

Podsumowanie

Zapobieganie stratom w badanych zaktadach mleczarskich w duzym stopniu byto zgodne z
hierarchig opracowang przez amerykanska Agencje Ochrony Srodowiska [Monier i in. 2010]. W
ramach redukgc;ji strat u zrédta przeznaczano do powtdrnego przerobu produkty bezpieczne pod
wzgledem zdrowotnym, ale niespetniajace zatozonych norm jakosciowych oraz produkowano
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tzw. miksy produktow. Kolejnym sposobem wykorzystania ubytkow produkcyjnych bylto ich
przeznaczanie na pasze dla zwierzat. Utylizacji, czyli najmniej pozagdanemu sposobowi zagospo-
darowania strat, poddawano niewielkie ilo$ci produktow.

Odsetek strat zywnos$ci w badanych zaktadach mleczarskich wyniost znacznie mniej niz podaja
dane dostepne w literaturze. Jednak biorgc pod uwage wielko$¢ produkcji oszacowano, ze rocznie
w czterech zaktadach ponad 78 t produktéw mleczarskich byto przeznaczane na pasze dla zwierzat.
Zatem warto si¢ zastanowi¢ nad mozliwo$cig odzyskania z tej puli Zzywno$¢ na cele konsumpcyjne,
biorac pod uwage to, ze najwigcej strat odnotowano na ostatnim etapie produkcyjnym.
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Summary

The aim of the study was to evaluated the food losses generated in dairy establishments in terms of
quantity and method of use. The study was conducted by questionnaire in the four dairy establishments
belonging to one group. Products that were not intended for human consumption were included to the food
losses. Total food losses in the studied establishments were estimated at 0.02% of total production. The vast
majority of the losses was intended for animal feed (78.6 tonnes per year), only minor amounts of the losses
were subjected to utilization (6.9 tonnes per year).
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