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Slowem wstepu

Wydawnictwo, ktére mam przyjemnos¢ Panstwu za-
prezentowag, to jeden z efektow projektu ,Transfer wiedzy
w regionie poprzez rozwdj sieci wspoélpracy”. Autorem tej
branzowej publikacji jest Zachodniopomorski Uniwersytet
Technologiczny w Szczecinie - jeden z partneréow projektu
systemowego, ktdrego liderem jest Wojewddztwo Zachodnio-
pomorskie.

Wojewo6dztwo cechuja — niestety — ciagle zbyt niskie
wskazniki innowacyjnosci, dlatego tak wazna jest kazda
inicjatywa, ktéra buduje i wzmacnia potencjat innowacyjny
regionu. Tworzac sie¢ wspotpracy w partnerstwie z instytucjami zarowno ze swiata
nauki, jak i $wiata biznesu zyskaliSmy mozliwos¢ identyfikacji potrzeb i dziatan in-
nowacyjnych technicznych uczelni wyzszych, organizacji przedsigbiorcéw, organizacji
pozarzadowych wspierajacych przedsiebiorczos¢.

Zgodnie z zasada koncentracji wsparcia, ktéra ma na celu zwiekszenie efektyw-
nosci naszych dziatan, zdecydowalismy sie na skierowanie réznorodnych instrumen-
tow wsparcia przewidzianych w projekcie (warsztaty, szkolenia, doradztwo) do kilku
najwazniejszych z punktu widzenia rozwoju wojewddztwa branz. Wybor obszaréw
gospodarczych zostal poprzedzony ekspertyza analityczng sytuacji spoteczno-gospo-
darczej wojewddztwa zachodniopomorskiego.

Prezentowana publikacja w ramach projektu , Transfer wiedzy w regionie poprzez
rozwdj sieci wspdtpracy” kumuluje w sobie efekty analiz podejmowanych przez eks-
pertow, a takze warsztatow branzowych, w ktérych uczestniczyli przedsigbiorcy, na-
ukowcy oraz instytucje otoczenia biznesu. Wszystkie te dziatania pozwolily na pozna-
nie wzajemnych oczekiwan oraz mozliwych obszaréw wspoétpracy, a takze ustalenie
najlepszych sposobéw wykorzystania oferty technologicznej naukowcéw adekwatnie
do potrzeb przedsigbiorcow.

Serdecznie zachecam Panstwa do zapoznania si¢ z publikacjg Zachodniopomor-
skiego Uniwersytetu Technologicznego. Znajduja si¢ w niej aktualne informacje doty-
czace zachodniopomorskich firm, plany na przysziosc, ktore zostaty wyrazone w bran-
zowych strategiach, a takze informacje o ofercie Branzowego Centrum Kompetencji,
stanowigcego kolejny, wazny efekt projektu , Transfer wiedzy w regionie poprzez roz-
woj sieci wspotpracy”. Sadze, ze prezentowane wydawnictwo to silny sojusznik pro-
mocji innowacyjnosci zachodniopomorskich firm oraz wspétpracy pomiedzy swiatem
nauki a Swiatem biznesu.

Olgierd Geblewicz
o

Marszatek Wojewddztwa Zachodnic?ﬁo;h;(—)_rgﬁego
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Szanowni Panstwo,

oddajemy do Waszych rak publikacje, ktéra promuje
mozliwo$ci branzy spozywczej w wojewddztwie zachod-
niopomorskim. Mozliwosci z réznych punktéw widzenia-
nauki i biznesu. Te dwie dziedziny zostaly potaczone dzieki
realizacji przez Zachodniopomorski Uniwersytet Techno-
logiczny w Szczecinie /ZUT/ projektu ,Transfer wiedzy
w regionie poprzez rozwoj sieci wspétpracy”. Dzigki temu
projektowi oraz szerokiemu partnerstwu udato sie skupic¢
wokot tych czterech branz (spozywczej, chemicznej, informatycznej, drzewno-meblar-
skiej) przedstawicieli Srodowiska nauki oraz biznesu. To w ramach tego wtasnie projek-
tu, powstaty przy ZUT Branzowe Centra Kompetencji /BCK/ we wskazanych branzach.
Sa one swojego rodzaju ,jednym okienkiem” do kontaktu biznesu z nauka. To wiasnie
w BCK uzyskaja Panistwo pelna informacje na temat mozliwosci jakimi w tych czterech
dziedzinach dysponuje ZUT, jaki jest potencjat naukowy, jakie sg mozliwosci odnosnie
komercjalizacji dokonan naukowcéw wiasnie w tych obszarach w Panstwa firmach.
Nauka otwiera si¢ na biznes. W ramach BCK zapewniamy Panstwu m.in. wizyty na-
szych naukowcéw w firmach, oceneg stanu biezacego i analize odnosnie wdrozenia no-
wych technologii, konsultujemy mozliwosci dofinansowan prowadzenia dziatalnosci
czy tez wykonujemy audyty technologiczne. Opracowujemy specjalny pakiet ustug dla
firm. Wspieramy przedsigbiorczo$¢ ze strony naukowej na réznych etapach prowa-
dzenia dziatalnosci gospodarczej. Od start-up do firm juz funkcjonujacych na rynku,
ktére szukaja mozliwosci rozwoju. Cieszy nas fakt, duzego zainteresowania Branzo-
wymi Centrami Kompetencji ze strony przedsiebiorcéw. Pokazuje to stusznos¢ drogi
przez nas obranej. Wyspecjalizowane ustugi doradcze dla firm w oparciu o potencjat
najwiekszej uczelni technicznej w wojewddztwie zachodniopomorskim gwarantuja ja-
kos¢ tychze ustug.

W niniejszej publikacji przedstawiamy Panstwu nasz dorobek wypracowany przy
realizacji wspomnianego projektu. Znajda Panstwo tutaj informacje nt. danej branzy
w kontekscie wojewddztwa zachodniopomorskiego, informacje o BCK, plan dziatan
dla branzy, artykuly specjalistyczne oraz profile firm dziatajacych na rynku zachodnio-
pomorskim.

Zapraszam Panstwa do kontaktu z pracownikami Branzowych Centréow Kompeten-
cji znajdujacych sie w Regionalnym Centrum Innowacji i Transferu Technologii celem
uzyskania pelnej oferty ustug swiadczonych na rzecz przedsiebiorcow. Wierze, ze mar-
kairenoma wypracowana przez ponad 10 lat dziatalno$ci Regionalnego Centrum Inno-
wagcji i Transferu Technologii gwarantuje Panistwu, ze kazda firma korzystajaca z ustug
BCK bedzie usatysfakcjonowana jakoscig sSwiadczonych ustug. Wierze takze, ze nauka
i biznes sg nierozerwalnymi partnerami co pokazalismy przy realizacji tego projektu.
Zapraszamy do kontaktu z RCIiTT gdzie naszym mottem jest: Nauka w stuzbie bizne-
sowi!

Rektor
prof. dr hab. inz. Wtodzimierz Kiernozycki
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Klaster spozywczy
w wojewodztwie zachodniopomorskim
— mozliwosci wspdélpracy

Regionalne Centrum Transferu Technologii przy Zachodniopomorskim Uniwersy-
tecie Technologicznym w Szczecinie utworzyto Centrum Klasteringu, w ktdrego skiad
wchodza Branzowe Centra Kompetencji dla branzy chemicznej, IT, drzewnej, spozyw-
czejibudowlanej. Zadaniem Centrum jest wspieranie rozwoju przedsiebiorstw poprzez
budowanie regionalnych i miedzynarodowych sieci wspdtpracy.

Przemyst w regionie

Wojewddztwo zachodniopomorskie z powierzchnig 22 900m? jest pigtym co do
wielkosci wojewddztwem w Polsce. Jego polozenie geograficzne oraz infrastruktura
(rozbudowana sie¢ kolejowa, porty, lotnisko, drogi tranzytowe) sprzyja rozwojowi mie-
dzynarodowej wspotpracy zaréwno z bliskimi sasiadami jak i panstwami potozonymi
nieco dalej.

Branza spozywcza nalezy do najszybciej rozwijajacych sie dziedzin gospodarki
w Polsce. Charakteryzuje ja dziatalno$¢ ustugowa. Wystepuje heterogenicznos¢. Prze-
myst spozywezy w wojewodztwie zachodniopomorskim cechuje duza liczba matych
zaktadow oraz silne ich rozproszenie na terenie regionu, ktére wynika z powszechnosci
bazy surowcowej oraz rozmieszczenia miast, stanowiacych lokalne rynki zbytu.

Firmy z branzy spozywczej, to gléwnie mate i srednie przedsiebiorstwa; spory od-
setek firm stanowia firmy rodzinne. Niezaleznie od podbranzy, w ktorej dziataja, firmy
te nie wykazuja wiekszego zainteresowania inicjatywami majacymi na celu sieciowos¢,
np. klastrami. Wynika to najprawdopodobniej z faktu, ze sa to przede wszystkim mate
przedsigbiorstwa o niskim stanie technologii, nastawione na mato masowa produkcje,
a w konsekwencji na utrzymanie si¢

o na rynku.
o :::; o Polski przemyst spozywczy jest sil-
5 o nie powigzany z miedzynarodowym
i rynkiem i kapitatem, ktéry uznat, ze
e \ w Polsce jest to branza z przysztoscia
1 izewjejrozwdjwartoinwestowac (stad

Wickiennicry
1%

na rynku zachodniopomorskim firmy
o ugruntowanej pozycji rynkowej to
udcwlary

h Najbardziej aktywne branze przemystu:

I:l Spozywcza (takze przetwdrstwo ryb)

[ chemiczna

- Drzewna i papiernicza (takze drukarstwo)

- Budownictwo

Zachodniopomorskie w liczbach - udziat poszczegdlnych sektorow w rynku* - Na podstawie danych dotyczqcych poziomu
sprzedazy w latach 2004-2007.

*Publikacja: GUS Szczecin
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glownie jednostki z kapitatem zagranicznym). Pomimo tego, mozna spotka¢ w woje-
wodztwie zachodniopomorskim firmy o ugruntowanej pozycji np. Seamor czy Asprod.
Centra decyzyjne podmiotéw znajdujg sie przede wszystkim w okolicach Szczecina
oraz Koszalina.

Najblizsze lata uptyna w polskiej branzy spozywczej pod znakiem konsolidacji
w wielu kategoriach produkcji spozyweczej. Literatura branzowa wskazuje na gwattow-
ny rozwoj przemystu opakowaniowego, z kolei Portal Spozywczy wskazuje takze na
zwigkszenie spozycia mrozonek dtugoterminowych. Oczekiwania klientow wymusza
rozwoj branzy w zakresie Zzywnosci funkcjonalnej oraz jakosci mikrobiologicznej zyw-
nosci. Z tego tez wzgledu wlasciciele bardzo drobnych przedsiebiorstw sektora powinni
zacza¢ zmieniac¢ swojg mentalno$¢, poszerzac¢ posiadane umiejetnosci, zdobywaé¢ nowa
wiedze (szkolenia, warsztaty, kursy, proponowane przez rézne instytucje wspierania
biznesu, moga takze skorzystac ze srodkéw z programow pomocowych UE dla MP).

Zachodniopomorski Klaster Spozywczy
Podstawa

Przemyst spozywczy w Polsce jest rozpatrywany w kategoriach specjalnosci naro-
dowej i jako najbardziej wartosciowa jego galaz. Aby mozliwe bylo wzmocnienie zna-
czenia branzy na rynkach europejskich konieczne jest usuniecie probleméw, z jakimi
borykaja si¢ przedsiebiorstwa z regionu, tj:

* brak koncentracji branzy,

¢ silna konieczno$¢ przeciwstawiania sie globalnym markom/produktom,

e staba wspoétpraca pomiedzy dostawcami i producentami,

¢ nikla wspotpraca pomiedzy matymi producentami a dystrybutorami (handel hurto-
wy/detaliczny).

Brak silnej pozycji branzy motywuje do podjecia dziatan zmierzajacych do utworze-

nia klastra.
- Zalezy nam, zebyscie to panstwo wyznaczyli kierunek, w ktérym pojda prace nad
tworzeniem klastra. Nie moze on by¢ sztucznym tworem - podkreslata Joanna Niemce-
wicz, menedzer klastra z RCIiTT podczas spotkania inauguracyjnego, ktére odbyto sie 5
listopada 2009 r. w hotelu Novotel. Mimo tego, Ze przemyst spozywczy ma najwiekszy,
20-proc. udziat w zachodniopomorskim PKB, a w tym sektorze pracuje 12 proc. zatrud-
nionych, to na spotkaniu pojawili si¢ przedstawiciele zaledwie kilku firm.

Zasadnos¢ dziatania klastra

Doswiadczenia miedzynarodowe wskazuja, ze klastry sa jednym z wazniejszych
motorow rozwoju i wzrostu gospodarki oraz budowania jej konkurencyjnosci i inno-
wacyjnosci. Dziatania powinny skupia¢ si¢ na wzmacnianiu pozycji konkurencyjnej
klastra poprzez ukierunkowanie rozwoju oraz wzrost specjalizacji kooperujacych
przedsiebiorstw i instytucji dla osiggniecia korzysci skali i zakresu, podziatu pracy oraz
efektywnej kreacji w skali lokalnej wyspecjalizowanych czynnikéw produkcji.

Klastry sg szczegodlnie istotne dla matych i srednich przedsiebiorstw. Rozwoj wspot-
pracy pomiedzy MSP oraz pomiedzy MSP i jednostkami naukowo-badawczymi powi-
nien przyczynic sie do podniesienia ich potencjatu. Realizacja polityki opartej o klastry
wymaga jednakze dalekowzrocznosci i cierpliwosci.
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Dziatania dedykowane czlonkom klastra

W ramach dziatan, ktére odbyly sie w trakcie trwania projektu ,Transfer wiedzy
w regionie poprzez rozwdj sieci wspoélpracy” wymienic¢ nalezy:
¢ warsztaty branzowe wedlug tematyki zgtaszanej przez przedsigbiorcow,
® pomoc w znalezieniu partneréw biznesowych,
e analizy problematyki w firmie — ocena potencjatu firmy przez naukowca z danego
obszaru tematycznego,
¢ wyjazdy studyjne (krajowe i zagraniczne),
* grupowanie wiedzy (oferty badawcze, informacje o technologiach stosowanych w fir-
mach, wykaz dobrych praktyk z zakresu wdrazania innowacji technologicznych).
Przedsiebiorstwa branzy spozywczej zainteresowane rozwojem swojego potencjatu
mogty réwniez skorzysta¢ z oferowanych w ramach Regionalnego Centrum Innowacji
i Transferu Technologii:
¢ konsultacji indywidualnych,
* Miedzynarodowej Gietdy Kooperacyjna Seafood w Brukseli - wspélorganizacja,
¢ audytow technologicznych,
* umieszczenie wpisu w miedzynarodowej bazie ofert technologicznych stuzacej znale-
zieniu partnera zagranicznego (odbiorcy lub oferenta technologii),
e transferu wiedzy - cykl artykuléw w prasie branzowej - na Portalu Spozywczym,
WNPPL, a takze stronie www.food.rsi.org.pl.

=<1 Branix Seaivwcza

Napisali o nas

Efektywnos¢ dziatan oferowanych w ramach inicjatywy klastrowej zalezy w duzej
mierze od zainteresowanych przedsigbiorstw i instytucji. Z tego tez wzgledu otwarci
jestesmy na Panistwa propozycje!

Wymiana informacji

W regionie wojewo6dztwa zachodniopomorskiego dziata ponad 250 przedsigbiorstw
branzy spozywczej z obszaru rolnictwa, hodowli zwierzat, przetwdrstwa czy handlu.
Uruchomilismy strone www.food.rsi.org.pl, ktéra ma na celu m.in. dostarcza¢ informa-
cji na temat aktywnosci branzy i umozliwia¢ wymiane ofert handlowych.

Ponadto, z uwagi na usytuowanie geograficzne, w regionie silnie rozwiniete jest
przetworstwo rybne. Wychodzac naprzeciw oczekiwaniom przedstawicieli tej gatezi
przemystu, stworzyliSmy portal www.ryby.rsi.org.pl.



Wsparcie

Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny oferuje szerokie wsparcie ptynace
z posiadanego potencjatu (edukacyjnego, badawczego) zlokalizowanego w instytutach
Wydziatu Nauk o Zywnoéci i Rybactwa (m.in. Zaktad Opakowalnictwa i Biopolimeréw),
Wydziatu Biotechnologii i Hodowli Zwierzat, czy Wydziatu Ksztattowania Srodowiska
i Rolnictwa.

Regionalne Centrum Innowacji i Transferu Technologii prowadzi takze newsletter,
ktéry dystrybuujemy pomiedzy 2500 odbiorcow reprezentujacych przemyst, srodowi-
sko naukowe i instytucje otoczenia biznesu. Narzedzie to stanowi bogate zrodto infor-
macji na temat nowych technologii, ofert wspétpracy, czy imprez branzowych.



Transfer wiedzy w regionie
poprzez rozwoj sieci wspolpracy
& . TRANSFER WIEDZY

W REGIONIE

POPRZEZ ROZWOJ SIECI WSPOLPRACY

Krétki opis projektu

Powyzsze dziatanie jest kontynuacja projektu pilotazowego pn. “Tworzenie Re-
gionalnego Systemu Innowacji” realizowanego w ramach dziatania 2.6 Zintegrowane-
go Programu Operacyjnego Rozwoju Regionalnego Wojewddztwa Zachodniopomor-
skiego. Projekt byl realizowany w terminie od X 2005 do V 2008 r. przez konsorcjum
uczelni wyzszych oraz instytucji okotobiznesowych wojewddztwa zachodniopomor-
skiego, ktorego liderem byta Politechnika Szczeciniska /obecnie Zachodniopomorski
Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie/.

Realizacja projektu “Transfer wiedzy w regionie poprzez rozwdj sieci wspdtpracy”
polegata na utworzeniu oraz rozwijaniu sieci wspdtpracy na poziomie regionalnym,
pomiedzy dostawcami innowacji i technologii — uczelniami wyzszymi, a ich odbiorca-
mi- przedsiebiorstwami, w celu podniesienia poziomu innowacyjnosci i konkurencyj-
nosci regionu zachodniopomorskiego. Kluczowym elementem projektu bylo powsta-
nie Centrum Klasteringu w ramach ktdérego dziataja Branzowe Centra Kompetenciji.

Zadaniem Centrum Klasteringu, jest szerokie identyfikowanie potrzeb technolo-
gicznych MSP, gromadzenie wiedzy i dobrych praktyk, wspdtpraca ze wszystkimi in-
teresariuszami procesow sieciowych, przygotowanie strategii rozwoju, modelowanie
wspotpracy trojstronnej (triple helix), a takze internacjonalizacje oraz przekazywanie
ich do wyspecjalizowanych branzowych jednostek badawczych i naukowcéw — Bran-
zowych Centrum Kompetencji.

W ramach realizacji projektu ,Transfer wiedzy w regionie poprzez rozwdj sieci
wspotpracy” byty prowadzone dziatania na rzecz animowania i wspierania powigzan
kooperacyjnych oraz inicjatyw klastrowych w regionie. Przeprowadzone zostaty bada-
nia i analizy potencjatu rozwoju wybranych branz — priorytetowych dla wojewddztwa,
wskazanych w Regionalnej Strategii Innowacji (sektor budowlany, branza turystycz-
na, jak tez branza chemiczna oraz drzewno-meblarska). Prowadzone byty konferencje
i spotkania konsultacyjne z udziatem ekspertéw w zakresie transferu technologii oraz
klastréw przemystowych. Jednym z priorytetowych zadan stojacym przed klastrami
regionalnymi bylo wlaczenie ich w dziatalno$¢ polskich i europejskich platform tech-
nologicznych, jak tez zwiekszenie potencjatu technologicznego zwigzanego z transfe-
rem technologii do firm. Dziatania skierowane na wspdlna integracje i wspieranie sie
branz ukierunkowane byty réwniez na prowadzenie wspdlnych miedzynarodowych
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gield kooperacyjnych oraz warsztatéw brokerskich.

Duzy nacisk zostat rowniez potozony na polityke wsparcia inicjatyw klastrowych
w regionie oraz podniesienie $wiadomosci dotyczacej wtasnosci intelektualnej i know-
how wérdd przedsiebiorcow. Promocja innowacyjnosci w wojewddztwie zachodniopo-
morskim poprzez szkolenia i spotkania informacyjne skierowane do szerokiego grona
przedsiebiorcow /MSP/, pracownikow naukowych oraz studentow /sfera B+R/, pracow-
nikéw samorzadéw lokalnych /sfera JST/, a takze oséb wspierajacych dziatania bizne-
sowe. Prowadzona byla szeroka kampania medialna i wydawnicza, ktorej celem byto
szerzenie kultury innowacji dziatant zwigzanych z tymi zagadnieniami i promowanie
regionu jako otwartego na innowacje i przedsiebiorcéw. Przyniosto to pobudzenie
$wiadomosci innowacyjnej i kooperacyjnej w wojewddztwie zachodniopomorskim.

Elementem wspierajacym i uzupelniajacym funkcjonowanie ,Transferu wiedzy
w regionie poprzez rozwdj sieci wspotpracy” bylo powstanie regionalnej bazy inter-
netowej, w ktorej przedsiebiorcy znajdg informacje o innowacjach i technologiach ofe-
rowanych przez uczelnie wyzsze w regionie, dane specjalistow i ekspertéw z sektora
badawczo-rozwojowego, informacje o mozliwosciach finansowania innowacji, wyda-
rzeniach biznesowych w regionie i na $wiecie, a takze historie przedsiebiorcow, ktorzy
skorzystali ze wspodlnej oferty doradczej i ustugowej Centrum Klasteringu.

Uruchomiony portal INNOWACII, ktéry jest zintegrowanym systemem informa-
cji i promocji oraz zrodlem informacji o dostepnych nowych technologiach i innowa-
cyjnych rozwiazaniach z réznych dziedzin, mozliwosciach finansowania dziatan in-
nowacyjnych, inicjatywach na rzecz przedsigbiorczosci akademickiej oraz projektach
i programach wspierajacych rozwoj innowacyjnosci w regionie. Obejmuje on miedzy
innymi forum internetowe oraz bazy (ofert technologicznych, przedsiebiorstw, dzia-
lalnos¢ katedr itp.) Portal zostat wykonany zgodnie z zalozeniami jakie zostaty wy-
pracowane w projekcie , Tworzenie, Rozwdj i Aktualizacja Regionalnej Strategii Inno-
wacyjnosci w Wojewodztwie Zachodniopomorskim”. Portal stanowi wazny element
systemowy kojarzenia popytu z podaza i ustug B+R.

Cele i zadania projektu:

Kluczowym zadaniem byto utworzenie i rozwijanie regionalnej sieci wspoétpracy
pomiedzy dostawcami technologii, a ich odbiorcami, czyli pomiedzy uczelniami wyz-
szymi a przedsigbiorstwami.

Gloéwnym celem projektu byto podniesienie poziomu konkurencyjnosci i innowa-
cyjnosci wojewddztwa zachodniopomorskiego.

Planowane dziatania w ramach projektu zwigzane z utworzenie Centrum Klasteringu,
w strukturach ktérego beda dziata¢ Branzowe Centra Kompetencji dotyczyty:

1. zapewnienia przedsiebiorstwom informacji o trendach rynkowych i technologicz-
nych;

2. zapewnienia przedsigbiorstwom profesjonalnego doradztwa w zakresie tworzenia
nowych lub usprawnienia istniejacych sieci wspdtpracy;

3. zapewnienia przedsiebiorstwom tatwiejszego dostepu do zasobdw, wiedzy, pomy-
stow i rozwigzan dla inicjowania nowych i optymalizacji istniejacych proceséw biz-
nesowych;

4. zapewnienia przedsiebiorstwom latwiejszego dostepu do zasobow, wiedzy, pomy-
stow i rozwigzan dla przygotowania i wdrozenia nowych projektéw biznesowych;

5. zapewnienia przedsiebiorcom tatwiejszego dostepu do certyfikacji w branzach;

6. przeprowadzenia badan i analiz potencjatu rozwoju priorytetowych dla wojewodz-
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twa branz tj.:

o branzy chemicznej,

o branzy spozyweczej,

o branzy budowlanej,

o branzy drzewno-meblarskiej,

o branzy IT.

7. utworzenia Branzowych Centréw Kompetencji w celu utatwienia wspoétpracy
miedzy podmiotami gospodarczymi i naukowcami, ktére oferuja:

o dostep do wybitnych ekspertéw z wieloletnim doswiadczeniem w zakresie nauki
i gospodarki,

o szybki dostep do wiedzy opartej o zasoby instytucji sektora badawczo rozwojo-
wego,

o wigkszy wybér przysztych pracownikow wsrod przygotowanej i wykwalifiko-
wanej kadry,

o przewidywalne procedury w zakresie komercjalizacji wiedzy,

o trafnos¢ podejmowanych decyzji inwestycyjno-wdrozeniowych w przedsiebior-
stwach poprzez realizacje badan kontraktowych i transfer technologii,

o zmniejszenie ryzyka inwestycyjnego - wspodtpraca przedsigebiorstw z Centrum
Kompetencji w obszarze badan przedkonkurencyjnych,

o dostep do infrastruktury, w tym: laboratoriéw wyposazonych w nowoczesna
aparature,

o dostep do miedzynarodowych instytucji sektora badawczo — rozwojowego,

0 wspotpraca z innymi instytucjami sektora badawczo-rozwojowego;

8. organizacji gietdy technologicznej, konferencji, spotkan konsultacyjnych z udziatem
ekspertéw w zakresie transferu technologii oraz klastrow przemystowych;

9. organizacji szkolen podnoszacych swiadomos¢ nt. wlasnosci intelektualnej i know-
-how, skierowanych do szerokiego grona przedsiebiorcéw /MSP/, pracownikéw na-
ukowych oraz studentéw /sfera B+R/, pracownikéow samorzadow lokalnych /sfera
JST/ a takze 0s6b wspierajacych dziatania biznesowe;

10. doradztwa ekspertéw dla podmiotéw uczestniczacych w sieci wspotpracy (instytu-

cje otoczenia biznesu, uczelnie itp.);

11. opracowania biznesplandéw dla wybranych instytucji wspierajacych komercjalizacje
wiedzy (Centréw Transferu Technologii, Akademickich Inkubatoréw Przedsiebior-
czosci itp);

12. opracowania biznesplanu dla inicjatywy wspierajacej komercjalizacje wiedzy (spin
off);

13. badania trendéw technologicznych w branzach;

14. konkursu na innowacyjna prace dyplomowsa;

15. przeprowadzenia kampanii informacyjnej, medialnej i wydawniczej, ktérej celem
bedzie szerzenie kultury innowacji dziatan zwigzanych z tymi zagadnieniami i pro-
mowaniem regionu, jako otwartego na innowacje i przedsiebiorcow, w tym:

o mailing , Innowacyjne zachodniopomorskie” — przesytanie aktualnosci z regionu
z zakresu szeroko pojetej przedsiebiorczosci i innowacyjnosci,

o biuletyn elektroniczny — dostarczanie biezacych informacji o dziataniach podej-
mowanych w ramach projektu, wydarzeniach, podmiotach dziatajacych na rzecz
transferu wiedzy w regionie,

o baza Instytucji Otoczenia Biznesu — przedstawienie oferty zachodniopomorskich
instytucji otoczenia biznesu dziatajacych na rzecz podniesienia innowacyjnosci
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i konkurencyjnosci naszego regionu;
o spotkania informacyjne i promujace projekt skierowane do szerokiego grona od-
biorcow: lokalnych instytucji, samorzadéw, przedsiebiorcéw, naukowcow itd.;
16. organizacji Miedzynarodowego Forum Samorzadowego;
17. uruchomienia PORTALU INNOWACJI, ktory bedzie zintegrowanym systemem in-
formacji i promocji oraz zrédtem informacji o dostepnych nowych technologiach
i innowacyjnych rozwiazaniach z réznych dziedzin, mozliwosciach finansowania
dziatan innowacyjnych, inicjatywach na rzecz przedsigbiorczosci akademickiej oraz
projektach i programach wspierajacych rozwdj innowacyjnosci w regionie. Bedzie
on obejmowal miedzy innymi forum internetowe, bazy (ofert technologicznych,
przedsiebiorstw, dziatalnos¢ katedr itp.).
Projekt realizowany jest w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki Priorytet
VIII Regionalne Kadry Gospodarki, Dziatanie 8.2 Transfer wiedzy, Poddziatanie 8.2.2
Regionalne strategie innowacji - projekty systemowe.

Liderprjein

. . m“

[ Prddrsanied 2 2Regionsinesiege inoowac)
PreyietVi| wmmm%mmw Drotcie 8.2 Tanslewiedsy

POPRZEZ ROZWOJ SIECI WSPOLPRACY

Nauka i Biznes Razem

www.transferwiedzy.eu

(ZLOWIEK - NAJLEPSZA INWESTYCUA

KAPITAL LUDZKI Ui euROoEISKA
NARGOOWA STRATIGA SPOMGECH ooy or
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RCIiTT - partnerem projektu ,Transfer wiedzy .
W regionie poprzez rozwdj sieci wspotpracy” Em]mﬂ

REGIONALNE CENTRUM INNOWACII
H H HH TRANSFERU TECHNOLOGII
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O nas

¢ Nasi specjalisci kazdego roku wspieraja ponad
300 menedzerdw i naukowcow przeksztatcajac
ich pomysty w cenne projekty;

e Corocznie organizujemy ponad 50 profesjo-
nalnych warsztatow i szkolen we wspodtpracy
z najlepszymi ekspertami;

¢ Nasz zesp6t z powodzeniem zarzadza inicjatywa-
mi klastrowymi i ma wieloletnie do$wiadczenie
w budowaniu relacji biznesowych;

innowacyjn
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firmy partneréw do udziatu w europejskich projektach
. . badawczych w ramach 7. Programu Ramowego;
» Finansowanie
pomysk’)w ¢ Nasza firma jest cztonkiem Enterprise Europe
] ) . Network - najwiekszej na swiecie sieci doradczej
+ Analiza rynkow krajowyCh dla matych i srednich przedsiebiorstw;
i zagranicznych
. . ¢ Najwyzsza jakos¢ naszych ustug zostata
# Ocena Innowacyjnosci potwierdzona certyfikatem jakosci ISO 9001:2008.
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%, K
www.innowacje.zut.edu.pl e %



Branzowe Centrum Kompetencji
Branzy Spozywczej

Branzowe Centrum Kompetencji branzy spozywczej to:

- pozyskiwanie kontrahentéw z Polski i ponad 50 krajow na swiecie
- dofinansowania na rozwdj dziatalnosci

- promocja przedsiebiorstw i ich ofert

- audyty technologiczne

- analizy rynku

- opinie o innowacyjnosci

- informacje o najnowszych technologiach swiatowych i ich bazy

- dostep do Naukowcéw z danej dziedziny

- rozwigzania naukowe do zastosowania w biznesie

Zapraszamy !
Branzowe Centrum Kompetencji branzy spozywczej

Imig i nazwisko osoby: Pawel Mieczan
Numer telefonu: 091 449 43 64
Mail: pawel. mieczan@zut.edu.pl

w Szczecinie

branzowe centrum branzowe centrum
kompetencji kompetencji
CHEMII SPOZYWCZE

Zachodniopomorski
Uniwersytet Technologiczny

branzowe centrum
kompetencji
DRZEWNO-

MEBLARSKIE g

branzowe centrum @ branzowe centrum
kompetencji kompetengji
INFORMATYCZN BUDOWLANE
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Biznes Plan
Branzowe Centrum Kompetencji
dla Branzy Spozywczej

1. Strategia
1.1. Misja

Branzowe Centrum Kompetencji dla branzy spozywczej jest Centrum, w ktérym sa
opracowywane, testowane i wdrazane technologie produkcji zywnosci funkcjonalnej.

Branzowe Centrum Kompetencji wspiera dziatania sprzyjajace tworzeniu i wdra-
zaniu innowacyjnych rozwiazan na rzecz propagowania zdrowego trybu zycia, bu-
dowania $wiadomosci spotecznej, co do rozwiazan proekologicznych, realizowania
polityki UE dot. zdrowia i Zywnosci.

1.2. Wizja

Branzowe Centrum Kompetencji dla branzy spozywczej dziatajace jako Polskie
Centrum Zywnosci Funkcjonalnej.

Branzowe Centrum Kompetencji dla branzy spozywczej, to zaplecze naukowe i in-
frastrukturalne (ustugowe) dla przedsigebiorstw dzialajacych w branzy, a takze innych
podmiotéw zainteresowanych jej rozwojem.

Gléwnym celem dziatalnosci BCK jest wspieranie tych podmiotéow poprzez wykony-
wanie analiz, ekspertyz i prowadzenie badani w dziedzinach strategicznych.

BCK jest miejscem, w ktérym odbywa sie wspdtpraca na poziomie regionalnym, kra-
jowym i miedzynarodowym réznych aktoréw proceséw opracowywania, testowania
i wdrazania technologii produkcji zywnosci funkcjonalnej.

BCK, to miejsce pierwszego kontaktu - zrédto informacji (0 najnowszych normach, in-
nowacjach, standardach) w zakresie wspétpracy naukowo-badawczej oraz mozliwosci
nawigzywania wspélpracy pomiedzy przemystem a Swiatem nauki.

2. Obszar naukowo-technologiczny BCK

Dziatalnos¢ Branzowego Centrum Kompetencji obejmowac bedzie obszary opra-
cowywania, testowania i wdrazania technologii produkcji zywnosci funkcjonalnej,
w szczegdlnosci zwigzane z tematami:

e fizjologii i zywienia cztowieka,

e technologii produkgji i przetworstwa,

e ochrony $rodowiska,

* marketingu.

W ponizszej tabeli przedstawione zostaty poszczegdlne obszary naukowo-badaw-
cze wraz ze wskazaniem ich roli w procesie opracowywania, testowania i wdrazania
proceséw produkcji i przetwdrstwa zywnosci funkcjonalnej.



Obszary naukowo —

Opis roli danego obszaru w opracowywaniu, testowaniu i wdrazaniu

badawcze procesow produkgji i przetwoérstwa zywnosci funkcjonalne
— Namnazanie w kulturach in vitro roélin charakteryzujacych
sie wysoka produktywnoscia metabolitow wtérnych
wykorzystywanych w  przemysle spozywczym, np. jako
przeciwutleniacze.
Biotechnologia — Pozyskiwanie = metabolitow  wtérnych  wykorzystywanych

w procesach technologicznych zywnosci w roélinnych kulturach
zawiesinowych.

— Biotechnologiczna produkcja dodatkéw funkcjonalnych do
Zywnosci.

Hodowla zwierzat

— Funkcjonalne dodatki paszowe posiadajace wplyw na otrzymanie
lepszej jakosci surowca miesnego.

Hodowla owocéw
iwarzyw

— Optymalizacja procesu uprawy, zbioru, przechowywania
i transportu w celu uzyskania wysokiej jakosci owocéw bogatych
w substancje funkcjonalne.

— Tworzenie nowych produktéw w oparciu o produkty ogrodnicze
(wina, dzemy, kompoty, soki).
— Testowanie i introdukcja nowych odmian i gatunkoéw.

— Technologie uprawy i oceny jakosci handlowej produktu warzyw
polowych i pod ostonami.

— Technologie produkcji przetwarzania i przechowywania roslin
zielarskich, przetworéw owocowo-warzywnych, ocena jakosci
produktéw pochodzenia roslinnego.

— Nowe proekologiczne metody uprawy/hodowli (nowe naturalne
zwiazki ochrony roélin oraz inteligentne nawozy).

— Ekologiczne opakowania jednorazowe do ,.ekologicznych” owocédw
i warzyw (na bazie surowcéw odpadowych przemystu rolno-
SpOZywczego).

Analityka

— Nowe metody analityczne w analizie jakosciowej i ilosciowej
substancji bioaktywnych (metody akredytowane).

— Analiza jako$ci technologicznej produktéw rolniczych.

— Analiza oceny zawartosci w zywnoséci sktadnikéw o znaczeniu
prozdrowotnym.

Mikrobiologia

— Ocena bezpieczenstwa zdrowotnego, zwiazanego z wiasciwym
stanem mikrobiologicznym artykutéw zywnosciowych — zaréwno
surowcow, jak i produktéw gotowych.

— Ocenie przetwordéw wzbogacanych w probiotyki i prebiotyki.

Fizjologia
i medycyna

— Badania in vivo w zakresie oceny wpltywu poszczegdlnych
sktadnikéw diety jak i badanego produktu na podstawowe tory
metaboliczne ustroju i parametry, okreslane w medycynie jako
diagnostyczne.
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Fizjologia
i medycyna

Badania i testowanie nowych produktéw z grupy zywnosci
funkcjonalnej w celu okre$lenia w sposéb naukowy ich
prozdrowotnego charakteru.

Ocena wptywu produktéw funkcjonalnych na procesy fizjologiczne
organizmu oraz stan zdrowia (np. ocena zmian poziomu
cholesterolu, cukru, antyoksydantéw we krwi pod wplywem
spozywania danego produktu funkcjonalnego).

Procesy
technologiczne
(procesy
przetwoérstwa
w tym zagadnienia
energochtonnoscia
procesow)

Ocena wplywu czynnikéw siedliskowych i agrotechnicznych na
jakos¢ technologiczng surowcéw przemystu zbozowego (ziarna)
oraz doradztwo w sterowaniu czynnikami agrotechnicznymi
ksztattujacymi warto$¢ surowca.

Badanianad optymalizacja warunkéw produkgcjii przechowywania
w aspekcie zachowania wysokiej zawartosci i aktywnosci
zwiazkow biologicznie czynnych, decydujacych o przynaleznosci
wytworzonego produktu do zywno$ci funkcjonalnej. Opracowanie
sposobow  wykorzystania surowcéw mniej znanych oraz
pozyskiwanych z nich skladnikow w produkcji artykutéw
zywnosciowych o wlasciwosciach prozdrowotnych.

Wykorzystanie migsa zwierzat fownych i ptactwa fownego do
produkgji tradycyjnych i regionalnych przetworéw miesnych.

Wykorzystanie naturalnych surowcéw rodlinnych i innych
sktadnikéw poprawiajacych wlasciwosci zywieniowe i funkcjonalne
miesa i produktéw miesnych.

Wykorzystanie wtasciwosci histochemicznych surowcdw miesnych
do okreslania ich przydatnos$ci przetworczej.

Projektowanie proceséw i linii technologicznych w oparciu
o nowoczesne narzedzia projektowe w kierunku tworzenia
nowoczesnych zakltadéw przemystowych dla potrzeb produkeji
zywnosci funkcjonalnej.

Wykorzystanie cieklych zakwaséw piekarskich tzw. zurkéw
w technologii pieczywa zytniego z zastosowaniem tankofermen
—tatorow.

Zastosowanie ekstruzji do produkcji zywnosci funkcjonalnej.
Wykorzystanie ekstruzji cieptej do wytwarzania panieréw
ekspandujacych.

Zagospodarowanie
irecykling
odpadow

Wykorzystanie surowcéw odpadowych przemystu w kierunku
produkcji materiatéw i produktéw funkcjonalnych (w tym izolacja
dodatkéw funkcjonalnych do zywnosci)

Produkcja
opakowan
biodegradowalnych

Zywnoé¢ funkcjonalna potrzebuje nowych rozwigzan jezeli chodzi
o opakowania (nowe materiaty — lepsza funkcjonalnos¢ potaczona
z biodegradowalnoscia — blizej natury) a takze nowych rozwigzan
konstrukcji i design"u opakowar.

Wprowadzenie nowej jakosci opakowan (nie tylko opakowania
biodegradowalne, ale rowniez opakowania inteligentne
i funkcjonalne — bioaktywne).

zrodlo: na podstawie opracowania ,,Biznes Plan Branzowe Centrum Kompetencji dla branzy spozywczej” przygotowa-

nego w ramach projektu ,, Transfer wiedzy w regionie poprzez rozwdj sieci wspolpracy
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Zdjecia z przebiegu realizacji projektu

State doradztwo dla animatoréw Integracja branzy spozywczej -analiza potrzeb firm
i menadzerow BCK. na ustug dot. sieciowosci, jak i Swiadczonych przez
naukowcéw — Szczecin, 05.11.2009 r.

Charakterystycznym elementem byto duze K. Wika z Zachodniopomorskiego Urzedu
zainteresowanie uczestniczqcych tematykq rejestracji Marszatkowskiego podczas prelekcji dot. produktéw
i promocji produktow tradycyjnych. regionalnych - Szczecin , 26 11 2010 r.

._P.f_ !

Finat Konkursu ,, Najlepsza praca doktorska, magisterska Konsultacje z zakresu poprawnosci oznakowania
i licencjacka” - 25.11.2010 r. produktow regionalnych z prowadzqcym warsztaty M.

Szczygielskim w dn. 26 11 2010 1.

Innowacyjne materialy opakowaniowe do kontaktu Prelekcja prof. A. Bartkowiaka o innowacyjnych
z Zywnodciq” - warsztaty - Szczecin, 20 05 2010 r. materiatach opakowaniowych dla branzy spozywczej
- Szczecin, 20 05 2010 7.
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o s o 1 %
Produkt tradycyjny i regionalny” - warsztaty Wspdtpraca w gospodarce w czasach kryzysu”
- prezentacja produktéw - Szczecin, 26 11 2010 r. - konferencja regionalna w Szczecinie - 27.01.2010 r.

£ i il

Rola wsparcia naukowego w rozwoju firmy oraz aspekty Wyjazd studyjny do Manchesteru 23-26.06.2010 r.
wspotpracy w zakresie opakowalnictwa z perspektywy - Daresbury Science and Innovation Campus
firmy Hersta sp.j. - wiodqcy na Swiecie park naukowy

Rozwdj umiejetnosci animatordw i menadzerdw Wyjazd studyjny do Manchesteru 23-26.06.2010 r.
inicjatyw klastrowych - Goleniow, 11-13.05.2010 r. rozpoznanie mechanizmow stuzqcych
efektywnemu procesowi komercjalizacji

Wymiana do$wiadczen pomiedzy pracownikami nauki Znaczenie jakosci w produkcji spozywczej przedstawit
(R. Gonia Akademia Produktu Regionalnego oraz M. dr. inz. G. Bienkiewicz z Wydziatu Nauk o Zywnosci
Alchimowicz ZUT). i Rybactwa ZUT
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Oferta firm
inicjatywy klastra spozywczego
i firm powiazanych
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Pelna nazwa firmy/instytucji:
Eurofish Sp. z o.0.

eurofish

Czlonkostwo w klastrze: nie

Dokladny adres firmy/instytucji:
ul. Storrady Swietostawy 1, 71-602 Szczecin
tel.: 091 431 67 10, fax: 091 431 67 18
www.eurafood.pl, e-mail: info@eurafood.pl

Osoba do kontaktu:
Pawel W. Jasnowski — Specjalista ds. Marketingu

Krotki opis firmy:

Firma znalazta si¢ w gronie znaczacych hurtowych dostawcéw mrozonych ryb i owo-
céw morza na terenie catego kraju poprzez najwieksze i najpowazniejsze sieci handlo-
we. Realizuje réwniez dostawy do firm obstugujacych catering oraz lokalnych hurtow-
niifirm przetwérstwa rybnego, w tym wedzarni.

Oferta firmy (produkty, ustugi):

Podstawowe gatunki ryb stanowigce przedmiot obrotu firmy to: owoce morza, krewet-
ki, panga, mintaj, tilapia, fladra strzatozebna (dawna nazwa soli francuskiej), limanda
zottoptetwa, miruna, morszczuk, foso$, dorsz/czarniak, halibut, trewal, makrela, sledz,
szprot, ryba maslana, grenadier i inne.
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Pelna nazwa firmy/instytucji:
Eurofish Poland Sp. z o.0.

eurofish

Czlonkostwo w klastrze: nie

Dokladny adres firmy/instytucji:

ul. Storrady Swietostawy 1, 71-602 Szczecin
tel.: 091 462 49 00, fax: 091 462 35 55
www.eurofish.pl, e-mail: szczecin@eurofish.pl

Osoba do kontaktu:
Katarzyna Kaczuga — Specjalista ds. Importu

Krotki opis firmy:

Firma Eurofish Poland Sp. z 0.0. od poczatku swojej dziatalnosci prowadzi miedzyna-
rodowy i krajowy handel mrozonymi rybami pelagicznymi i szerokim asortymentem
ryb biatych. Dostarczamy surowiec do wiekszosci liczacych sie zakltadéw przetwor-
stwa ryb w Polsce oraz sieci dystrybucyjnej sprzedajacej przetwory rybne ze znakiem
towarowym Eura.

Oferta firmy (produkty, ustugi):

Podstawowe gatunki ryb stanowigce przedmiot obrotu firmy to: panga, mintaj, tila-
pia, fladra strzatozebna (dawna nazwa soli francuskiej), limanda zéttoptetwa, minura,
morszczuk, tosos, dorsz/czarniak, halibut, Rewal, makrela, $ledz, szprot, ryba maslana,
grenadier, owoce morza, krewetki i inne. Zajmujemy sie réwniez doradztwem w dzie-
dzinie rynku rybnego w kraju i za granica.
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Pelna nazwa firmy/instytucji:
Marinus Sp. z o.0.

Czlonkostwo w klastrze: nie

Dokladny adres firmy/instytucji:

ul. N. Barlickiego 1A, 72-602 Swinoujécie
tel.: 091 321 60 09, fax: 091 322 06 04
www.eurofish.pl, e-mail: : info@marinus.pl

Osoba do kontaktu:
Jacek Brzdek

Krotki opis firmy:

Marinus produkuje rocznie ponad 6.000 ton przetworéw rybnych dla najwigkszych
graczy rynku detalicznego i cateringowego na $wiatowych rynkach. Gtéwnym od-
biorca mrozonych produktéw rybnych (pod marka wtasna i markami prywatnymi naj-
wiekszych sieci handlowych) jest firma Royal Greenland z Danii.

Oferta firmy (produkty, ustugi):

Marinus przetwarza biate ryby z towisk Pacyfiku, Atlantyku i okolic Grenlandii.
Oproécz podstawowych gatunkow ryb takich jak mintaj, morszczuk, panga, firma zaj-
muje sie takze przetwdrstwem szlachetnych gatunkéw ryb — halibut, tunczyk, sola.
Takze najszlachetniejsze krewetki z wéd wokét Grenlandii po przerobieniu w Swino-
ujsciu trafiajg na stoty najbardziej wymagajacych klientéw.
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Pelna nazwa firmy/instytucji:
Baltimer Sp. z o.0.

Czlonkostwo w klastrze: nie

Dokladny adres firmy/instytucji:

ul. Gdanska 46, 76-100 Stawno

tel.: 059 810 7196, fax: 059 810 7196
www.baltimer.com, e-mail: baltimer@neostrada.pl

Osoba do kontaktu:
Jurand Piotrowski- Prezes Zarzadu - 602 784 183

Krotki opis firmy:
Przetwornia ryb specjalizujaca sie w produkcji ryby $wiezej z przeznaczeniem na eks-
port do UE.

Oferta firmy (produkty, ustugi):

Filety swieze z surowca pochodzacego z Battyku i wdd srédladowych gl gatunki:
dorsz, toso$, okon. Swieze ryby cate i patroszone gt.: oso$, turbot, sandacz. Ustugi file-
towania dla podmiotéw francuskich i norweskich
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Pelna nazwa firmy/instytucji:
Zaktad Produkcji Cukierniczej Nord Sp. z o.0.

Czlonkostwo w klastrze: nie

Dokladny adres firmy/instytucji:
ul. Goscistawa 1, 71-706 Szczecin
tel.: 091 428 25 02, fax: 091 428 25- 02
www.nord.v.pl, e-mail: nord@v.pl

Osoba do kontaktu:
mgr Andrzej Suszek - Dyrektor Handlowy - 091 428 25 02, 607 077 602

Krotki opis firmy:

Od 19 lat firma ,,Nord” dziata w branzy spozywczo-cukierniczej. Zaangazowanie i pro-
fesjonalizm wykwalifikowanej kadry pracowniczej doprowadzito do wspétpracy z re-
nomowanymi partnerami sieciowymi z Polski oraz za granicy, m.in. z: Netto Polska,
Tesco Polska, Kaufland Polska, Carrefour Polska, Auchan Polska Makro Czechy, SPAR
Czechy, Auchan Wegry. Spoétka jest w catosci kapitatem polskim i na dzien dzisiejszy
zatrudnia 150 pracownikow.

Oferta firmy (produkty, ustugi):

Firma ,Nord” Sp. z o.0. oferuje produkcje wyrobdéw cukierniczych pod indywidualne
potrzeby klientéw wedtug wymogdéw panujacych na danym rynku.

Gama Produktow:

* gumy rozpuszczalne

e cukierki rozpuszczalne

¢ karmelki twarde i nadziewane

¢ cukierki czekoladowe

* bloki

Na potrzeby klientow istnieje mozliwos¢ stworzenia indywidualnego smaku danego
produktu oraz dopasowania wzoru oraz formy opakowania pod potrzeby klienta.

29



Pelna nazwa firmy/instytucji:

Hersta Staskiewicz i s-ka sj. H E RST k‘

Czlonkostwo w klastrze: nie papier i opakowania

Dokladny adres firmy/instytucji:

ul. Lipowa 56, 72-105 Lubczyna

tel.: 091 431 27 60, fax: 091 419 17 30
www.hersta.pl, e-mail: darek@hersta.pl

Osoba do kontaktu:
Dariusz Przybylski — Dyrektor ds. Marketingu - 604 644 802

Krotki opis firmy:

Firma produkcyjno-handlowa, istniejaca od 1989 roku, bazujaca na poteznym parku
maszynowym i duzym potencjale produkcyjnym. Produkcja na eksport i rynek krajo-
wy od projektu po produkt ostateczny.

Oferta firmy (produkty, ustugi):

e produkcja opakowan z kartonu i papieru,
e druk offsetowy,

e druk fleksograficzny,

e sprzedaz kartonu i papieru,

e formatowanie i bobinowanie.
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Pelna nazwa firmy/instytucji:
Rarytas Sp. z 0.0.

Czlonkostwo w klastrze: nie

Dokladny adres firmy/instytucji:

ul. J. Pitsudskiego 63, 73-110 Stargard Szczecinski
tel.: 091 578 35 11, fax: 091 578 35 14
www.rarytas.pl, e-mail: sekretariat@rarytas.pl

Osoba do kontaktu:
Agnieszka Stasik — Marketing Manager — 091 578 31 20

Krotki opis firmy:

Firma RARYTAS powstata w 1960 roku jako zaktad produkujacy wyroby ciastkarskie
m.in. herbatniki i markizy. W roku 1974 rozpoczeto produkcje drobnych, charakteryzu-
jacych sie roznorodnosciag ksztattéw oraz smakow krakersow, ktore sprzedawane sa do
dnia dzisiejszego z wielkim sukcesem zaréwno w kraju jak i za granica. W 2003 roku
wdrozony zostat system HACCP dajacy gwarancje wyrobdéw wysokiej jakosci jak row-
niez mozliwo$¢ szczegdélowego monitorowania proceséw produkcyjnych oraz Certy-
fikat Systemu Zarzadzania Jakoscig ISO 9001:2001, ktéry dodatkowo umocnit wizeru-
nek Firmy jako lidera na rynku oraz zagwarantowat naszym odbiorcom wysoka jakos¢
obstugi. W maju 2007 roku Rarytas otrzymat Certyfikat IFS (International Food Stan-
dard), ktéry taczy w sobie m.in.: zarzadzanie jakoscia; zasady systemu HACCP; mobili-
zacje kierownictwa do podjecia odpowiedzialnosci oraz zaangazowanie si¢ w sprawy
systemu IFS; skupia uwage na potrzebach i wymaganiach klienta jak réwniez okresla
wymagania zwigzane z personelem, wyposazeniem socjalnym i procesami produkcyj-
nymi. W 2009 zdobylismy Certyfikat ISO 22000, ktory jest uwieniczeniem prac zwigza-
nych z bezpieczenstwem naszych produktéw. Wszystkie nasze wyroby produkujemy
na bazie wytacznie naturalnych sktadnikow, bez stosowania polepszaczy, sztucznych
barwnikéw i konserwantéw. Doktadamy wszelkich staran, aby nasze wyroby byly
$wieze, kruche, chrupiace i oryginalne - wtasnie takie jakie lubig nasi konsumenci.

Oferta firmy (produkty, ustugi):
¢ krakersy,

¢ markizy,

¢ herbatniki.
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Pelna nazwa firmy/instytucji:
,Piekarnia Wactaw Wasilewski” Sp. z. o .o.

Czlonkostwo w klastrze: nie

Dokladny adres firmy/instytucji:

ul. Grunwaldzka 29, 73-155 Wegorzyno
tel.: 091 397 14 59, fax: 091 397 17 30
www.piekarnia-wasilewski.pl, e-mail: piekarniawasilewski@wp.pl

Osoba do kontaktu:
Grazyna Sobanska-Prezes Zarzadu - 501 751 522

Krotki opis firmy:

Jestesmy Firma zaangazowana w produkcje wyrobow cukierniczych oraz piekarni-
czych, ktéra od 21 lat faczy tradycje z nowoczesnoscia. Produkujemy pieczywo miesza-
ne oraz razowe na zakwasie naturalnym z maki 2000, od 2006 roku posiadamy certy-
fikat jakosci EN ISO 9001:2000, wraz z planem HACCP zgodnego z norma dunska DS.
3027-2002. Nasza duma jest zdrowe i smaczne pieczywo. Chlubimy sie bogata i stale
poszerzang oferta.

Oferta firmy (produkty, ustugi):

Oferujemy bardzo szeroki i sprawdzony jakosciowo asortyment, ktorego ciagte polep-
szanie oraz wprowadzanie innowacyjnosci do produkcji jest naszym celem. Wkiadamy
cal pasje i serce, aby sprosta¢ wymaganiom wszystkim klientom.
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Pelna nazwa firmy/instytucji:
Dega Zaktad Pracy Chronionej S.A.

Czlonkostwo w klastrze: nie

Dokladny adres firmy/instytucji:
Karnieszewice 5, 76-004 Sianow

tel.: 094 361 51 00, fax: 094 361 51 05
www.dega.pl, e-mail: marketing@dega.pl

Osoba do kontaktu:
Agnieszka Abramowicz
- spec. ds. marketingu i PR - 668 834 026

Krotki opis firmy:
Przedsiebiorstwo DEGA zaistniato na rynku przetwdrstwa spozywczego w listopadzie
1992 roku. Zatozycielami firmy sa Emilia i Krzysztof Modlinscy, Andrzej Borowski i Sta-
nistaw Obtawski. Siedziba firmy miesci si¢ w Karnieszewicach, koto Koszalina. Od 1999
roku jestesmy zakladem pracy chronionej, od 2008 roku Spétka Akcyjna. Zatrudniamy
ok. 200 osdb; 40% stanowia osoby niepetnosprawne.Dzieki konsekwentnie realizowa-
nej polityce rozwoju od 2004 roku jesteSmy przedsiebiorstwem, ktdre spetnito warunki
niezbedne do konkurowania na rynku Unii Europejskiej. W kwietniu 2009 nasz zaktad
przeszedl pomyslnie kolejny audyt certyfikujacy potwierdzajacy wdrozony i stosowa-
ny Zintegrowany System Zarzadzania Jakoscig na zgodno$¢ z wymaganiami IFS wersji
51 BRC wers;ji 5. Uzyskane certyfikaty gwarantuja naszym Klientom bezpieczne wyro-
by, o statej, powtarzalnej, najwyzszej jakosci. Podstawa sukceséw rynkowych DEGI jest
staty dialog z Klientami, wymiana mysli, doswiadczen, realizacja wspdlnych przedsie-
wzig¢. Dodatkowo wyszukany smak firmowych przetworéw, komponowanych przez
zaktadowych technologéw oraz staranny dobér surowcéw uzywanych do produkgji.
Gléwnym zrédtem zaopatrzenia zakladu w surowce i potprodukty sa polskie firmy.

Oferta firmy (produkty, ustugi):

Zajmujemy si¢ produkcja satatek warzywnych, miesnych i sledziowych oraz innych
przetwordw rybnych: konserw, galaret, ryb w zalewach i w sosach greckich. Nasze
portfolio to ponad 100 produktéow w réznych opakowaniach. Produkty firmy zosta-
ly bardzo szybko docenione przez konsumentéw znajdujac trwate miejsce w ofercie
sprzedazy sklepow w catym kraju.

/ PAPRYKARZ
SZCZECINSKI
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Pelna nazwa firmy/instytucji:
Tedmark Sp. z o0.0.

MARK

Czlonkostwo w klastrze: nie

Dokladny adres firmy/instytucji:

Adres rejestrowy: ul. Zytnia 12, 71-006 Szczecin
Biuro i magazyn: ul. A. Struga 71, 70-784 Szczecin
tel.: 091 485 39 16, fax: 091 485 38 19
www.tedmark.pl, e-mail: biuro@tedmark.pl

Osoba do kontaktu:
Karolina Smietana — Manager ds. Rozwoju Rynku — 602 441 5440

Krotki opis firmy:

,Tedmark — Opakowania szyte na miare” jest dostawca i kreatorem opakowan oraz
rozwiazan do pakowania i serwisu w kawiarniach, restauracjach, piekarniach, cukier-
niach, sklepach oraz zaktadach produkcyjno-przetwérczych. Firma realizuje przede
wszystkim opakowania z nadrukiem indywidualnym, ale oferta bogata jest takze
w produkty niebrantowane. Tedmark zapewnia dostawy na terenie catego kraju i poza
granicami w czasie dogodnym dla klienta przy wykorzystaniu bazy wlasnego trans-
portu oraz transportu zewnetrznego, celem realizacji dostaw Just in Time (JIT)

Oferta firmy (produkty, ustugi):

Opakowania dla:

* punktow gastronomicznych, podawania na wynos i serwowania na miejscu,

® opakowania do $wiezej zywnosci, np. kanapek, satatek, ciast i tortow,

® nowoczesne rozwiazania dla przetworstwa migsnego, rolno-spozywczego i przemy-
stu,

¢ opakowania dla piekarni, cukierni i kawiarni,

e pakiety do serwisu higienicznego,

¢ opakowania dla punktéw handlowych,

e akcesoria dla gastronomii typu dyspensery, podajniki, pojemniki, szczypce, tace do
ekspozycji produktéw w witrynach.
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Pelna nazwa firmy/instytucji:
Przedsiebiorstwo Produkcyjno-Handlowe i Ustugowe
MINIPOL"” Czestaw Drabent

Czlonkostwo w klastrze: nie

Dokladny adres firmy/instytucji:

ul. Koszaliniska 44, 75-900 Koszalin — Kretomino

tel.: 094 345 41 91, fax: 094 345 41 91

www.minipol.ta.pl, e-mail: minipol.koszalin@neostrada.pl

Osoba do kontaktu:
Czestaw Drabent - wtasciciel - 502 510 470

Krotki opis firmy:

PPHiU ,MINIPOL” jest prywatna firma zalozona w 1992 r. Dziatalno$¢ skupia sie¢ na
produkgji i konfekcjonowaniu, skupie i ustugach. Wprowadza na rynek hurtowy i de-
taliczny oraz gastronomii ponad 90 produktéw spozywczych w ponad 230 rodzajach
gramatury. Na rynek trafia Zywno$¢ gwarantowanej jakosci dzieki zastosowaniu sys-
temu HACCP.

Oferta firmy (produkty, ustugi):

Produkcja:

kasze i kaszki, ziarna, pestki tuskane i do tuskania, bakalie, maczki, ptatki, makarony,
butka tarta, cukier puder.

Skup:

groch, fasole, mak, orzechy.

Ustugi:

konfekcjonowanie, etykiety, transport i doradztwo.
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Pelna nazwa firmy/instytucji:
MEAT BK Sp. z o.0.

Czlonkostwo w klastrze: nie

Dokladny adres firmy/instytucji:

ul. Pomorska 115B, 70-812 Szczecin

tel.: 091 464 23 12, fax: 091 464 35 65
www.meatbk.eu, e-mail: meatbk@meatbk.eu

Osoba do kontaktu:
Krzysztof Korzeniewski - Prezes

Krotki opis firmy:
Spotka Meat Bk zajmuje sie handlem flakami wotowymi, posiada chtodnie sktadowa
z uprawieniami EU, swiadczy ustugi skladowe i logistyczne. Prowadzimy sprzedaz
palet drewnianych.

Oferta firmy (produkty, ustugi):
¢ flaki wolowe mrozone,

¢ ustugi sktadowe i logistyczne,
e chlodnia,

* palety drewniane.
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Pelna nazwa firmy/instytucji: L OPEE Ry

Przedsiebiorstwo Handlowe ANEX

Czlonkostwo w klastrze: nie A N E x

Dokladny adres firmy/instytucji:

O/Szczecin: ul. Modra 3,2 71-220 Szczecin, tel. 091 420 11 77

O/ Kamien Pom.: ul.Chopina 69, 72-400 Kamier Pom., tel 091 382 33 13
tel.: 91 420 11 77, fax: 91 420 11 77

www.anexph.pl, e-mail: info@anexph.pl

Osoba do kontaktu:
Michat Simankowicz — 507 470 465 e-mail: michal@anexph.pl

Krotki opis firmy:

Od blisko 20 lat wspétpracujemy z setkami lodziarni i kawiarni na Pomorzu Zachod-
nim. Naszym klientom stuzymy nie tylko terminowymi dostawami produktéw naj-
lepszej jakosci, lecz réwniez profesjonalng pomoca przy uruchamianiu czy tez rozsze-
rzaniu stodkiej dziatalnosci. Nasz wykwalifikowany zespét nieustannie dba abysmy
mogli delektowac sie tym, co najlepsze.

Oferta firmy (produkty, ustugi):

W naszej ofercie, liczacej ponad 1000 produktéw, mozna znalez¢ surowce do produkcji
lodow gatkowych, proszki do automatéw oraz wiele wysmienitych dodatkéw do dese-
row, ciast, wafle, polewy, bakalie, owoce. Oferujemy ponadto kawe i herbate.
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Pelna nazwa firmy/instytucji:
HOLSTAR Sp. z o.0.

Czlonkostwo w klastrze: nie

Dokladny adres firmy/instytucji:

Pezino 74A, 73-131 Pezino

tel.: 091 561 37 24, fax: 091 561 37 08
www.holstar.pl, e-mail: dorota.m@holstar.pl

Osoba do kontaktu:
Dorota Maskiewicz, Specjalista ds. sprzedazy- 091 561 37 24

Krotki opis firmy:

Spotka Holstar gospodaruje na obszarze 1500 ha i zajmuje sie uprawa , konfekcjonowa-
niem i hurtowgq sprzedazg ziemniakéw i cebuli oraz uprawg i sprzedaza zboz, rzepaku
i traw nasiennych.

Oferta firmy (produkty, ustugi):

Ziemniaki myte, sortowane np. obiadowe, satatkowe, grilowe w opakowaniach 2,5kg,
5kg, 10kg, 25kg. Ziemniaki $wieze, obrane i pakowane prézniowo w woreczkach 5kg
i 10kg
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HOLSTAR Spz 0.0

73-131 Pezino 74A
- fax 91561 57 08
O 121, 915613724, 915613705
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Pelna nazwa firmy/instytucji:
Zaklad Techniki Prozniowej TEPRO S.A.

Czlonkostwo w klastrze: tak

Dokladny adres firmy/instytucji:
ul. Przemystowa 5, 75-216 Koszalin
tel.: 094 343 24 81, fax: 094 343 23 35
www.tepro.com.pl, e-mail: marketing@tepro.com.pl

Osoba do kontaktu:
Tomasz Milewski, Specjalista ds. marketingu i promocji 094 343 24 81 wewn. 318

Krotki opis firmy:

TEPRO SA to firma z ponad 40 - letnim doswiadczeniem w dziedzinie techniki préz-
niowej i ogolnej inzynierii mechanicznej. W trakcie wieloletniej dziatalnosci firma wy-
pracowata sobie pozycje krajowego potentata w produkcji pomp prézniowych, arma-
tury i prézniowych urzadzen pakujacych. Oprécz produkcji wtasnej firma prowadzi
dziatalno$¢ ustugowa i podwykonawstwo w nastepujacych dziedzinach:

e obrobka mechaniczna,

¢ wykonywanie konstrukeji spawanych,

e ciecie i giecie blach,

® obrobka cieplna i cieplno — chemiczna,

¢ wykonywanie powlok galwanicznych i lakierniczych.

Nowoczesny park maszynowy i doskonale wykwalifikowana kadra pracownicza jest
gwarantem wyjatkowej starannosci oferowanych przez nas towardw i ustug.

Oferta firmy (produkty, ustugi):

Produkty:

® pompy prézniowe,

e pakowarki prézniowe,

* automatyczne linie termoformujaco — pakujace,
* automatycze i poétautomatyczne traysealery,

e agregaty prozni centralnej.

Ustugi:

® obrobka mechaniczna,

¢ konstrukcje spawane,

e ciecie i giecie blach,

e obrobka cieplna i cieplno-chemiczna,

¢ wykonywanie powlok galwanicznych i lakierniczych. ﬂ
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Pelna nazwa firmy/instytucji:
ACAIVITA
Czlonkostwo w klastrze: nie AC P\IVITA

Dokladny adres firmy/instytucji:

ul. B. émia{ego 22/31, 70-347 Szczecin
tel.: 609 765 070

www.acaivita.pl, e-mail: acaivita@wp.pl

Osoba do kontaktu:
Mirostaw Blicharski wtasciciel 609 765 070

Krotki opis firmy:
Importer jagody Acai liofilizowanej mielonej z Brazylii

Oferta firmy (produkty, ustugi):
Sprzedaz hurtowa i detaliczna jagody Acai liofilizowanej.
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Pelna nazwa firmy/instytucji: -SZ0D szzecingl
E-Szop Internetowy Sklep Spozywczy temetawy sk ey

Czlonkostwo w klastrze: nie A
[

Dokladny adres firmy/instytucji:

ul. Niemcewicza 37, 71-553 Szczecin

tel.: 091 820 13 01, 883 667 127

www.e-szop.szczecin.pl, e-mail: sklep@e-szop.szczecin.pl

Adres do korespondencji:
ul. Warcistawa 27/D8, 71-667 Szczecin

Osoba do kontaktu:
Aleksandra Nalepa — wlasciciel - 691 790 793

Krotki opis firmy:

E-szop.szczecin.pl Internetowe Delikatesy Spozywcze zajmuja si¢ dostarczeniem pro-
duktéw najwyzszej jakosci do Panistwa doméw. Nasza gtowna zaletq jest szeroki asor-
tyment towarow oraz indywidualne podejscie do Klienta. Nie marnuj swojego cennego
czasu na stanie w kolejkach, E-Szop zrobi zakupy za Ciebie i dostarczy Ci je gdzie
zechcesz. Realizujemy zaméwienia na terenie Szczecina i okolic, na specjalne zyczenie
Klienta réwniez w dowolne miejsce w Polsce.

Oferta firmy (produkty, ustugi):

W ofercie E-szop.szczecin.pl znajduja sie produkty ogdlnospozywcze oraz przemysto-
we. Dodatkowo zakupy dostarczane sa do domu lub pracy Klienta.
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Peina nazwa firmy/instytucji:
Eko Spizarnia

Czlonkostwo w klastrze: nie

Dokladny adres firmy/instytucji:

ul. Jagielloniska 86, 70-437 Szczecin

tel.: 091 886 57 73

www.ekospizarnia.pl, e-mail: sklep@ekospizarnia.pl

Osoba do kontaktu:
Stefan Banasik

Krotki opis firmy:
Sklep ekologiczny z bio zywnoscig, produktami tradycyjnymi i regionalnymi, kosme-
tykami organicznymi i ekologicznymi srodkami czystosci.

Oferta firmy (produkty, ustugi):

Swieze ekologiczne pieczywo na zakwasie, wedliny ekologiczne, tradycyijne i regio-
nalne, nabiat eko i regionalny, warzywa i owoce z upraw biodynamicznych, produkty
dietetyczne, produkty makrobiotyczne, kawy, herbaty, yerba mate, soki, napoje, oleje
i oliwy, maki /kasze, ryze, makarony, platki, algi, swieze kielki, przyprawy, przetwory
owocowe i warzywne.
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Peina nazwa firmy/instytucji:
Fresh and Fine

Czlonkostwo w klastrze: nie

Dokladny adres firmy/instytucji:
ul. Szczawiowa 54, 70-010 Szczecin
tel.: 091 482 50 40, fax: 091 485 88 05
www.freshandfine.pl, e-mail: info@freshandfine.pl

Osoba do kontaktu:
Magdalena Juncewicz, 515 128 102

Krotki opis firmy:

Gléwnym produktem firmy jest zimnowodna krewetka szara. Firma posiada 2 zaktady
produkcyjne w Polsce i dostarcza swoje produkty do najwiekszych sieci supermarke-
tow w Polsce.

Oferta firmy (produkty, ustugi):

Firma oferuje krewetke szara (crangon crangon), obierang wytacznie recznie, stanowia-
ca delikates rozpoznawany na gtéwnych rynkach Europy Zachodniej. Lokalizacja za-
ktadu produkcyjnego, pozwalajaca na szybkie kontakty z dostawcami i klientami, daje
firmie mozliwosc¢ oferowania gotowych krewetek zaledwie kilka dni od ich potowu.
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Peina nazwa firmy/instytucji:

Vega Seafood Sp. z o.0. - —
vega

Czlonkostwo w klastrze: nie

Dokladny adres firmy/instytucji:

ul. Pomorska 53, 70-812 Szczecin

tel.: 091 461 20 50, fax: 091 461 22 62
www.vegaseafood.com, andrew@vegaseafood.home.pl

Osoba do kontaktu:
Aleksandra Kiezik-Radtke — Dyrektor Marketingu — 519 336 180

Krotki opis firmy:

Vega Seafood Sp. z 0.0. zajmuje sie gtéwnie importem i eksportem ryb i owocéw morza.
Zdobyte na miedzynarodowych rynkach doswiadczenie, wraz z doktadnie sprawdzo-
na baza dostawcdw pozwala dostarczac¢ wysokiej jakosci produkty, przy zachowaniu
optymalnych kosztéw. Dysponujemy bardzo rozbudowang baza dostawcow, ktéra
w polaczeniu z optymalnie wypracowanym tancuchem dostaw pozwala na zachowa-
nie tej samej jakosci produktéw, niezaleznie od lokalizacji naszych klientéw. W na-
szej codziennej pracy nie zapominamy takze o indywidualnym podejsciu do kazdego
klienta, niezaleznie od rozmiaréw jego firmy czy uwarunkowan kulturowych.

Oferta firmy (produkty, ustugi):

Oferta Vega Seafood podzielona jest na cztery grupy asortymentowe:

* ryby Swieze,

* ryby mrozone,

e ryby wedzone,

® owoce morza.

W ofercie dominujg produkty importowane — m.in. z Danii, Norwegii, Holandii, a takze
z dalszych zakatkow S$wiata, takich jak Mauritius czy Nowa Zelandia. Sprzedaz firmy
opiera sie gtéwnie na sprzedazy hurtowej, naszymi klientami sg zaktady przetworstwa
rybnego, hurtownie, restauracje. Istnieje jednak mozliwos¢ zakupu mniejszej ilosci pro-
duktéw w Centrum Dystrybucji Ryb Swiezych, mieszczacym sie przy ulicy Piskorskie-
go 15 w Szczecinie. W ofercie oprécz standardowych gatunkéw ryb takich jak tosos,
sandacz, dorsz, halibut znajda Panistwo bardziej wyszukane pozycje np. kobie, rybe
$w. Jakuba, korwine czerwona (jestesmy jedyna firma w Polsce, ktéra sprowadza ten
gatunek) i wiele innych.Wszystkie zainteresowane firmy zapraszamy do wspoélpracy,
natomiast klientéw indywidualnych na zakupy do CDRS.
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Peina nazwa firmy/instytucji:
HURTOWNIA VEGA
Zaopatrzenie Piekarni, Cukierni i Gastronomii.

Czlonkostwo w klastrze: nie

Dokladny adres firmy/instytucji:

ul. Gdaniska 40-42, 70-660 Szczecin

tel.: 795 489 679, fax: 091 418 73 63
www.vegatrans.pl, e-mail: hurtownia@vegatrans.pl

Adres do korespondencji:
ul. 1-go Maja 20 b, 72-130 Maszewo

Osoba do kontaktu:
Anna Obszyniska - 602 100 991

Krotki opis firmy:

Swoja dziatalno$ciag obejmujemy region wojewoédztwa zachodniopomorskiego i woje-
wodztw osciennych. Nasza oferta dostosowana jest do dynamicznie rozwijajacego sie
rynku i rosnacych wymagan naszych odbiorcow. Bazujac na wspdtpracy z rzesza do-
stawcdw i producentéw mozemy zaoferowac naszym Klientom najlepsze ceny i pomoc
w rozszerzaniu asortymentu zapewniajac doradztwo oraz opieke technologiczna.

Oferta firmy (produkty, ustugi):

Biorac pod uwage preferencje i upodobania zapewniamy dostawy $cisle okreslonego
asortymentu traktujac kazdego z naszych Klientéw indywidualnie. W naszej ofercie
znajdziecie Panistwo miedzy innymi: make pszenna i zytnia, mieszanki i dodatki pie-
karniczo-cukiernicze, ttuszcze, czekolade i produkty czekoladopodobne, owoce, ziarna
i bakalie, produkty mleczne i nabiat.
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Peina nazwa firmy/instytucji:
Jantar Wody Mineralne Spétka z o. o

Czlonkostwo w klastrze: nie
WODY MINERALNE
Dokladny adres firmy/instytucji:
ul. Zurawia 24 ,78-100 Kotobrzeg
tel.: 094 351 11 55, fax: 094 351 11 55
www.wodajantar.pl, e-mail: wodajantar@wodajantar.pl

Osoba do kontaktu:
Karol Freitag - dyrektor, 693127000

Krotki opis firmy:

Firma Jantar Wody Mineralne zlokalizowana jest w uzdrowisku Kolobrzeg i zajmu-
je sie wydobyciem, butelkowaniem i dystrybucja jedynej na polskim wybrzezu wody
$redniozmineralizowanej. Woda o nazwie Jantar pochodzi ze zZrédla artezyjskiego o tej
samej nazwie. Jest to woda reliktowa o bardzo zréwnowazonej mineralizacji i wyjat-
kowych walorach.

Oferta firmy (produkty, ustugi):

Produkt:

Kotobrzeska woda mineralna w réznych opakowaniach: w butelkach szklanych typu
Premium przeznaczonych dla kanatu Horeca i Spa& wellness; w butelkach typu PET
przeznaczonych dla kanatu sprzedazy detaliczne;j.

Ustugi:

dowozu produktéw do klienta.
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Branza spozywcza
W regionie

Katedra Technologii Zywnosci ZUT
zapleczem naukowym przemystu spozywczego

Katedra Technologii Zywnosci ZUT w Szczecinie juz od lat 70-tych ubiegtego wieku,
pod kierownictwem prof. zw. dr hab. inz. Edwarda Kotakowskiego, stanowita wspar-
cie dla przemystu spozywczego, szczegdlnie dla przetwdrstwa zywnosci pochodzenia
morskiego. Wtedy jeszcze jako jednostka wchodzaca w struktury Akademii Rolniczej
w Szczecinie. Obecnie, oprdcz prac na rzecz przetworstwa ryb, Katedra Technologii
Zywnosci zajmuje sie réwniez doradztwem i prowadzi badania naukowe dotyczace
pozostatych gatezi przemystu spozywczego, ale od roku 2008 juz pod kierownictwem
dr hab. inz. Marka Wianeckiego.

Dziatalnoé¢ Katedry Technologii Zywnoéci dotyczaca wspdlpracy z przemystem
odbywa si¢ na nastepujacych ptaszczyznach:

I. Optymalizacja procesow technologicznych oraz opracowanie nowych technologii

i nowych wyrobéw.

W zakresie przetworstwa i wykorzystania surowcdéw pochodzenia morskiego opra-
cowano i wdrozono nastepujace technologie:

1. Technologia mrozonego farszu rybnego. Podstawg tej technologii jest wykorzystanie
wiasciwosci stabilizujacych naturalnych przypraw przygotowanych w postaci mie-
szanek. W roku 1972 opatentowano te technologie i wdrozono na statku rybackim
PPDiUR ,,Gryf” w Szczecinie.

2. Technologia mrozonych past rybno-warzywnych. Podstawq tej technologii s wtasci-
wosci przeciwutleniajace flawonoidéw znajdujacych sie w warzywach, pozwalajace
skutecznie hamowac utlenianie lipidéw oraz znacznie wydtuzac okres chtodniczego
sktadowania past. W roku 1974 wdrozono opatentowana technologie produkcji tych
past w PPDiUR ,,Gryf” w Szczecinie.

3. Technologia wedlin i burgeréw rybnych. Podstawa tej technologii sa specyficzne
wiasciwosci biatek glowonogdw jako naturalnych emulgatoréw (P-182662) oraz opra-
cowane pozniej (1978) tzw. emulsje niezamarzajace (Patent nr 126472). Opracowano
kilkanascie asortymentéw mrozonych przetwordéw rybnych, ktére wdrozono w 1975
roku w PPDiUR , Odra” w gwinoujs’ciu.

4. Technologia solenia i marynowania ryb sledziowatych z wykorzystaniem autopro-
teolizy surowca. Podstawa technologii jest aktywacja proteinaz i peptydaz miesnio-
wych w procesie dojrzewania marynat i ryb solonych bez stosowania tzw. ,,dojrze-
waczy” syntetycznych. Obie technologie sprawdzono w warunkach przemystowych
i opatentowano (marynaty — Patent RP nr 167938; solone — Patent RP nr 1999061).
W roku 2008 wdrozono technologie solenia ryb w PP.H MORFISH we Wréblewie.

Obecnie w Katedrze prowadzone sa badania na temat wtérnego wykorzystania
solanek i kapieli marynujacych w procesie dojrzewania marynat i ryb solonych. Pod-
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stawgq tej technologii jest wykorzystanie enzymow
i produktow hydrolizy biatka zawartych

w solankach i kapielach macierzystych w celu przy-
spieszenia dojrzewania i poprawienia jakosci pro-
duktu.

Kolejnym kierunkiem badawczym, w ktérym spe-
cjalizowac sie bedzie Katedra Technologii Zywnosci,
jest sterylizacja zywnosci. W chwili obecnej na ukon-
czeniu jest budowa laboratorium sterylizacji zywno-
§ci. Po jej zakonczeniu i uruchomieniu laboratorium,
planowane jest przeprowadzenie optymalizacji pro-
cesu sterylizacji produkowanych w Polsce konserw,
szczegolnie rybnych, przygotowanych z najbardziej
popularnych ryb battyckich (Sledz, szprot), ale nie
tylko. W sferze zainteresowan leza réwniez konser-
WYy migsne, warzywne i owocowe.

II. Ocena wartosci uzytkowej i przydatnosci technologicznej surowcéw zywno-
Sciowych
W Katedrze Technologii Zywnosci od wielu lat prowadzone sa badania nad zmiana
barwy zywnosci oraz barwnikami naturalnie w niej wystepujacymi. Prezny rozwdj
tego kierunku badan nastapit w ostatnich 10 latach, co potwierdzaja liczne analizy pro-
wadzone zarowno na surowcach i produktach roslinnych, zbozowych, jak i rybnych.
Prowadzenie badant w tym zakresie umozliwia opracowanie innowacyjnych technolo-
gii wytwarzania produktu jak najmniej zmienionego pod wzgledem barwy i zawar-
tych w nim barwnikéw.
W tym aspekcie dziatalnos¢ Katedry skupia sie gtéwnie na:
® badaniu zmian barwy produktéw zywnosciowych podczas ich wytwarzania
i przechowywania,
® badaniu zmian barwnikéw naturalnych zywnosci poddanej dziataniu réznych czyn-
nikéw technologicznych,
¢ stosowaniu dodatku barwnikéw naturalnych do poprawy barwy produktéw ryb-
nych, migsnych i roslinnych,
¢ badaniu zmian barwy i barwnikéw naturalnych podczas przygotowywania potraw.
Katedra Technologii Zywnosci niemal od poczatku istnienia zajmuje si¢ badaniem
aktywnosci proteolitycznej enzymoéw, dynamiki proteolizy podczas proceséw solenia
i marynowania, jak réwniez wptywu hydrolizy enzymatycznej na teksture i wtasciwo-
§ci fizyko-chemiczne farszow rybnych. W ostatnich latach w Katedrze bada si¢ réwniez
wplyw hydrolizatéw na jakos¢ produktow zbozowych oraz modyfikacji enzymatycz-
nej na jako$¢ pieczywa. Ten zakres zainteresowan pracownikéw KTZ jest realizowany
poprzez:
¢ badanie aktywnosci enzyméw wlasnych surowcédw roslinnych i zwierzecych, zwtasz-
czaryb,
¢ izolacje i charakterystyke enzymow proteolitycznych wnetrznosci i miesni ryb,
¢ badanie wlasciwosci wyizolowanych enzyméw wiasnych ryb,
e okreslanie wptywu wyizolowanych enzyméw na przebieg procesu solenia ryb oraz
na jakosc¢ hydrolizatéw z miesa ryb matocennych,
e okreslanie wplywu wyizolowanych enzyméw z surowcow roslinnych i zwierzecych
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na jakosc¢ pieczywa.
Ponadto KTZ moze poszczycic sie pionierskimi badaniami dotyczacymi wymienio-
nych nizej zagadnien:
e okreslenie wydajnosci czesci jadalnych, sktadu chemicznego, wartosci odzywczej
i technologicznej gtowonogéw (kalmary i sepie),
e okreslenie sezonowej przydatnosci technologicznej Sledzia baltyckiego,
e okreslenie przydatnosci technologicznej kryla antarktycznego w cyklu calorocznym.

III. Wydawanie opinii dotyczacych innowacyjnosci produkcji i linii technologicz-
nych
Katedra Technologii Zywnosci zajmuije si¢ réwniez opiniowaniem powstajacych

i istniejacych linii technologicznych przemystu spozywczego. W ostatnich latach pra-

cownicy KTZ wydawali opinie o innowacyjnosci dla nastepujacych podmiotéw gospo-

darczych:

e ,Cukiernia Mistrza Jana” Sp. z 0.0. — ocena stopnia innowacyjnosci projektu inwesty-
qji linii do produkcji réznorodnych ciastek kruchych (2004r.)

e Z.PC. ,Nord” Sp. z 0.0. — opinia o innowacyjnosci linii technologicznej o budowie
modutowej do ciggtej produkcji cukierkéw bezcukrowych rozpuszczalnych o wtasci-
wosciach dietetycznych z wykorzystaniem maltitolu (2009r.)

¢ Asprod Sp. z o.0. Kliniska Wielkie — opinia o innowacyjnosci produkcji pieczywa

w systemie wypieku odroczonego w technologii LAF

¢ ,Piekarnia Bagietka” Renata Jackowska, Rafal Strak, Sp. jawna — opinia o innowa-
cyjnosci linii technologicznej z odroczeniem wypieku pieczywa, przystosowana do
produkgcji pieczywa regionalnego (rustykalnego) o wtasciwosciach prozdrowotnych
(2009r))

IV. Ekspertyzy dla podmiotéw gospodarczych przemystu spozywczego, Instytucji

Panstwowych w Polsce i na $wiecie.

Pracownicy Katedry Technologii Zywnoéci przygotowali szereg ekspertyz dla
przemystu spozywczego i instytucji zwiazanych z nim posrednio i bezposrednio.
W ostatnich latach wystawiono ekspertyzy m.in. dla:
¢ ,Admiral” Sp. z 0.0. w Mystowicach, dotyczaca wdrozenia nowych sortymentow:

Sledz lekko solony, sledz solony korzennie, $ledz ,a la kippers”, sledz odgtowiony
solony, sledz ,,a la foso$” (2003r.),

¢ Ajinomoto Europe Sales GmbH” w Hamburgu na temat zastosowania transglutami-
nazy w celu zmniejszenia strat i poprawy tekstury tkanki sledzia podczas maryno-
wania (2003r.) oraz wykorzystania pre-
paratu ACTIVA do laczenia kawatkéow
miesa ryb (2004r.),

e ,UNIQ LISNER” Sp. z 0.0. w Poznaniu,
dotyczaca oceny trwatosci solonych prze-
tworéw rybnych sktadowanych w opa-
kowaniach jednostkowych w temp. 40C
(2003r.) oraz badan jakosciowych 27 pro-
duktéw rybnych (2005r.),

e IZYBAR” Piekarnia Cukiernia Wy-
twérnia Lodow w Szczecinie dotyczacej
stosowania technologii w maszynach




i urzadzeniach piekarniczych (2004r.),
Piekarni , Saturn” w Nowogardzie doty-
czacej wyrobow piekarniczych i cukier-
niczych (2004r.),

Piekarni i Cukierni ,Drozdzyk” G. T.
Moskal, Sp. jawna w Lobzie, na temat li-
nii technologicznej do produkcji pieczy-
wa (2005r.),

Urzedu Celnego w Szczecinie dotycza-
cej oceny tozsamosci towaru — krewetek
blanszowanych i mrozonych (2007r.) oraz
mrozonych przedzotadkéw wolowych E&E=
w celu prawidlowej klasyfikacji taryfowej przedmlotowego towaru (2008r.),

ZPC ,NORD” Sp. z 0.0. w Szczecinie dotyczacej analizy problematyki w firmie (na
zlecenie RCIiITT ZUT w Szczecinie) (2009r.),

Piekarni ,Bagietka” w Szczecinie dotyczacej komercyjnego stosowania technologii
odroczonego rozrostu i fermentacji kesow ciasta (2009r.),

,Independent Claims Surveyors Polska Sp. z 0.0. w Poznaniu dotyczacej oceny jakosci
mrozonego surowca rybnego (ryby siejowate) ze szczegdlnym uwzglednieniem usta-
lenia przyczyn pozétkniecia i wysuszenia glow i brzuszkow surowca (2010r.),
Zakladow Chemicznych Alwernia S.A. dotyczacej okreslenia typu dozwolonej sub-
stancji dodatkowej — pirofosforan disodowy — E 450 (i) (2010r.),

Sadu Rejonowego dla Wroctawia-Krzykow we Wroctawiu II Wydziat Karny dotycza-
cej ustalenia strat badz przyrostow masy platow sledziowych i przyczyn, jakie mogty
zaj$¢ w wyniku ich przerobu na produkt a’la matjas przy uwzglednieniu danej ilosci
surowca (2010r.).

Podsumowujac, posiadane zaplecze technologiczne i analityczne Katedry Techno-

logii Zywnosci, pozwala na prowadzenie badan m.in. w zakresie:
1. mapowania rozkladu temperatury wewnatrz autoklawu (punkt zimny i goracy au-

toklawu) oraz zmian temperatury konserw jako podstawy oceny liczbowej proce-
sow wyjatawiania,

2. kontroli prawidtowosci przebiegu proceséw cieplnych zywnosci (dostepna lizyna,

LAL, dye-binding, itp.),

3. wyznaczania wartosci sterylizacyjnej FO (posiadamy autoklaw firmy Barriquand,

Steriflow S.A.R.L., Francja. Jest to wersja laboratoryjna autoklawu przemystowego,
wykorzystujaca natryskowa metode sterylizacji lub w ptaszczu wodnym, statyczna
badz rotacyjna, pozwalajace wyznaczac parametry proceséw cieplnych do zastoso-
wania w przemysle),

4. opracowania nowych parametréw obrobki cieplnej konserw migsnych i owocowo-

warzywnych,

5. opracowania nowych parametréw procesu sterylizacji konserw rybnych, wyzna-
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czanych na podstawie uzyskanych optymalnych wartosci wskaznikéw procesu
sterylizacji,

. projektowania i wprowadzania na rynek nowych produktéw,

. poprawy jakosci oraz czasu przechowywania produktéw,

. okreslania sktadu podstawowego zywnosci,

. okredlania zmian i oznaczania sktadu biatek i produktéw ich hydrolizy pod wpty-



wem procesow technologicznych,
10. enzymatycznej modyfikacji biatek miesa ryb,
11. ksztattowania tekstury i struktury oraz wodochtonnosci zywnosci,
12. pomiaréw tekstury zywnosci,
13. technologii i wykorzystania mechanicznie odkostnionego miesa ryb matocennych,
14. technologii gotowych dan i mrozonek rybnych,
15. ekstruzji zimnej, cieptej i goracej,
16. technologii przetworéw skrobiowych typu ,snack food” z udzialem biatka zwie-
rzecego,
17. technologii fermentacyjnej,
18. technologii piekarskiej,
19. opracowania nowych technologii i technik przetwdrczych,
20. ekologicznych systemow przetwarzania zywnosci pochodzenia morskiego,
21. doboru i oceny dodatkéw do zZywnosci oraz analizy i oceny jakosci ryb i przetwo-
row rybnych,
26. analizy i detekcji substancji zapachowych zywnosci,
27. analizy sensorycznej zywnosci,
28. wlasciwosci funkcjonalnych substancji pochodzenia roslinnego,
29. technologii owocowo-warzywnej,
30. technologii gastronomicznej.
Katedra Technologii Zywnos$ci moze prowadzié¢ szkolenia dla pracownikéw prze-
mystu spozywczego m.in. w zakresie:
1. Innowacyjne metody przetwarzania Zywnosci
2. Podstawowe procesy i urzadzenia w przetworstwie zywnosci
3. Wlasciwosci funkcjonalne sktadnikéw zywnosci
4. Walidacja proceséw przetworczych ze szczegdlnym uwzglednieniem branzy ryb-
nej
5. Procesy obrdbki cieplnej zywnosci
6. Poprawa cieplnych proceséw utrwalania zywnosci
7. Wyznaczanie optymalnych parametréw obrébki cieplnej zywnosci
8. Wartos¢ odzywcza i sktadniki zywnosci
9. Zywnos¢ funkcjonalna i ekologiczna
10. Wtasciwosci zywieniowe ryb
11. Wtasciwosci funkcjonalne warzyw i owocoéw

dr inz. Grzegorz Tokarczyk
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Wyroby piekarskie z mak niestandardowych

Juz w Biblii mozna doszukaé sie
wielu nawigzan na temat chleba. War-
to przypomnie¢, ze pierwszym pro-
duktem spozywczym, ktéry Chrystus
wziat do reki byl chleb (Lk 24,30) (Ab-
dalla 2004). W wywodach Sw. Efrema,
wczesnochrzescijanskiego pisarza Bli-
skiego Wschodu czytamy, ze podczas
Ostatniej Wieczerzy Chrystus najpierw
dzielil si¢ z uczniami chlebem prza-
$nym (Abdalla 2004), zas nastepnie
chlebem powstatym z ciasta fermento-
wanego. Dodatkowo zapiski Starego jak
i Nowego Testamentu $wiadcza, iz chleb plackowy byt wtedy wykorzystywany, gdyz
ceremonia wprowadzania nowo ochrzczonych do grona braci konczyta sie tamaniem
chleba (Gasiorowski 1999). W Palestynie chleb byl traktowany z wielkim szacunkiem.
Nie wolno bylo ktas¢ na nim surowego miesa, ani stawia¢ dzbanka, a takze wyrzucac
okruchéw (Gasiorowski 1994). Podobnie jak w czasach Chrystusa chleb byt symbolem
pozywienia, pomyslnosci, dostatku i wiary; mimo uptywu czasu jego kult trwa po dzis
dzien w wielu cywilizacjach i kulturach (Gasiorowski 1994).

Prawdziwa historia chleba siega poczatkéw IV tysiaclecia przed Chrystusem. Su-
merowie, mieszkancy starozytnej Mezopotamii, w pismie klinowym przedstawiali
czynnosc jedzenia za pomoca piktogramu, ktéry obrazowat glowe z kawatkiem chleba.
To wtasnie im przypisuje sie pierwsze zastosowanie drozdzy piwowarskich do spulch-
niania pieczywa. Juz w tamtych czasach znali gatunek chleba zwanym ,,piwnym”. Byt
on gtéwnym sktadnikiem przy produkeji piwa, gdyz byt produkowany z jeczmienia.
Warto réwniez dodaé, ze wzmianki o zbozach chlebowych, a zwlaszcza pszenicy,
wypieku chleba, chlebie swiezym, czerstwym i plesniejacym siegaja pieciu tysiecy lat,
gdyz zawarte sa w najstarszym dziele literackim na $wiecie ,, Gilgameusz” (Gasiorow-
ski 1999).

Inne badania dowodza, ze przed 8-10 tysigcami lat, w wielu osadach rolniczych ta-
kich jak Dzarmo w Kurdystanie, Jerycho w Palestynie czy Catal Hiiyiik w Anatoli zna-
leziono pozostatosci zbdz ziaren pszenicy ptaskurki (Tr. dicoccum), pszenicy samopszy
(Tr. monococcum), jeczmienia dwurzedowego oraz nasion soczewicy, grochu i Inu. Na
tej podstawie mozna domniemywac, ze mniej wiecej przed 10 tysiacami lat na terenach
Bliskiego Wschodu, stworzyl cztowiek , podwaliny wysokiej cywilizacji rolniczej”(Ga-
siorowski 1999). To wtasnie dzieki uprawie tych zb6z miat on mozliwos¢ ewoluowania
od fazy zbieractwa do pierwszych poczynan w dziedzinie rolnictwa. Pierwotnymi po-
trawami ze zboza byty prazonki, ktére otrzymywano poprzez rozcieranie ziarna na
kamiennych zarnach. Proces prazenia powodowal, ze tuska i plewy odpadaty z ziarna,
natomiast ziarno stawato sie kruche i tatwiej byto mozna je rozetrze¢. Potrawy te szyb-
ko zostaly zastgpione, gdyz nie zadowalaly juz 6wczesnego spoleczenstwa. Kolejnym
krokiem bylo wprowadzenie potraw gotowanych, ktére spowodowaty rewolucje w zy-
wieniu cztowieka. Od tego momentu kultowym pokarmem byty wszelkie polewki, kto-
re otrzymywano poprzez gotowanie surowca np. zboza z woda. Gotowanie odbywato
si¢ przez wrzucanie goracych kamieni do polewki, az do momentu zagotowania sie
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calej masy. Zastosowanie wysokiej temperatury powodowato, ze podczas dtuzszego
gotowania polewki zbozowe gestniaty, na skutek czego powstata udoskonalona forma
polewki w postaci bryi. Potrawa ta miata znacznie wyzsza wartos¢ kaloryczna i powo-
dowata dtuzsze uczucie sytosci. Z uptywem czasu receptura bryi ulegta urozmaiceniu.
Zaczeto dodawac do niej tluszcze i mleko. Bryja odgrywata wazna role w zywieniu
nie tylko ludéw w czasach prehistorycznych, lecz réwniez w czasach historycznych.
W starozytnej Grecji i Rzymie jadano ja codziennie i to w znacznie wigkszej ilosci
niz chleb. ,Zolnierze otrzymywali codziennie swoja porcje ziarna, ktéra melli i sami
przyrzadzali potrawe” (Gasiorowski 1999). I tak przez wieki bryja byta najwazniejszym
pokarmem ludnosci. Badania dowodza, Ze pierwotna forma chleba pochodzi od plac-
kéw z nieczyszczonego ziarna, majacych postac¢ grubej sruty. Gléwnym sktadnikiem
plackéw byty niespulchnione, ptasko ugniecione i upieczone kawatki bryi. Powstaty
produkt, ktéry otrzymano z ciasta, ktére nie podlegato fermentacji nazwano chlebem
plackowym.

Warto zada¢ pytanie, skad tak naprawde wywodzi sie chleb bochenkowy. Do nie-
dawna sadzono, ze chleb bochenkowy powstat przed okoto 4 tysiacami lat w starozyt-
nym Egipcie (Gasiorowski 1999). Czasy zwiazane z pobytem Zydéw w niewoli egipskiej
skutkowaty poznaniem sposobu wytwarzania pieczywa z ciasta fermentowanego. Po
powrocie do Palestyny ludnos¢ zydowska rozpowszechnila ta metode wypiekania
chleba. Wydarzenie to spowodowato, iz chleb bochenkowy dotart poczatkowo do kra-
jow sasiednich, a nastepnie do Europy. Niestety na podstawie nowych badan archeolo-
gicznych, poglad ten ulegt zmianie. Ludnos$¢ zamieszkujaca obszary dawnej Helwecji
od 6 tysiecy lat wytwarzata chleb w postaci bochenkéw. Podczas wykopalisk przepro-
wadzonych na tamtych terenach, znaleziono miedzy innymi 6 sztuk chleba bochenko-
wego (Gasiorowski 1999). Zaskakujace jest, ze ludnos¢ epoki neolitu, zamieszkujaca ob-
szar trzech jezior jurajskich, mogta reprezentowac tak zaawansowany poziom techniki,
wyprzedzajac przy tym ludnosc starozytnego Egiptu. Badania dowodza, ze najstarszy
chleb $wiata znad jeziora Twann, jest idealny pod wzgledem wygladu i odzwierciedla
ksztatt tradycyjnego pieczywa. Jego kes jest wyrobiony na bazie maki pszennej, do-
brze spulchniony, przygotowany do wypieku, lecz nie wypieczony. Ten prehistorycz-
ny chleb nawiazuje do ksztattu i jakosci chleba wypiekanego w piecach ceramicznych
z epoki brazu. Na podstawie analizy historii pieczywa mozna stwierdzi¢, ze zaréwno
dla ludnosci prehistorycznej stanowit, a dla wspolczesnej stanowi podstawe codzien-
nej diety.

Zboze jako podstawowy surowiec do wypieku pieczywa

W piekarstwie stosowane surowce dzieli sie na: podstawowe, pomocnicze i dodatki
zwane funkcjonalnymi substancjami dodatkowymi. Wykorzystywane surowce powin-
ny wykazywac jak najwyzsza wartos¢ odzywcza, smakowo-zapachowg i nienaganna
jakos¢ zdrowotna (Ambroziak 1998). Najwazniejszym surowcem wykorzystywanym
do produkcji pieczywa jest maka. Otrzymuje sie ja w wyniku zmielenia ziaren zbdz
chlebowych. Zawarte sa w nich- w proporcjach zaspokajajacych wymogi organizmu
ludzkiego skladniki pokarmowe: weglowodany, biatka i ttuszcze. Cale ziarna s bogate
rowniez w antyoksydanty tj. witamina E; zawierajg rowniez magnez, ktory jest bardzo
waznym i potrzebnym dla czlowieka sktadnikiem mineralnym. Zboza leza u podstaw
kazdej cywilizacji. W Azji ryz, w Afryce jeczmien, proso i sorgo, w Ameryce kukury-
dza, a w Europie pszenica. Podstawowym zbozem do wypieku pieczywa jest pszeni-
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ca, chociaz z innych zb6z réwniez mozna wypiekac chleb. Kazde ziarno jest inne pod
wzgledem wlasciwosci, ktére wptywaja na smak i zapach oraz konsystencje pieczywa.
Innymi zbozami, z ktérych wypieka si¢ chleb jest: jeczmien, gryka, kukurydza, pro-
so, owies, zyto, soja. Jeczmien byt podstawowym zbozem, z ktérego wypiekano chleb
w Szkocji i Anglii na dtugo przed uprawa pszenicy. Chleb z maki jeczmiennej jest ciezki
i ma zbity miekisz, czego przyczyna jest mata zawarto$¢ glutenu w mace. Natomiast
mata domieszka maki jeczmiennej wzbogaca smak pieczywa pszennego i zytniego.
Gryka jest szaro-brazowa i ma charakterystyczny, gorzkawy smak. Nie jest uzywana
bezposrednio do produkgji chleba lecz jako dodatek nadajacy pieczywu specyficzny
smak, bardziej intensywny smak. Z kukurydzy produkuje si¢ make kukurydziana,
ktéra jest zotta i miatka, czasem ziarnista. W czystej postaci jest wykorzystywana do
wypieku pieczywa spulchnianego proszkiem do pieczenia. Proso jest zbozem uprawia-
nym juz w czasach prehistorycznych. Zawiera duzg ilos¢ biatka, witamin i sktadnikéw
mineralnych, natomiast jest ubogi w gluten. Potaczenie maki pszennej z maka z prosa
powoduje, ze wypiekany chleb jest uznawany za ,, zdrowa zywnosc¢”. Owies i soje doda-
je sie rowniez do maki pszennej podczas produkcji pieczywa. Te pierwsze zboze nadaje
interesujacy aromat i konsystencje, a maka z soi wzbogaca pieczywo w biatko i op6znia
czerstwienie. Zyto natomiast byto uprawiane tam gdzie klimat nie sprzyjat uprawie
pszenicy. Z zyta powstaje chleb ciemny o zwartym migkiszu z powodu braku siatki
glutenowej. Make zytnig miesza sie¢ z pszenna by poprawi¢ smak oraz by ciasto byto
1zejsze. Zyto jest zbozem, ktére posiada odmiang jarg i ozima, jednakze ta pierwsza
lepiej si¢ adaptuje w klimacie srédziemnomorskim i jednoczesnie daje lepsze ziarna
(Santiveri, Royo, Romagosa 2004).

Uprawa ekologiczna

W wielu krajach Unii Europejskiej produkowany jest od niedawna pewien rodzaj
zywnosci, ktéry nosi miano zywnosci ekologicznej. Sg to produkty zywnosciowe, kto-
rych surowce pozyskane sa z rolnictwa ekologicznego, bazujacego na przetwarzaniu
za pomoca jak najbardziej prostych i naturalnych metod, m. in. za pomoca metody
biologicznej, organicznej, organiczno-biologicznej, oraz biodynamicznej. Stymula-
cja rozwoju rynku zywnosci ekologicznej wzmaga rozwdj rolnictwa ekologicznego,
ktére zgodnie z wymogami prawa obejmuje: uzyskiwanie i przechowywanie surow-
cow, przetwdrstwo, znakowanie i obrét produktéow rolnictwa ekologicznego. Zboze
uznawane jest za ekologiczne, gdy w ekologicznym gospodarstwie rolnym stosuje sie
m.in.:

e minimum 4-letni ptodozmian z udziatem roslin motylkowych, w celu otrzymania
lub podwyzszenia biologicznej aktywnosci i zyznosci gleby,

* niszczenie szkodnikow i chordéb przez zachowanie zbilansowanego stosunku zywi-
ciel/niszczyciel, biologiczne niszczenie szkodnikéw, mechaniczne usuwanie szkod-
nikéw oraz atakowanych przez nie roslin,

* stosowanie nawozdéw, srodkéw ochrony roélin i sSrodkow zywienia zwierzat otrzy-
mywanych z pominieciem przemystowej syntezy chemicznej, np. nawozenia orga-
nicznego, tj. obornika, kompostéw (Szafulera 2004).

Przeciwienstwie do rolnictwa konwencjonalnego charakteryzujacego sie chemiza-
cja, intensyfikacja i specjalizacja, podstawowym celem rolnictwa ekologicznego jest
produkcja bez agrochemii (Stus 2006). Pieczywo produkowane z maki otrzymywanej
ze zbdz uprawianych w warunkach ekologicznych, odrdznia sie od pieczywa konwen-
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cjonalnego mniejsza iloscig azotandw i azotynéw oraz pozostatosci pestycyddw, a tak-
ze posiada wiecej witamin z grupy B, weglowodanoéw, wartosciowego biatka, mikro
i makroelementow (zelazo, magnez, fosfor) oraz substancji przeciwutleniajacych. Zni-
koma zawarto$¢ azotandw i azotynéw wptywa korzystnie na zmniejszenie prawdopo-
dobieristwa powstania w ludzkim organizmie rakotwérczych substancji (Slezak 2007).
Rolnictwo ekologiczne jest szansa, a zarazem jednym z koniecznych powodéw dalsze-
go rozwoju rolnictwa, ktére moze prowadzi¢ do podtrzymania zycia na Ziemi w ko-
lejnych stuleciach (Piesiewicz 1997). Wzrost zainteresowania pieczywem, a w szcze-
golnosci odmianami ekologicznymi podyktowany jest, przede wszystkim zwiekszona
dbaloscig spoteczenistwa o zdrowie (Mironczuk 2007).

Szczegdlng uwage zwraca sie na niestosowanie nawozéw organicznych (Miron-
czuk 2007). Nawozenie jest podstawowym czynnikiem produkcji w rolnictwie, a takze
jednym z gtéwnych wskaznikéw intensywnosci i efektywnosci gospodarowania. Sto-
sowane w procesie produkcji nawozy mineralne wywierajq istotny wptyw na wzrost
i rozwdj roslin wzbogacajac glebe w niebezpieczne sktadniki mineralne. Jednak sto-
sowanie nawozow mineralnych, szczegdlnie w duzych dawkach to takze problem.

Oprocz substanciji, ktére sa glebie potrzebne w sposéb naturalny dla zachowania réw-
nowagi i uzyskania wysokich plonéw, intensywne nawozenie mineralne prowadzi do
niepozadanych skutkéw ubocznych, takich jak nadmiar nawozéw azotowych w gle-
bie. Rosliny nie s3 w stanie przetworzy¢ i zmagazynowac nadmiernej ilosci azotanow.
Azotany podczas transportu, skfadowania i przygotowania roslin do spozycia, a takze
w samym organizmie ludzkim, zmieniaja sie w rakotwodrcze azotyny. Wahania w za-
warto$ci azotanow, ktére wystepuja w poszczegolnych rodlinach tego samego gatunku,
zaleza gltéwnie od sposobu i dawki nawozenia, od srodowiska, wptywu Swiatla na
wegetacje roslin oraz nawadniania (Zalewski 2000, 2007). Nawozenie mineralne sta-
nowi podstawe nawozenia pod zyto i ono decyduje o wielkosci plonu oraz jego jakosci.
Nawozenie azotem wptywa najsilniej na wielkos¢ plonow. Brak azotu powoduje staby
wzrost i stabe krzewienie sie roslin, ktos jest maty, a ziarno drobne - posrednie. Jedno-
czesnie nadmiar tego pierwiastka powoduje zbyt silne krzewienie, bardzo bujny wzrost
i nadmierne wydtuzanie si¢ Zdzbta. Zdzblo jest cienkie, roéliny znacznie fatwiej wyle-
gaja, zmniejsza si¢ ich mrozoodpornosc i zwigksza podatnos$¢ na choroby. Potrzebna
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iloé¢ azotu do prawidlowego wzrostu zyta jesienia znajduje si¢ zwykle w glebie. Zyto
jest uprawiane przede wszystkim na glebach 1zejszych, o kwasnym odczynie, na kto-
rych wystepuja czeste niedobory magnezu. Nawozenie roslin azotem pobudza procesy
wzrostu, zwigkszajac tym samym krzewienie i powierzchnie asymilacyjna, a w efekcie
produkcje fotosyntetyczna. Azot potrzebny jest do syntezy wielu waznych zwigzkéw
niebiatkowych, takich jak: chlorofil, zasady purynowe i pirymidynowe, liczne nukle-
otydy, fosfolipidy, witaminy i fitohormony. Zwiazki te sa bezposrednio zaangazowane
w metabolizm roslin, w przebieg podstawowych proceséw biochemicznych i fizjolo-
gicznych, jak wzrost, fotosynteza, oddychanie i inne (Olszewska 2006). Azotany, jak
juz wspomniano sa substancjami przyczyniajacymi sie do wzrostu zachorowalnosci na
nowotwory. W organizmie cztowieka pod wptywem mikroflory jelitowej moga ulegac
redukcji do azotynéw. Natomiast azotyny moga aczy¢ sie z aminami drugo- i trze-
ciorzedowymi oraz zasadami amoniowymi, tworzac kancerogenne N-nitrozoaminy
(Gawedzki 2006). Azotany i azotyny szybko wchianiaja sie z przewodu pokarmowego.
Moga by¢ metabolizowane poprzez mikroflore przewodu pokarmowego. W zalezno-
$ci od rodzaju mikroorganizméw, pH, rodzaju spozywanego pokarmu moga tworzy¢
précz azotynéw, tlenki azotu, hydroksyloamine i amoniak. Podczas badan przepro-

wadzonych na ludziach ustalono, iz sg one szybko wydalane przez nerki. Zawartos¢
azotanéw w moczu jest proporcjonalna do ilosci pobranego zwiazku. Ponadto stwier-
dzono, iz azotyny moga znajdowac si¢ réowniez w élinie. Sg one produktem przemiany
azotanoéw przez mikroflore jamy ustnej. Azotyny wykazuja dziatanie toksyczne - po-
woduja methemoglobinemie. Rozszerzajg naczynia wlosowate poprzez bezposrednie
dziatanie rozkurczowe na mieénie gtadkie. W wyniku redukcji azotanéw do azoty-
now powstaly jon azotynowy utlenia zelazo hemoglobiny do Zelaza tréjwartosciowe-
go w wyniku, czego powstaje methemoglobina (Seniczuk 1994). Kwas azotawy fatwo
reaguje z grupa amonowa i z wolnymi grupami aminowymi, powodujac tworzenie
si¢ azotu gazowego i grupy hydroksylowej w aminokwasie. Dostatecznie podkresla to
zakres destrukcyjnego udziatu azotynéw w metabolizmie komérek. Poza tym kwas
azotawy moze w pewnych warunkach tworzy¢ tlenki o nizszym lub wyzszym stopniu
utlenienia, zaleznie od odczynu i warunkéw tlenowych srodowiska. Przez deaminacje
niektérych witamin z kompleksu B, azotyny moga uniemozliwia¢ funkcje tych enzy-
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méw, ktérych koenzym zawiera m.in. odnosna witamine (Pijanowski 2004).

Reasumujac w Europie sprzedaz produktéow ekologicznych jest znacznie wigksza,
niz w Polsce. Niemniej jednak w kraju wzrasta zainteresowanie tym rodzajem zywno-
$ci. Glownym powodem zainteresowania zywnoscia ekologiczna jest fakt iz produko-
wana ona jest bez chemii czyli sztucznych dodatkéw smakowych i zapachowych. Po-
nadto nie stosuje si¢ inzynierii genetycznej. Pod uprawe Zyta nie stosuje sie nawozow
sztucznych i substancji chemicznych przyspieszajacych wzrost rosliny. Nadto zywnos¢
ekologiczna musi posiadac certyfikat wydany przez jednostke kontrolujaca akredyto-
wang przez odpowiednie wladze.

W Polsce najczesciej uprawianymi zbozami na ten cel sa pszenica, pszenica dzika,
tzw. orkisz, zyto a niekiedy pszenzyto. Do rodzaju pszenica (Triticum) nalezy wiele
gatunkéw i odmian botanicznych, cechujacych sie znacznymi réznicami morfolo-
gicznymi, genetycznym i uzytkowymi. Do celow spozywczych wykorzystywana jest
pszenica jara i ozima, majaca zazwyczaj 3-4 ziarniaki w ktosku, a ich barwa moze by¢
od bialozéttej do czerwonobrazowej (Jurga 1997). Na swiecie wykorzystuje si¢ rozne
odmiany pszenicy do wypieku chleba np.w potudniowej czesci Wtoch uprawiana jest
pszenica durum i jest w petni przeznaczona do produkgcji chleba, gdzie w Polsce ten ro-
dzaj pszenicy jest wykorzystywany gtéwnie do produkcji makaronu (Jankowski 1988).
Maka otrzymana z pszenicy zawiera wigcej biatka niz maka Zytnia. Zawarta w niej
gliadyna i glutenina powoduja, w procesie miesienia z woda, powstanie glutenu. Jego
gabczasta struktura nadaje ciastu pszennemu elastycznosé, sprezystosc i zdolnosé do
zatrzymywania gazéw, co w konsekwencji decyduje o strukturze gotowego produktu
(Gasiorowski 2006). W oparciu o zabarwienie, pszenice mozna klasyfikowac na biata
i czerwona. W Polsce uprawia si¢ zaréwno pszenice bialg jak i czerwona, niestety wa-
runki klimatyczne nie pozawalaja otrzymac zboza o dobrej jakosci biatka, ktére warun-
kuje dobra wlasnos¢ wypiekows, dlatego stosuje sie mieszanki sktadajace si¢ z dwdch
rodzajow zboz.

Obok pszenicy zyto jest drugim zbozem chlebowym uzywanym przez cztowieka.
Ten rodzaj zboza jest doskonatym surowcem do produkcji chleba, lecz takze do pro-
dukcji zdrowej zywnosci, nie tylko z powodu wysokiej warto$¢ zywieniowej biatka, ale
takze wysokiej zawartosci pentozandéw i btonnika pokarmowego (Gasiorowski 2000).
,Sktad chemiczny zyta jest wypadkowa dwoch grup czynnikow: cech dziedzicznych
oraz warunkow Srodowiskowych, w tym wplyw srodowiska jest dominujacy. Jako
srodowisko nalezy wymieni¢: warunki glebowo-klimatyczne oraz nawozenie. Stwier-
dzono, ze réznice w zawartosci biatka ogdétem, azotu niebiatkowego, pentozanéw i ak-
tywnosci enzymatycznej spowodowane przez czynniki przyrodnicze i agrotechnicz-
ne, sa wigksze od wywotanych czynnikami odmianowymi” (Gasiorowski 1994). Chleb
z maki zytniej wykazuje mniejszg objetos$¢, poniewaz ciasto zytnie jest plastyczne i ma
mniejsza zdolnos¢ do utrzymywania dwutlenku wegla powstatego w procesie fermen-
tacji, jak rowniez ze wzgledu na inny sktad chemiczny ziarna (Jankowski 1981). Duzym
atutem zdrowotnym pieczywa zytniego nad pszennym jest fakt, ze produkowane jest
z tzw. zakwasu piekarskiego czyli maki zytniej poddanej fermentacji w okreslonych
warunkach. W czasie fermentacji kwasowej wytwarzaja si¢ w duzej ilosci witaminy
z grupy B i aminokwasy egzogenne (np. tryptofan). Ponadto fermentacja kwasowa
przyczynia sie do stabilizacji bioaktywnych sktadnikow maki takich jak kwas foliowy,
b-glukany, oraz zwigeksza dostepno$¢ mikro i makroelementéw, ktére w mace zwigza-
ne s3 w postaci fitynianéw (Zn, Fe, Ca, Mg, F). Tworzacy sie w czasie fermentacji kwas
mlekowy jest w 90% lewoskretny, czyli korzystnie wptywajacy na przewdd pokarmo-
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wy (Dziugan 2006). Poza tym kwas mlekowy przyczynia si¢ do rozktadu odpornych
na obrobke termiczna miotoksyn, ktére obecne s w mace zanieczyszczonej plesnia-
mi. Mato tego pieczywo na zakwasie przyczynia si¢ do obnizenia poziomu choleste-
rolu LDL jak réwniez zawiera niski indeks glikemiczny (IG=48). (Diowksz 2006). Kwas
foliowy zapobiega powstawaniu niedokrwistosci i chorobom ukladu krazenia. Kwas
foliowy powstaje w wyniku fermentacji (Kariluoto 2006). Dodatkowo badania prowa-
dzone przez De Angelis (2006) wykazaty, iz wybrane bakterie kwasomlekowe potrafia
praktycznie zhydrolizowac¢ polipeptydy, a co za tym idzie prolaminy- biatka tworzace
gluten, czyli staja si¢ bardziej przystepne dla 0séb chorujacych na celiakie.

Pszenzyto jest stosunkowo mtodym gatunkiem zboza i do niedawna byto wyko-
rzystywane tylko do produkcji pasz. Obecnie coraz czesciej wykorzystywane jest do
wypieku chleba. Pszenzyto (Triticale) powstato w wyniku skrzyzowania pszenicy (Tri-
ticum) i zyta (Secale) (Kaczmarek 2007). Ziarna pszenzyta wykazuja duza zawartosc¢
biatka, ktére w swym sktadzie zawiera korzystny komplet aminokwasow. Wigksza
grubos¢ okrywy nasiennej pszenzyta wpltywa nie tylko na wieksza zawartos¢ biatka
ogolnego, ale takze charakteryzuje sie¢ wyzsza obecnoscia pentozanoéw i wyzsza ak-
tywnoscia enzymoéw proteolitycznych. Biatka pszenzyta w swym skladzie wykazuja

wieksza zawartos¢ aminokwasdéw ograniczajacych, tj. lizyny i treoniny, co swiadczy
o jego wiekszej przyswajalnosci (Tarkowski 1989). Skrobia pszenzyta wykazuje wigk-
sza sktonnos$¢ na dziatanie enzyméw amylolitycznych (Staszewska 1990). Pieczywo
uzyskane z maki pszenzytniej uzyskuje dobre walory smakowe, a dobranie odpowied-
niej metody wypieku pozwala doréwnac objetoscig i walorami smakowymi pieczy-
wu pszennemu. Pszenzyto jest genetycznym skrzyzowaniem dwoéch zbdz, pszenicy
i zyta. Warto$¢ odzywcza pszenzyta jest zblizona do wyzej wymienionych dwdch
zbdz. Pszenzyto uprawiane jest na catym swiecie. Gléwnymi producentami sa: Pol-
ska, Rosja, Niemcy oraz Kanada (Hosseinian 2009). Uprawy pszenzyta sa wykorzysty-
wane gtéwnie w kierunku pozyskania pasz, jednakze, jak donosi Hosseinian (2009)
pszenzyto moze by¢ cennym, nowym zrédtem kwasow fenolowych, proantocyjanéw
i lignin. Niektorzy autorzy zwracajg rowniez uwage na pszenzyto jako bogate zrodto
aminokwasow egzogennych, zwlaszcza lizyny, a takze weglowodanéw, blonnika,
sktadnikéw mineralnych i ttuszczéw (Podolska 2008). Wedtug wielu autorow pszen-
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zyto wydaje si¢ by¢ interesujacym alternatywnym surowcem do produkcji pieczywa.
Wielu autoréw wskazuje zastapienie nim catkowicie pieczywa pszennego. Przemawia
za tym wieksza odpornos¢ na stres, spowodowana gléwnie warunkami srodowisko-
wymi, ale takze odporno$¢ na ubogie warunki uprawy (Estrada-Campuzano 2008).
Szczegodlnie ma to znaczenie w przypadku krajow o trudno przewidywalnych warun-
kach pogodowych, np.: Niemcy, Polska, Republika Czeska. Jak donosi Tohver (2005)
uprawa pszenzyta w tych krajach uzyskata wysoki poziom wydajnosci oraz warunki
adaptacyjne poszczegdlnych odmian do warunkow klimatycznych danego kraju. Do
podobnych wnioskéw dochodza autorzy prac o uprawach pszenzyta w basenie Morza
Srédziemnego (Santiveri 2004). Powyzsze stwierdzenia przemawiaja za podjeciem ba-
dan w kierunku konstruowania nowej, modnej, w polaczeniu z uprawa ekologiczna,
o wlasciwosciach prozdrowotnych zywnosci.

Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie (Katedra Technolo-
gii Zywnosci Wydziatu Nauk o Zywnoéci i Rybactwa oraz Katedra Agronomii Wy-
dziatu Rolnego) prowadza badania nad wptywem metody uprawy réznych gatunkéw
pszenzyta (konwencjonalnej i ekologicznej) na wlasciwosci uzyskiwanego pieczywa.
Pierwszym etapem badan przydatnosci technologicznej z dwdch systeméw uprawy
byto przeprowadzenie tzw. wypieku kontrolnego. Wilgotnos¢ mak wahata sie¢ w gra-
nicach 11%, tylko konwencjonalna odmiana maki Benetto wykazywata o 1% wyzsza
wilgotno$é¢ w poréwnaniu z pozostatymi prébami. Swiadczy to o dobrej przydatnosci
surowca do magazynowania. Sporzadzone ciasta pod wzgledem masy wykazywaty
znaczny rozrzut wynikéw, co swiadczy¢ moze o réznej wydajnosci otrzymywanego
ciasta. Jak zauwazono podczas sporzadzania ciast, te ktorych wydajnos¢ byta wyzsza
moga stwarza¢ problemy w procesie formowania, jak tez powodowa¢ duze straty na
wskutek przylepiania sie do maszyn formujacych. Swiadczy¢ moga o tym istotnie niz-
sze wartosci w przypadku masy ciasta uformowanego do wypieku. Ciekawe rezulta-
ty dotyczace objetosci uzyskanego pieczywa pszenzytniego wykazata proba z maki
konwencjonalnej Benetto. Pomimo duzej wilgotnosci maki uzyskano istotnie wyzsza
objetos¢ chleba w poréwnaniu z pozostatymi préobami. Biorac pod uwage pieczy-
wo z konwencjonalnej odmiany maki Benetto uzyskato objetos¢ o 100 cm3 wieksza
w poréwnaniu z pozostatymi prébami. Pozostate proby zarowno konwencjonalne jak
i ekologiczne wykazywaty objetos¢ na poziomie 600 cm3. W poréwnaniu do wypieku
kontrolnego pieczywa przeprowadzonego z wykorzystaniem mak pszennych i zytnich
uprawianych w obu systemach uprawy (ekologicznym i konwencjonalnym), pieczywo
pszenzytnie osiagnelo posrednia objetos¢, aczkolwiek zblizong do objetosci pieczywa
pszennego. Pieczywo pszenzytnie z konwencjonalnie uprawianych odmian mak cha-
rakteryzowalo sie najwyzsza kwasowoscia i ponad dwukrotnie przewyzszato kwaso-
wosC pieczywa z mak uprawianych konwencjonalnie. Kwasowos$¢ pieczywa pszenzyt-
niego z ekologicznych i konwencjonalnych odmian mak byta zblizona do kwasowosci
pieczywa pszennego. Porowatos¢ pieczywa pszenzytniego byla bardzo zblizona do
wypiekow pszennych, jednakze pieczywo pszenzytnie z mak konwencjonalnych prze-
wyzszato swa porowatoscia chleby pszenne z mak konwencjonalnych. Badanie poro-
watosci metoda Dallmana dowiodlo, iz porowatos¢ miekiszu pieczywa pszenzytniego
byta bardzo zblizona do porowatosci chlebéw zytnich. Wypieki pszenne charakteryzo-
waly sie wyzszg porowatos¢ migkiszu. Wyniki analizy wilgotnosci chlebéw pszenzyt-
nich byty bardzo zblizone do wilgotnosci wypiekéw pszennych i zytnich. Analizujac
straty spowodowane wypiekiem pieczywa z mak ekologicznych wykazano, ze pieczy-
wo charakteryzowato si¢ nizszymi stratami, aczkolwiek znalazlo to odzwierciedlenie
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w konicowej objetosci pieczywa. Chleby byty nieco nizsze niz chleby z mak pochodza-
cych z pszenzyta uprawianego w systemie konwencjonalnym. Mozna stwierdzi¢, ze
oceniajac wydajnos¢ pieczywa nie stwierdzono specyficznych réznic pomiedzy wy-
piekiem z mak konwencjonalnych i ekologicznych. Trzeba jednak stwierdzi¢, ze niskie
wydajnosci pieczywa przemawiaja za wydtuzeniem catkowitego czasu fermentacji
i w konsekwencji za zwigkszeniem objetosci bochenka przy niezmiennej ilosci droz-
dzy. Zaobserwowano, iz strata piecowa pieczywa pszenzytniego bylta zblizona do pie-
czywa pszennego, natomiast wykazano, iz pieczywo zytnie mialo ogoélnie mniejsza
strate piecowg w stosunku do pieczywa pszenzytniego. Na podstawie obliczen strata
wypiekowa catkowita pieczywa pszenzytniego wykazata wartosci posrednie, aczkol-
wiek zblizone do wypiekéw pszennych. Chleby zytnie charakteryzowaty sie nizsza
strata wypiekowa catkowita w stosunku do wypiekdéw pszenzytnich. Wydajnos¢ ciast
pszenzytnich uplasowata sie w takim samym zakresie jak wydajnos¢ ciast pszennych
i zytnich. Warto doda¢, iz wydajnos¢ ciasta zytniego z mak konwencjonalnych byta
mniejsza w poréwnaniu do wydajnosci ciast pszenzytnich i pszennych. Wydajnos¢
pieczywa pszenzytniego oscylowata w podobnych granicach jak wydajnos¢ pieczywa
pszennego i zytniego w obu systemach uprawy (konwencjonalnym i ekologicznym).

Analizujac podstawowe cechy teksturo metryczne pieczywa testem TPA mozna
stwierdzi¢, ze proby zachowaty sie réznie. Biorac pod uwage pieczywo produkowa-
ne z maki ekologicznej stwierdzono wieksze rozbieznosci w twardosci w poréwnaniu
z pieczywem wypiekanym z mak uprawianych konwencjonalnie. Stwierdzono, iz pie-
czywo pszenzytnie wykazato podobna twardos$¢ do pieczywa pszennego. Twardos¢
pieczywa zytniego byta wyraznie wyzsza. Elastycznosc pieczywa wykazata posrednie
warto$ci w stosunku do wypiekéw pszennych i zytnich. Gumowatos¢ pieczywa byta
zblizona do chlebow uzyskanych z mak pszennych. Wypieki zytnie z kolei wykazaty
wyzsza gumowato$¢ w stosunku do pieczywa pszenzytniego. Spoistos¢ i sprezystosc
miekiszu wykazaty wartos¢ posrednia w odniesieniu do chlebow pszennych i zytnich.
Po zbadaniu zzuwalnosci wypiekdw pszenno-zytnich stwierdzono, ze ona jest zblizo-
na do zzuwalnosci chlebéw pszennych. Zanotowano istotnie wyzsza zzuwalnos¢ pie-
czywa zytniego. Wyzsza wilgotnosc¢ pieczywa przyczynila sie do zwigekszonej przylep-
nosci pieczywa pszenzytniego. Wypieki zytnie charakteryzowaty sie réwnie wysoka
przylepnoscia.

Ocena organoleptyczna dowiodta, Zze pieczywo pszenzytnie otrzymato nizsza note
w ocenie wygladu zewnetrznego w stosunku do chlebéw z mak pszennych i zytnich,
jednak wypieki z maki z ekologicznego systemu uprawy doréwnywaty oceng pieczy-
wu zytniemu i pszennemu. W ocenie barwy skorki pieczywo pszenzytnie otrzymato
nizsze noty od pieczywa pszennego, tylko pieczywo z mak ekologicznych wykaza-
o identyczna oceng réwna wypiekom pszennym. Pieczywo pszenzytnie cechowato
si¢ identyczng oceng pod katem grubosci skérki w poréwnaniu do chlebéw zytnich
i pszennych.
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