






































































































MARNOTRAWIENIE ŻYWNOŚCI TO  MARNOTRAWIENIE 
WODY – DZIAŁANIA INFORMACYJNE I EDUKACYJNE 

WODOCIĄGÓW KIELECKICH











56

Piśmiennictwo

„Food Wastage Footprint: Impacts on 
Natural Resources”, FAO Report

http://www.fao.org/3/i3347e/i3347e.pdf

„Pij kielecką kranówkę, bo… dobra!”, mapka: 

https://www.google.com/maps/d/u/0/vie-
wer?mid=11aLPlfU15zIffQf7kdI7SKkNOkr7K-
Dv2&ll=50.901048773475445%2C20.63087065
000002&z=11

Raport Deloitte z  okazji Światowego Dnia 
Żywności, 15.10.2018 

https://www2.deloitte.com/pl/pl/pages/
press-releases/articles/Polska-w-czolowce-
panstw-UE-marnujacych-najwiecej-zywnosci.
html

Ustawa Prawo wodne z dnia 20 lipca 2017 r., 
Dz.U. 2017 poz. 1566

Ustawa o zbiorowym zaopatrzeniu w wodę 
i  zbiorowym odprowadzaniu ścieków z  dnia 
7 czerwca 2001 r., Dz.U. 2001 nr 72 poz. 747.

„Water and food security”, United Nations 
Department of Economic and Social Affairs 
(UNDESA), https://www.un.org/waterforlifede-
cade/food_security.shtml

fot. MMK, Andamany i Nikobary - podwodny świat



Marnotrawstwo żywności 
w Polsce i innych krajach



58

Marnotrawstwo 
żywności w Polsce 
i innych krajach

Anna Winiarska-Mieczan,  
Robert Krusiński, Maciej Bąkowski, 
Bożena Kiczorowska 
Instytut Żywienia Zwierząt i Bromatologii, 

Wydział Nauk o Zwierzętach i Biogospodarki, 

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, ul. Aka-

demicka 13, 20-950 Lublin

Każdego roku na całym świecie mar-
nowane jest ponad 30% wyprodukowa-
nej żywności, co stanowi około 1,3 mld ton 
[FAO, 2011]. Ponieważ wiąże się to zarówno 
z  obciążeniem dla środowiska (produk-
cja żywności, utylizacja opakowań i samej 
żywności), jak i  z  etyką (kraje biedne vs 
kraje bogate), promuje się działania mające 
na celu ograniczenie marnotrawienia 
żywności, zgodnie z  hasłem „Ogranicz, 
wykorzystaj ponownie, poddaj recyklin-
gowi, przemyśl” [Abdel-Magid i  Faris, 
2014]. Problem dotyczy kilku zagadnień, 
oprócz marnotrawienia żywności jest to 
również zrównoważona konsumpcja oraz 

programy na rzecz ograniczenia marno-
trawienia żywności. Kraje uprzemysłowio-
ne i rozwijające się tracą prawie taką samą 
ilość żywności, odpowiednio 670 i  630 
milionów ton [FAO, 2011], różnica polega 
jedynie na tym, że biedne kraje najwię-
cej żywności tracą na początku łańcucha 
produkcji i dostaw, podczas gdy w krajach 
o średnich i wysokich dochodach żywność 
jest zwykle wyrzucana pomimo, że nadaje 
się do spożycia przez ludzi. FAO [2011] 
zauważa, że w krajach uprzemysłowionych 
najwięcej żywności traconej jest dlatego, że 
produkcja przekracza popyt. Aby zapewnić 
dostawę opłacalnych ilości produktów spo-
żywczych, przy jednoczesnym przewidy-
waniu wystąpienia złych warunków pogo-
dowych lub ataków szkodników, rolnicy do-
prowadzają do nadprodukcji. W przypadku 
produkcji większej niż wymagana, niektóre 
nadwyżki upraw są sprzedawane, np., jako 
pasza dla zwierząt. W sytuacji jednak, gdy 
nie jest to opłacalne z uwagi na niższe ceny 
w  tych sektorach, nadwyżki są po prostu 
niszczone [Stuart, 2009], a  brak zwrotu 
kosztów poniesionych na wytworzenie 
żywności zwiększa jeszcze bardziej straty 
ekonomiczne [Bilska i  in., 2015]. Co więcej, 
w krajach rozwijających się żywność może fot. MMK, Jordania - potrawy tradycyjnej kuchni

fot. MMK, Malezja - targ rybny
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być tracona z  powodu przedwczesnych 
zbiorów, spowodowanych głodem [FAO, 
2011]. Na Rys. 1. przedstawiono porównanie 
strat żywności oraz wielkości jej produkcji 
w różnych regionach świata.

Straty żywności wynikają z wielu czynni-
ków. Na mocy postanowienia Parlamentu 
Europejskiego odróżniono marnotrawienie 
żywności od strat wynikających z  innych 
przyczyn, jak np. niegospodarność czy 
błędy spowodowane niewłaściwym pozy-
skiwanie, przetwarzaniem czy przechowy-
waniem żywności [Marszałek, 2018; Bier-
nat-Jarka i  Trębska, 2017]. Według tego 
postanowienia żywność marnotrawiona 
to „produkty spożywcze odrzucone poza 
łańcuch rolno-spożywczy ze względów go-
spodarczych, estetycznych lub z  powodu 
zbliżającej się daty utraty przydatności, 
które nadal nadają się do spożycia i mogą 
być przeznaczone do konsumpcji przez 
ludzi, a  które z  braku możliwego alterna-
tywnego sposobu wykorzystania przezna-
cza się do likwidacji i  utylizacji” [Rezolucja 
PE, 2012].

Rysunek. 1. Porównanie konsumpcji i strat 
żywności w różnych regionach świata, kg/
rok/1 osobę [FAO, 2011]

W  Europie 1 osoba wyrzuca około 180 
kg żywności rocznie, w  Polsce natomiast 
aż ok. 235 kg [Bilska i  in., 2015]. Najwię-
cej żywności marnotrawią gospodarstwa 
domowe, straty te stanowią ponad 40% 
strat w  całym łańcuchu żywnościowym 
w Unii Europejskiej. W polskich gospodar-

stwach domowych marnuje się ok. 22% 
żywności, podobnie jak w  innych krajach 
europejskich, podczas gdy ok. 2/3 z  tego 
mogłoby być wykorzystane [Bilska i  in., 
2015]. Marnotrawieniu żywności można za-
pobiegać na kilka sposobów. W gospodar-
stwach domowych nie należy kupować 
żywności w  nadmiernych ilościach i  nie 
magazynować jej (szczególnie produktów 
o  krótkim okresie przydatności), żywność 
przechowywać w  odpowiednich warun-
kach, jednorazowo przygotowywać ilość 
wystarczającą do spożycia, oraz oddzielać 
odpady organiczne w celu ich kompostowa-
nia. Badania przeprowadzone przez Bilską 
i  innych [2015] wykazały, że najczęstszą 
przyczyną wyrzucania żywności jest prze-
oczenie terminu przydatności do spożycia, 
kupowanie nadmiernej ilości żywności oraz 
nieprzygotowywanie listy zakupów przed 
pójściem do sklepu, co powoduje kupo-

fot. MMK, Jordania - stoisko z orzechami
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wanie niepotrzebnych produktów. Do naj-
częściej marnowanych produktów należą: 
pieczywo, warzywa, produkty mleczne, 
mięso i owoce [Stanek i in., 2016; Bilska i in., 
2015]. Marnowanie żywności jest przede 
wszystkim skutkiem nieodpowiedniego 
działania konsumentów, których należy 
uświadamiać w zakresie racjonalnego go-
spodarowania żywnością [Marszałek, 2018]. 
W  Polsce marnotrawieniu ulega rocznie 
ok. 9 mln ton żywności, podczas gdy 4,6 
mln Polaków żyje poniżej granicy nędzy. 
Racjonalne wykorzystanie odpadów ku-
chennych w  punktach gastronomicznych 
umożliwia zmniejszenie ich ilości o ok. 20% 
[Kowacka i Malik, 2013]. 

Komisja Europejska zaproponowa-
ła w  ramach programu Wspólnej Polityki 
Rolnej wprowadzenie strategii mających na 
celu opracowanie koncepcji zamkniętego 
obiegu gospodarki (zwiększenie recyklin-
gu i ponowne wykorzystanie – gospodarka 
bezodpadowa), w  którym znalazły się za-
gadnienia związane z sektorem rolno-spo-
żywczym, szczególnie dotyczące optymali-
zacji produkcji i konsumpcji żywności [Leś-
kiewicz, 2017; Pieńkowski i Kośmicki, 2016]. 
Produkcja surowców spożywczych jest 
ściśle związana z  sektorem przetwórstwa 

tych surowców, jeśli między tymi sektora-
mi nie ma pełnej i  efektywnej współpra-
cy, występują straty. Szczególne znaczenie 
ma zbieranie resztek żywności z  gospo-
darstw domowych i  jednostek gospodar-
czych, jak to ma miejsce w wielu miastach 
i jest zgodne z wymaganiami Unii Europej-
skiej [Mesjasz-Lech, 2018]. W polskim usta-
wodawstwie funkcjonuje pojęcie „biood-
pady”, które obejmuje m.in. „ulegające bio-
degradacji odpady spożywcze i kuchenne 
z  gospodarstw domowych, gastronomii, 
zakładów zbiorowego żywienia, jednostek 
handlu detalicznego, a  także porówny-
walne odpady z  zakładów produkujących 
lub wprowadzających do obrotu żywność” 
[Dz.U., 2018]. Odpady takie należy poddać 
kompostowaniu. 

W  ramach redukcji marnotrawstwa 
żywności Komisja Europejska proponu-
je m.in. zmniejszenie do ok. 30% wytwa-
rzania odpadów żywnościowych, również 
w  gospodarstwach domowych, do 2025 
roku [Styś i  Foks, 2014]. Dla zapewnienia 
sukcesu tym działaniom niezbędne jest za-
pewnienie współpracy między zaintereso-
wanymi stronami i  domenami, departa-
mentami, instytucjami, organizacjami, in-
westorami i  podmiotami. Należy opraco-
wać skuteczne programy uświadamiają-
ce obywateli, dotyczące zerowej produk-
cji odpadów spożywczych. Jednym z  naj-
skuteczniejszych sposobów zapobiegania 
marnotrawieniu żywności jest przekazy-
wanie jej nadwyżek osobom potrzebują-
cym. Na świecie produkuje się ilość poży-
wienia wystarczającą dla każdego człowie-
ka, a  pomimo to, co ósma osoba głoduje 
[Marszałek, 2018]. Badania Stanka i  innych 
[2016] wykazały, że 66% Polaków marno-

fot. MMK, Polska - jabłka prosto z sadu



61

wanie żywności uznaje za problem wyłącz-
nie żywieniowy, 65% zauważa niekorzystne 
skutki ekonomiczne tego zjawiska, a  36% 
skutki ekologiczne. Pozytywne skutki 
strategii „zero waste” są widoczne, ale 
w  przemyśle. Już w  2012 roku stwierdzo-
no, że przemysł spożywczy wygenerował 
o niemal połowę mniej odpadów w porów-
naniu do roku 2000. Obecnie ponad 90% 
odpadów z tego przemysłu poddawanych 
jest odzyskowi, natomiast niespełna 5% 
jest magazynowanych, a  ok. 3% podlega 
utylizacji [Kasztelan i Kierepka, 2014].
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Uboczne produkty przemysłu rolno-
spożywczego powstają w dużych ilościach 
podczas realizacji głównych kierunków 
działalności poszczególnych gałęzi rol-
nictwa i  związanego z  nim przetwórstwa. 
Mimo dążenia producentów do wpro-
wadzenia produkcji bezodpadowej, na 
rynku dostępna jest wciąż duża pula pro-
duktów, których sposób zagospodarowa-
nia jest bardzo zróżnicowany i  realizowa-
ny w  ścisłym związku z  dokonującym się 
postępem w  nauce i  technice. Produkty, 

które stają się dla jednych uczestników 
łańcucha produkcyjnego ubocznymi, dla 
innych stają się podstawowym surowcem. 
Sektor produkcji zwierzęcej i  przemysł 
paszowy mają duże możliwości wykorzy-
stania produktów ubocznych przemysłu 
rolno-spożywczego. Stanowią one dodat-
kowy materiał paszowy, który jest źródłem 
cennych składników pokarmowych, od-
żywczych i  biologicznie czynnych. Coraz 
szersze i pełniejsze wykorzystanie produk-
tów ubocznych stymuluje rozwój gospo-
darki, a  także jest motorem postępu na-

ukowego w  biologii i  technice oraz tech-
nologiach przetwarzania. Poszukiwanie 
proekologicznych rozwiązań zagospoda-
rowania produktów ubocznych wpisuje 
się również w  koncepcję biogospodar-
ki i  zrównoważonego rozwoju obszarów 
wiejskich.

Wyzwaniom teraźniejszości dotrzy-
muje kroku przemysł paszowy, w  którym 
obecnie powszechnie stosowane są no-
woczesne technologie przetwarzania 
surowców paszowych. Do nich należą 
m.in.: ekspandowanie, granulowanie, eks-
truzja, czy mikronizacja. Działające podczas 
nich czynniki: termiczny, wilgotnościo-

fot. MMK, Egipt - suszone papryczki
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wy i  ciśnieniowy prowadzą do istotnych 
zmian składu chemicznego przetwarza-
nych surowców. Przetwarzaniu poddaje się 
zarówno zboża, nasiona roślin bobowatych, 
jak też i produkty uboczne przemysłu rol-
no-spożywczego.

Ekspandowanie jest procesem polega-
jącym na gwałtownym rozprężeniu uprzed-
nio rozgrzanego i będącego pod wysokim 
ciśnieniem materiału roślinnego w  chwili 
przejścia do ciśnienia atmosferycznego. 
Wewnątrz tkanek roślinnych dochodzi do 
zamiany wody w parę wodną, która w celu 
odparowania rozrywa struktury tkankowe 
powodując rozdęcie i rozerwanie przetwa-
rzanych nasion [Konopko, 2005].

Granulowanie – jest to forma przetwa-
rzania surowców roślinnych, z wykorzysta-
niem specjalnych urządzeń, w których roz-
drobnione pasze są przetłaczane pod ci-
śnieniem przez otwory matryc różnych 
rozmiarów. Pozwala łączyć surowce 
o  różnych właściwościach fizykochemicz-
nych w jednym produkcie w formie granul. 
Każda z nich charakteryzuje się tym samym 
składem jakościowym i komponentowym 
[Kulig, 2009].

Ekstruzja to proces przetwarzania 
surowców prowadzony w  cylindrze za-
mkniętym, podgrzewanym strefowo grzej-
nikami. W środku materiał podawany jest 
podajnikiem ślimakowym. Wraz z  wzra-
stającą temperaturą rośnie ciśnienie, które 
prowadzi do rozrywania tkanek surowca 
i  do powstawania plastycznej masy. Wy-
pychana masa przez sita, zwiększa swoją 
objętość, jest schładzana i najczęściej płat-
kowana [Zhang i in., 2015].

Jednym z nowszych procesów przetwa-
rzania surowców roślinnych jest naświetla-
nie ich promieniami podczerwonymi [mi-
kronizacja]. Wprowadzają one wewnątrz 
tkanek roślinnych molekuły w  wibracje 
z  częstością 80-170 milionów cykli/s. 
Powstaje wówczas tarcie międzycząstecz-
kowe, którego efektem jest nagły wzrost 
temperatury wewnątrz surowca, w wyniku, 
czego dochodzi do trwałych zmian w jego 
strukturze [Andrejko, 2002].

Jedną z  głównych korzyści stosowa-
nia termicznych metod przetwarzania jest 
sterylizacja surowca [Świderski, i  in., 2012]. 
Na jej efektywność wpływa temperatu-
ra i czas trwania procesu. Badania Kellego 
i Walkera [2000] prowadzone na uważanej 
za najbardziej termoodporną bakterię 
Bacillus stearothermophilus występują-
cej w paszach i żywności, wykazały, że eks-
truzja prowadzona dłużej niż 75 s całkowi-
cie eliminowała ją z  produktu. Mikroniza-
cja może natomiast obniżyć do 75% ilości 
grzybów na powierzchni materiałów pa-
szowych [Sarantinos i Black, 1996; Andrejko, 

2002]. Stosowanie w przetwórstwie metod 
termicznych, zwłaszcza surowca o niższym 
poziomie suchej masy pozwalają na pro-fot. MMK, Egipt - suszone kwiaty hibiskusa
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dukcję trwałej, bezpiecznej pod względem 
mikrobiologicznym paszy.

Nowoczesne procesy przetwórcze po-
zwalają na istotne zmiany właściwości fi-
zycznych surowców. W  dużym zakresie 
mogą modelować kształt, teksturę, poro-
watość, a także kruchość produktów. Dają 
możliwość wykorzystania szerokiej gamy 
surowców, również produktów ubocznych 
przemysły rolno-spożywczego bardzo zróż-
nicowanych pod względem charakterysty-
ki cech fizycznych i chemicznych. 

Zmiany formy fizycznej surowca roślinne-
go wiążą się jednocześnie z wielkokierun-
kowymi modyfikacjami jego składu che-
micznego. Mogą one wpływać na poprawę 
wartości odżywczej produktu, ale także 
prowadzić do niekorzystnych z  żywienio-
wego punktu widzenia zmian. Sobota i  in. 
[2010] podkreślają, że poprawę wartości 
odżywczej można otrzymać przy prawidło-
wym doborze parametrów procesów do 
właściwości fizyko-chemicznych przetwa-
rzanego materiału roślinnego. 

Podstawowym składnikiem pokarmo-
wym w paszach jest białko. Jego wartość 
biologiczna zależy od strawności i  zawar-
tości niezbędnych aminokwasów, a  to 

decyduje o przydatności żywieniowej ma-
teriałów paszowych. W  procesach aglo-
meracji ciśnieniowej, gdzie oddziaływają 
czynniki baro-termiczne struktura białka 
surowców podlega głębokim przemia-
nom. Korzystnym, zjawiskiem jest możli-
wość zwiększenia jego strawności. Wiąże 
się to z  inaktywacją substancji antyżywie-
niowych, do których należą m.in. inhibi-
tory enzymów proteolitycznych. Badania 
potwierdzają, że obróbka termiczna może 
unieczynniać je nawet w 90-95% [Alonoso 
i  in., 2000; Abd El-Hady i  Habiba, 2003; 
Różewicz i in., 2018]. Khattab and Arntfield 
[2009] obserwują równie dużą skuteczność 
mikronizacji w redukcji poziomu inhibitorów 
trypsyny. Proces denaturacji jest mechani-
zmem, dzięki któremu obróbka termiczna 
unieczynnia te czynniki w surowcach roślin-
nych. Nowoczesne metody przetwarzania 
materiałów paszowych prowadzą również 
do obniżenia zawartości innych substan-
cji antyżywieniowych. W  przetwarzanych 
nasionach roślin obserwuje się redukcję: 
lektyn [niemal całkowitą w wyniku ekstru-
zji, nieco mniejszą w  wyniku mikronizacji] 
[Zarkadas i Wiseman, 2005], tanin o 17-60% 
[Lampart-Szczapa i  in., 2009, Kiczorowska 
i Lipiec, 2003] [Behgar i in., 2011, Kiczorow-
ska, 2013] oraz fitynianów [od 6 do 20%] 
[Abd El-Hady i  Habiba, 2003; Fasina i  in., 
2001]. Z drugiej jednak strony prawidłowo 
przeprowadzona obróbka termiczna, obok 
inaktywacji substancji antyżywieniowych, 
może zwiększać strawność białka materia-
łów paszowych poprzez jego częściową de-
naturację. Wówczas otwierają się spolime-
ryzowane struktury białek i skrobi i stają się 
bardziej podatne na działanie enzymów 

fot. MMK, Toskańskie winnice
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trawiennych [Abd El-Hady i Habiba, 2003; 
Gumienna i in., 2007; Correira i in., 2011]. 

Działanie wysokiej temperatury, około 
90oC wywołuje straty białka ogólnego w ro-
ślinnych materiałach paszowych. Wiąże się 
je z  wpływem czynnika termicznego na 
wiązania peptydowe w białkach surowców 
[Sikorski, 2000]. Często zniszczeniu ulegają 
także wiązania wodorowe. W wyniku tych 
przemian tworzy się wówczas tlen singleto-
wy, powstają aniony nadtlenkowe i rodniki 
hydroksylowe. Aktywne rodniki inicjują po-
wstawanie wiązań sieciujących pomiędzy 
cząsteczkami białek, a  w  produktach 
o  wysokiej zawartości tłuszczu, również 
miedzy białkami a  lipidami. Efektem two-
rzenia wiązań sieciujących pomiędzy czą-
steczkami jest również wymiana grup tio-
lowych i  disulfidowych. Tak zmienione 
białka tracą swoje zdolności biologiczne: 
enzymatyczne, antygenowe, hormonalne. 
Zmniejsza się ich zdolności rozpuszczania, 
co negatywnie wpływa na przebieg pod-
stawowych procesów biochemicznych i fi-
zjologicznych, a w konsekwencji może pro-
wadzić do indukowania stanów chorobo-
wych.

Białka o  zmodyfikowanej strukturze, 
wskutek sieciowania i  racemizacji cząste-
czek, zmieniają swoją naturalną konfigura-
cję L w D. Badania potwierdzają, że D-en-
encjomery niezbędnych aminokwasów są 
wolniej wchłanianie w  przewodzie pokar-
mowym niż formy L i nie wszystkie mogą 
być metabolizowane [Kawczyński i in., 2015]. 
Wprowadzenie nietypowych reszt amino-
kwasowych na poziom tkankowy organi-
zmu może wywoływać zmiany patologicz-
ne narządów wewnętrznych, a  nawet być 

prekursorem toksycznych nitrozopochod-
nych. Na te zmiany jednak bardziej podatne 
są wolne aminokwasy niż związane w łań-
cuchach peptydowych białek materiałów 
paszowych.

W efekcie nieprawidłowego doboru pa-
rametrów przetwarzania może dochodzić 
również do obniżenia strawności białka 
w  zakresie zmienionych reszt aminokwa-
sów. Modyfikacje te są efektem odszcze-
pienia wodoru z  cząsteczki w  łańcuchu 
bocznym reszt aminokwasowych. Po 
ponownym usieciowieniu stają się niedo-
stępne dla enzymów proteolitycznych. Naj-
bardziej podatnymi na takie przekształce-
nie aminokwasami są: cysteina, lizyna, me-
tionina, tryptofan, arginina i leucyna [Kiczo-
rowska, 2013, Kiczorowska i Lipiec, 2003]. 

Nowoczesne technologie przetwarzania 
pasz prowadzą również do zmian we frakcji 
tłuszczowej. Modyfikacjom najczęściej 
ulegają trójglicerydy, fosfolipidy, a  także 
kwasy tłuszczowe. Zwiększa się udział 
kwasów nasyconych kosztem kwasów nie-
nasyconych [Ha i  Seo, 2006]. Kwasy lau-
rynowy i  mirystynowy oraz palmitynowy 
najsilniej oddziaływają na wzrost poziomu 
cholesterolu LDL, co może obniżać właści-

fot. MMK, Włochy - jesienne pola
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wości dietetyczne mięsa zwierząt hodow-
lanych. Tych właściwości nie wykazuje na-
tomiast kwas stearynowy, ponieważ jest 
przekształcany w  wątrobie do nienasyco-
nego kwasu olejowego (C18:1) [Drozdowski 
i in., 2003, Yang i in., 2010]. 

W  profilu kwasów tłuszczowych, 
podczas saturacji nienasyconych kwasów 
tłuszczowych z często dochodzi do zmiany 
konfiguracji cis w  trans [Ha i  Seo, 2006]. 
Najłatwiej zmianie izomerii ulegają nie-
nasycone kwasy tłuszczowe 18.węglowe: 
C18:1, C182, C18:3 oraz C16:1 [Drzewicka 
i  Biernat, 2001]. W  warunkach przemy-
słowych formę trans najczęściej w  prze-
twarzanym surowcu roślinnym przyjmu-
ją: kwas oleinowy (C18:1 trans-9) i kwas ela-
idynowy (C18:1 trans-10). Zmiana natural-
nej izomerii łańcucha kwasów tłuszczo-
wych pociąga za sobą zmianę ich wartości 
biologicznej i  sposobu oddziaływania na 
organizm człowieka. Badania Lopez-Garcia 
i  in. [2005] dowodzą, że wbudowywa-
nie nienasyconych kwasów tłuszczowych 
o konfiguracji trans w fosfolipidy błon ko-
mórkowych na miejsce kwasów o konfigu-
racji cis zmienia właściwości błony. Mody-
fikuje się jej płynność i  przepuszczalność, 
a  także zmienia się liczba i aktywność re-
ceptorów oraz enzymów z nią związanych. 
Ponadto kwasy tłuszczowe trans zmienia-
ją wartość stosunku frakcji LDL do frakcji 
HDL cholesterolu w  materiałach paszo-
wych. Skarmianie zwierząt rzeźnych paszą 
o  tak zmienionych parametrach tłuszczu 
może niekorzystnie wpływać na walory 
dietetyczne mięsa.

Warunki panujące podczas procesów 
przetwórczych mogą prowadzić również 

do relatywnego zmniejszenia ogólnej ilości 
związków tłuszczowych w wyniku wiązania 
ich w kompleksy lipidowo-białkowe oraz li-
pidowo-skrobiowe [tzw. skrobia oporna], 
które nie poddają się działaniu enzymów 
trawiennych [Kiczorowska i in., 2015]. Najła-
twiej w ten sposób wiązane są kwasy pal-
mitynowy, stearynowy, oleinowy i linolowy 
[Soral-Śmietana, 1992, Kiczorowska i Lipiec, 
2002]. Zjawisko to jest postrzegane jako 
niekorzystne w żywieniu zwierząt.

Procesy technologiczne mogą również 
pozytywnie wpływać na efektywność 
strawności skrobi w  przetwarzanym 
surowcu. Al-Marzooqi i  Wiseman [2009] 
prowadzili badania nad stopieniem znisz-
czenia krystalicznej struktury skrobi pod 
wpływem ekstruzji. W  badaniach na bro-
ilerach potwierdzili, że taka modyfikacja 
zwiększa strawność jelitową skrobi. Na-
tomiast Zarkadas i  Wiseman [2005] po-
twierdzają również zwiększenie straw-
ności skrobi w  naświetlanych nasionach 
roślin bobowatych. Zmiany w  strukturze 
skrobi rozpoczynają się od jej warstw po-
łożonych najgłębiej w tkankach roślinnych, 
co związane jest głębokością wnikania 
promieni [Micronizing Company, 2002].

fot. MMK, Włochy -  pola uprawne Toskanii
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Warunki termiczno-wilgotnościowo-ci-
śnieniowe występujące w różnym natęże-
niu podczas nowoczesnych procesów ter-
micznych wpływają również na zmiany 
struktury włókna pokarmowego materia-
łów paszowych. Modyfikacji ulega nie tylko 
skład chemiczny i  wartość odżywcza, ale 
również, co jest ich konsekwencją zdolność 
ich interakcji na przewód pokarmowy. 
Czynniki fizyczne oddziaływujące podczas 
procesów technologicznych prowadzą 
do zmniejszenia zawartości frakcji nieroz-
puszczalnych obniżając jednocześnie wła-
ściwości balastotwórcze włókna i siłę jego 
oddziaływania na perystaltykę jelit. Ten 
kierunek zmian w  składzie chemicznym 
nasion jest pożądany w  żywieniu drobiu 
[De Vries et al., 2012]. Proces ekstruzji pro-
duktów ubocznych pozyskanych z  nasion 
soi, powodował od 2 do nawet 30%, zwięk-
szenia udziału frakcji rozpuszczalnej włókna 
[Chen i  in., 2014]. Zmiany zachodzące 
w  obrębie poszczególnych frakcji włókna 
związane są m in. z  udziałem oligosacha-
rydów. Kelkar i  in. [2012] stosując ekstruzję 
prowadzoną w niskiej temperaturze (85ºC) 
do przetwarzania różnych odmian nasion 
fasoli notował 20% obniżenie ilości sta-
chiozy i 5-10% rafinozy. Większe starty tych 

cukrów obserwuje się w procesach mikro-
nizacji. Naświetlanie promieniami podczer-
wonymi materiałów paszowych bogatych 
w  oligosacharydy może prowadzić nawet 
do ich 20% redukcji, głównie w zawartości 
werbaskozy, stachiozy i  rafinozy [Khattab 
i Arntfield, 2009].

Podczas procesu mikronizacji w  tkanki 
roślinne promienie podczerwone wnikają 
na głębokość nawet do 1,5cm. Tak głęboka 
penetracja struktur roślinnych może pro-
wadzić do zmniejszania wielkości cząstek, 
czego efektem jest m.in. poprawa właści-
wości funkcjonalnych składników włókni-
stych. Modyfikacje te najczęściej obserwo-
wane są w strukturach cząstek zasobnych 
w grupy funkcyjne (hydroksylowe, karbok-
sylowe) i dotyczą głównie celulozy, hemice-
lulozy, pektyny i ligniny [Rizzello i in., 2012]. 
Napromieniowanie promieniami podczer-
wonymi surowców paszowych wpływa 
także na zwiększenie pojemności absorp-
cji glukozy, a także na korzystnie oddziału-
je na aktywność a-amylazy i  lipazy trzust-
kowej.

Nowoczesne metody przetwarzania 
surowców paszowych pozwalają na wypro-
dukowanie pasz przemysłowych nie tylko 
o  określonym składzie chemicznym, ale 
również o  specyficznych właściwościach 
fizycznych. Ponadto dają możliwości mo-
dyfikacji surowca paszowego uwzględnia-
jące specyfikę pobierania i trawienia paszy 
przez określone gatunków zwierząt. 

fot. ADK, arboretum w Kórniku
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Zgodnie z Rozporządzeniem Parlamen-
tu Europejskiego i Rady (WE) Nr 767/2009 
z  dnia 13 lipca 2009 r pojęcie produkty 
uboczne znajdują się w określeniu „mate-
riały paszowe”, które oznaczają produkty 
pochodzenia roślinnego lub zwierzęcego, 
których zasadniczym celem jest zaspo-
kajanie potrzeb żywieniowych zwierząt, 
w stanie naturalnym, świeże lub konserwo-
wane, oraz produkty pozyskane z ich prze-
twórstwa przemysłowego, a  także sub-
stancje organiczne i  nieorganiczne zawie-
rające dodatki paszowe lub ich niezawiera-
jące, przeznaczone do doustnego karmie-
nia zwierząt jako takie albo po przetwo-

rzeniu, albo stosowane do przygotowywa-
nia mieszanek paszowych lub jako nośniki 
w  premiksach. A  więc produkty uboczne 
to środki żywienia zwierząt pozyskane 
jako pozostałość przy produkcji środków 
żywienia w przemyśle rolno-spożywczym. 
Ogólnie zawierają stosunkowo dużo wody 
(serwatka, wysłodki, młóto, wywar), sporo 
białka (makuchy i  śruty poekstrakcyjne, 
DGGS) oraz włókna surowego czy deter-
gentowego (NDF, ADF). Wartość pokar-
mowa zależy od rodzaju surowca, stopnia 
ewentualnego zanieczyszczenia oraz 
kierunku i  technologii produkcji. Najczę-
ściej, jako pasze wykorzystuje się produkty 
ubocze przemysłu rolno-spożywczego: 

1.	 Pochodzenia zwierzęcego: mleko od-
tłuszczone, serwatka, maślanka, mączka 
rybna, tłuszcze oraz plazma z krwi.

2.	 Pochodzenia roślinnego z przemysłu:
ٚٚ zbożowo-młynarskiego – otręby 

i inne (kasza, makarony, wafle – dys-
kwalifikaty konsumpcyjne), 

ٚٚ olejarskiego – makuchy, ekspelery, 
śruty poekstrakcyjne, 

ٚٚ cukrowniczego – wysłodki, melasa, 
cukier paszowy, 

ٚٚ browarniczego – kiełki słodowe, 
młóto, drożdże, 

ٚٚ fermentacyjnego – wywary, DGGS,
ٚٚ ziemniaczanego – wycierka ziem-

niaczana, 
ٚٚ owocowo-warzywnego – wytłoki 

owocowe, warzywne i inne.

Koszt tych pasz, które stanowią produkty 
uboczne w przemyśle młynarskim, cukrow-
niczym, olejarskim czy gorzelnianym jest 
dość zróżnicowany, od stosunkowo wyso-
kiego za śruty poekstrakcyjne do niewiel-
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kiego za serwatkę czy wywary. Niekiedy 
określenie produkt „uboczny” może źle się 
kojarzyć, jako coś mało wartościowego lub 
przydatnego w żywieniu zwierząt. Jednak 
wartość odżywcza pasz, które pochodzą 
z produkcji rolno-spożywczej jest znacząca 
i warta zainteresowania w chowie zwierząt. 

Niejednokrotnie jest wyższa od typowej 
dla materiału wyjściowego, np. zawartość 
białka w  nasionach rzepaku a  śrucie czy 
makuchach. Produkty uboczne z  prze-
twórstwa spożywczego są cennym skład-
nikiem dawek pokarmowych dla praktycz-
nie wszystkich gatunków zwierząt gospo-
darskich, głównie świń i bydła. Na przykład 
proces fermentacji w  browarnictwie i  go-
rzelnictwie, powoduje zwiększenie zawar-
tości białka nie rozkładalnego w  żwaczu, 
co jest cenne w przypadku żywienia bydła 
mlecznego, jak i mięsnego. Innym przykła-
dem jest obecność drożdży w przefermen-
towanym materiale, co wzbogaca paszę 
w  białko ogólne o  interesującym profilu 
aminokwasowym oraz w witaminy, kwasy 
organiczne i  niektóre enzymy. Produkty 
uboczne z  przetwórstwa roślin okopo-
wych również znalazły swoje zastosowa-
nie w żywieniu bydła oraz trzody chlewnej. 

Wysłodki buraczane są jednym z popular-
niejszych pasz pochodzących z  przemy-
słu rolno-spożywczego, a dokładniej z pro-
dukcji cukru. Znane są m.in. pod postacią 
mokrą, prasowaną i  suszoną oraz mela-
sowaną. Młóto zawiera w  swoim składzie 
wysoki udział białka, które nie ulega rozkła-
dowi w żwaczu, a przechodzi do dalszego 
odcinka przewodu pokarmowego bydła. 
Interesującą grupę surowców paszowych 
stanowią komponenty będące ubocznym 
produktem powstającym w  procesie po-
zyskiwania spirytusu. Substratem do jego 
produkcji są w  naszym kraju najczęściej 
ziarna zbóż: żyta i kukurydzy, a w Finlandii 
jest jęczmień. Produkty uboczne powstają-
ce w tych procesach są zazwyczaj ubogie 
w  węglowodany (z  wyjątkiem włókna 
surowego), zawierają natomiast znaczne 
ilości białka i  składników mineralnych. 
Źródłem białka często stosowanym w mie-
szankach dla trzody jest także suszony 
wywar gorzelniany (DDGS). Znanym 
i  dobrze wykorzystywanym, zwłaszcza 
w  tuczu świń jawi się serwatka. W  zależ-
ności od przebiegu procesu technologicz-
nego serwatkę dzieli się na słodką (uzyski-
waną przy produkcji serów twardych) oraz 
kwaśną (będącą produktem otrzymywa-
nym przy wyrobie twarogów). Obydwa 
rodzaje serwatki różnią się nieco składem 
chemicznym. Serwatka słodka zawiera 
więcej laktozy, uboższa jest natomiast 
w białko i związki mineralne.

Produkty uboczne znajdują zastoso-
wanie zarówno w  technologii żywienia 
na mokro (serwatka, młóto, wywary), jak 
i w żywieniu paszami suchymi, np. mączka 
rybna, otręby, makuchy czy śruty po-
ekstrakcyjne. Obecnie w  związku z  po-

fot. MMK
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wstawaniem, np. chlewni wyposażonych 
w  systemy płynnego żywienia zaintere-
sowanie tego rodzaju paszami wzrasta. 
Problem dostępności i  wykorzystania 
pasz pochodzących z  przetwórstwa rol-
no-spożywczego wynika nie tylko z  ich 
wartości pokarmowej, ale także z  odle-
głości pomiędzy zakładem przetwór-
czym a  obiektem chowu zwierząt. Mimo 
to należy wyraźnie podkreślić, że produkty 
uboczne przemysłu rolno-spożywczego 
powinny być w  większym stopniu wyko-
rzystane w  żywieniu zwierząt, stanowiąc 
cenny i stosunkowo tani surowiec paszowy.

Produkty uboczne 
przemysłu olejarskiego 
– Eugeniusz R. Grela, 
Wioletta Samolińska, 
Renata Klebaniuk, Bożena 
Kiczorowska, Robert 
Krusiński

Przemysł olejarski bazuje na przetwo-
rzeniu nasion roślin oleistych (rzepak, soja, 
słonecznik, len, konopie, mak, itd.) na oleje 
poprzez mechaniczne wyciskanie, uzy-
skując jako produkt uboczny makuchy 
(wytłoki) i ekspelery oraz poprzez ekstrak-
cję rozpuszczalnikami apolarnymi uzyskują 
poekstrakcyjne śruty. W  naszym kraju 
duże nadzieje związane są z  produktami 
z nasion rzepaku: makuchami oraz poeks-
trakcyjną śrutą, zwłaszcza odmian „00” lub 
„000”. Polska produkuje około 2 220 tys. 
ton nasion rzepaku i rzepiku przy średnim 
plonie w 2018 roku 28 q/ha. Produkcja po-
ekstrakcyjnej śruty rzepakowej w  latach 

2016-2018 wyniosła około 1,5-1,8 mln ton 
rocznie. Makuch rzepakowy powstaje 
w wyniku tłoczenia oleju z nasion rzepaku 
prasami o  różnej wielkości i  sile zgniotu, 
dlatego ma posiada zróżnicowaną zawar-
tość oleju. Olej jest składnikiem energe-
tycznym pasz rzepakowych, stąd zawartość 
energii metabolicznej w  makuchu rzepa-
kowym jest wyższa niż w śrucie, natomiast 
zawartość białka jest niższa. Zawartość 
białka w makuchu ściśle wiąże się z zawar-
tością tłuszczu i waha się w przedziale od 
28 do 34% (Tabela 1). Zawartość energii me-
tabolicznej dla drobiu w makuchu wynosi 
11,0-14,0 MJ/kg i zwiększa się wraz z zawar-
tością tłuszczu surowego. 

Część tej paszy jest eksportowa-
na, a  można byłoby ją zagospodarować 
poprzez stosowne uzdatnienie dla krajo-
wych potrzeb pasz białkowych. Zawartość 
białka w poekstrakcyjnej śrucie rzepakowej 
kształtuje się na poziomie 36% i  jest ono 
bogatsze w aminokwasy siarkowe (metio-
nina i treonina) niż w śrucie sojowej, a udział 
tryptofanu w  obu śrutach jest podobny 
(Tabela 2). Poekstrakcyjna śruta rzepakowa 
cechuje się mniejszym poziomem energii 
metabolicznej, gdyż zawiera znacznie 
więcej włókna surowego (11-12%) w porów-
naniu ze śrutą sojową (3-5%). Zbyt wysoki 
poziom włókna oraz występowanie sub-
stancji antyodżywczych obniża strawność 
białka i aminokwasów [Grela i Czech, 2019]. 
Dopuszczalna zawartość glukozynolanów 
w paszach rzepakowych to 25 μM/g suchej 
masy beztłuszczowej. Obecnie uprawiane 
odmiany zawierają poniżej 15μM/g glukozy-
nolanów w s.m. beztłuszczowej. Zawartość 
energii metabolicznej dla drobiu w  śrucie 
rzepakowej wynosi około 8,5-9,0 MJ/kg, 
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natomiast dla świń 11,0-12,0 MJ/kg. Zawar-
tość włókna surowego, głównie celulozy 
w  paszach rzepakowych wynosi: w  śrucie 
11-14% (110-140 g/kg), a w makuchu rzepa-
kowym 9-12% (90-120 g/kg) suchej masy. 
Na szczególną uwagę zasługuje znacznie 
wyższa w porównaniu ze śrutą sojową, za-
wartość metioniny i  cystyny (Tabela 2). 
Na uwagę zasługuje również wyższa niż 
w śrucie sojowej zawartość Ca, P i Mg. 

Tabela 1. Zawartość składników pokarmowych w produktach rzepakowych oraz poekstrakcyj-
nej śrucie sojowej i słonecznikowej [Grela i Skomiał, 2014]

Składniki, g/kg PŚ rzepakowa PŚ sojowa PŚ słonecznikowa
Makuch 

rzepakowy
Nasiona rzepaku

Białko ogólne 381 430 331 280 218

Tłuszcz surowy 24 18 28 222 429

Włókno surowe 112 66 175 109 60

Popiół surowy 75 63 62 57 41

Tabela 2. Skład aminokwasowy pasz rzepakowych, śruty sojowej i słonecznikowej  
[Grela i Skomiał, 2014]

Składniki, g/kg PŚ Rzepakowa PŚ Sojowa PŚ Słonecznikowa Makuch rzepakowy

Sucha masa 880 880 880 930

Lizyna 20,6 27,7 11,9 15,6

Metionina 8,0 7,3 6,1 6,3

Metionina+ cystyna 17,1 13,1 12,9 13,0

Arginina 23,6 33,0 27,1 17,9

Tyrozyna 9,9 16,4 8,6 7,5

Produkty z nasion rzepaku znajdują za-
stosowanie w  żywieniu wielu gatunków 
zwierząt. Pasze te są dobrze wykorzysty-
wane przez świnie. Nie zaleca się jedynie 
stosować śruty rzepakowej w  żywieniu 
prosiąt w  okresie przebywania przy 
maciorze i  na 2 tygodnie po odsadzeniu. 
Większe możliwości zastosowania wy-
stępują w  mieszankach dla warchlaków 
i  tuczników, gdyż zwierzęta te posiada-
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ją bardziej rozwinięty przewód pokarmo-
wy, dostosowany do wykorzystania skład-
ników pokarmowych zawartych w  śrucie. 
Z żywieniu zwierząt reprodukcyjnych, nad-
mierne ilości pasz pochodzenia rzepako-
wego mogą przyczynić się do pogorsze-
nia efektów w  reprodukcji oraz zdrowia 
zwierząt. Jelitowa strawność białka poeks-
trakcyjnej śruty rzepakowej dla rosnących 
świń wynosi około 72–76% przy 87–89% 
dla śruty sojowej. Uwzględniając zawar-
tość oraz dostępność składników pokar-
mowych można przyjąć, że 1 kg śruty rze-
pakowej równoważy 0,6–0,7 kg poeks-
trakcyjnej śruty sojowej, ale nie dla wszyst-
kich grup produkcyjnych. Wskazania, co do 
ilości w mieszankach pełnoporcjowych ze-
stawiono w tabeli 3.

Tabela 3. Procentowe dopuszczalne udziały komponentów rzepakowych w mieszankach 
pełnoporcjowych dla świń
Grupa 

technologiczna
PŚ Rzepakowa Makuch Nasiona Olej

Warchlaki (10-30 kg) 7 6 4 3

Tuczniki (31-75 kg) 12 10 8 3

Tuczniki (76-115 kg) 15 8 5 2

Lochy niskoprośne 8 7 5 3

Lochy karmiące 

i wysokoprośne
10 10 6 4

Knury 8 8 5 3

W żywieniu drobiu produkty rzepakowe 
stosuje się przy sporządzaniu mieszanek 
dla wszystkich gatunków i  grup produk-
cyjnych ptaków. Stosowanie poekstrakcyj-
nej śruty rzepakowej w żywieniu brojlerów 

ogranicza stosunkowo wysoka zawartość 
włókna surowego. Udział śruty rzepakowej 
w mieszankach, z uwagi na niską wartość 
energetyczną, powinien być ograniczo-
ny do 10%. Poekstrakcyjna śruta rzepako-
wa jest cenną paszą wysokobiałkową sto-
sowaną w żywieniu kur nieśnych, zarówno 
w reprodukcji jak i produkcji jaj konsump-
cyjnych. Ograniczenia wymagają mieszan-
ki dla niosek o brązowej skorupce jaj. Sto-
sowanie śruty w  zalecanych ilościach nie 
wpływa ujemnie na nieśność oraz cechy 
jakościowe jaj. Pasze rzepakowe wykorzy-
stywane w żywieniu kur powinny być naj-
wyższej jakości, a  także muszą być stoso-
wane w  dawkach zgodnie z  zaleceniami 
dla poszczególnych grup ptaków. 

Produkty rzepakowe znajduje szersze 
zastosowanie w  żywieniu przeżuwaczy. 
Ostrożność wskazana jest w  przypadku 
żywienia cieląt. W mieszankach treściwych 
zalecany jest ok.10% udział, a  z  wiekiem 
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można zwiększyć do 20%. Dobre wykorzy-
stanie białka występuje wśród dorosłych 
przeżuwaczy. Udział poekstrakcyjnej śruty 
rzepakowej w mieszankach pokarmowych 
dla rosnącego bydła może wzrosnąć do 
25%, co gwarantuje dobre efekty w opasie 
bydła. 1 kg śruty rzepakowej może zastąpić 
880 g poekstrakcyjnej śruty sojowej. 
Pomimo, że śruta sojowa ma wyższą za-
wartość białka ogólnego, to jego straw-
ność w  żwaczu jest wyższa w  przypadku 
śruty rzepakowej (jest dokładniej rozkła-
dany i  lepiej wykorzystany przez bakterie 
żwaczowe). Nadmienić należy, że istnieją 
możliwości zwiększonego wykorzystania 
produktów rzepakowych. Procesy uszla-
chetniające jak kondycjonowanie, ekstru-
dowanie czy inne zabiegi skutecznie po-
prawiają wartość pokarmową surowców 
paszowych, w  tym rzepaku. Wszelkie-
go rodzaju zabiegi powodują zwiększenie 
strawności białka i aminokwasów, które są 
ważne dla prawidłowego rozwoju i wzrostu 
zwierząt, szczególnie młodszych. Ponad to 
dezaktywują związki uznawane za anty-
odżywcze oraz przyczyniają się do zacho-
wania czystości mikrobiologicznej surowca.

Badania ostatnich lat zmierzają do uzdat-
nienia poekstrakcyjnej śruty rzepakowej, 
aby obniżyć zawartość włókna surowego 
i  glukozynolanów, a  zwiększyć ilość do-
stępnego białka, a  zwłaszcza aminokwa-
sów egzogennych, głównie lizyny oraz nie-
których witamin i  innych składników bio-
logicznie czynnych. Jednym z  ciekawych 
i  mogących stanowić alternatywę dla soi 
z  udziałem GMO może być fermenta-
cja poekstrakcyjnej śruty rzepakowej. Jest 
to proces biochemiczny, podczas którego 
dochodzi do rozkładu węglowodanów i wy-

tworzenia różnych towarzyszących mu pro-
duktów. Komponenty paszowe ulegają fer-
mentacji przy pomocy mikroorganizmów, 
np. bakterii, grzybów, drożdży. W  procesie 
fermentacji najczęściej wykorzystywane są 
szczepy drożdży: Saccharomyces cerevisiae, 
Rhizopus oligosporus oraz bakterii z  grup: 
Lactobacillus i  Bacillus subtilis. Najpopu-
larniejszym gatunkiem grzybów w  proce-

sach fermentacyjnych jest Aspergillus. Jest 
to związane z  jego zdolnością do wytwa-
rzania enzymów, takich jak: hemicelulaza, 
pektanaza, proteaza, amylaza, lipaza i fitaza. 
Fermentacja jest procesem dynamicznym, 
co wpływa na zmianę właściwości mikro-
biologicznych i  odżywczych mieszanki. 
W  trakcie pierwszych godzin fermentacji, 
a  przed wytworzeniem się bakterii Lacto-
bacillus, następuje powolne obniżenie pH, 
ale również proliferacja Enterobacteriaceae. 
Jednak w miarę upływu czasu zwiększa się 
ilość bakterii kwasu mlekowego a  zmniej-
sza bakterii patogennych i  innych czynni-
ków chorobotwórczych. Proces fermen-
tacji poprzez znaczącą eliminację szkodli-
wych bakterii oraz zmniejszenie poziomu 
glukozynolanów i  powstałych produktów 
ich rozpadu – poprawia bezpieczeństwo 

fot. MMK, pole uprawne rzepaku k. Kielc
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żywienia, a  poprzez syntezę krótkołańcu-
chowych (lotnych) kwasów tłuszczowych 
(LKT) – zwiększa smakowitość i walory die-
tetyczne paszy [Grela i Czech, 2019]. 

Dotychczasowe badania nad produkta-
mi fermentowanymi, w  tym śrutami po-
ekstrakcyjnymi, głównie sojową i  rzepa-
kową dotyczyły żywienia w  systemie na 
mokro. Korzystny wpływ żywienia fermen-
towanymi paszami płynnymi na efektywne 
funkcjonowanie przewodu pokarmowego 
związany jest nie tylko ze zmniejszeniem 
liczby patogenów prowadzących do chorób 
przewodu pokarmowego prosiąt, tuczni-
ków czy macior, ale również z redukcją ilości 
bakterii coli i niższą częstotliwością wystę-
powania biegunek. Te wszystkie efekty 
przyczyniają się do poprawy wskaźników 
produkcyjnych u  wszystkich grup tech-
nologicznych świń. Poprawa efektywno-
ści żywienia ma również związek ze zwięk-
szonym poborem wody przez zwierzęta 
żywione płynną paszą. Wpływa to przede 
wszystkim na poprawę strawności składni-

ków pokarmowych paszy. Proces fermen-
tacji wzbogaca paszę płynną dodatkowo 
w  kwasy organiczne, witaminy i  enzymy, 
stymulując w  ten sposób środowisko 

przewodu pokarmowego świń do rozwoju 
korzystnej mikroflory jelitowej. Stosowanie 
paszy fermentowanej wpływa również ko-
rzystnie na obniżenie ilości drobnoustro-
jów chorobotwórczych w  przewodzie po-
karmowym. Wyniki badań jednoznacznie 
wskazują, że produkty powstające podczas 
fermentacji (kwas mlekowy, kwas octowy) 
wpływają na redukcję enteropatogenów, 
głównie Salmonelli. Wiele badań wskazuje 
na to, że taka pasza jest chętniej pobiera-
na przez zwierzęta oraz cechuje się lepszą 
przyswajalnością składników odżywczych. 
Konsekwencją tego jest poprawa zarówno 
strawności składników pokarmowych, jak 
i efektów produkcyjnych w chowie prosiąt 
i  tuczników żywionych fermentowanymi 
paszami płynnymi [Grela i Czech, 2019].

Innym dobrym źródłem białka może 
stanowić poekstrakcyjna śruta słonecz-
nikowa. Śruta słonecznikowa to tanie 
i dobre źródło białka roślinnego w paszach, 
głównie dla bydła i  kur niosek. Jej wy-
korzystanie w  żywieniu świń ogranicza 
jednak wysoka zawartość włókna. Może 
ona mimo wszystko być częściowym za-
miennikiem śruty sojowej. O  ile w  przy-
padku żywienia bydła śruta słoneczniko-
wa może zastąpić całkowicie białko poeks-
trakcyjnej śruty sojowej i częściowo rzepa-
kowej, o  tyle w  żywieniu zwierząt mono-
gastrycznych udział jest wyraźnie ograni-
czony. Może być jednak stosowana w mie-
szankach pełnoporcjowych dla dorosłych 
świń (lochy, tuczniki), częściowo zastępu-
jąc poekstrakcyjną śrutę sojową. Oprócz 
śrut poekstrakcyjnych w  żywieniu tych 
gatunków zwierząt stosowane są makuchy, 
głównie rzepakowy, co wiąże się z dostęp-
nością tego produktu na rodzimym rynku. 

fot. MMK, kozy w gospodarstwie rolnym w Mirogonowicach
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Rzadko mówi się o  stosowaniu produk-
tów ubocznych ze słonecznika, a są to kom-
ponenty również bardzo wysokiej wartości 
paszowej. Makuch słonecznikowy powstaje 
w  wyniku tłoczenia zmielonych i  podgrza-
nych ziaren słonecznika. Zawiera znaczne 
ilości tłuszczu przekraczające 10 proc., jest 
doskonałym źródłem białka ogólnego (ok. 
220-230 g). Makuch słonecznikowy zawiera 
również wiele cennych składników, w  tym 
znaczne ilości fosforu organicznego, (który 
wspomaga przyswajanie wapnia), a  także 
sód, wapń oraz siarkę. W paszy tej w znacz-
nych ilościach znajdują się również witaminy 
z  grupy B oraz beta-karoten. W  makuchu 
słonecznikowym zawartość włókna kształtu-
je się na poziomie 18%. Produkty ze słonecz-
nika są smakowite i chętnie pobierane przez 
zwierzęta. Może być z powodzeniem stoso-
wana w dawkach pokarmowych dla drobiu, 
ze szczególnym uwzględnieniem kaczek 
i  gęsi. Zalecane dawkowanie: warchlaki do 
5%, tuczniki młodsze 5 - 7,5%, starsze 8-12%, 
lochy karmiące do 15%, lochy niskoprośne do 
10%, krowy: od 0 do 30% lub przy indywidu-
alnym dawkowaniu max do 3,5kg/szt./dzień, 
kury nioski do 15%, kurczęta do 5%, młode 
indyki do 10%, starsze indyki 18%, indyki ho-
dowlane 18%, kaczki rzeźne 18%.

Uboczne produkty 
przemysłu owocowo-
warzywnego – Wioletta 
Samolińska, Eugeniusz R. 
Grela, Renata Klebaniuk, 
Bożena Kiczorowska, Edyta 
Kowalczuk-Vasilev 

Powstawanie odpadów czy też produk-
tów ubocznych podczas procesu wytwór-
czego jest nieuchronne mimo dążenia pro-
ducentów do realizacji produkcji bezodpa-
dowej. Jest to szczególnie widoczne przy 
przetwarzaniu surowców żywnościowych 
i  produkcji żywności. Wywierana obecnie 
znacząca presja społeczna na ponowne 
efektywne wykorzystanie pozostałości 
z  przemysłu rolno-spożywczego związana 
jest z  globalną intensyfikacją produkcji 
żywności, która prowadzi do powstawania 
ogromnych ilości odpadów (Wykres 1). 

70,2

865,8

42,4

503,3

Odpady

Wydajno  produkcji

Owoce ogólnie Warzywa ogólnie

w milionach ton

Wykres 1. Globalna produkcja owoców 
i  warzyw [zmodyfikowano za Laufenberg 
i in., 2009]

Ich powstawanie w  procesie wytwór-
czym wynika między innymi z  cech mor-
fologicznych warzyw i  owoców, ich nie-
odpowiedniej, jakości albo niedostatecz-
nie rozwiniętych technologii. Przetwórstwo 

fot. MMK, Włochy -  uprawa słoneczników
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owoców i  warzyw generuje, co najmniej 
do 25% do 30% odpadów, które nie są dalej 
wykorzystywane [Panouillé i in., 2007; Lau-
fenberg i  in., 2009; Ajila i  in., 2012; Kasapi-
dou i in., 2015], (Tabela 4).

Tabela 4. Procent odpadów i produktów 
ubocznych w produkcji owoców i warzyw

Proces produkcji Odpady i produkty 
uboczne (%)

Produkcja soków owoco-

wych i warzywnych 
30–50

Przetwarzanie i konserwowa-

nie owoców i warzyw
5–30

Odpady te, czy też produkty uboczne 
mogą jednocześnie stanowić produkt pod-
stawowy do zagospodarowania w przemy-
śle paszowym. Wykorzystanie rolno-spo-
żywczych przemysłowych odpadów/pro-
duktów ubocznych w żywieniu zwierząt go-
spodarskich zmniejsza negatywny wpływ 
przemysłu rolno-spożywczego na środo-
wisko oraz zwiększa rentowność produk-
tów ubocznych/odpadów przemysłu rol-
no-spożywczego, ponieważ ich wykorzy-
stanie jest skutecznym sposobem zwięk-
szenia jakości materiałów ubocznych/od-
padowych z niskiej do wysokiej, w postaci 
paszy oraz finalnie produktów odzwierzę-
cych (Rysunek 1). 

Rysunek 1. Wykorzystanie rolno-spożyw-
czych przemysłowych odpadów/produktów 
ubocznych w  żywieniu zwierząt gospodar-
skich

Jest to zgodne z  obowiązującymi prze-
pisami, które zdecydowanie zachęcają 
przemysł rolno-spożywczy do znalezienia 
nowych zastosowań dla odpadów i  pro-
duktów ubocznych. Nabiera to szczególnie 
znaczącego wymiaru w związku z wprowa-
dzanymi przez Komisję Europejską regu-
lacjami prawnymi dotyczącymi ogranicze-
nia marnotrawienia żywności, jako wkładu 
w  zrównoważony rozwój. Celem działań 
Unii Europejskiej jest do 2030 r. zmniej-
szyć o  połowę globalne marnotrawienie 
żywności na mieszkańca na poziomie de-
talicznym i konsumenckim oraz zmniejszyć 
straty żywności wzdłuż łańcuchów produk-
cji i dostaw, w tym straty po zbiorach. Po-
zostałości przetwarzania owoców i warzyw 
podobnie jak sam materiał wyjściowy są 
bogatym źródłem związków fitochemicz-

Produkty zwier  gospodarskich (mi so, mleko, jaja, 
we na)

ywienie zwier  gospodarskich

ówne dniki pasz/funkcjonalne dniki pasz  

Odpady/ Produkty uboczne

Produkcja rolna/ Produkcja przemy u spo ywczego
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nych (karotenoidy, kwasy fenolowe i flawo-
noidy), witamin, składników mineralnych 
oraz zawierają cenne kwasy tłuszczowe 
[Schieber i in., 2001; Sagar i in., 2018]. Pozosta-
łości z przetwarzania owoców i warzyw są 
tradycyjnie stosowane w żywieniu zwierząt, 
jako główne lub funkcjonalne składniki 
pasz, a wpływ ich na wydajność produkcji 
zwierzęcej oraz jakość pozyskiwanych pro-
duktów zwierzęcych był już szeroko badany 
[Yamamoto i in., 2002; Bampidis i Robinson, 
2006; Kasapidou i in., 2015; Matoo i in., 2001; 
Ajila i in., 2015; Rinne i in., 2017].

Podstawowymi produktami uboczny-
mi z  przemysłu owocowo-warzywnego są 
wytłoki powstające głównie przy produk-
cji soków, przecierów czy win. Głównym 
składnikiem pokarmowym w suchej masie 
są węglowodany, w tym włókno surowe ze 
znaczącym udziałem pektyn i hemicelulozy, 
a udział białka, tłuszczu czy składników mi-
neralnych jest niewielki. Świeże wytłoki cha-
rakteryzują się niską wartością pokarmową 
i  trwałością mikrobiologiczną, wymagają 
wobec tego dalszego przetworzenia np. 
poprzez ich kiszenie i  suszenie - można 
uzyskać paszę energetyczną. Ze względu 
na skład można je wykorzystywać głównie 
w  żywieniu przeżuwaczy, ale są też stoso-
wane u trzody chlewnej a nawet drobiu.  

Suszone wytłoki jabłkowe z  wykorzy-
staniem suszenia termicznego lub sło-
necznego zawierają około 35,9% suchej 
masy, 7,7% (% SM) białka ogólnego, 5,0% 
tłuszczu, 52,5% NDF. Można je stosować 
w  ilości 15-30% dawki pokarmowej dla 
krów. Świeże a szczególnie kiszone wytłoki 
jabłeczne mogą stanowić w  ich żywieniu 
nawet 20-30 kg. Mają one działanie popra-

wiające apetyt oraz korzystnie wpływają 
na produkcje mleka i  zawartość w  nim 
tłuszczu. W  żywieniu kurcząt brojlerów 
mogą być stosowane w  formie suszonej, 
jako źródło energii w ilości do 10%. Po uzu-
pełnieniu mieszanek w  enzymy można 
ich podać nawet do 20% [Matoo i in., 2001]. 
Szersze wykorzystanie wytłoków jabłko-
wych w  żywieniu trzody chlewnej ograni-
cza znaczna zawartość włókna. Lochom 
można podawać do 6 kg a  tucznikom 
w  zależności od wieku od 0,5 do 1,5 kg 
wytłoków świeżych lub fermentowanych. 
Podawane zwierzętom wytłoki świeże lub 
kiszone o znacznym stopniu sfermentowa-
nia mogą być przyczyną biegunek. Nato-
miast suche wytłoki podajemy w ilości do 1 
kg dla loch a dla tuczników 0,5 kg.

Wytłoki pomidorowe suszone zawie-
rają 89% SM, 23,4% białka, 20,8% tłuszczu, 
24,1% włókna, i BAW 17,5%. Mogą stanowić 
aż do 20% mieszanek dla trzody chlewnej. 
Mimo znaczącej zawróci włókna są one 
często podawane kurom nioskom i brojle-
rom ze względu na dodatkowe właściwości 
funkcjonalne, czyli wybarwianie jaj i tuszek 
dzięki obecności karotenów. Świeże wytłoki 

fot. MMK
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pomidorowe są również nietrwałe stąd też 
mogą być przechowywane do 2 dni. Można 
je także kisić i w takiej formie podaje się je 
dla opasów do 10 kg, dla krów ok. 7 kg a dla 
trzody chlewnej do 2 kg dziennie. 

Wytłoki z  marchwi. Świeża marchew 
zawiera 10% białka ogólnego, 1,4% tłuszczu, 
do 60% węglowodanów, w tym głównie sa-
charozy. Jest bogatym źródłem witaminy 
C (300–700 mg/kg SM) i  karotenu, w  za-
leżności od odmiany marchwi. Długo-
trwałe stosowanie marchwi w  diecie 
krów mlecznych powoduje wzrost zawar-
tości karotenu w  mleku i  wytworzenie 
żółtego tłuszczu mlecznego. Po ekstrak-
cji soku około jedna trzecia surowca po-
zostaje w postaci wytłoków. Zawiera 7–8% 
białka ogólnego i  1,8% tłuszczu. Wytłoki 
z  marchwi są bogatym źródłem rozpusz-
czalnych węglowodanów (64,3%) i źródłem 
makro- i mikroelementów. 

Produkty uboczne 
przemysłu zielarskiego 
– Renata Klebaniuk, Edyta 
Kowalczuk-Vasilev, Bożena 
Kiczorowska, Eugeniusz 
R. Grela, Maciej Bąkowski, 
Wioletta Samolińska

Już od niepamiętnych czasów rośliny, 
a  w  głównej mierze zioła miały bardzo 
duże znaczenie w  profilaktyce leczenia 
chorób ludzi [Grela i  in., 2006]. Naturalne 
pochodzenie jak i szerokie spektrum dzia-
łania roślin zielarskich, preparatów zioło-
wych powoduje stały wzrost zainteresowa-

nia nimi, jako środków profilaktycznych czy 
wspomagających leczenie. 

Właściwości chemiczne ziół wynikają 
z  zawartości wielu substancji biologicznie 
czynnych, takich jak: glikozydy, naturalne, 
garbniki alkaloidy i amidy, które stymulują-
co wpływają na funkcjonowanie systemu 
odpornościowego i  trawiennego. Działają 
moczopędnie, krwiotwórczo, kojąco oraz 
łagodzą stres [Kraszewski in., 2008] ale 
również poprawiają apetyt [Kraszewski i in., 
2008; Grela, 2003] czy nasilają wrażenia 
smakowe [Grela, 2003]. Innymi substan-
cjami biologicznie czynnymi i  składnika-
mi ziół są olejki eteryczne, śluzy, saponiny, 
terpeny, tłuszcze roślinne, glukokininy, 
gorycze, fitoncydy, związki aromatyczne 
[Grela i Klebaniuk, 2001] oraz pektyny, sole 
mineralne, witaminy i  kwasy organiczne 
[Grela, 2003]. Zioła w  swoim składzie za-
wierają także składniki, które określa się 
mianem farmakologicznych, czyli takich, 
które zawarte w  konkretnej roślinie gwa-
rantują jej unikalne właściwości. Skład ziół 
i zawartość w nich oczekiwanych substan-
cji uwarunkowany jest wieloma czynnika-
mi. Poza gatunkiem roślin ma na to wpływ 
faza rozwoju, w  jakiej znajduje się roślina, 
termin, w  jakim dokonujemy zbioru okre-
ślonej części rośliny, a  nawet czas zbioru, 
a następnie przechowywanie. 

Ostatnia dekada to swoisty renesans zio-
łolecznictwa. Badania wykazały ich wielo-
kierunkową skuteczność w  żywieniu ludzi 
jak i w żywieniu zwierząt. Dotyczy to przede 
wszystkim poprawy zdrowia, a w odniesie-
niu do zwierząt – uzyskania również lepszych 
przyrostów, jak i pozytywnego wpływu na 
pozyskiwane od nich produkty. Jak prze-
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jawia się wyższość ziół nad substancjami 
otrzymanymi na drodze chemicznej? Otóż 
należy pamiętać, że gdy w roślinie znajduje 
się jedna substancja czynna działa ona na 
organizm korzystniej niż taka sama sub-
stancja otrzymana syntetycznie. Substan-
cja czynna znajdująca się w roślinie pozosta-
je, bowiem w stanie równowagi fizjologicz-
nej z  innymi substancjami, dzięki czemu 
jest lepiej przyswajalna przez organizm 
zwierzęcia i nie działa nań szkodliwie. Wła-
ściwości chemiczne ziół są uwarunkowa-
ne właśnie zawartością substancji biolo-
gicznie czynnych, wśród których wyróżnia-
my: alkaloidy, glikozydy, saponiny, gorycze, 
garbniki, związki aromatyczne, olejki ete-
ryczne i terpeny, tłuszcze roślinne, glukoki-
niny, śluzy, hormony i fitoncydy.

W Polsce pozyskuje się zioła z około 100 
roślin leczniczych dziko rosnących, które 
występują w  różnych zbiorowiskach. Spo-
tykamy je wśród roślin przydomowych, 
chwastów pól uprawnych, nieużytków, łąk, 
torfowisk lasów i  przydroży. Mogą to być 
też drzewa i  krzewy. Stale też rozwija się 
uprawa ziół, wprowadzane są do uprawy 
nowe odmiany. Na wartość zdrowotną ziół 
pochodzących zarówno ze stanu natural-

nego, jak i z upraw, ma wpływ wiele czyn-
ników, ale przede wszystkim właściwie 
przeprowadzony zbiór i  suszenie. Związki 
chemiczne gromadzone są w różnych czę-
ściach rośliny i  w  określonych fazach jej 
rozwoju. Toteż zbiera się tylko określone 
części roślin w  momencie największego 
nagromadzenia w nich tzw. ciał czynnych. 
Termin zbioru, a  często nawet pora dnia, 
ma duże znaczenie dla wartości surowca. 
Oczekiwane efekty terapeutyczne można 
uzyskać tylko stosując zioła nabyte 
z  pewnego źródła. Często, bowiem mała 
skuteczność stosowanych ziół spowodo-
wana jest tym, że ich pochodzenie, sposób 
suszenia, magazynowania, termin zbioru 
czy okres przechowywania nie odpowia-
dały ustalonym rygorom. Niedotrzymanie 
wymogów dotyczących choćby jednego 
z  tych czynników powoduje utratę leczni-
czych właściwości ziół, które mogą nawet 
stać się toksyczne i być przyczyną różnych 
dolegliwości oraz schorzeń.

Efekt działania substancji czynnych za-
wartych w poszczególnych częściach roślin 
zielarskich zależy w głównej mierze od traf-
ności doboru ziół [Kraszewski in., 2008]. 
Dowiedziono, że stosując mieszaninę ade-
kwatnie zestawionych ziół dla wyznaczo-
nego celu uzyskuje się korzystniejszy efekt 
niż przy wprowadzeniu pojedynczego zioła 
[Kraszewski in., 2002b]. Dodatkowo po-
twierdzono silniejsze oddziaływanie natu-
ralnie występujących w  ziołach związków 
aktywnych w  porównaniu z  ich syntety-
zowanymi sztucznie odpowiednikami [Ko-
walczuk i in., 2008].

W  praktyce pozyskiwane zioła do wy-
korzystania w  żywieniu człowieka muszą 

fot. MMK, kwitnąca mięta
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spełniać wymogi stawiane surowcom prze-
znaczonym do produkcji żywności. Zebrane 
zioła bezwzględnie powinny zostać wysu-
szone oraz przechowywane w  ciemnych, 
suchych i  wentylowanych pomieszcze-
niach tak, aby nie traciły właściwości lecz-
niczych [Grela, 2003]. Przy ich przerobie na 
cele konsumpcyjne pozostają półproduk-
ty (m.in. wytłok ziołowy) czy całe partie 
surowców niższej klasy (tzw. rozkrusz), które 
nie są wykorzystywane w żywieniu człowie-
ka, ale w  swoim składzie i  właściwościach 
stanowią źródło wielu substancji biologicz-
nie czynnych dla zwierząt. Pozostają naj-
częściej po produkcji herbat ziołowych czy 
przypraw ziołowych wysokogatunkowych. 

Zastosowanie produktów ubocznych 
przemysłu zielarskiego czy rozkruszu zioło-
wego w żywieniu zwierząt zależy od wielu 

czynników takich jak: gatunek zwierząt, 
wiek, kierunek produkcji, rodzaj i forma po-
dawanej paszy oraz warunki technologicz-
ne chowu. Sposób skarmiania może być 
różny. Można stosować zioła pojedynczo lub 
ich mieszanki (Tabela 5), uboczne produkty 
zielarskie świeże lub suszone, jako lizawki, 
susz, napar, odwar czy macerat. Sporzą-
dzone mieszanki ziół na ogół dodaje się do 
pełnoporcjowych mieszanek paszowych 
w ilości 0,2-2 do 4% [Karniewicz i Różański, 
2006; Klebaniuk, 2011]. 

W  badaniach przeprowadzonych m.in. 
na cielętach stwierdzono wiele pozytyw-
nych skutków ich skarmiania. Stwierdzono, 
że dodatek ziół w postaci mieszanki mine-
ralno-ziołowej w ilości już 1,5% w dawkach 
dla cieląt w  wieku do 3 miesięcy widocz-
nie poprawił ich zdrowotność, ograni-

Tabela 5. Przykłady mieszanek ziołowych (rozkrusz) i ich wpływ na organizm zwierząt

Skład mieszanki Efekt stosowania mieszanki
Melisa lekarska
Nagietek lekarski
Bez czarny

- poprawa kondycji
- większe przyrosty
- wzrost miana przeciwciał oraz liczby granulocytów fagocytujących we krwi

Pokrzywa zwyczajna
Dziurawiec zwyczajny
Rumianek pospolity
Szałwia lekarska
Rzepik pospolity
Majeranek

- intensywniejsze trawienie
- osłona błon śluzowych przewodu pokarmowego
- poprawa apetytu

Bobik trójlistny
Krwawnik pospolity
Szałwia lekarska
Rumianek pospolity
Pokrzywa zwyczajna

- intensywniejszy rozwój mikroorganizmów żwacza
- stymulacja układu immunologicznego
- działanie wzmacniające

Pokrzywa zwyczajna
Dziurawiec zwyczajny
Rumianek pospolity
Melisa lekarska
Lukrecja

- znaczna eliminacja efektów stresów wywołanych przez czynniki środowiskowe
- działanie uspokajające
- stymulacja układu immunologicznego
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czył upadki. Zwiększenie udziału mie-
szanki ziołowej do 3,5% ujawniło tenden-
cje polepszania wyników produkcyjnych, 
co świadczy o  korzystnym wpływie ziół 
na efektywność żywieniową dawek po-
karmowych. Badania wykazały ponadto, 
że dodatek ziół do pasz dla cieląt do 3 
miesiąca życia wpłynął korzystnie na kon-
centrację cynku, miedzi i żelaza w surowicy 
krwi. Badano także wpływ ziół na wskaź-
niki biochemiczne krwi. Cielęta, które 
otrzymywały do 14. tygodnia życia wyciąg 
ziołowy sporządzony z: pokrzywy, dziuraw-
ca, melisy, rumianku, nagietka i babki lan-
cetowatej, charakteryzowały się wyższym 
poziomem glukozy i  białka całkowitego 
w surowicy krwi. Natomiast poziom chole-
sterolu uległ obniżeniu, co potwierdza ko-
rzystny wpływ dodawanych ziół. 

Szereg badań przeprowadza się na im-
munogenne właściwości ziół. Badano 
wpływ ziół podawanych cielętom na za-
wartość IgG1, IgG2 i  Im w  surowicy krwi 
w  trzecim i  czwartym miesiącu życia. 
Cielęta reagowały zwiększeniem poziomu 
wszystkich immunoglobulin. Przy zasto-
sowaniu preparatu wieloziołowego (melisa 
lekarska, nagietek lekarski, bez czarny) 
stwierdzono jego pozytywny wpływ na 
niektóre parametry odpornościowe i  ho-
dowlane cieląt. Zioła były chętnie pobiera-
ne przez zwierzęta, które w efekcie szybciej 
przyrastały, zaś we krwi zaobserwowano 
zwiększenie przeciwciał oraz wzrost liczby 
komórek fagocytujących. Równie interesu-
jące było doświadczenie, w którym porów-
nano wpływ dodatku ekstraktu z  jeżówki 
purpurowej i borówki brusznicy na poziom 
immunoglobulin i  wyniki wychowu cieląt. 
Dodatek jeżówki i borówki brusznicy zwięk-

szył poziom najważniejszych immunoglo-
bulin dla statusu metabolicznego cielęcia 
(IgG i IgM). Jednocześnie ekstrakt z jeżówki 
poprawił średnie dobowe przyrosty cieląt. 
Dlatego zioła można uważać także za im-
munostymulatory.

Do roślin zielarskich często zaliczane są 
nasiona lnu zwane również siemieniem 
lnianym. Swój charakter cennego surowca 
leczniczego zawdzięczają przede wszyst-
kim obecnym w  nich składnikom bioak-
tywnym jak: niezbędne nienasycone kwasy 
tłuszczowe, zwłaszcza α-linolenowy, prze-
ciwutleniacze, oraz cenne mikroelemen-
ty jak chociażby selen. Dzięki bogatemu 
składowi nasiona lnu wykazują szereg ko-
rzystnych właściwości działając ochron-
nie na układ pokarmowy, przeciwzakrze-
powo oraz przeciwnowotworowo [Silska, 
2016]. Dodatek siemienia lnianego w  za-
leżności od jego składu chemicznego wy-
nikającego z  odmiany, przynosi korzystne 
efekty w żywieniu zwierząt gospodarskich. 
Badania wykazują poprawę cech jakościo-
wych jaj pozyskiwanych od kur żywionych 
dietą z dodatkiem lnu [Niemiec i in., 2001]. 
Roślina ta znalazła także zastosowanie 
w  żywieniu przeżuwaczy. Wyniki produk-

fot. MMK, chata zielarza w Osadzie Średniowiecznej w Hucie 
Szklanej
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cyjne owiec w aspekcie masy tuszy oraz jej 
budowy wskazują na korzystne działanie 
tego dodatku [Kawęcka i in., 2016]. Pozytyw-
ne działanie siemienia lnianego na skład 
mleka wykazują także Marciński i in. (2003). 
Skład chemiczny nasion lnu przekłada się 
także na jakość tłuszczu mleka krów żywio-
nych z jego dodatkiem, co z kolei przekłada 
się na odchów pozyskanych od nich cieląt 
[Klebaniuk i in., 2012]. Siemię lniane zależnie 
od wieku zwierząt stosuje się w  formie: 
całych, gniecionych czy ekstrudowanych 
nasion lub też w  postaci wodnych ma-
ceratów z  nasion. Ze względu na charak-
ter śluzowy działają one powlekająco na 
błony śluzowe. Z uwagi na te właściwości 
ograniczają wchłanianie niektórych sub-
stancji odżywczych oraz soli mineralnych 
[Sadowska i  in., 2014] lub też wspomagają 
wykorzystanie, zwłaszcza olejkowych sub-
stancji leczniczych. Mogą też być wykorzy-
stywane produkty uboczne z  nasion lnu, 
pozostające po wyciśnięciu z nich oleju.

Produkty uboczne 
przemysłu młynarskiego, 
skrobiowego 
i cukrowniczego – Maciej 
Bąkowski, Robert Krusiński, 
Łukasz Orlicki

Produkty te powstają w  wyniku od-
dzielenia z  ziarna zboża części okrywowej 
od bielma. Oddzielona w  procesie prze-
miału część okrywowa z  pszenicy i  żyta 
nazywana jest otrębami, natomiast z pozo-
stałych zbóż, w procesie obłuszczania i „żu-
browania” – łuską.

W  porównaniu z  ziarnem zbóż czyste 
otręby zawierają więcej strawnego białka 
i składników mineralnych, zwłaszcza fosforu. 

Otręby pszenne – są paszą dietetyczną, 
działają lekko rozwalniająco. Są używane 
w  żywieniu młodzieży, samic ciężarnych, 
a  także zwierząt chorych. Krowy mleczne 
powinny je otrzymywać zaraz po ocieleniu 
w postaci pójła w  ilości 1,5–3 kg. na dzień 
na sztukę.

Otręby żytnie – często są zanieczysz-
czone, zwłaszcza sporyszem. Należy 
je skarmiać ostrożnie. Spożyty sporysz 
u  zwierząt ciężarnych może wywoływać 
poronienia, a  u  nie ciężarnych zatrucia. 
Najlepiej nadają się dla opasów. Należy je 
zadawać zwierzętom po uprzednim na-
moczeniu i wymieszaniu z wodą.

Otręby owsiane – otrzymuje się je przy 
przerobie owsa na płatki. Pasza ta charak-
teryzuje się dużą ilością włókna (ponad 
20%). Nadaje do wykorzystania w żywieniu 
dorosłych opasów. 

Otręby kukurydziane – jest to pasza za-
wierająca około 5% białka. Nadaje się dla 
opasów, krów.

	 Do produkcji skrobi wykorzystywane 
są w Polsce ziemniaki, pszenica i kukurydza. 
Głównym produktem ubocznym przemy-
słu krochmalniczego jest wycierka ziem-
niaczana, tzw. pulpa, powstająca przy pro-
dukcji krochmalu z  ziemniaków. Wycierka 
w  stanie świeżym ma bardzo krótką 
trwałość. Można ją kisić samą lub zmiesza-
ną z plewami, lub z sieczką ze słomy. Świeżą 
wycierkę stosuje się w  żywieniu opasów 
w ilości do 30 kg dziennie na sztukę, a dla 
krów od 15 do 20 kg
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Przy przerobie buraków cukrowych na 
cukier pozostają produkty uboczne, takie 
jak: wysłodki buraczane i melasa.

Wysłodki – suchą masę wysłodków 
stanowią przede wszystkim węglowoda-
ny strukturalne, a  więc włókno surowe. 
Zawierają mało składników rozpuszczal-
nych w  wodzie, jak składniki mineralne 
(zwłaszcza  P), w  wyniku tego mają mdły 
smak. W  żywieniu stosuje się wysłodki 
świeże, kiszone lub suszone. Część wysłod-
ków poddaje się melasowaniu lub brykie-
towaniu. Wysłodki są produktem słaboki-
szącym się ze względu na znaczną zawar-
tość wody, a  także na stosowany ostatnio 
proces technologiczny, w  wyniku którego 
została znacznie obniżona w  nich zawar-
tość cukru.

Świeże i  zakiszone wysłodki buracza-
ne stosuje się w żywieniu dorosłego bydła, 
szczególnie opasów w  ilości 40–60 kg 
i krów mlecznych w ilości 20–25 kg. Dla mło-
dzieży i krów wysokocielnych nie należy ich 
stosować. Wysłodki świeże mogą być pod-
dawane sprasowaniu, wówczas zmniejsza 
się w  nich zawartość wody do około 18% 
suchej masy. Wysłodki takie należy po ode-
braniu z cukrowni natychmiast zakisić.

Dobrą paszą są wysłodki buracza-
ne suszone, w  których ilość wody została 
zmniejszona do 11–13%. Przed podaniem 
zwierzętom należy je namoczyć na kilka 
godzin (6–12). Stosuje się je głównie dla 
krów mlecznych w ilości do 3 kg, a dla bydła 
opasowego do 8 kg. 

Melasa – wykorzystywana jest m. in. na 
paszę. Zawiera około 80% suchej masy 
w  tym około 50% stanowi sacharoza Sto-
sowana może być dla bydła opasowego 
i mlecznego w ilości od 1 do 3 kg/szt./dzień.

Produkty uboczne 
przemysłu browarnianego 
– Robert Krusiński, Maciej 
Bąkowski, Eugeniusz R. Grela

Głównymi produktami ubocznymi prze-
mysłu browarnianego są:
ٚٚ młóto,
ٚٚ kiełki słodowe,
ٚٚ drożdże piwne.

Młóto – inaczej słodziny, są produktem 
ubocznym powstającym w ważelni po fil-
tracji zacieru słodowego; części rozpusz-
czalne wywaru (tzw. brzęczka) są przera-
biane na piwo, a nierozpuszczalne, które nie 
poddały się działaniu enzymów, stanowią 
młóto. Młóto zawiera około 20–25% suchej 
masy i około 6% białka. Może być skarmia-
ne na świeżo lub po zakiszeniu. Kiszenie 
można poprzedzić prasowaniem do za-
wartości 30 - 40 % suchej masy, a następ-
nie uzupełnić czystą kulturą kwasu mleko-
wego albo dodać 2 % kwasu mrówkowe-
go dla dobrego zakiszenia. Zarówno świeże 

 fot. MMK
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jak i kiszone można stosować w żywieniu 
bydła opasowego: do 5 kg młóta świeżego 
lub kiszonego na 100 kg masy ciała, a także 
dla krów mlecznych i młodego bydła opa-
sowego.

Młóto browarniane (wysłodziny)

Zachodzące podczas zacierania uwilgo-
conego ziarna jęczmienia procesy hydroli-
zy powodują rozkład skrobi i części białek, 
które przechodzą do roztworu wodnego 
tworząc tzw. brzeczkę przednią, której 
frakcja stała - słód jest półproduktem 
do produkcji piwa. W  procesie warzenia 
piwa po odfiltrowaniu brzeczki przedniej 
w  kadziach zaciernych pozostaje młóto 
browarniane, bardzo wartościowy produkt 
uboczny, z  powodzeniem wykorzystywa-
ny jako pasza, głównie w  żywieniu bydła. 
Świeże młóto browarniane zawiera 15–30% 
suchej masy i ma postać gęstej, wilgotnej 
śruty zbożowej. Do produkcji piwa najczę-
ściej wykorzystywany jest słód jęczmien-
ny stąd młóto browarniane zwane jest re-
gionalnie wysłodzinami jęczmiennymi. 
Produkt ten zazwyczaj jest odpadem pro-
dukcji piw typu pils. Piwa ciemne i  lagery 
nie mają takiej smakowitości, a młóto po ich 
produkcji, z powodu przedłużonej fermen-
tacji nie jest tak chętnie zjadane przez zwie-
rzęta. Zhydrolizowane produkty rozpadu 
przechodzą do słodu, a w młócie pozostają 
białka (ok. 75% s.m. młóta), bogate w lizynę 
i  strawne jelitowo w  85%, tłuszcze, węglo-
wodany nie rozłożone w  procesie hydroli-
zy, głównie pozostałości skrobi, pentozany 
i  związki pektynowe (ok. 20% s.m. młóta) 
oraz całe włókno. Młóto jest paszą mającą 
zastosowanie zarówno w żywieniu zwierząt 
przeżuwających, jak i  monogastrycznych. 

1 kg tej paszy wg. norm INRA dostarcza 
0,19 JPM energii netto dla krów mlecz-
nych. Białko zawarte w młócie tylko w 45% 
jest rozkładane w  żwaczu, co szczególnie 
wyróżnia młóto, jako składnik dawek po-
karmowych dla bydła, głównie krów mlecz-
nych. Rzeczywista natomiast strawność 
białek młóta w  jelicie cienkim jest wysoka 
i wynosi około 85%. Młóto zawiera w swoim 
składzie wysoki udział białka, które nie ulega 
rozkładowi w żwaczu (RUP – z ang. rumen 
undegradable protein), a  przechodzi do 
jelita bydła i  pozwala na dostarczenie do-
datkowej ilości aminokwasów dostępnych 
w jelicie cienkim zwierzęcia. Jest to istotne 
ze względu na zawartość białka w  mleku 
i  ochronę przed nadprodukcją amoniaku, 

czego wynikiem jest podwyższony poziom 
mocznika w  mleku. Przy skarmianiu krów 
młótem trzeba mieć na uwadze odpo-
wiedni stosunek do pasz objętościowych, 
ze względu na zawartość włókna, który jest 
istotny dla poziomu tłuszczu mleka.

Przy skarmianiu bydła świeżym młótem 
browarnianym dzienne dawki powinny 
zawierać się w następujących przedziałach: 
ٚٚ cielętom podaje się nie więcej niż 2–5 kg,
ٚٚ opasy powinny otrzymywać nie więcej 

niż 2–3 kg na każde 100 kg masy ciała 

fot. MMK
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(powinno to pokryć zapotrzebowanie 
na białko w  30% na początku opasu 
i w 60% pod koniec),

ٚٚ krowy dojne natomiast nie powinny 
otrzymywać więcej niż 6–8 kg młóta, 
ponieważ wyższe dawki mogą powo-
dować biegunki, a w dłuższej perspek-
tywie problemy z rozrodem, 

ٚٚ krowom zasuszonym nie powinno 
podawać się młóta.

Świeże młóto browarniane jak wspo-
mniano jest produktem sezonowym i nie-
trwałym o  przydatność do skarmiania 
2–3 dni. W  celu zapewnienia dostępności 
w dłuższym okresie należy je poddać kon-
serwacji. Kiszenie, a w szczególności kiszenie 
w  rękawach daje paszę wysokiej jakości 
przy minimalnych stratach. Skład chemicz-
ny zakiszonego młóta browarnianego to: 
ok. 25% suchej masy, 23% białka ogólnego, 
13% tłuszczu, 21,1% włókna surowego oraz 
ok. 4,1% składników popielnych. W rezulta-
cie jego wartość pokarmowa (sucha masa) 
oszacowana została na: 0,66 JPŻ, 189 BTJN 
i 163 BTJE. W dawce pokarmowej traktowa-
na jest jako pasza białkowa. 

Zarówno świeże jak i kiszone młóto bro-
warniane najracjonalniej wykorzystywać 
jako komponent do sporządzania TMR-u. 
Dzięki wilgotnej postaci dobrze się miesza 
z  innymi paszami i  zapobiega ich sorto-
waniu przez krowy. Suszone granulowa-
ne młóto w  żywieniu bydła traktowane 
jest jako białkowa pasza treściwa i  może 
być zadawane w ilości 2-3 kg dziennie dla 
krowy dojnej.

Młóto browarniane jest coraz częściej 
wykorzystywane w  żywieniu świń. 
Surowy błonnik pochodzący z  jęczmienia, 

podobnie jak sam jęczmień, wywiera pozy-
tywny wpływ na układ trawienny świń. Ze 
względu na wysoką zawartość niestrawne-
go surowego błonnika, młóto browarniane 
stanowi dobry surowiec na potrzeby pasz 
przeznaczonych dla prośnych loch (jest to 
pasza wysokowartościowa). Młóto browar-
niane daje losze uczucie sytości, co można 
wytłumaczyć stymulacją fermentacji 
w  jelicie grubym i sprawia, że zwierzę jest 
spokojniejsze. Młóto browarniane opóźnia 
tempo przemieszczania się treści pokar-
mowych u  tuczników, co zwiększa straw-
ność paszy i tym samym poprawia jej wy-
dajność. Dawki dzienne świeżego lub ki-
szonego młóta dla tucznika to 2-4 kg, a dla 
loch niskoprośnych 6-8 kg. 

Maksymalny udział suszonego młóta 
w mieszankach pełnoporcjowych dla trzody:
ٚٚ prosięta (do 25 kg) – 3%,
ٚٚ tuczniki (25 do 45 kg) – 5%,
ٚٚ tuczniki (45 do 115 kg) – 7,5%,
ٚٚ maciory – 12%.

Bardzo wartościową i  wysokobiałkową 
paszą dla zwierząt są kiełki słodowe. Są to 
skiełkowane i wysuszone ziarna zbóż służące 
jako jeden z  surowców do produkcji piwa 
lub whisky. Kiełki słodowe powstają więc 
w  trakcie suszenia i  oczyszczania skiełko-
wanego jęczmienia. Są paszą wysokostraw-
ną, zawierającą około 25% białka ogólnego, 
głównie związków azotowych niebiałkowych 
i około 15% włókna. Są bardzo higroskopijne. 
Najlepiej z  punktu widzenia żywieniowego 
nadają się dla krów mlecznych i cieląt. 

Kiełki słodowe po wysuszeniu jest to 
pasza o jasnej barwie, przyjemnym zapachu 
i  nieco gorzkim smaku, działająca pobu-
dzająco na przemianę materii. Wartość po-



92

karmowa 1 kg suszonych kiełków (o zawar-
tości 12% wody) wynosi 8,8 MJ EM, 176 g 
białka strawnego, 12,2 lizyny i 7,8 g metioni-
ny. Kiełki są dobrą i chętnie zjadaną paszą, 
pod warunkiem, że są świeże i  dobrze 
przechowywane (w  suchych i  przewiew-
nych pomieszczeniach). W  żywieniu tucz-
ników stanowią dobrą paszę białkową i wi-
taminową (wit. E) jednak ze względu na 
ich nieco gorzki smak trzeba świnie stop-
niowo do nich przyzwyczajać, zaczynając 
od dziennych dawek 0,1–0,2 kg, dochodząc 
do 1 kg pod koniec tuczu. Trzeba jednak 
pamiętać, że kiełki słodowe na 1–1,5 godziny 
przed skarmianiem należy namoczyć. Nie 
zaleca się podawania kiełków maciorom 
wysokoprośnym i  karmiącym. Jest to 
bardzo wartościowa pasza białkowa, która 
jednak z racji wysokiej ceny rzadko stoso-
wana jest w żywieniu bydła.

Drożdże piwne są cenną paszą 
w  żywieniu prosiąt, loch i  tuczników. 
Mogą być paszą skarmianą na świeżo lub 
w postaci suszonej. Świeże drożdże zawie-
rają ok. 25% suchej masy, mają postać 
gęstej masy o  lekko gorzkim smaku. 
Łatwo ulegają psuciu i mogą powodować 
biegunki. Z  kolei suszone drożdże piwne 
są paszą bogatą w  białko i  witaminy 
z grupy B. Mają one ugruntowaną pozycję 
wśród dodatków paszowych stosowanych 
w premiksach szczególnie, jeśli chodzi o ich 
właściwości probiotyczne. Pod względem 
aminokwasów egzogennych (6,7% lizyny 
i  1,4% metioniny) suszone drożdże piwne 
dorównują poekstrakcyjnej śrucie sojowej. 
Wartość biologiczna białka drożdży jest 
bardzo wysoka i porównywalna do wartości 
białka pochodzenia zwierzęcego. Wartość 
pokarmowa 1 kg drożdży piwnych o zawar-

tości 90% suchej masy wynosi 13,6 MJEM 
i  439 g białka strawnego. W  mieszan-
kach pełnoporcjowych dla świń drożdże 
stanowią ok. 5%. Bardzo dobre przyro-
sty prosiąt i  tuczników można osiągnąć 
w systemie karmienia paszami wilgotnymi, 
skarmiając świeże drożdże piwne razem 
z mieszankami zbożowymi w ilości od 0,25 
do 0,60 kg dziennie. Świeże drożdże można 
stosować dla krów mlecznych w ilości do 15 
kg na dzień na sztukę, a dla opasów około 2 
kg na 100 kg masy ciała. Najczęściej stosuje 
się drożdże suszone. Są one bardzo cenną 
paszą w żywieniu zwierząt młodych.

Produkty uboczne 
przemysłu fermentacyjnego 
– Robert Krusiński, Eugeniusz 
R. Grela, Łukasz Orlicki

Prognozy demograficzne zapowiadają, 
że do roku 2050 populacja ludzi na świecie 
wzrośnie do ponad 9 miliardów. W związku 
z tym rodzi się potrzeba rozwoju przemysłu, 
w  tym podstawowego sektora, jakim jest 
produkcja żywności, ale również produkcja 
biopaliw. Efektem tego będzie powstawa-
nie coraz większej ilości produktów ubocz-
nych przemysłu rolno-spożywczego. Dla 
osób bezpośrednio nie związanych z  pro-
dukcją zwierzęcą czy paszową synonimem 
dla tych produktów ubocznych są produkty 
odpadowe, które w swej istocie stanowią za-
grożenie ekologiczne. Z  takim podejściem 
nie zgadzają się żywieniowcy zwierzęcy, dla 
których produkty uboczne znalazły swoje 
mocne miejsce w  żywieniu zwierząt go-
spodarskich. Zatem można połączyć „przy-
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jemne z pożytecznym” – poprzez naturalną 
utylizację, jaką jest stosowanie produktów 
ubocznych, jako paszy dla zwierząt. 

W  wielu przypadkach możemy zmini-
malizować koszty żywienia zwierząt go-
spodarskich, wprowadzając alternatyw-
ne rozwiązania w  postaci ubocznych pro-
duktów przemysłu rolno-spożywczego 
w  tym przemysłu browarnianego i  spiry-
tusowego. Niewątpliwie ich wadą jest to, 
że są dostępne dla ograniczonej liczby go-

spodarstw, w  określonych porach roku 
i  jedynie dla tych producentów, którzy 
znajdują się dość blisko zakładów prze-
twórczych, co determinowane jest niską 
zawartością suchej masy w  pozyskiwa-
nym naturalnym produkcie Trzeba mieć 
również na uwadze warunkowaną techno-
logią produkcji zmienność składu chemicz-
nego w  obrębie produktów o  tej samej 
nazwie, wpływającą na wartość pokarmo-
wą pasz dla zwierząt. Większość produk-
tów ubocznych powstaje na skutek usu-
nięcia z produktu głównego istotnych go-
spodarczo składników (skrobia, sacharoza). 
Powoduje to, że skład chemiczny tych pasz 
różni się zasadniczo od surowca wyjścio-
wego. Ponadto, szczególnie w  przypadku 

tych produktów, które zawierają dużą ilość 
wody, istnieje ryzyko zagrożeń mikrobiolo-
gicznych (rozwój pleśni i grzybów). 

Stajemy przed koniecznością zintensy-
fikowania prac badawczych mających na 
celu wyeliminowanie przedstawionych 
w  akapicie powyżej zastrzeżeń. Obejmo-
wać one powinny wprowadzanie nowych 
metod i  technologii konserwacji, ustalanie 
poziomów dawkowania dla zwierząt w  za-
leżności od profilu produkcji i  stanu fizjo-
logicznego, poszerzania palety gatunków 
z zachowaniem właściwego dla nich bilansu 
składników pokarmowych oraz utrzyma-
nia dopuszczalnych limitów poszczegól-
nych komponentów w  dawce pokarmo-
wej. Określenie produkt „uboczny” może 
źle się kojarzyć. Jednak wartość odżywcza 
pasz, które pochodzą z produkcji rolno-spo-
żywczej jest nieoceniona. Niejednokrotnie 
jest wyższa od typowej dla materiału wyj-
ściowego. Na przykład proces fermentacji 
w  browarnictwie i  gorzelnictwie, powoduje 
zwiększenie zawartości białka by-pass, co 
jest cenne w  przypadku żywienia bydła 
mlecznego, jak i mięsnego. Innym przykła-
dem jest obecność drożdży w przefermen-
towanym materiale, co wzbogaca paszę 
w białko o wysokiej wartości biologicznej.

Wywar – otrzymuje się go przy produkcji 
spirytusu z surowców zbożowo – ziemnia-
czanych Świeży wywar zawiera około 5–6% 
suchej masy Ostatnio wykorzystuje się 
otrzymany wywar zamiast zwykłej wody 
do procesu parowania surowca, z którego 
otrzymuje się alkohol. W  wyniku takiego, 
wielokrotnego użycia wywaru można pod-
wyższyć w  nim zawartość suchej masy 
nawet do 13%. Wywar zbożowy ma wyższą 

fot. MMK
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wartość żywieniową od wywaru ziemnia-
czanego. Białko wywaru charakteryzuje się 
wysoką wartością biologiczną. Zawiera on 
znaczne ilości włókna. Wywar charaktery-
zuje się niewielką ilością związków mine-
ralnych, zwłaszcza wapnia, zawiera nato-
miast witaminy z grupy B. Wywar stanowi 
paszę odpowiednią dla bydła. Podawa-
nie zwierzętom dużych ilości wywaru 
może powodować tzw. „grudę wywarową”. 
Jest to pasza działająca mlekopędnie, 
zjadana chętnie przez zwierzęta. Krowom 
mlecznym podaje się w ilości do 30 kg, na-
tomiast opasom do 40 kg. Jest to pasza 
wodnista, dlatego powinno się ją skarmiać 
z paszami suchymi, np. z sianem czy słomą. 
Z  udziałem wywaru przygotowuje się dla 
przeżuwaczy (głównie opasów) pasze peł-
nodawkowe w postaci brykietów.

Wywar pomelasowy – korzystną wła-
ściwością takiego wywaru jest zawartość 
w  nim betainy, gdyż przy jej niedoborze, 
a nadmiarze tłuszczu w paszy może dojść 
do zwyrodnienia wątroby u  zwierząt. Sto-
sowany jest głównie dla przeżuwaczy. 
Zawiera znaczne ilości potasu, co ograni-
cza podawanie go w  większych ilościach. 
Nadmiar potasu bowiem działa przeczysz-

czająco, może również powodować poro-
nienia u krów, a także prowadzić do niewy-
dolności serca. 

Uboczne produkty 
przemysłu spirytusowego 
i biopaliw – Robert Krusiński, 
Eugeniusz Grela, Maciej 
Bąkowski

Zbożowe wywary gorzelniane są produk-
tem ubocznym powstającym w  procesie 
fermentacji alkoholowej ziarna zbóż (ku-
kurydzy, żyta, pszenicy), przy produk-
cji etanolu paliwowego lub spożywczego. 
Dostępne są w kilku wersjach: suche, okre-
ślane skrótem DDGS (ang. Distillers Dried 
Grains with Solubles) lub mokre, określane 
WDGS. Mokry wywar gorzelniany zawiera 
30-35% suchej masy, a suchy ok. 90%. Z ży-
wieniowego punktu widzenia suchy wywar 
zawiera wyższą koncentrację energii niż 
mokry, który jest z  kolei bardziej strawny. 
Na skutek koncentracji składników po-
karmowych w  czasie suszenia zawartość 
włókna jest w wywarach DDGS 2−3-krotnie 
wyższa niż w ziarnie zbóż, co ogranicza jego 
udział w dawce pokarmowej dla intensyw-
nie rosnących zwierząt lub samic w okresie 
laktacji, gdyż obniża wartość energetycz-
ną paszy. Poprawę wykorzystania składni-
ków pokarmowych, przyrostów masy ciała 
oraz wykorzystania paszy można osiągnąć, 
dodając do mieszanki paszowej z udziałem 
DDGS enzymy paszowe. Prawidłowy DGGS 
jest barwy żółtozłocistej, zbyt ciemny jest 
wskaźnikiem uszkodzeń strukturalnych 
składników pokarmowych, głównie dena-

fot. MMK
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turacji białka, spowodowanych zbyt wysoką 
temperaturą suszenia. Maksymalna dawka 
dobowa dla dorosłego opasa to 5 kg/szt. 
W przypadku stosowania DGGS w żywieniu 
tuczników na poziomie 20% udziału w mie-
szance pełnoporcjowej nie zaobserwowa-
no negatywnego wpływu na efekty pro-
dukcyjne. Jednak stosowanie DDGS kuku-
rydzianego w  mieszankach dla tuczników, 
co jest ekonomicznie najbardziej korzyst-
ne, problemem staje się jakość i  trwałość 
tłuszczu oraz mięsa. Pogarsza się ponadto 
organoleptyczna jakość produktów, gdyż 
związki powstające w czasie procesów utle-
niania tłuszczu negatywnie wpływają na 
zapach i smak mięsa. Sposobem poprawy 
jakości tłuszczu jest radykalne zmniejszenie 
ilości DDGS kukurydzianego lub wycofanie 
go z dawki pokarmowej w ostatnim okresie 
tuczu (np. 3−4 tyg. przed ubojem) i  zastą-
pienie śrutą jęczmienną. 

DDGS kukurydziany jest w  perspek-
tywie największym nośnikiem składni-
ków pokarmowych do zagospodarowa-
nia w  żywieniu zwierząt. Jest to efektem 
rosnącej produkcji biopaliw, w  której naj-
większe znaczenie ma produkcja etanolu 
w procesie fermentacji zacieru kukurydzia-
nego. O  skali zjawiska świadczy przedsta-
wione równanie:

1000 kg ziarna kukurydzy 

= 

400 l etanolu + 320 kg DDGS

Wskazuje to na konieczność prowadzenia 
dalszych, szczegółowych badań nad efek-
tywnym wykorzystaniem DDSG kukurydzia-
nego w żywieniu zwierząt gospodarskich.
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Biogazownie  
dla przemysłu 
rolno-
spożywczego

Katarzyna Błachowicz
Członek Zarządu Klastra Gospodarki Odpa-

dowej i Recyklingu – Krajowy Klaster Kluczo-

wy, Wiceprezes Zarządu Centrum Kooperacji 

Recyklingu - non for profit system sp. z o. o.

Zgodnie ze Strategią Europa 2020 Polska 
ma obowiązek uzyskania 15-procentowego 
udziału OZE w  całkowitym zużyciu energii 
do 2020 r., w tym w transporcie do 10%. Czy 
biogazownie mogą wspomóc realizację 
tego celu? 

Według danych Dyrektora Generalne-
go Krajowego Ośrodka Wsparcia Rolnic-
twa pod koniec stycznia 2019 r. zarejestro-
wanych było 85 wytwórców biogazu rolni-
czego. Łączna moc elektrycznych instala-
cji wynosi 102 tys. MWe, a ich łączna roczna 
wydajność przeszło 4 mln m3/rok. We 
wszystkich obiektach energia elektrycz-
na wytwarzana jest w układzie kogenera-
cyjnym. W porównaniu z 2015 r. liczba bio-
gazowni rolniczych zmalała, gdyż wynosiła 
93, co stanowiło wtedy 31% wszystkich bio-
gazowni w Polsce. A według „Polityki ener-
getycznej Polski 2030 r.”, w  każdej gminie 
do 2020 r. ma powstać średnio jedna bio-
gazownia. 

Polityka energetyczna 
państwa 2030 r.

W  dokumencie Polityka energetycz-
na państwa 2030 r. wskazuje się, że rozwój 
energetyki odnawialnej ma istotne zna-
czenie dla realizacji podstawowych celów 
polityki energetycznej. Zwiększenie wy-
korzystania tych źródeł niesie za sobą 
większy stopień uniezależnienia się od 
dostaw energii z  importu. Energetyka od-
nawialna to zwykle niewielkie jednostki 
wytwórcze zlokalizowane blisko odbiorcy, 
co pozwala na podniesienie lokalnego bez-
pieczeństwa energetycznego oraz zmniej-
szenie strat przesyłowych. Wytwarzanie 
energii ze źródeł odnawialnych cechuje się 
niewielką lub zerową emisją zanieczysz-
czeń, co zapewnia pozytywne efekty eko-
logiczne. Rozwój energetyki odnawialnej 
przyczynia się również do rozwoju słabiej 
rozwiniętych regionów, bogatych w zasoby 
energii odnawialnej.  Wspierane będzie 

zrównoważone wykorzystanie poszczegól-
nych rodzajów energii ze źródeł odnawial-
nych. W  zakresie wykorzystania biomasy 
szczególnie preferowane będą rozwiązania 
najbardziej efektywne energetycznie, m.in. 
z  zastosowaniem różnych technik jej zga-

Fot. DYNAMIC BIOGAS Sp. z o.o. Sp. k.
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zowania i  przetwarzania na paliwa ciekłe, 
w szczególności biopaliwa II generacji.

Biogaz

Biogaz powstaje w  procesie beztle-
nowej fermentacji odpadów organicz-
nych, podczas której substancje orga-
niczne rozkładane są przez bakterie na 
związki proste. Gaz ten stanowi mieszani-
nę metanu (40-85 %), dwutlenku węgla 
(30-55) i  innych gazów w  ilościach ślado-
wych powstających w kontrolowanych pro-
cesach beztlenowego rozkładu biomasy. 
W biogazowniach rolniczych, jako surowiec 
do produkcji biogazu można wykorzystać 
odpady z  produkcji: spożywczej, zwierzę-
cej, odpady poubojowe, odpady z produk-
cji roślinnej, rośliny energetyczne z  upraw 
celowych.

Z obliczeń przeprowadzonych przez pra-
cowników Instytutu Inżynierii Biosystemów 
Uniwersytetu Przyrodniczego w  Poznaniu 
wynika, że w Polsce możliwa jest produkcja 
ponad 13 mld m3 biogazu rocznie. Jednakże 
w objętości tej nie uwzględniono możliwo-
ści produkcji gazu z upraw celowych, np. ku-
kurydzy, oraz frakcji organicznej odpadów 
komunalnych. Na tak duży potencjał pro-
dukcji biogazu, który może pokryć znaczną 
część ogólnego zapotrzebowania naszego 
kraju, składa się roczna produkcja ok. 90 
mln ton obornika i  gnojowicy oraz ok. 12 
mln ton różnego rodzaju słomy.

Instalacje biogazowe umożliwiają pro-
dukcję energii elektrycznej i ciepła w sko-
jarzeniu oraz wysokiej jakości nawozu 
(pulpy pofermentacyjnej). Jednym z  naj-

powszechniej stosowanych substratów 
w Europie Centralno-Wschodniej w instala-
cjach biogazowych jest kiszonka z kukury-
dzy. Również w Polsce, pomimo wysokich 
kosztów zakupu, charakteryzuje się ona 
dość korzystnym (przy aktualnych cenach 
błękitnych certyfikatów) stosunkiem 
uzysku biogazu i metanu ze świeżej masy 
do ceny. Z danych podawanych przez prof. 
dr. hab. inż. Jacka Dacha i Kamila Kozłow-
skiego z  Instytutu Inżynierii Biosystemów 
Uniwersytetu Przyrodniczego w  Poznaniu 
wynika, że tylko w  2015 r. na cele energe-
tyczne zużyte zostało ok. 400 tys. ton tego 
materiału. Jak wyliczają naukowcy, w przy-
padku typowej instalacji opartej o techno-
logię NaWaRo o mocy 1 MW energii elek-
trycznej dziennie należy dostarczyć ok. 
60-70 ton substratu. Oznacza to, że do za-
silenia jednej instalacji biogazowej ko-
nieczna jest uprawa kukurydzy na ponad 
400  ha. Istniejące krajowe rozwiązania 
mogą zmniejszyć tę ilość do poziomu 
40-45 t/dobę. W opinii ekspertów oparcie 
produkcji biogazu głównie o  kukurydzę 
nie jest korzystne z  rolniczego, i  przyrod-
niczego punktu widzenia, może bowiem 
doprowadzić do wieloletniej monokultury 
upraw, a w konsekwencji do pojawienia się 
różnego rodzaju chorób. Poza tym może 
się spowodować konflikt, z  obawy o  bez-
pieczeństwo żywnościowe. Przykładowo 
w Niemczech przekształcano całe areały na 
produkcję monokultury kukurydzy, co spo-
wodowało wyłączenie tych obszarów na 
cele żywieniowe. Z tego powodu w Polsce 
w  opinii Jacka Chrząstka z  firmy Strabag 
nie będziemy obserwować tak gwałtow-
nego rozkwitu w budowie biogazowni rol-
niczych jak w Niemczech, aczkolwiek trend 
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ich rozwoju jest coraz bardziej widoczny 
w  skali naszego kraju. Wpływ na to mają 
niewątpliwie aukcje. 

Aukcje sprzedaży energii 
elektrycznej z OZE

Olbrzymim wsparciem rozwoju rynku 
biogazowni w  Polsce są aukcje sprzeda-
ży energii elektrycznej z OZE. Ogłasza, or-
ganizuje i przeprowadza je prezes Urzędu 
Regulacji Energetyki nie rzadziej niż raz 
w  roku. Aukcje przeprowadza się oddziel-
nie na sprzedaż energii elektrycznej wy-
twarzanej z  odnawialnych źródeł energii 
wytworzonej w instalacjach odnawialnego 
źródła energii o łącznej mocy zainstalowa-
nej elektrycznej: nie większej niż 1 MW oraz 
większej niż 1 MW.

W opinii Jacka Chrząstka z firmy Strabag: 
okres stagnacji w  temacie biogazowni 
mamy już za sobą. „System aukcyjny dzia-
łający od ubiegłego roku wprowadził nowe 
mechanizmy finansowe, które opierają się 
na taryfach gwarancyjnych. Rząd ustala 
cenę maksymalną, którą jest w  stanie 
zapłacić. Podmiot, który wygra taką aukcję 
przez 15 lat ma zagwarantowaną stałą 
taryfę – konkluduje ekspert.

Maksymalną cenę w złotych za 1 MWh, 
za jaką może zostać w danym roku kalen-
darzowym sprzedana przez wytwórców 
w drodze aukcji energia elektryczna z od-
nawialnych źródeł energii, określa w drodze 
rozporządzenia minister właściwy do spraw 
gospodarki. Cena ta może być zróżnicowa-
na z  uwagi na zainstalowaną moc elek-

tryczną instalacji i jej rodzaj, a także rodzaj 
źródła energii (wiatr, biomasa, woda). 

Do przeprowadzenia całej procedury 
korzysta się z  funkcji Internetowej Platfor-
my Aukcyjnej, na której wytwórcy zamie-
rzający przystąpić do aukcji mogą zakładać 
swoje konta i  rejestrować instalacje, dla 
których będą składane oferty. Udział mogą 
brać jedynie wytwórcy energii elektrycz-
nej w  instalacjach odnawialnego źródła 
energii, którzy uzyskali zaświadczenie o do-
puszczeniu do aukcji. 

Biogazownia Przybroda

Do niedawna biogazownie rolnicze były 
okryte niechlubną opinią źródła odorów. 
Dlatego tak ważne jest zwracanie uwagi 
na kwestie środowiskowe przy budowaniu 
tego typu obiektów, by nie były uciążliwe 
dla okolicznej ludności. Dlatego tak ważne 
jest zachowanie odpowiednich standar-
dów przy budowie i eksploatacji biogazow-
ni produkujących zieloną energię, by speł-
niały one środowiskowe wymogi. Dobrym 
przykładem jest biogazownia Rolnicza 
Przybroda o  mocy elektrycznej 500We 
położona na terenie Rolniczo–Sadownicze-
go Gospodarstwa Doświadczalnego Przy-
broda działającego przy Uniwersytecie 
Przyrodniczym w  Poznaniu (fot.). Składa 
się ona z  dwóch komór fermentacyj-
nych o pojemności 900m3 każda, z czego 
jedna z  komór pełni funkcję komory fer-
mentacji wtórnej. Instalacja wyposażona 
została w zasobnik substratów stałych oraz 
kontener techniczny wyposażony w układ 
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pompowy z  rozdzielaczem oraz węzeł 
ciepła pracujący na potrzeby instalacji.

Biogaz wytwarzany w  instalacji prze-
chodząc przez filtr węglowy napędza silnik 
o  mocy 500kWe zabudowany w  specjal-
nie do tego przystosowanym kontene-
rze. Energia elektryczna odprowadzana 
jest docelowo do sieci. Część powstające-
go w  czasie pracy silnika ciepła wykorzy-
stywana jest na potrzeby własne a  jego 
nadwyżka w  niedługiej przyszłości zasili 
obiekty gospodarstwa. 

Układ karmienia biogazowni wyposa-
żony zostanie w zespół maceracji oraz Ak-
celerator Procesów Biotechnologicznych. 
Takie rozwiązanie umożliwi lepsze wyko-
rzystanie obecnie stosowanych kompo-
nentów oraz otworzy możliwość przyjmo-
wania innych produktów pochodzenia rol-
no-spożywczego bez konsekwencji dla 
stabilności procesu. Rozbudowie poddany 
został węzeł oczyszczania biogazu. Nowe 
rozwiązanie zakłada umieszczenie wszyst-
kich urządzeń służących do kontrolowa-
nia parametrów, osuszania i  odsiarcza-
nia biogazu w  kontenerze, który to, jako 
gotowy element trafił na plac budowy.

Dodatkowym obiektem jest także 
zbiornik płynu pofermentacyjnego. 
Pozwala on na magazynowanie nawozu 
naturalnego, jakim jest płyn pofermenta-
cyjny. Zbiornik posiada gazoszczelne przy-
krycie dwumembranowe, pod którym 
znajduje się zbiornik biogazu. Dodatkowym 
obiektem jest także zbiornik płynu pofer-
mentacyjnego. Pozwala on na magazyno-
wanie nawozu naturalnego, jakim jest płyn 
pofermentacyjny. Zbiornik posiada gazosz-
czelne przykrycie dwumembranowe, pod 
którym znajduje się zbiornik biogazu.

Biogazownie są ważnym źródłem 
energii, gdzie można wykorzystać substra-
ty z upraw rolnych, jak i przemysłu spożyw-
czego. Stanowią nie tylko szansę dla ener-
getyki odnawialnej, lecz sprzyjają zapew-
nieniu bezpieczeństwa energetycznego 
kraju. 
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Paulownia – 
innowacyjna 
roślina w aspekcie 
ochrony 
środowiska

Piotr Kiczorowski
Katedra Biologicznych Podstaw Technologii 

Żywności i Pasz

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

W  ostatnich latach w  Polsce zaczęto 
interesować się gatunkiem drzewiastej 
rośliny, o  którym jeszcze 20 lat wcześniej 
niemal nikt nie słyszał. Jego wizerunek wy-
korzystuje się nawet w  reklamie jednego 
z banków jako „drzewo tlenowe – oxytree”. 
Rodzaj paulownia obecnie zaliczany jest do 

rodziny paulowniowatych (f.  Paulovniace-
ae, wcześniej do trędownikowatych f. Scro-
phulariaceae), a jej najważniejszym gatun-
kiem jest paulownia puszysta, omszona lub 
cesarska (Paulownia tomentosa Thunb.) 
najczęściej spotykana w  ogrodach bota-
nicznych i  parkach miejskich. Ze względu 
na duże podobieństwo jest często mylona 
z surmią (Catalpa sp.).

Roślina ta jest drzewem pochodzą-
cym ze środkowych Chin, tworzy niezbyt 
wysokie, do 10-15 m wysokości korony. 
Kwitnie bardzo atrakcyjnie i  obficie tuż 
przed rozwojem liści, na przełomie kwietnia 
i maja, a kwiaty są dzwonkowatego kształtu. 
Po czym rozwijają się sercowatego kształtu 
liście dosyć imponujących rozmiarów, do 
około 30 a nawet 50 cm długości u młod-
szych drzew. Roślina ta ponadto cechuje się 
bardzo szybkim tempem wzrostu tworząc 
roczne przyrosty długości do 3 m., ale jest 
drzewem krótkowiecznym. W wyniku prac 
hodowlanych prowadzonych w  Hiszpa-
nii, zmierzających do uzyskania silniejsze-
go wzrostu, przy jednoczesnej poprawie 
jakości drewna, uzyskano mieszańce P. 
fortunei x P. elongata cechujące się jeszcze 
intensywniejszym wzrostem. Do najbar-
dziej znanych należą Paulownia Clon in 
Vitro ‘112’ i   P. ‘Cotta Vista 2’. Jednak pau-
lownia ze względu na niewystarczającą od-
porność na niskie temperatury (zalecana 
jedynie w  strefie klimatycznej 7B) nadal 
wzbudza dużą nieufność wśród amatorów 
posiadających ją w  swych ogrodach, jak 
i rolników zamierzających założyć plantacje 
uprawne. Obserwując zmiany klimatycz-
ne zachodzące w  naszym kraju,  uprawa 
paulowni staje się mniej ryzykowna, a jed-

fot. Piotr Kiczorowski,  Paulownia - ważny zabieg, podlanie tuż 
po wysadzeniu

fot. Piotr Kiczorowski,  Paulownia - owocnie i nasiona
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nocześnie zapewniająca zwiększenie kon-
kurencyjności rolników przez możliwość 
wykorzystania słabych, czy zdegradowa-
nych gleb do produkcji drewna tartaczne-
go jak i na opał. 

Ze względu na wiele bardzo interesują-
cych genetycznych cech, roślina może być 
wykorzystywana wielokierunkowo. 

Rosnąc w swojej ojczyźnie jest uznawana 
za gatunek pionierski, fitomelioracyjny 
i  przedplonowy przygotowujący stanowi-
sko pod uprawę innych bardziej wymagają-
cych drzew leśnych i innych roślin. Posiada 
bardzo silnie rozrastający się i głęboko się-
gający, palowy system korzeniowy (nawet 
do 9 m). To pozwala lepiej ją przewie-
trzać, a  tym samym właściwie regulować 
stosunki wodno-powietrzne oraz struktu-
rę gleby. Na glebach podmokłych nastąpi 
ich osuszanie, natomiast na glebach zbyt 
suchych, gęsty i głęboko sięgający system 
korzeniowy będzie lepiej zatrzymywał 
i  magazynował wodę opadową ograni-
czając skutki okresowych susz.  Ponadto 
system korzeniowy jest przystosowany do 

pobierania składników pokarmowych już 
niedostępnych dla innych roślin. Stąd też 
roślina ta cechuje się skromnymi potrzeba-

mi pokarmowymi, zwykle dobrze rosnąc 
na glebach mało zasobnych w  składniki 
pokarmowe.  

Drzewa paulowni ze względu na bardzo 
intensywny wzrost i  tworzenie obfitego 
ulistnienia dobrze ocieniają glebę zmniej-
szając jej erozję, ponadto corocznie jesienią 
opadające liście bardzo szybko ulegają 
rozkładowi tworząc cenną próchnicę. To 
istotnie wpływa na wzrost bioróżnorodno-
ści i aktywności mikrobiologicznej gleby. 

Likwidując wieloletnią uprawę paulowni, 
niektóre źródła podają, że rośliny następ-
cze nie będą dobrze rosły w  pierwszych 
latach ich uprawy. Prawdopodobnie jest 
to skutkiem znacznego wyjałowienia gleby 
z składników pokarmowych.

Uwzględniając powyższe cechy pau-
lownia będzie doskonałą rośliną fitoreme-
diacyjną wykorzystywaną do oczyszczania 
gleb z  zanieczyszczeń chemicznych, czyli 
rekultywacji przywracającej uprawom rol-
niczym. Paulownia jest tolerancyjna na wy-
stępowanie związków chemicznych tok-
sycznych dla innych roślin, jednocześnie 
posiada zdolność rozkładania lub unie-
czynniania tych substancji. Ponadto przez 
produkcję bardzo dużej objętości biomasy 

fot. Piotr Kiczorowski, Paulownia - kwiaty i owocnie

fot. Piotr Kiczorowski, Paulownie tworzące szpaler
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posiada zdolność kumulowania substan-
cji szkodliwych w biomasie. Właściwość ta 
(fitoakumulacja) pozwala oczyszczać gleby 
z  szkodliwych substancji znajdujących się 
nawet dosyć głęboko w profilu glebowym – 
dokąd sięga system korzeniowy paulowni.

Do najważniejszych hiperakumulato-
rów zalicza się: wierzbę witwę, grykę, ku-
kurydzę, lucernę, perz, turzycę owłosioną, 
bylicę, rzeżusznik Hallera, kapustę sitowatą, 
tobołki alpejskie i warzuchę polską.



HODOWLA LARW MUCH JAKO INNOWACYJNA 
METODA ZAGOSPODAROWANIA PRODUKTÓW 

UBOCZNYCH PRZEMYSŁU SPOŻYWCZEGO
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Hodowla larw 
much jako 
innowacyjna 
metoda 
zagospodarowania 
produktów 
ubocznych 
przemysłu 
spożywczego

Łukasz Orlicki
przedsiębiorca rolny, Europejskie Stowarzy-

szenie Rozwoju

Gospodarka odpadami (zwłaszcza ko-
munalnymi) uważana jest za jedną z  naj-
poważniejszych kwestii środowiskowych. 
Generuje ona ciągle nowe problemy, przed 
którymi stoją władze w  krajach o  niskim, 
jak i  wysokim stopniu rozwoju gospodar-
czego. Biorąc pod uwagę współczesne 
trendy, szybkiej i globalnej urbanizacji oraz 
wzrost liczby mieszkańców miast, problem 
skutecznego rozwiązania zagadnień go-
spodarki komunalnej stanie się kluczowy 
dla przyszłości ludzkości. Problemy środo-
wiskowe oraz presja społeczna, która jest 

podnoszona coraz częściej przez wszyst-
kie grupy społeczne zmuszają naukowców 
do opracowania coraz bardziej zrównowa-
żonych metod zagospodarowania wszel-
kiego rodzaju odpadów, które obejmują 
przede wszystkim koncepcję gospodarki 
o obiegu zamkniętym. 

Sam recykling odpadów organicznych 
jest nadal dość ograniczony, szczególnie 
w przypadku krajów nisko uprzemysłowio-
nych osiągających niskie wskaźniki PKB. 
Jest to o tyle istotne, że paradoksalnie pro-
dukują one największą ilość niezagospoda-
rowanych odpadów.

Dodatkowym czynnikiem utrudniają-
cym identyfikację skali problemu jest sama 
struktura przemysłu, która bezpośred-
nio determinuje możliwości gromadzenia, 
przekazywania i wreszcie samego zagospo-
darowania wszelkiego rodzaju odpadów. 
Taka sytuacja występuje na przykład na 
terenie Polski. Co prawda ostatnie 10 lat 
zdecydowanie zmieniło obraz gospodar-
ki komunalnej Polski, zarówno w technice, 
technologii przetwarzania, zagospodaro-
wania, jak i samej mentalności społeczeń-
stwa, to i tak perspektywy, które rysują się 
w  dosyć czarnych barwach nie napawają 
optymizmem. Dzieje się tak za sprawą, np. 
kurczących się powierzchni składowania 
odpadów oraz braku perspektyw na two-
rzenie nowych miejsc przeznaczonych tylko 
do tego celu. Jest to, zatem główny czynnik 
bezpośrednio wpływający na konieczność 
usprawniania wszelkiego rodzaju technolo-
gii procesów wytwórczych w przedsiębior-
stwach mających na celu realizacje szeroko 
pojętych działań proekologicznych. 

fot. MMK, mucha Czarny Żołnierz



109

Przystąpienie Polski do Unii Europej-
skiej wymusiło szereg zmian w  podmio-
tach zajmujących się produkcją i przetwór-
stwem żywności dotyczących zarówno 
standardów jakości produkcji, bezpieczeń-
stwa i  ochrony środowiska w  tym gospo-
darką odpadami. Przyjęte ustawodawstwo 
wymusza na przedsiębiorcach zmiany 
i  działania dostosowawcze o  charakterze 
inwestycyjnym, modernizacyjnym, techno-
logicznym oraz organizacyjnym.

Sam recykling produktów ubocznych 
przemysłu spożywczego jest dość prosty 
gdyż sprowadza się głównie do przekaza-
nia ich do dalszego wykorzystania głównie 
rolniczego polegającego na wykorzysta-
niu w  żywieniu zwierząt gospodarskich. 
Część z  nich znajduje zastosowanie, jako 
cenny wsad technologiczny do biogazo-
wi służący jako jeden z  najbardziej przy-
szłościowych kierunków energetyczne-
go zagospodarowania wszelkich zasobów 
biomasy. Należy zaznaczyć, że kierunek ten 
wskazuje na istotny potencjał gospodar-
ki o obiegu zamkniętym. W najnowszej dy-
rektywie unijnej obejmującej odnawialne 
źródła energii zaznaczono, że „wykorzysta-
nie surowców rolnych, takich jak nawóz po-
chodzenia zwierzęcego czy mokry obornik 
oraz innych odpadów zwierzęcych organicz-

nych do wytworzenia biogazu dzięki wyso-
kiemu potencjałowi oszczędności w  emisji 
gazów cieplarnianych daje znaczne korzyści 
dla środowiska zarówno przy wytwarza-
niu energii ciepła i elektrycznej, jak i stoso-
waniu jako biopaliwo. Instalacje na biogaz 
dzięki zdecentralizowanemu charakterowi 
i regionalnej strukturze inwestycyjnej mogą 
wnieść znaczący wkład w  zrównoważony 
rozwój obszarów wiejskich i stwarzać nowe 
perspektywy zarobku dla rolników”. 

Odzwierciedleniem unijnego podej-
ścia na poziomie krajowym jest, opraco-
wany przy udziale Ministerstwa Rolnictwa 
i Rozwoju Wsi program wsparcia dla inwe-
stycji w biogazownie rolnicze „Innowacyjna 
Energetyka. Rolnictwo Energetyczne”.

Polskie rolnictwo będzie odgrywało 
kluczową rolę w  realizacji celów dotyczą-
cych odnawialnych źródeł energii. Ponieważ 
potencjał ten aktualnie jest wykorzystywa-
ny w  niewielkim stopniu, dlatego istnieje 
konieczność podjęcia konkretnych działań 
zmierzających do zwiększenia stopnia ener-

getycznego wykorzystania biomasy rolni-
czej. Jednocześnie wielokrotnie wskazywa-
no, że rolnictwo nie musi ograniczać się do 
produkcji biomasy energetycznej, a  rolnicy 

fot. MMK, larwy muchy czarnego żołnierza

fot. MMK, Kambodża, alternatywna żywność
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powinni w  większym stopniu uczestni-
czyć w  procesach jej przetwórstwa. Jest to 
kluczowy element służący zwiększeniu za-
gospodarowania bio odpadów. W  związku 
z  tym zwrócono uwagę na konieczność 
podjęcia współpracy w zakresie inwestycyj-
nym rolników czy grup producenckich z po-
tencjalnymi partnerami tj.: gminami, czy 
podmiotami przetwórstwa rolno spożyw-
czego.

Biomasa jest głównym i  jedynie w nie-
wielkim stopniu wykorzystywanym nośni-
kiem energii odnawialnej. Zgodnie z dyrek-
tywą 2001/77/WE za biomasę uznaje się 
ulegające biodegradacji frakcje produktów 
pochodzenia roślinnego lub zwierzęce-
go, odpady i pozostałości z produkcji rolnej 
i leśnej, a także odpady przemysłowe i ko-
munalne, które służą jako substrat do pro-
dukcji paliw stałych, ciekłych i  gazowych. 
Sama biomasa jest jednym z największych 
nośników pierwotnej energii odnawialnej. 
Poddana procesom przemian biochemicz-
nych stanowi ważne źródło energii pier-
wotnej takich sektorów przemysłu jak cie-
płownictwo, chłodnictwo, elektroenerge-
tyki czy transportu.

Wybór technologii przemian biomasy, 
a co za tym idzie i końcowy produkt zależą 
przede wszystkim od pierwotnej postaci 
biomasy. Może ona występować w postaci:

1.	 stałej – w  skład jej wchodzi głównie 
biomasa leśna (drewno, odpady jego 
przeróbki), rolnicza (słoma, rośliny 
energetyczne), odpadowa (organicz-
ne odpady komunalne i przemysłowe). 
Najczęściej poddawana jest procesom 
spalania w  celu uzyskania energii 
cieplnej.

2.	 płynnej – obejmuje przede wszystkim 
biomasę rolniczą (olej roślinny, tłuszcze 
zwierzęce) przetwarzana na biokom-
ponenty (alkohol etylowy, który może 
być stosowany jako biopaliwo samoist-
ne, a po dodaniu do konwencjonalnych 
paliw płynnych tworzy biopaliwa ciekłe 
I generacji (np. B20 Biodiesel, E85 Bio-
etanol).

3.	 gazowej – w  postaci biogazu który 
powstaje w  procesie beztlenowej fer-
mentacji związków organicznych( 
głównie biomasy odpadowej na skła-
dowiskach odpadów organicznych, 
przy oczyszczalniach ścieków itp.), oraz 
biomasy rolniczej.

Ze względu na stopień przetworzenia 
zasoby biomasy można podzielić na:

1.	 pierwotne – w skład tej grupy wchodzą 
rośliny energetyczne jednoroczne 
(tu można wymienić zboża, rzepak, 
słonecznik, buraki cukrowe, buraki 
pastewne, ziemniaki), rośliny energe-
tyczne wieloletnie ( wierzba energe-
tyczna, miskant), rośliny uprawiane 
w  celu uzyskania biomasy w  produk-
cji rolnej, ale nie wpływające na poziom 
produkcji żywności, np. słoma zbóż, jak 

fot. MMK, Kambodża, pieczone owady



111

również nadwyżki biomasy pochodzą-
ce z użytków zielonych niezagospoda-
rowane przez zwierzęta lub uzyskane 
z pielęgnacji terenów zielonych.

2.	 wtórne – obejmują one produkty 
uboczne i odpady z produkcji zwierzę-
cej (płynne i  stałe odchody zwierzę-
ce), przetwórstwa rolno-spożywczego 
(wywary, wytłoki, ścieki mleczarskie).

Obecne wykorzystanie źródeł biomasy 
nie jest wystarczające i  nadal istnieje 
potrzeba prowadzenia badań w  celu 
lepszego wykorzystania dostępnych 
zasobów. Ciekawą koncepcję możliwości 
zagospodarowania ich daje przetwarzanie 
z  wykorzystaniem larw owadów. Dotyczy 
to szczególnie grupy biokomponentów 
zmieszanych i stanowiących masę trudno 
separowaną. Z racji szerokiego i dokładne-
go penetrowania biomasy przez larwy, ta 
właśnie metoda jest wyjątkowo obiecują-
ca, a  naukowcy uzyskują bardzo obiecu-
jące wyniki. Ostatnia dekada uwidoczniła 
jeszcze jeden problem, który wydaje się, że 

może być rozwiązany z wykorzystaniem tej 
metody zagospodarowania bioodpadów. 
Problemem tym jest drastyczny przyrost 
ludzkiej populacji i związane z tym, z jednej 

strony konieczność zapewnienia odpo-
wiedniej ilości żywności, a  z  drugiej dra-
matycznie wysoki stopień ogólnego zanie-
czyszczenia środowiska naturalnego.

Wiele prób i  doświadczeń prowadzo-
nych przez naukowców na przestrze-
ni ostatnich już ponad 40 lat wskazuje na 
jedynego w swoim rodzaju sprzymierzeń-
ca ludzkości w walce z niezagospodarowa-
ną dotąd pulą bioodpadów. Sprzymierzeń-
cem tym jest niewielki organizm reprezen-
tujący świat owadów, a  konkretnie larwy 
muchy Hermetia Illucens, będący praw-
dziwie zahartowanym w  boju żołnierzem 
stale penetrującym świat w poszukiwaniu 
pożywienia. Nazywana jest muchą czarny 
żołnierz. 

Wszystko za sprawą olbrzymiej żerności 
larw które od momentu wyklucia do prze-
poczwarzenia rośnie w  zaledwie dwa 
tygodnie od 4mm do rozmiaru 25mm po-
chłaniając przy tym duże ilości bioodpa-
dów. Popularność tego owada w  bada-
niach nad możliwością zagospodarowania 
bioodpadów wiąże się z możliwością wyko-
rzystania samych larw w żywieniu zwierząt 
czy nawet ludzi. Oczywiście jest szereg 
niewiadomych rozpatrywanych z  punktu 
widzenia bezpieczeństwa żywności oraz 
łańcucha żywieniowego ludzi czy zwierząt 
niemniej już teraz jest oczywistym fakt, 
że taka metoda zagospodarowania bio-
odpadów może w  przyszłości stanowić 
panaceum na podstawowe problemy ludz-
kości dotyczące zagospodarowania biood-
padów i wyżywienia ludzkości.

Larwy muchy czarny żołnierz (BSF – 
black soldier fly) stanowią cenną alternaty-
wę dla konwencjonalnych dodatków wy-

fot. MMK, Tajlandia - gotowe do spożycia larwy
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sokobiałkowych dla zwierząt gospodar-
skich. Przedsiębiorstwa (przykładem jest 
Agriprotein działający początkowo w RPA) 
i mali przedsiębiorcy już inwestują znaczne 
kwoty pieniędzy w tego typu technologie 
chcąc zachować przewagę nad konkuren-
cją nie zważając na aspekty prowadzenia 
takiego biznesu w opłacalny sposób. Gro-
madzone doświadczenie i  wyniki badań 
tych podmiotów staje się kluczem do opra-
cowania szczegółowych zaleceń czy wręcz 
instrukcji prowadzenia instalacji przetwa-
rzania bioodpadów działających z wykorzy-
staniem w swej technologii larw owadów.

Larwy much zawierają około 35% białka 
i  30% tłuszczu surowego. Białko to jest 
bardzo wysokiej jakości a  próby jego za-
stosowania w żywieniu drobiu czy ryb za-
kończyły się uzyskaniem bardzo dobrych 
efektów przy jednoczesnym 80% zredu-
kowaniu ilości bioodpadów. Pozostałości 
przetwarzania zastosowano jako wysokiej 
jakości nawóz organiczny.

Mucha Czarnego Żołnierza należy do 
rodziny muchówek Stratiomyidae i natural-
nie występuje w  środowisku w  obszarach 
tropikalnych i  subtropikalnych pomiędzy 
szerokościami geograficznymi 40o S i  45o 
N. Ze względu na globalną migrację ludzi, 

transport towarów i ocieplanie się klimatu 
od kilku już lat naukowcy obserwują wy-
stępowanie tego owada w  północnych 
Czechach i południowo wschodniej części 
Niemiec. Wygląda zatem na to że niedługo 
jego występowanie będzie odnotowane 
również w Polsce.

Cykl życiowy BSF rozpoczyna się po 
złożeniu przez samicę pakietu jaj w pobliżu 
rozkładającej się materii organicznej 
w  małych suchych i  osłoniętych miej-
scach. Zazwyczaj jest to pakiet składający 
się z 400 do 800 jaj. Krótko po tym samica 
ginie. Biskość rozkładającej się materii za-
bezpiecza nowo wyklute larwy w  do-
stateczną ilość pokarmu. Z  jaj po około 
4 dniach wykluwają się larwy wielkości 
zaledwie około 4mm. Żerowanie młodych 
larw na biomasie rozpoczyna się natych-
miast po wykluciu. Stadium larwalne trwa 
około 14-16 dni i  jest tylko jednym z wielu 
etapów rozwoju, podczas którego musi 
zgromadzić odpowiednią ilość składników 
odżywczych, aby zabezpieczyć organizm 
w trakcie przeobrażenia i lotu godowego.

W trakcie stadium larwalnego BSF prze-
chodzi około 12 wylinek. Związane jest to 
z  ciągłym powiększaniem swojego orga-

fot. MMK, Kambodża - przygotowane do spożycia owady

fot. MMK, Kambodża - przygotowane do spożycia owady
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nizmu (wzrostem). Początkowo larwa jest 
kremowo-biała i  wraz z  kolejnymi wylin-
kami zmienia swoją barwę do brunatnej. 
Jest to jednocześnie oznaka zbliżającego 
się etapu przepoczwarzenia. Tuż przed tym 
procesem wartość odżywcza larw oraz ich 
rozmiar jest najodpowiedniejszy do prze-
prowadzenia procesu zbioru i odseparowa-
nia od pozostałej przerobionej masy stano-
wiącej bardzo dobry nawóz organiczny.

Jeżeli larwa wejdzie w  etap poczwar-
ki to taki stan utrzymuje się przez około 
14dni, po czym z poczwarki wydostaje się 
owad dorosły. Po pojawieniu się osobnika 
dorosłego owad żyje około 7 dni. W  tym 
czasie zainteresowany jest wyłącznie zna-
lezieniem partnera do kopulacji i  w  rezul-
tacie złożenia jaj. Po wypełnieniu swojej 
misji osobniki dorosłe zwyczajnie giną sta-
nowiąc tym samym materię organiczną 
wchodzącą w zamknięty obieg. 

Wyklute larwy najchętniej żerują na sub-
stratach bogatych w białko i węglowodany 
oraz zawierających minimum 60% wody 
w swoim składzie. Dotychczasowe badania 
wskazują również na potrzebę dodatkowe-
go rozdrobnienia całej rozkładanej masy, 
aby zapewnić larwom możliwie najlep-

szy kontakt z  materią do postaci małych 
kawałków a  nawet pasty czy półpłynnej. 
Zrozumienie cyklu rozwojowego stało się 
podstawą do stworzenia wydajnego, sku-
tecznego i  niezawodnego procesu prze-
twarzania odpadów organicznych w  wa-
runkach sztucznych. Aby jednak regularnie 
przetwarzać bioodpady operator instalacji 
musi mieć absolutną kontrolę nad wszyst-
kimi elementami bioreaktora naśladujące-
go możliwie najlepiej naturalne środowisko 
występowania BSF. Osiągnięcie pełnej wy-
dajności takiego biosystemu determino-
wane jest dodatkowo przez szereg czynni-
ków zewnętrznych, które operator również 
powinien wziąć pod uwagę. Do czynników 
tych zaliczyć należy:
-	 dostępność wystarczającej ilości 

świeżych odpadów dostarczanych regu-
larnie w sposób przewidywalny; 

-	 niski koszt dostarczanych bioodpadów;
-	 utrzymanie drożnych kanałów zaopatrze-

nia oraz odbioru pozostałości;
-	 dostępne opcje zaopatrzenia w wodę;
-	 lokalizacja zakładu z  przylegającymi 

buforami środowiskowymi oddzielający-
mi obiekt od otoczenia;

-	 zapewnienie odpowiedniej powierzchni 
w stosunku do ilości przetwarzanych bio-
odpadów;

-	 odrębne izolowane pomieszczenia do 
samego chowu materiału wyjściowego;

-	 odpowiednia przestrzeń biurowa i  labo-
ratoryjna.

Dokładne zaplanowanie i  zabezpiecze-
nie całej technologii pozwoli na uzyskanie 
odpowiedniej i  stałej ilości młodych larw 
służących do redukcji bioodpadów.

fot. MMK, Tajlandia - uliczny zestaw przekąsek



114

Uzyskane finalnie produkty w  postaci 
larw i  ich pozostałości mogą być dalej 
przetwarzane jeśli tylko lokalny rynek tego 
wymaga. I  tak larwy mogą być poddane 
procesom suszenia w celu przygotowania 
do przetwarzania, przechowywania i trans-
portu, a kompost użyty bezpośrednio jako 
nawóz lub wsad do biogazowni. Zastoso-
wanie proponowanej przez świat nauki 
technologii zagospodarowania odpadów 

organicznych daje zupełnie nowe globalne 
możliwości w dziedzinie ochrony środowi-
ska i  zasobów naturalnych planety. Rzuca 
również nowe, odmienne spojrzenie na 
możliwość pozyskiwania alternatywnych 
źródeł pokarmu, co w  dobie nadmiernej 
eksploatacji wszystkich ekosystemów nie 
jest bez znaczenia. Bagatelizowanie nato-
miast takiej alternatywy może okazać się 
zgubne dla ludzkości.
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O KLASTRZE  

Teresa Lachor
Klaster Gospodarki Odpadowej i Recyklingu

Klaster Gospodarki Odpadowej i  Recy-
klingu (KGOiR) tworzą polskie przedsię-
biorstwa świadczące pełen zakres usług 
zagospodarowania większości katego-
rii odpadów na terenie całego kraju jak 
również w większości krajów UE i poza UE. 

Status Krajowego Klastra Kluczowe-
go od  2016, jako jeden z  16-tu elitarnych 
klastrów strategicznych, które mają duże 
znaczenie dla rozwoju polskiej gospodar-
ki i  są konkurencyjne oraz innowacyjne 
w aspekcie międzynarodowym.

Rdzeń Klastra tworzą mikro, małe 
i średnie firmy z kapitałem polskim, zaanga-
żowane w zbieranie, usuwanie, przetwarza-
nie, odzysk, recykling i transport wszelkie-
go rodzaju odpadów, producenci maszyn, 
urządzeń i  linii technologicznych do prze-
twarzania, recyklingu i  unieszkodliwiania 
odpadów, a  także producenci wyrobów 
gotowych wykorzystujący surowiec z recy-
klingu.

Klaster Gospodarki Odpadowej i  Recy-
klingu jest jednym z 11-stu w kraju, wybra-
nych w wieloetapowej procedurze bench-
markingowej przez Ministerstwo Przedsię-
biorczości i Technologii – do statusu Krajo-
wego Klastra Kluczowego. 

Klaster zrzesza około 100 firm i podmio-
tów stanowiących pełen łańcuch wartości 
w obszarze zagospodarowani odpadów, dla 
których wsparciem są instytucje naukowe, 
centra badawczo-rozwojowe oraz instytu-
cje otoczenia biznesu. 

Wśród Członków Klastra są zarówno 
eksperci w zakresie organizacji i technolo-
gii procesów przetwarzania odpadów wielu 
rodzajów specyficznych dla odpowiednich 
branż, jak również reprezentanci czołowych, 
dla poszczególnych branż systemu go-
spodarowania odpadami, firm recyklingo-
wych w zakresie rynku odpadów opakowa-
niowych, metali żelaznych i  nieżelaznych, 
tworzyw sztucznych, opon i  odpadów 
gumowych, recyklingu pojazdów, 
odpadów zużytego sprzętu elektryczne-
go i  elektronicznego, baterii i  akumulato-
rów oraz szeregu innych odpadów powsta-
jących w gospodarstwach domowych oraz 
przemyśle i usługach. 

Członkowie Klastra uczestniczą w wielu 
projektach rozwojowych krajowych i mię-
dzynarodowych oraz wspierają ekspansję 
polskich  przedsiębiorstw na rynkach euro-
pejskich i światowych w zakresie sprzeda-
ży naszych produktów pochodzących z re-
cyklingu oraz technologii środowiskowych.
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KORZYŚCI Z PRZYSTĄPIENIA  
DO KLASTRA

Wsparcie dla firm oferowane przez: in-
stytucje naukowe, nowoczesne centra ba-
dawczo-rozwojowe oraz firmy i  instytucje 
zajmujące się wsparciem biznesu. 

Dostęp do odpadów, surowców, techno-
logii oraz sieci współpracy

Współpraca z  administracją rządową 
i samorządową 

Promocja oferty handlowej członków 
pod wspólną marką w kraju i za granicą

Dofinansowanie z UE, w ramach udziału 
w projektach w zakresie Programu Opera-
cyjnego Inteligentny Rozwój (POIR) na lata 
2014-2020: 
-	 Umiędzynarodowienie Krajowych 

Klastrów Kluczowych
-	 Firmy mikro i małe – 80% dotacji
-	 Firmy średnie – 70% dotacji
-	 Firmy duże i  pozostali uczestnicy – 50% 

dotacji

Dodatkowe punkty w konkursach i pro-
jektach na dotacje UE.

Klaster Gospodarki Odpadowej i  Recy-
klingu/Waste Management and Recycling 
Cluster

Koordynator Klastra:
Centrum Kooperacji Recyklingu – not 
for profit system sp. z o.o.
ul. Henryka Sienkiewicza 69/3, 25-002 
Kielce
NIP 9462616585
biuro@klasterodpadowy.com
www.klasterodpadowy.com

NASZE MOTTO:  
TYLE ZYSKU ILE ODZYSKU
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LP NAZWA FIRMY , INSTYTUCJI ADRES STRONA WWW

1 ABRYS SP. Z O. O. UL. DALEKA 33, 60-124 POZNAŃ www.abrys.pl

2 AGRO-ACTIV SP. Z O. O. UL. KUNICKIEGO 5/201, 30-134 KRAKÓW brak

3
AKADEMIA GÓRNICZO-HUTNICZA 

WYDZIAŁ METALI NIEŻELAZNYCH 
AL. MICKIEWICZA 30, 30-059 KRAKÓW www.agh.edu.pl

4
AKADEMIA GÓRNICZO-HUTNICZA 

WYDZIAŁ ZARZĄDZANIA 
UL. GRAMATYKA 10, 30-059 KRAKÓW www.zarz.agh.edu.pl

5 AK NOVA Sp. z o.o. UL. MRĄGOWSKA 3, 60-161 POZNAŃ www.aknova.com.pl

6 ALPINUS CHEMIA SP. Z O.O.
UL. GARBARY 5, 86-050 SOLEC 

KUJAWSKI
www.alpinuschemia.com

7 APRIVA SP. Z O.O. SP.K. UL. MRĄGOWSKA 3, 60-161 POZNAŃ www.apriva.pl/pl

8 ARMAPAK SP. Z O.O. UL. TOWAROWA41, 18-400 ŁOMŻA www.armapak.pl

9 AVICON SP. Z O.O. 
AL. JEROZOLIMSKIE 202, 02-486 

WARSZAWA
www.avicon.pl

10 BATEKO SP. Z O.O.
UL. PAWŁA WŁODKOWICA 12.3, 50-072 

WROCŁAW
www.bateko.com.pl

11 BIOSOLUTION SP. Z O. O.
UL. CHMIELNA 11 LOK. 9, 00-021 

WARSZAWA
www.biosolution.pl

12 BOGUCKI FOLIE SP. Z O.O. SP.K. JATNE 35, 05-430 CELESTYNÓW bogucki-folie.pl/pl

13
CEBRIO GRZEGORZ PELCZAR ( 

d.NOWY PROJEKT)

UL. KOŁO STRZELNICY 12, 30-219 

KRAKÓW
www.nowyprojekt.pl

14
CENTRUM BADAŃ I INNOWACJI PRO-

AKADEMIA 

UL. INNOWACYJNA 9/11, 95-050 KON-

STANTYNÓW ŁÓDZKI
www.proakademia.eu

15
CENTRUM KOOPERACJI RECYKLINGU 

- NOT FOR PROFIT SYSTEM SP. Z O.O.

UL. HENRYKA SIENKIEWICZA 69/3, 

25-002 KIELCE
www.klasterodpadowy.com

16

CENTRUM METAL ODCZYNNIKI CHE-

MICZNE - MIDAS INVESTMENT SP. Z 

O.O. S.K. 

UL. OPACKIEGO 46A.11, 05-090 FALENTY www.odczynniki.com.pl

17 DOBRA ENERGIA SP. Z O. O.
UL. GŁOWACKIEGO 87, 28-300 JĘDRZE-

JÓW

www.dobraenergia-odpady.

com

18 DOMAT CONSULTING SP. Z O.O. 
UL. OLSZEWSKIEGO 6/3.06, 25-663 

KIELCE
www.domatconsulting.pl

CZŁONKOWIE KLASTRA GOSPODARKI 
ODPADOWEJ I RECYKLINGU
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19 DREWPOL SP. Z O.O. SP. K. 
UL. PRZEMYSŁOWA 235, 34-240 

JORDANÓW
www.suwaj.pl

20
ECO EKOLOGICZNE CENTRUM 

ODZYSKU SP. Z O.O.
UL. BIELAWSKA 6, 58-250 PIESZYCE 

www.eco.bielawa.pl, www.

zuk.net.pl

21 ECOBACK SP. Z O. O.
UL. T. CZACKIEGO 3.5 LOK.405, 00-043 

WARSZAWA
www.ecoback.pl

22 ECOTECHSYSTEM SP. Z O.O. 
KRAKOWSKI PARK TECHNOLOGICZNY 

UL. PODOLE 60, 30-394 KRAKÓW
www.ecotechsystem.eu

23 EKO HARPOON RECYCLING SP. Z O.O.
CZĄSTKÓW MAZOWIECKI 128, 05-152 

CZOSNÓW
www.ekoharpoon.pl

24
ELEKTRORECYKLING POLSKA SP. Z O. 

O.
UL. WICHROWA 18A 60-449 POZNAŃ www.elektrorecykling.pl

25 ELEKTRORECYKLING SP. Z O.O. UL. SĘKOWO 59, 64-300 NOWY TOMYŚL www.elektrorecykling.pl

26 ELPOLOGISTYKA SP. Z O.O. ZAWADA 26, 28-230 POŁANIEC www.elpologistyka.pl

27
ENVIRONMENTAL SOLUTIONS 

POLAND SP. Z O. O
UL. TRAKTOROWA 196, 91-218 ŁÓDŹ, 

 www.environmentalsolu-

tions-poland.pl

28
FAM-TECHNIKA ODLEWNICZA SP. Z 

O. O. 
UL.POLNA 8, 86-200 CHEŁMNO www.fam-to.pl

29 FERROCARBO SP. Z O.O. UL. UJASTEK 1, 31-752 KRAKÓW ferrocarbo.pl

30 FPH MARJU Mariusz Malinowski 
UL. JANA KURNAKOWICZA 5, 33-103 

TARNÓW
www.marju.pl/pl

31
FIRMA HANDLOWO-USŁUGOWA 

„MARTA” MARTA WÓDKOWSKA

UL. ŚWIERKOWA 10, 29-100 WŁOSZCZO-

WA
firma.grupazefir.pl

32 FUNDACJA ODZYSKAJ ŚRODOWISKO UL. GŁOWACKIEGO 4A.15, 25-368 KIELCE www.odzyskajsrodowisko.pl

33
GMINA KIELCE KIELECKI PARK TECH-

NOLOGICZNY 
UL. OLSZEWSKIEGO 6, 25-663 KIELCE www.technopark.kielce.pl

34
GPR GUMA I PLASTIC RECYCLING SP. 

Z O.O. 

UL. ŚWIĘTEGO JANA PAWŁA II NR 18, 

37-205 ZARZECZE
www.gpr-guma.pl

35 GRAN-TECH SP. Z O.O. SP. K. WYLEWA 244, 37 – 530 SIENIAWA www.gran-tech.com.pl

36 HALOPAK SP. Z O.O. 
UL. GABRIELA NARUTOWICZA 34, 90-135 

ŁÓDŹ
www.halopak.pl

37
INSTYTUT GOSPODARKI SUROWCAMI 

MINERALNYMI I ENERGIĄ PAN
UL. WYBICKIEGO 7A, 31-261 KRAKÓW www.meeri.pl

38
INSTYTUT MECHANIZACJI BUDOW-

NICTWA I GÓRNICTWA SKALNEGO

UL. RACJONALIZACJI 6.8, 02-673 

WARSZAWA
www.imbigs.pl

39 K&K RECYKLING FOLIE SP. Z O. O.
UL. SZCZEPANOWSKA 47, 32-800 

BRZESKO
 www.kkr.biz.pl

40
KANCELARIA EKOLOGICZNA  MARCIN 

KAŻMIERSKI
UL. MATEJKI 61E.10, 66-400 GORZÓW

www.kancelariaekologicz-

na.pl/
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41 KARAT ELEKTRO RECYKLING S.A. UL. POLNA 115, 87-100 TORUŃ www.recykling-karat.pl

42
KGHM CUPRUM SP. Z O. O. CENTRUM 

BADAWCZO ROZWOJOWE

UL. GEN. WŁ. SIKORSKIEGO 2-8, 53-659 

WROCŁAW
www.cuprum.wroc.pl

43 KRAJOWA IZBA GOSPODARCZA UL. TRĘBACKA 4, 00-074 WARSZAWA kig.pl/

44 LPP S.A. UL. ŁĄKOWA 39/44, 80-769 GDAŃSK www.lppsa.com/

45 MARANI SP. Z O.O. UL. SZYBOWA 14C, 41-808 ZABRZE www.marani.pl/

46 MASPEX SP. Z O.O. SP.K UL. LEGIONÓW 37, 34-100 WADOWICE maspex.com/

47
MAZOWIECKIE CENTRUM UTYLIZACJI 

EKOCENT SP. Z O. O.
UL. 11 LISTOPADA 35, 05-502 PIASECZNO ekocent.pl/pl/home/

48

MB RECYCLING SP Z O O PRZEDSIĘ-

BIORSTWO GOSPODARKI ODPADAMI 

SPÓŁKA KOMANDYTOWA 

UL. CZĘSTOCHOWSKA 4, 26-065 

MICIGÓZD K.PIEKOSZOWA
www.mbrecycling.pl/

49 METALL EXPRES SP. Z O. O. UL. SIEMIŃSKIEGO 14, 35-234 RZESZÓW www.metallexpres.pl

50 METAL-PLAST KUBAS ANDRZEJ 
RZOZÓW 253, 32-052 RADZISZÓW, 

GMINA SKAWINA
brak

51 MOGAME WOJCIECH WITOWSKI UL. PRZYJAZNA 2,62-030 LUBOŃ mogame.studio/

52 NICROMETAL S.A. UL. STAROTORUŃSKA 5, 87-100 TORUŃ www.nicrometal.com

53

N.T.I. SPÓŁKA Z OGRANICZONĄ OD-

POWIEDZIALNOŚCIĄ NOWOCZESNE 

TECHNIKI INSTALACYJNE

UL. PORTOWA 1, 67-200 GŁOGÓW nti.com.pl/

54 O-PAL SP. Z O.O. 
UL. WARSZAWSKA 1C, 96-100 SKIERNIE-

WICE
www.o-pal.eu/

55 OPTIMA RECYKLING SP. Z O. O.
UL. WSCHODNIA 37, 26-500 SZYDŁO-

WIEC
optimarecykling.pl/

56 PAWEŁ BARYLUK TOTCHEM UL. LUBLINIECKA 17, 44-109 GLIWICE totchem.pl/

57 PAWEŁ KUTA K&K RECYKLING SYSTEM
UL. SZCZEPANOWSKA 47, 32-800 

BRZESKO
www.kkr.biz.pl

58 PHENO HORIZON OLP SP. Z O.O. UL. NARUTOWICZA 34, 90-135 ŁÓDŹ phenohorizon.com/

59 POLAND METAL SP. Z O.O. UL. PIŁSUDSKIEGO 23, 32-050 SKAWINA brak

60 POLIPAK SP. Z O.O. 
UL. HARCERSKA 16, 63-000 ŚRODA 

WIELKOPOLSKA
www.polipak.com.pl/

61

POLITECHNIKA KRAKOWSKA 

WYDZIAŁ INŻYNIERII I TECHNOLOGII 

CHEMICZNEJ

UL. WARSZAWSKA 24, 31-155 KRAKÓW www.pk.edu.pl
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62
POLITECHNIKA WARSZAWSKA 

WYDZIAŁ CHEMICZNY 

UL. NOAKOWSKIEGO 3, 00-664 

WARSZAWA
www.ch.pw.edu.pl

63
POLITECHNIKA WARSZAWSKA 

WYDZIAŁ INŻYNIERII MATERIAŁOWEJ
UL. WOŁOSKA 141, 02-507 WARSZAWA www.inmat.pw.edu.pl

64
POLITECHNIKA WROCŁAWSKA 

WYDZIAŁ INŻYNIERII ŚRODOWISKA

UL. WYBRZEŻE WYSPIAŃSKIEGO 27, 

50-370 WROCŁAW

www.wis.pwr.edu.pl/index.

dhtml

65
POLSKA KORPORACJA RECYKLINGU 

SP. Z O.O. 
UL. METALURGICZNA 15, 20-234 LUBLIN www.pkrecykling.pl

66
POLSKIE STOWARZYSZENIE 

NAUKOWE RECYKLINGU
UL. DUCHNICKA 3, 01-796 WARSZAWA www.psnr.pl

67 PPHU ANNA BOGUCKI WOJCIECH JATNE 54A, 05-430 CELESTYNÓW www.pphuanna.pl

68 PPHU KOLTEX KRZYSZTOF MITURA 
UL. PIŁSUDSKIEGO 90B, 36-100 KOLBU-

SZOWA
koltex.com

69 PPHU MARBET WIL SP. Z O.O. 
UL. CHOCHOŁOWSKA 28, 43-346 BIEL-

SKO-BIAŁA
www.marbetwil.pl

70 PPHU POLBLUME ZBIGNIEW MIAZGA UL. 11 LISTOPADA 35, 05-502 PIASECZNO www.polblume.pl

71 PROTECHNIKA ŁUKÓW SP. Z O.O. UL. ŻELECHOWSKA 67, 21-400 ŁUKÓW www.protechnika.com

72 PROTECHNIKA SP. Z O.O. UL. ŻELECHOWSKA 67, 21-400 ŁUKÓW  protechnika.net.pl

73

PRZEDSIĘBIORSTWO PRODUKCYJ-

NO HANDLOWO USŁUGOWE WÓD-

KOWSKI

UL. SPÓŁDZIELCZA 1, 29-105 KRASOCIN firma.grupazefir.pl

74
PRZEDSIĘBIORSTWO WIELOBRANŻO-

WE EKOBUD 
UL. SKLĘCZKOWSKA 18, 99-300 KUTNO www.ekobud.kutno.pl

75 QUANTRON S.A. 
UL. GOTTLIEBA DAIMLERA 2, 02-460 

WARSZAWA
quantron.pl

76 RECYKL ORGANIZACJA ODZYSKU S.A . UL. LETNIA 3, 63-100 ŚREM www.recykl.pl

77
RECYKLERZY POLSCY ZWIĄZEK PRA-

CODAWCÓW

UL. ZŁOTA 61 LOK. 100 00-819 

WARSZAWA
recyklerzypolscy.demot.pl

78 REGFOL SP. Z O.O. 
UL. ZAMKOWA 74, 43-502 CZECHOWI-

CE-DZIEDZICE 
regfol.pl

79 SANTA-EKO Sp. z o.o. UL. PORTOWA 24, 27-600 SANDOMIERZ www.santa-eko.pl

80
SIEĆ BADAWCZA ŁUKASIEWICZ - 

INSTYTUT MECHANIKI PRECYZYJNEJ
UL. DUCHNICKA 3, 01-796 WARSZAWA imp.edu.pl

81
SIEĆ BADAWCZA ŁUKASIEWICZ - 

INSTYTUT METALI NIEŻELAZNYCH 
UL. SOWIŃSKIEGO 5, 44-100 GLIWICE www.imn.gliwice.pl

82 SKIERNIEWICKA IZBA GOSPODARCZA UL. REYMONTA 18, 96-100 SKIERNIEWICE sig-skierniewice.com.pl
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83 STRATEGO SP. Z O. O. UL. TWARDA 18, 00-105 WARSZAWA www.stratego.com.pl

84 TARGI KIELCE S.A. UL. ZAKŁADOWA 1, 25-672 KIELCE www.targikielce.pl

85
TD BERGMA ŁUCJA TROJANOWSKA-

LOTSBERG 
GÓRKI 24A, 82-500 KWIDZYN bergma.pl

86 UNIMETAL RECYCLING SP. Z O.O. UL. TUWIMA 21, 32-540 TRZEBINIA unimetalrecycling.pl

87 VINDEREN SP Z O.O. UL. JUTRZENKI 177, 02-231 WARSZAWA www.vinderen.com

88 VINDEREN LOGISTIC SP. Z O.O. UL. JUTRZENKI 177, 02-231 WARSZAWA vinderenlogistic.com

89
VIVE TEXTILE RECYCLING SPÓŁKA Z 

O.O. 

UL. ŁOPUSZAŃSKA 22, 02-220 

WARSZAWA 

UL. OLSZEWSKIEGO 6, 25-663 KIELCE

www.vivetextilerecycling.pl

90 WASTECH RECYCLING SP. Z O.O. 
UL. KRAKOWIAKÓW 68.70, 02-255 

WARSZAWA
www.wastech-recycling.pl

91 WASTECH SP. Z O. O. UL. FRAZERÓW 3, 20-209 LUBLIN www.wastech-recycling.pl

92
WIELKOPOLSKI INSTYTUT JAKOŚCI SP. 

Z O.O.
UL. SZELĄGOWSKA 49, 61-626 POZNAŃ instytut.poznan.pl

93 WILECO SP. Z O.O. SP. K. 
UL. WOJSKA POLSKIEGO 65, 85 - 825 

BYDGOSZCZ
brak

94

ZAKŁAD PRODUKCJI KRUSZYWA 

CZARNA S C AUGUSTYN PITAK ARKA-

DIUSZ PITAK 

UL. RÓWNIA 33C, 38-713 USTRZYKI 

DOLNE
zpkczarna.pl

95
 ZAKŁAD USŁUG KOMUNALNYCH 

DROZDOWSKI SP Z. O. O. 
UL. BIELAWSKA 6/18, 58-250 PIESZYCE zuk.net.pl/page/index.php

96
ZAKŁAD USŁUGOWY RECYKLON 

PIOTR RADOSZ SP. J.
UL. SŁOWIAŃSKA 17A , 75-846 KOSZALIN www.recyklon.pl

97
ZAKŁAD PRZEROBU ZŁOMU ZŁOMEX 

S.A. 
UL. IGOŁOMSKA 27, 31-983 KRAKÓW zlomex.pl

98
ZAKŁADY GÓRNICZO HUTNICZE 

BOLESŁAW S.A. 
UL. KOLEJOWA 37, 32-332 BUKOWNO www.zgh.com.pl
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MIEJSCA POWSTAWANIA ODPADÓW/
PRODUKTÓW UBOCZNYCH
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MIEJSCA 
POWSTAWANIA 
ODPADÓW/
PRODUKTÓW 
UBOCZNYCH
(woj. świętokrzyskie)

Pieczarkarnie
Uprawa Pieczarek Parkita Sebastian
Gajowa 80, 26-080 Mniów
tel. (41) 373 72 34 
www.uprawapieczarek.za.pl

Gospodarstwo uprawy grzybów i grzybni Mytkowski M.
Miedzierza 115, 26-212 Smyków
Tel. 605 737 885
www.boczniaki.wkonskich.pl

Piekarnie i cukiernie
Gminna Spółdzielnia SAMOPOMOC CHŁOPSKA w Ko-
przywnicy
Rynek 15, 27-660 Koprzywnica
tel. (15) 847 61 27, fax (15) 847 61 88

Gminna Spółdzielnia SCH
Towarowa 2, 28-200 Staszów
tel. (15) 864 29 55, fax (15) 864 39 59

MISTER ZPAS Karol Binkowski, Ryszard Binkowski Sp.j.  
Jeziorko 99c, 26-006 Jeziorko
tel. /fax (41) 317 70 12

Piekarnia ALMA
Tursko Wielkie 19a, 28-221 Osiek
tel. (15) 867 21 37

Piekarnia Batmar
Sokola 30, 26-110 Skarżysko-Kamienna
tel. (41) 251 61 31, fax (41) 251 61 30

Piekarnia Białogon
Polna 6, 26-026 Morawica
tel. (41) 311 40 20, tel. (41) 311 40 29

Piekarnia Jan Kowalewski
Krakowska 51, 26-200 Końskie

tel. (41) 375 17 16

Piekarnia MAŁGORZATKA
Tetmajera 32, 27-400 Ostrowiec Świętokrzyski
tel. (41) 266 59 84

Piekarnia Osiedlowa DOM CHLEBA
Mickiewicza 15, 26-110 Skarżysko-Kamienna
tel. (41) 252 42 76, kom. 698 290 950

Piekarnia Pod Telegrafem
Ściegiennego 258c, 25-116 Kielce
tel. /fax (41) 361 35 00

Piekarnia R.Dobrowolski - Producent Pieczywa bez Po-
lepszaczy
1 Maja 86, 25-511 Kielce
tel. (41) 344 21 42, tel. (41) 343 66 50

Piekarnia ZAKĄTEK Andrzej Zygmunt
Gruntowa 9, 26-200 Końskie
tel. (41) 375 12 84

Piekarnia-Ciastkarnia Obarzanek S.c. 
Objazdowa 15, 28-100 Busko-Zdrój
tel. /fax (41) 378 12 35, kom. 500 145 001

PIEKARNIE POLSKIE Dr Żurek
Odonów 90, 28-500 Kazimierza Wielka
tel. (41) 352 11 17, kom. 502 675 929

Powszechna Spółdzielnia Spożywców SPOŁEM
Św. Leonarda 6, 25-311 Kielce
tel. (41) 344 60 70, tel. /fax (41) 344 42 74

Zakład Piekarniczy Omar Paweł Okólski
Skrajna 88, 25-650 Kielce
tel. /fax (41) 346 53 15

Piekarnia Marek Głogowski
Kościuszki 28, 28-366 Małogoszcz  
tel. (41) 385 51 43

Piekarnia G. Żelawska
Stawowa 7, 28-100 Busko Zdrój 
tel. (41) 378 10 22

Piekarnia Osówka C.M. GUMUŁA
Tumlin-Osowa 20a  
tel. (41) 300 33 40

Piekarnia, Zakład produkcyjno-handlowy SKAT
3 Maja 45, 26-110 Skarżysko-Kamienna,  
tel. (41) 251 39 18

Zakład piekarniczy Tomasz MAJKA
Częstochowska 87, 26-065 Piekoszów  
tel. (41) 306 10 89

Piekarnia Czesław Szmalec
Pawłów 42a, 27-225 Pawłów  
tel. (41) 272 16 18
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Piekarnia Wiesław Skurski
Ostrów 97, 26-060 Ostrów  
tel. (41) 315 46 37

Piekarnia S.W. Ziółkowscy
Źródłowa 5, 29-105 Oleszno  
tel. (41) 391 80 15

Piekarnia K.Kucharska, B.Bodera
Podborki 43, 27-220 Mirzec, 
tel. (41) 271 36 11

Piekarnia Piotr Pietras
Wesoła 7, 28-313 Imielno,  
tel. (41) 385 14 23

Piekarnia FOREMKA
Śląska 9, 25-328 Kielce,  
tel. (41) 369 19 55 

Piekarnia Edward i Władysław ARMATA
Skorzeszyce 74c, 26-008 Skorzeszyce,  
tel. (41) 302 37 00

Produkcja pieczywa i wyrobów cukierniczych R.Suliga
Konieczno 88, 29-100 Konieczno,  
tel. (41) 394 62 37

Piekarnia ZAKĄTEK A.Zygmunt
Gruntowa 9, 26-200 Końskie,  
tel. (41) 375 12 84

Piekarnia Andrzej POCHEĆ
Pastwiska 14, 27-230 Krynki,  
tel. (41) 271 10 33

Piekarnia NA WYSOKIEJ
Wysoka 20, 27-200 Starachowice,  
tel. (41) 275 45 08

Piekarnia Henryk Lisowski, Renata Kowalewska
Mickiewicza 15, 26-110 Skarżysko-Kamienna,  
tel. (41) 253 82 12

Produkcja, sprzedaż pieczywa i wyrobów ciastkarskich
Pl. Wolności 15, 27-415 Kunów,  
tel. (41) 261 17 62

Zakład piekarniczo - cukierniczy J.Stępień
Konecka 7, 26-200 Proćwin,  
tel. (41) 372 60 94, 
e-mail: piekarnia6@o2.pl

Piekarnia J.R. Patyński
Mieronice 106, 28-366 Mieronice,  
tel. (41) 385 55 05

Piekarnia Marianna Muszyńska
Krakowska 1, 26-407 Gowarczów,  
tel. (48) 672 41 03

Zakład piekarniczo-cukierniczy Henryk Mochocki
Powstańców 1863r 49, 26-130 Suchedniów,  

tel. (41) 254 81 11, 
e-mail: biuro@zpclazur.com.pl

Piekarnia mechaniczna GS Samopomoc Chłopska
Łany, 28-330 Łany, 
tel. (41) 380 61 48

Piekarnia SIEK
Bohaterów Warszawy 126, 26-100 Busko-Zdrój,  
tel. (41) 370 81 29, 
e-mail: b.bas@interia.pl

Piekarnia OLEŃKA Mądzik B.S.W.
Sosnówka 12, 26-006 Sosnówka,  
tel. (41) 317 71 73, 
e-mail: olenka12@neostrada.pl

Piekarnia KOSŁUT
Spacerowa 2, 27-515 Tarłów,  
tel. (15) 838 52 08

Piekarnia Małgorzata Grenda
Sędowice 61, 28-411 Sędowice,  
tel. (41) 356 51 23

PPH Leszek Cieciura
Błonie 27, 27-660 Błonie,  
tel. (15) 847 62 65

Piekarnia NOWA Palacz i s-ka
Strażacka 13b, 26-070 Łopuszno,  
tel. (41) 391 45 79  

Piekarnia H.PERDZYŃSKA
Suchedniowska 27, 26-010 Bodzentyn,  
tel. (41) 311 51 96

Zakład piekarniczy Józef Ochocki
Młynarska 60, 29-100 Włoszczowa,  
tel. (41) 394 23 04

Piekarnia PONIDZIE
Batalionów Chłopskich 22, 28-400 Pińczów,  
tel. (41) 357 36 93

Piekarnia Ewa Sobieraj
Magonie 34, 27-400 Magonie,  
tel: (41) 262 07 72, 
e-mail: ewasobieraj34@wp.pl

Piekarnia, młyn Paweł Świerkowski
Okrzei 57, 28-300 Jędrzejów,  
tel. (41) 386 70 00, 
e-mail: p.swierkowski@wp.pl

Piekarnia KRAWCZYK
Jodłowa 21, 27-200 Starachowice,  
tel. (41) 275 41 25

Cukiernia BRACIA JANUSZ
Bohaterów Warszawy 9, 25-394 Kielce,  
tel. (41) 342 34 58, 
e-mail: biuro@braciajanusz.pl
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Cukiernia BOCIANEK
Konopnickiej 5, 25-406 Kielce,  
tel. (41) 331 18 20

Cukiernia J.M.B Biernaccy
Partyzantów 28c, 28-500 Kazimierza Wielka,  
tel. (41) 352 34 30

Piekarnia, cukiernia Tomasz Sosnowski
Podzamcze 25, 29-100 Włoszczowa,  
tel. (41) 394 39 46, 
e-mail: piekarniasosnowski@wp.pl

Zakład piekarniczo - cukierniczy Genowefa Kosińska
Czarnowska 37, 26-065 Piekoszów,  
tel. (41) 306 11 44, 
e-mail: piekarniakosinska@interia.eu

Piekarnia Osiedlowa „DOM CHLEBA”
Mickiewicza 15, 26-110 Skarżysko-Kamienna,  
tel. (41) 252 42 76, 
e-mail: biuro@piekarnia-domchleba.pl

Cukiernia Ciasta Domowe
1-go Maja 180, 25-646 Kielce,  
tel. 509 073 931, 
e-mail: cukiernia@ciastadomowe.pl

Zakład Cukierniczy Banatkiewicz Spółka Jawna
Zagórska 137, 25-378 Kielce,  
tel. (41) 342 35 18, 
e-mail: info@banatkiewicz.pl

„Dr. Żurek” Piekarnie
Odonów 90, 28-500 Odonów,  
tel. (41) 352 11 17

FHU Corso Anna Corso-Pastuszka
Gierymskiego 4, 27-400 Ostrowiec Świętokrzyski,  
tel. 692 903 704

Cukiernia Pasternak
Karbońska 3a, 25-640 Kielce,  
tel. (41) 369 80 03

Domowe Wypieki Marcin Banach
Piękna 19, 26-110 Skarżysko-Kamienna,  
tel. 608 326 325, 
e-mail: domowewypieki@vp.pl

Zakład Piekarniczy OMAR Paweł Okólski
Skrajna 88, 25-650 Kielce  
tel. (41) 346 53 15
e-mail: marketing@omar.com.pl

Piekarnia Białogon - Jacek Iwanowski
Pańska 30a, 25-811 Kielce,  
tel. (41) 311 40 20
e-mail: biuro@bialogon.kielce.pl

Piekarnia Cukiernia MJM Copiak
Błogoszów 53, 28-363 Oksa,  
tel. (41) 380 80 88
e-mail: biuro@mjmcopiak.pl

Piekarnia Wasińscy
Świętego Leonarda 13, 25-311 Kielce
tel. (41) 368 00 37
e-mail: wasinscy1@o2.pl

Piekarnia Dobrowolski
1 Maja 86, 25-511 Kielce,
tel. (41) 344 21 42, 
e-mail: r.dobrowolski@op.pl

SUPERMARKETY
LIDL CENTRALA  
Poznańska 48,62-080 Jankowice 
tel. (61) 896 76 00

LIDL 
Osiedle Słoneczne 41, 27-400 Ostrowiec Świętokrzyski 
tel. 800 012 071 – ogólnie do wszytkich

LIDL 
Aleja 3 Maja 17, 27-400 Ostrowiec Świętokrzyski

LIDL 
Piekoszowska 85, 25-632 Kielce 
 
LIDL 
Warszawska 216, 25-414 Kielce 
 
LIDL 
Śląska 3, 25-001 Kielce 
 
LIDL 
Krakowska 161, 25-001 Kielce 
 
LIDL 
Al. Księdza Jerzego Popiełuszki 15, 25-155 Kielce 
 
LIDL 
Wojska Polskiego 33, 28-100 Busko Zdrój (na google 
niby zamknięty) 
 
LIDL 
Krakowska 20, 28-200 Staszów 
 
LIDL 
Aleja Niepodległości 68, 26-110 Skarżysko-Kamienna
 
LIDL 
Stanisława Moniuszki 9, 26-110 Skarżysko-Kamienna

LIDL 
Radomska 43, 27-200 Starachowice 

LIDL  
Kopalniana 21, 27-200 Starachowice 
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BIEDRONKA CENTRALA 
Siedziba Jeronimo Martins Polska S.A. 
Żniwna 5, 26-025 Kostrzyn 
tel. (61) 654 80 01 
 
Biuro Główne Jeronimo Martins Polska S.A 
Dolna 3, 00-773 Warszawa 
tel. (22) 275 10 00

BIEDRONKA 
Jana Nowaka Jeziorańskiego 71, 25-408 Kielce 
tel. 800 080 010 – ten sam wszędzie 
 
BIEDRONKA  
1 Maja 156, 25-614 Kielce

BIEDRONKA 
Szydłówek Górny 10, 25-411 Kielce 
 
BIEDRONKA 
Jagiellońska 25, 25-608 Kielce 
 
BIEDRONKA 
Czarnowska 14, 25-504 Kielce 
 
BIEDRONKA 
Aleja Solidarności 20, 25-320 Kielce 
 
BIEDRONKA 
Sienkiewicza 31, 25-007 Kielce 
 
BIEDRONKA 
Karczówkowska 1, 25-001 Kielce 
 
BIEDRONKA 
Zagórska 3A, 25-338 Kielce

BIEDRONKA 
Sandomierska 89, 25-001 Kielce

BIEDRONKA 
Tarnowska 4, 25-394 Kielce 
 
BIEDRONKA 
Aleja Jerzego Szajnowicza Iwanowa 17, 25-636 Kielce

BIEDRONKA 
Kielecka 29A, 26-206 Morawica 
 
BIEDRONKA 
Edwarda Meisnera 22, 25-634 Kielce 
 
BIEDRONKA 
Wrzosowa 95, 25-211 Kielce 
 
BIEDRONKA 
Wapiennikowa 40, 25-113 Kielce 
 
BIEDRONKA 
Leśniówka 112, 26-026 Kielce 
 
BIEDRONKA 
Kielecka 29A, 26-060 Chęciny 
 

BIEDRONKA 
Henryka Sienkiewicza 38, 27-400 Ostrowiec Święto-
krzyski 
 
BIEDRONKA 
Sandomierska 89, 27-400 Ostrowiec Świętokrzyski 
 
BIEDRONKA 
Okólna 5, 27-400 Ostrowiec Świętokrzyski 
 
BIEDRONKA 
Ludwika Waryńskiego 32, 27-400 Ostrowiec Święto-
krzyski 
 
BIEDRONKA 
Polna 9A, 27-400 Ostrowiec Świętokrzyski 
 
BIEDRONKA 
Stawki 46, 27-400 Ostrowiec Świętokrzyski 
 
BIEDRONKA 
Długa 2B, 27-400 Ostrowiec Świętokrzyski

BIEDRONKA 
Milanowska Wólka 65, 26-006 Milanowska Wólka 
 
BIEDRONKA 
Aleja Adama Mickiewicza 14A, 28-100 Busko Zdrój 
 
BIEDRONKA 
Nadole 2, 28-102 Busko Zdrój 
 
BIEDRONKA 
Piotrowskiego, 28-130 Stopnica 
 
BIEDRONKA 
Batalionów Chłopskich 52, 28-400 Pińczów 
 
BIEDRONKA 
Kolejowa 27B, 28-500 Kazimierza Wielka  
 
BIEDRONKA 
Wincentego Witosa 2A, 28-530 Skalbmierz 
 
BIEDRONKA 
Mariana Langiewicza 4, 27-220 Mirzec 
 
BIEDRONKA 
1 Maja 16, 26-100 Skarżysko-Kamienna 
 
BIEDRONKA 
Spółdzielnicza 82, 26-100 Skarżysko-Kamienna 
 
BIEDRONKA 
Stefana Żeromskiego 42, 26-110 Skarżysko-Kamienna 
 
BIEDRONKA 
Aleja Piłsudskiego 38, 26-100 Skarżysko-Kamienna 
 
BIEDRONKA 
Tadeusza Kościuszki 149, 26-120 Bliżyn
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BIEDRONKA 
Majówka 23, 27-200 Starachowice 
 
BIEDRONKA 
Radomska 35A, 27-201 Starachowice 
 
BIEDRONKA 
Jana Pawła II 20, 27-200 Starachowice 
 
BIEDRONKA 
Hutnicza 3, 27-200 Starachowice 
 
BIEDRONKA 
Kościelna 7, 27-200 Starachowice 
 
BIEDRONKA 
Kolejowa 15, 27-200 Starachowice 
 
BIEDRONKA 
Wojska Polskiego 11, 27-200 Starachowice 
 
BIEDRONKA 
Kielecka 5A, 26-030 Suchedniów 
 
BIEDRONKA 
Chęcińska 78M, 28-366 Małogoszcz 
 
BIEDRONKA 
Władysława Stanisława Reymonta 24,   
28-300 Jędrzejów 
 
BIEDRONKA 
Jasionka 15A, 28-300 Jędrzejów 
 
BIEDRONKA 
Czarnowska 54, 26-065 Piekoszów 
 
BIEDRONKA 
Krakowska 49, 28-200 Staszów 

BIEDRONKA 
Jana Pawła II 15, 28-200 Staszów 
 
BIEDRONKA 
Kolejowa 38A, 28-203 Staszów

TESCO CENTRALA 
Biuro Główne w Krakowie 
Kapelanka 56, 30-347 Kraków 
tel. (12) 255 21 00
 
TESCO 
Osiedle Na Stoku 72L, 25-437 Kielce 
 
TESCO 
Świętokrzyska 20, 25-406 Kielce 

TESCO 
Sandomierska 131, 25-324 Kielce 
 
TESCO 
Bohaterów Warszawy 10, 25-394 Kielce 
 

TESCO 
Adama Mickiewicza 30, 27-400 Ostrowiec Świętokrzy-
ski 
 
TESCO 
Staszica 1, 26-200 Końskie 
 
ALDI Spółka z o.o. 
Centrala 
Niedźwiedziniec 10, 41-506 Chorzów 
tel. 323 463 800 
 
ALDI 
Jerzego Popiełuszki 10, 26-110 Skarżysko-Kamienna 
 
AUCHAN Centrala  
ul Puławska 46, 05-500 Piaseczno 
tel. (22) 707 82 00
 
AUCHAN 
Radomska 20C, 25-323 Kielce 
 
E. LECLERC Centrala 
Galec Spółka z o.o. 
Jutrzenki 137 A, 02-231 Warszawa 
tel. (22) 264 50 91

E. LECLERC 
Edmunda Massalskiego 3, 25-636 Kielce 
tel. (41) 363 00 00

E. LECLERC 
11 Listopada 6, 27-400 Ostrowiec Świętokrzyski 
tel. (41) 263 45 20 
 
KAUFLAND CENTRALA 
Kaufland Polska Markety Spółka z o.o. Sp.k. 
Aleja Armii Krajowej 47, 50-541 Wrocław 
tel. (71) 37 70 100 
e-mail: service@kaufland.pl

KAUFLAND 
Lipowa 12, 26-200 Końskie 
tel. 800 300 062 – wszędzie ten sam 
 
KAUFLAND 
Aleja Jana Pawła II 75A 
27-400 Ostrowiec Świętokrzyski 
 
KAUFLAND 
Generała Władysława Sikorskiego 3, 25-434 Kielce 
 
KAUFLAND 
Aleja Marszałka Józefa Piłsudskiego 4 
28-300 Jędrzejów 
 
KAUFLAND 
Metalowców 1, 26-110 Skarżysko Kamienna 
 
KAUFLAND 
Chwałki 46, 27-600 Sandomierz 
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KAUFLAND 
Bohaterów Warszawy 114A, 28-100 Busko Zdrój 
 
LEWIATAN Centrala
Lewiatan Holding S.A. 
Kilińskiego 10, 87-800 Włocławek

LEWIATAN 
Jarzębinowa 3, 25-539 Kielce 
 
LEWIATAN 
Wiśniowa 3, 25-437 Kielce
 
LEWIATAN 
Śląska 7, 25-001 Kielce 
tel. (41) 246 35 00

LEWIATAN 
Klonowa 54, 25-533 Kielce 
 
LEWIATAN 
Władysława Orkana 11, 25-553 Kielce 
tel. (41) 331 04 21 
 
LEWIATAN 
Lecha 11, 25-001 Kielce 
 
LEWIATAN 
Nowy Świat 28, 25-522 Kielce 
 
LEWIATAN 
Warszawska 147, 25-547 Kielce 
 
LEWIATAN 
Leopolda Staffa 2, 25-001 Kielce 
 
LEWIATAN 
Jana Nowaka Jeziorańskiego 125, 25-437 Kielce 
 
LEWIATAN 
Karczówkowska 20, 25-711 Kielce 
 
LEWIATAN 
Chęcińska 5,  25-001 Kielce 
 
LEWIATAN 
Szkolna 36 A, 25-604 Kielce  
 
LEWIATAN 
Bohaterów Warszawy 9, 25-394 Kielce 
 
LEWIATAN 
Osiedle na Stoki 117, 25-437 Kielce
 
LEWIATAN 
Biskupa Kaczmarka 18, 25-022 Kielce 
 
LEWIATAN 
Jurajska 1, 25-640 Kielce 
 
LEWIATAN 
Jana Chryzostoma Pasek 6/6, 25-108 Kielce 
 

LEWIATAN 
Starowapiennikowa 25, 25-112 Kielce 
 
LEWIATAN 
Wrzosowa 13, 25-211 Kielce 
 
LEWIATAN 
Kalinowa 1, 25-147 Kielce 
 
LEWIATAN 
Prosta 52, 25-371 Kielce 
 
LEWIATAN 
Krajno-Parcele 26C, 26-008 Krajno-Parcele

LEWIATAN 
Kielecka 10, 26-026 Morawica 
 
LEWIATAN 
Podemłynie 23, 26-026 Morawica 
 
LEWIATAN 
Tokarnia, 32-436 Tokarnia 
 
LEWIATAN 
Ruda Strawczyńska 15D, 26-067 Ruda Strawczyńska 
 
LEWIATAN 
Tumlin-Wykleń, 26-085 Tumlin-Wykleń 
 
LEWIATAN 
Czarnowska, 26-065 Piekoszów 
tel. (41) 246 35 00  
 
LEWIATAN 
Bukowa 2, 26-026 Bilcza 
 
LEWIATAN 
Stefana Okrzei 42, 28-300 Jędrzejów 
tel. (41) 412 78 21 
 
LEWIATAN 
Kielecka 46, 28-305 Sobków 
 
LEWIATAN 
Górna 1, 26-060 Wolica 
tel. (41) 246 35 00 
 
LEWIATAN 
Przemysłowa 3, 26-052 Nowiny
tel. (41) 346 53 10 
 
LEWIATAN 
Turystyczna 90, 26-050 Zagnańsk 
 
LEWIATAN 
Łączna 87A, 26-140 Łączna 
 
LEWIATAN 
Powstańców 1863r. 69, 26-130 Suchedniów 
tel. (41) 412 78 21 
 
LEWIATAN 
Bugaj 12, 26-130 Suchedniów 
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LEWIATAN 
Sokola 4, 26-110 Skarżysko-Kamienna 
 
LEWIATAN 
Bobowskich 2, 26-110 Skarżysko-Kamienna 
 
LEWIATAN 
Osiedle Przydworcowe, 26-110 Skarżysko-Kamienna 
 
LEWIATAN 
Cypriana Norwida 9, 26-110 Skarżysko-Kamienna 
 
LEWIATAN 
Stefana Okrzei 18, 26-110 Skarżysko-Kamienna 
 
LEWIATAN 
Legionów 84, 26-110 Skarżysko-Kamienna 
 
LEWIATAN 
Spacerowa 1, 26-120 Wojtyniów 
 
LEWIATAN 
Miodowa 10, 27-200 Starachowice 

LEWIATAN 
Plac Żwirki 24, 26-010 Bodzentyn 
 
LEWIATAN 
Warszówek 22B, 27-225 Warszówek 
 
LEWIATAN 
Mętna, 27-415 Kunów 
tel. (41) 412 78 21 
 
LEWIATAN 
Czajęcice 31A, 27-425 Czajęcice 
 
LEWIATAN 
koło Leona Chrzanowskiego  
27-400 Ostrowiec Świętokrzyski 
 
LEWIATAN 
koło Mieczysława Radwana  
27-400 Ostrowiec Świętokrzyski 
 
TRÓJKA  
Klonowa 71, 25-553 Kielce 
 
TRÓJKA 
Stanisława Wyspiańskiego 1, 25-409 Kielce 
tel. (41) 331 27 03

DELIKATESY CENTRUM 
Centrala 
Biuro Warszawa 
Taśmowa 7A, 02-677 Warszawa 
tel. (22) 777 42 45  
e-mail: info@delikatesy.pl
 
DELIKATESY CENTRUM 
Bolesława Chrobrego 84, 25-607 Kielce 
tel. (41) 357 19 66 
 

DELIKATESY CENTRUM 
Druckiego-Lubeckiego 1, 25-818 Kielce 
tel. (41) 303 06 01 
 
DELIKATESY CENTRUM 
Jędrzejowska 11A, 26-025 Kielce 
tel. (41) 386 89 85  
 
DELIKATESY CENTRUM 
Urzędnicza 1, 26-085 Miedziana Góra 
tel. (41) 251 00 20 
 
DELIKATESY CENTRUM 
Samsonów 24E, 26-050 Samsonów 
tel. (41) 300 00 89  
 
DELIKATESY CENTRUM 
Radlin 215A, 26-008 Radlin 
tel. (41) 301 14 26 
 
DELIKATESY CENTRUM 
Kielecka 25, 26-026 Bilcza 
tel. (41) 311 75 70 
 
DELIKATESY CENTRUM 
Częstochowska 89, 26-065 Piekoszów 
tel. 501 095 900 
 
DELIKATESY CENTRUM 
Kielecka 18B, 26-060 Chęciny 
tel. (41) 343 71 20 
 
DELIKATESY CENTRUM 
Zagnańska 24, 26-050 Kielce 
 
DELIKATESY CENTRUM 
Łączna 87B, 26-140 Łączna 
tel. 515 044 895 
 
DELIKATESY CENTRUM 
Kielecka 72, 26-004 Bieliny 
tel. 606 280 664 
 
DELIKATESY CENTRUM 
Chęcińska 176A, 26-026 Brzeziny 
tel. (41) 334 90 31 
 
DELIKATESY CENTRUM 
Centralna 5, 26-080 Mniów 
tel. 885 852 960 
 
DELIKATESY CENTRUM 
Adama Mickiewicza 2, 26-015 Pierzchnica  
tel. (41) 353 80 07 
 
DELIKATESY CENTRUM 
Plac Staszica 26, 26-021 Daleszyce 
tel. (41) 315 47 57 
 
DELIKATESY CENTRUM 
Królewiec 99, 26-212 Królewiec 
tel. (41) 390 12 81
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DELIKATESY CENTRUM 
Żeromskiego 12B, 26-067 Strawczyn  
tel. 502 725 312, tel. (41) 312 10 75 
 
DELIKATESY CENTRUM 
Szydłowiecka 1B, 26-120 Bliżyn 
tel. (41) 252 88 48 
 
DELIKATESY CENTRUM 
Warszawska 60, 27-415 Kunów 
tel. (41) 261 30 24 
 
DELIKATESY CENTRUM 
Sandomierska 77, 27-400 Ostrowiec Świętokrzyski 
tel. 606 303 726 
 
DELIKATESY CENTRUM 
Osiedle Słoneczne 14, 27-400 Ostrowiec Świętokrzyski 
tel. (41) 263 15 06 
 
DELIKATESY CENTRUM 
Rynek 4, 27-440 Ćmielów 
tel. (15) 861 52 63 
 
DELIKATESY CENTRUM 
Marii Konopnickiej 16, 27-400 Ostrowiec Świętokrzyski 
tel. (41) 247 71 01 
 
DELIKATESY CENTRUM 
Leśna 2, 24-400 Ostrowiec Świętokrzyski 
tel. 575 802 600 
 
DELIKATESY CENTRUM 
Kolejowa 26, 27-420 Bodzechów 
tel. 519 308 673  
 
DELIKATESY CENTRUM 
Czekarzewska 1, 27-515 Tarłów 
tel. (15) 838 56 22 
 
DELIKATESY CENTRUM 
Adama Mickiewicz 46C, 27-600 Sandomierz 
tel. (15) 834 44 29 
 
DELIKATESY CENTRUM 
Rynek 16, 27-640 Klimontów 
tel. (15) 866 16 73 
 
DELIKATESY CENTRUM 
Gierlachów 188A, 27-600 Gierlachów 
tel. (15) 831 02 20 
 
DELIKATESY CENTRUM 
11 Listopada 39, 27-600 Sandomierz 
 
DELIKATESY CENTRUM 
Kleczanów 19, 27-641 Kleczanów 
tel. 667 740 704 
 
DELIKATESY CENTRUM 
Lwowska 10B, 27-600 Sandomierz 
tel. (15) 847 97 15 
 

DELIKATESY CENTRUM 
Ostrowiecka 16A, 27-630 Zawichost 
tel. (15) 838 52 09 
 
DELIKATESY CENTRUM 
Wysiadłów 8, 27-612 Wysiadłów 
tel. (15) 821 31 35 
 
DELIKATESY CENTRUM 
Wilczyce 172, 27-612 Wilczyce 
 
DINO POLSKA S.A 
Ostrowska 122, 63-700 Krotoszyn 
tel. (62) 725 54 00 
 
DINO 
Oblęgorek 1, 26-067 Strawczyn

DINO  
Jaworznia, 26-065 Jaworznia 
 
DINO  
Świętokrzyska 92, 26-065 Rykoszyn 
 
DINO 
Urzędnicza 15, 26-085 Miedziana Góra 
tel. 627 255 400 
 
DINO 
Szewieńska 52, 27-400 Ostrowiec Świętokrzyski 
 
DINO 
Wojska Polskiego 90A, 28-100 Busko Zdrój 
tel. (41) 378 31 29 
 
DINO  
Zielona, 29-100 Włoszczowa 
 
DINO 
Adama Mickiewicza 30, 27-400 Ostrowiec Świętokrzy-
ski 
tel. (41) 263 41 13 
 
DINO 
Szczukowice 102, 26-065 Szczukowice 
 
DINO 
Granitowa 5/3, 26-026 Bilcza  
 
DINO 
Południowa 84, 26-200 Końskie 
 
DINO 
Brzezie 1A, 28-330 Wodzisław  
 
DINO 
Słupia Jędrzejowska 66A, 28-350 Słupia Jędrzejowska  
 
SROKROTKA Sp. z o.o. 
Centrala 
Projektowa 1, 20-209 Lublin 
tel. 516 010 700 lub (81) 749 62 70 
e-mail: stokrotka@stokrotka.pl 
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STOKROTKA 
Biskupa Mieczysława Jaworskiego 28,  
25-430 Kielce 
tel. 515 110 037 
 
STOKROTKA 
Siennieńska 85, 27-400 Ostrowiec Świętokrzyski 
tel. 515 110 281 
 
STOKROTKA 
Wrzosowa 89E, 26-025 Kielce 
 
STOKROTKA 
3go Maja 20, 28-130 Stopnica 
tel. 501 957 768 
 
STOKROTKA 
Kolejowa 52, 27-530 Ożarów 
tel. (15) 831 03 91 
 
STOKROTKA 
Stanisława Staszica 7, 26-006 Rudki 
tel. (41) 243 63 77 
 
STOKROTKA 
Zygmunta Krasińskiego 18, 26-110 Skarżysko Kamienna 
tel. 515 110 236 
 
STOKROTKA 
Aleja Armii Krajowej 3, 27-200 Starachowice 
tel. 515 110 107 
 
STOKROTKA 
Bolesława Chrobrego 8, 28-300 Jędrzejów 
 
GROSZEK Sp. z o.o.  
Centrala 
Biuro Lublin  
Metalurgiczna 30, 20-234 Lublin 
tel. 516 010 615 lub (81) 748 55 55 
e-mail: recepcja.ecd@eurocash.pl

GROSZEK  
Dewońska 17, 25-539 Kielce 
 
GROSZEK  
1go Maja 206-208, 25-646 Kielce 
 
GROSZEK 
Ściegiennego 179, 25-117 Kielce 
 
GROSZEK 
Warszawska 155, 25-132 Kielce 
 
GROSZEK 
Rajtarska 47, 25-139 Kielce 
 
GROSZEK 
Śląska 10, 25-328 Kielce 
 
GROSZEK 
Petychorska 15, 25-125 Kielce 
 

GROSZEK 
Bolesława Prusa 9, 25-110 Kielce 
 
GROSZEK 
Biskupa M. Jaworskiego 12, 25-430 Kielce

GROSZEK 
Orzeszkowej 2B, 25-435 Kielce 
 
GROSZEK 
Orzeszkowej 51, 25-435 Kielce 
 
GROSZEK 
Daleka 19, 25-319 Kielce 
 
GROSZEK 
Krakowska 17, 25-612 Kielce 
 
GROSZEK 
Jeleniowska 196, 25-564 Kielce 
 
GROSZEK  
Kryształowa 4, 25-075 Kielce 
 
GROSZEK 
Zagórska 62, 25-365 Kielce 
 
GROSZEK 
Pocieszka 17, 25-001 Kielce 
 
GROSZEK 
Chęcińska 31A, 25-020 Kielce 
 
GROSZEK 
Rynek 19, 27-640 Klimontów

GROSZEK 
Mieszka I 1, 26-200 Końskie 
 
GROSZEK 
Polna 5, 26-200 Końskie 
 
GROSZEK 
Wojska Polskiego 3, 26-200 Końskie 
 
GROSZEK 
Chęcińska 325, 26-026 Brzeziny 
 
GROSZEK 
Celiny 66, 26-020 Chmielnik 
 
GROSZEK 
Plac Staszica 2, 26-021 Daleszyce 
 
GROSZEK 
Kościuszki 1, 28-366 Małogoszcz 
 
GROSZEK 
Kolejowa 46, 27-530 Ożarów 
 
GROSZEK 
Osiedle Wzgórze 27A, 27-530 Ożarów 
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GROSZEK 
Osiedle Wzgórze 105, 27-530 Ożarów 
 
GROSZEK 
Ożarowska 2, Lasocin, 27-530 Ożarów 
 
GROSZEK 
Klasztorna 19, 28-400 Pińczów 
 
GROSZEK 
1go Maja 8, 28-131 Solec Zdrój 
 
GROSZEK 
Białe Zagłębie 2/6, 26-052 Sitkówka Nowiny  
 
GROSZEK 
Tysiąclecia 12, 26-110 Skarżysko-Kamienna 

GROSZEK 
1go Maja 242, 26-110 Skarżysko-Kamienna 
 
GROSZEK 
Staszica 3B, 26-500 Szydłowiec 
 
GROSZEK 
Spacerowa 8, 26-067 Strawczyn 
 
GROSZEK 
Ostrowiecka 7, 27-425 Waśniów 
 
GROSZEK 
Tarnowska 3, 26-026 Wola Morawiecka  
 
CARREFOUR CENTARLA POLSKA 
Targowa 72, 03-734 Warszawa 
tel. (22) 517 21 10/20

CARREFOUR 
Wojska Polskiego 255/6, 25-205 Kielce 
tel. 801 200 000

CARREFOUR 
Warszawska 26, 25-312 Kielce 
tel. 801 200 200 
 
CARREFOUR 
Błonie 2, 27-600 Sandomierz 
tel. 158 334 000 
 
CARREFOUR 
Iłżecka 85, 27-400 Ostrowiec świętokrzyski 
tel. (41) 266 17 00 
 
CARREFOUR 
Aleja Piłsudskiego 4, 26-110 Skarżysko-Kamienna 
tel. (41) 252 03 00

CARREFOUR 
Prądzyńskiego 1, 27-200 Starachowice 
tel. (41) 273 34 62 
 
CARREFOUR 
Bankowa 1, 27-200 Starachowice 
tel. (41) 275 89 01 

 
CARREFOUR 
Osiedlowa 11, 29-105 Krasocin 
tel. 801 200 000 – tel. wszędzie ten sam 
 
CARREFOUR 
Spółdzielcza 1, 29-105 Krasocin 
 
CARREFOUR 
Urzędnicza 11A, 26-085 Miedziana Góra  
 
CARREFOUR 
Kielecka 84, 26-080 Mniów, 
 
CARREFOUR 
Czarnieckiego 8, 28-230 Połaniec

CARREFOUR 
Turystyczna 1, 26-067 Strawczyn

CARREFOUR 
Osiedle Broniewskiego 14, 29-100 Włoszczowa 
 
CARREFOUR 
Rynek Duzy 5/22, 27-630 Zawichost

CARREFOUR 
Cedzyna 78, 25-900 Kielce 
 
CARREFOUR 
Przyjmo 48, 26-085 Miedziana Góra 
 
CARREFOUR 
Zaborowice 204, 26-080 Mniów 
 
CARREFOUR 
Pieradła 25B, 26-080 Mniów 
 
CARREFOUR 
Kielecka 14, 26-026 Morawica 
 
CARREFOUR 
Górki Szczukowskie 45, 26-065 Piekoszów 
 
CARREFOUR 
Krakowska 36D, 27-600 Sandomierz  
 
CARREFOUR 
Czajków Południowy 53, 28-200 Staszów 
 
CARREFOUR 
Wiązownica Duża 67, 28-200 Staszów 
 
ŻABKA 
Klonowa 39, 25-528 Kielce 
tel. 61 856 37 00 
 
ŻABKA 
Strycharska, 25-001 Kielce 
 
ŻABKA 
Ludwika Zamenhofa 1, 25-544 Kielce 
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ŻABKA 
1go Maja 192, 25-001 Kielce 
 
ŻABKA 
Stanisława Wyspiańskiego 1B, 25-409 Kielce
 
ŻABKA 
Nowy Świat 42, 25-001 Kielce 
 
ŻABKA 
Piłsudskiego 16A, 25-431 Kielce 
 
ŻABKA 
Rynek 15, 25-001 Kielce 
 
ŻABKA 
Staszica, 25-008 Kielce 
 
ŻABKA 
Źródłowa 20/4, 25-335 Kielce 
 
ŻABKA 
Grunwaldzka 31 E i F, 25-736 Kielce 
tel. 696 231 071 
 
ŻABKA 
Szczecińska 11a. 25-345 Kielce 
 
ŻABKA 
Ściegiennego 5-1, 25-001 Kielce 
 
ŻABKA 
Prosta 17, 25-370 Kielce 
 
ŻABKA 
Króla Władysława Jagiełły 8a, 25-634 Kielce 
 
ŻABKA 
Kazimierza Wielkie 15, 25-001 Kielce 
 
ŻABKA 
Wojska Polskiego 60, 25-389 Kielce 
 
ŻABKA 
Dewońska 19, 25-637 Kielce 
 
ŻABKA 
Kaznowskiego 5, 25-636 Kielce 
 
ŻABKA 
Al. Ks. J. Popiełuszki 40, 25-155 Kielce 
tel. (41) 361 03 69 
 
ŻABKA 
Wesoła 17A, 25-303 Kielce 
 
ŻABKA 
Chęcińska 13/1, 25-027 Kielce 
 
ŻABKA 
Piotrkowska 33, 25-515 Kielce 
 

ŻABKA 
Jana Pawła II 17, 25-025 Kielce 
 
ŻABKA 
Petychorska 22, 25-125 Kielce 
 
ŻABKA 
Wrzosowa 88, 26-025 Kielce 
 
ŻABKA 
Osiedle na Stoku 50B, 25-001 Kielce 
 
ŻABKA 
Jagiellońska 67A, 25-734 Kielce 
 
ŻABKA 
Karbońska 3a/4, 25-640 Kielce 

ŻABKA 
Ignacego Paderewskiego 8, 25-001 Kielce

PRZETWÓRSTWO OWOCÓW 
I WARZYW
BROŚ&BROŚ Sp. z o.o.  – Warzywa i Owoce 
Kamienna 39, 28-520 Kamienna 
tel. 506 051 849 
 
Austria Juice Poland Sp. z o.o. 
Gołębiów 29, 27-540 Gołębiów 
tel. (15) 869 19 00 
 
Carrotpol Sp. z o.o. 
Sielec-Kolonia 64, 28-530 Sielec-Kolonia? 
tel. 605 007 185 
 
Citrus Line Ewa Raczyńska-Lelli 
Rakowska 26, 28-300 Jędrzejów 
 
Drezno Alicja Przetwórstwo Owoców i Warzyw Wyrób 
Drożdży Winiarskich 
Miodowa 7, 26-085 Ćmińsk 
tel. 608 463 881/ 664 002 122 
e-mail: drozdzekielce@o2.pl
 
Zakłady Przemysłu Owocowo-Warzywnego Dwikozy 
S.A 
Nadwiślańska 1, 27-620 Dwikozy 
tel. (15) 831 15 01 
 
Froster Sp. z o.o. 
Warszawska 34/511, 25-312 Kielce 
 
Gomar Pińczów Sp. z o.o. S.K.A 
Przemysłowa 6, 28-400 Pińczów 
tel. (41) 378 58 00 
e-mail: gomar@gomar.net.pl
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„JARZYNKA” Sebastian Suchenia 
26-065 Julianów 
 
PPUH LYOVIT JERZY GODEK 
Głowackiego 34A, 06-021 Daleszyce 
tel. (41) 307 22 19 
 
MEGAWITA MACIEJ MAŁKIEWICZ 
Drygulec 3, 27-532 Wojciechowice 
tel. (15) 831 11 37 
e-mail: megawita@wp.pl
 
„OBROLEX” PHU HENRYK ZWADA  
Wolności 18, 26-010 Bodzentyn 
tel. (41) 311 51 41 
e-mail: obrolex@interia.pl
 
OWOC OKEY Sp. z o.o. 
Bilcza 19, 27-641 Obrazów 
 
POLKON JASIENICA 
Jasienica 97, 27-670 Jasienica 

tel. (15) 641 51 88 
 
PPHU JABTAR Sp. z o.o. 
Chodków Stary 65, 27-670 Łoniów 
 
SAD DANKÓW RAFAŁ I HANNA STAROSZCZYK  
Danków Duży 54, 29-100 Danków Duży 
tel. (41) 394 32 24 
 
SAMBOR Sp. z o.o. 
Samborzec 55, 27-650 Samborzec 
tel. (15) 644 50 14 
e-mail: info@sambor.co 
 
Tłocznia Soków Sam-Ray Maciej Osowski 
Samborzec 101, 27-650 Samborzec 
tel. 723 020 606 
e-mail: e.sangrow@gmail.com 
 
Zakład Produkcyjno-Handlowy „KILIAN” Jan Kiliański 
Gałkowice-Kolonia 41, 27-620 Dwikozy 
tel. (15) 831 25 31 
e-mail: zphkillian@gmail.com
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WYBRANE  
AKTY PRAWNE

Ustawa z  dnia 20.07.2018 r. o  zmianie ustawy 
– Prawo ochrony środowiska oraz ustawy 
o odpadach (Dz. U. poz. 1564)

Ustawa z  dnia 20.07.2018 r. o  zmianie ustawy 
o odpadach oraz niektórych innych ustaw (Dz. U. 
poz. 1592)

Ustawa z dnia 11.09.2015 r. o zużytym sprzęcie elek-
trycznym i elektronicznym (Dz. U. 2018 poz. 1466 
tekst jednolity)

Ustawa z  dnia 13.09.1996 r. o  utrzymaniu czysto-
ści i porządku w gminach (Dz. U. 2018 poz. 1454 
tekst jednolity)

Ustawa z dnia 14.12.2012 r. o odpadach (Dz. U. 2018 
poz. 21 tekst jednolity)

Ustawa z  dnia 19.06.1997 r. o  zakazie stosowania 
wyrobów zawierających azbest (Dz. U. 2017 poz. 
2119 tekst jednolity)

Ustawa z dnia 13.06.2013 r. o gospodarce opakowa-
niami i odpadami opakowaniowymi (Dz. U. 2018 
poz. 150 tekst jednolity)

Rozporządzenie Ministra Środowiska z  dnia 9 
grudnia 2014 r. w sprawie katalogu odpadów (Dz. 
U. 2014 poz. 1923)

Rozporządzenie Ministra Środowiska z  dnia 
29 grudnia 2016 r. w  sprawie szczegółowego 
sposobu selektywnego zbierania wybranych 
frakcji odpadów (Dz. U. 2017 poz. 19)

Rozporządzenie Rady Ministrów z dnia 1 sierpnia 
2017 r. zmieniające rozporządzenie w  sprawie 
szczegółowego zakresu i  sposobów realizacji 
niektórych zdań Agencji Restrukturyzacji i  Mo-
dernizacji Rolnictwa (Dz. U. 2017 poz. 1479)

Rozporządzenie Ministra Gospodarki dnia 5 paź-
dziernika 2015 r. w  sprawie szczegółowego 
sposobu postępowania z  olejami odpadowymi 
(Dz. U. 2015 poz. 1694)

Obwieszczenie Marszałka Sejmu Rzeczypospolitej 
Polskiej z dnia 18 października 2019 r. w sprawie 

ogłoszenia jednolitego tekstu ustawy o  utrzy-
maniu czystości i  porządku w  gminach (Dz. U. 
2019 poz. 2010)

Obwieszczenie Ministra Środowiska z dnia 7 paź-
dziernika 2019 r. w sprawie ogłoszenia jednolite-
go tekstu rozporządzenia Ministra Środowiska 
w sprawie szczegółowego sposobu selektywne-
go zbierania wybranych frakcji odpadów (Dz. U. 
2019 poz. 2028)

Obwieszczenie Marszałka Sejmu Rzeczypospo-
litej Polskiej z dnia 11 września 2019 r. w sprawie 
ogłoszenia jednolitego tekstu ustawy o zużytym 
sprzęcie elektrycznym i  elektronicznym (Dz. U. 
2019 poz. 1895)

Rozporządzenie Ministra Środowiska z  dnia 29 
sierpnia 2019 r. w  sprawie wizyjnego systemu 
kontroli miejsca magazynowania lub składowa-
nia odpadów (Dz. U. 2019 poz. 1755)

Rozporządzenie Ministra Środowiska z  dnia 27 
sierpnia 2019 r. w sprawie stawki opłaty recyklin-
gowej (Dz. U. 2019 poz. 1639)

Obwieszczenie Ministra Środowiska z  dnia 12 
sierpnia 2019 r. w  sprawie ogłoszenia jednoli-
tego tekstu rozporządzenia Ministra Środowi-
ska w  sprawie standardów emisyjnych dla nie-
których rodzajów instalacji, źródeł spalania 
paliw oraz urządzeń spalania lub współspalania 
odpadów (Dz. U. 2019 poz. 1806)

Obwieszczenie Marszałka Sejmu Rzeczypospo-
litej Polskiej z  dnia 1 sierpnia 2019 r. w  sprawie 
ogłoszenia jednolitego tekstu ustawy o recyklin-
gu pojazdów wycofanych z  eksploatacji (Dz. U. 
2019 poz. 1610)

Ustawa z  dnia 19 lipca 2019 r. o  zmianie ustawy 
o  utrzymaniu czystości i  porządku w  gminach 
oraz niektórych innych ustaw. (Dz. U. 2019 poz. 
1579)

Ustawa z  dnia 4 lipca 2019 r. o  zmianie ustawy 
o odpadach oraz niektórych innych ustaw (Dz. U. 
2019 poz. 1403)
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USTAWA z dnia 19 lipca 2019 r. 
o przeciwdziałaniu marnowaniu żywności
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Dz. U. 2019 poz. 1680 

USTAWA z dnia  
19 lipca 2019 r.

o przeciwdziałaniu 
marnowaniu 
żywności1 

Art. 1. Ustawa określa zasady postępo-
wania z  żywnością oraz obowiązki sprze-
dawców żywności w  celu przeciw-działa-
nia marnowaniu żywności oraz negatyw-
nym skutkom społecznym, środowisko-
wym i gospodarczym wynikającym z mar-
nowania żywności. 

Art. 2. Użyte w ustawie określenia ozna-
czają: 

1)	 marnowanie żywności – wycofywa-
nie z etapu dystrybucji żywności, która 
spełnia wymogi prawa żywnościowe-
go, w tym określone w rozporządzeniu 
(WE) nr 178/2002 Parlamentu Europej-
skiego i  Rady z  dnia 28 stycznia 2002 
r. ustanawiającym ogólne zasady i wy-
magania prawa żywnościowego, po-
wołującym Europejski Urząd ds. Bez-
pieczeństwa Żywności oraz ustanawia-
jącym procedury w  zakresie bezpie-
czeństwa żywności (Dz. Urz. WE L 31 

1	  Niniejszą ustawą zmienia się ustawy: ustawę 
z dnia 20 lipca 1991 r. o Inspekcji Ochrony Śro-
dowiska, ustawę z dnia 29 września 1994 r. o ra-
chunkowości, ustawę z dnia 27 kwietnia 2001 r. 
– Prawo ochrony środowiska oraz ustawę z dnia 
14 grudnia 2016 r. – Prawo oświatowe.

z 01.02.2002, str. 1, z późn. zm.2) – Dz. Urz. 
UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 15, 
t. 6, str. 463, z późn. zm.), zwanym dalej 
„rozporządzeniem (WE) nr 178/2002”, 
w  szczególności ze względu na zbli-
żający się upływ terminu przydatno-
ści do spożycia lub da-ty minimal-
nej trwałości lub ze względu na wady 
wyglądu tych środków spożywczych 
albo ich opakowań i przeznaczanie ich 
do unieszkodliwiania jako odpady; 

2)	 organizacja pozarządowa – organizację 
pozarządową oraz podmiot, o  których 
mowa odpowiednio w art. 3 ust. 2 i ust. 
3 pkt 1 ustawy z dnia 24 kwietnia 2003 
r. o  działalności pożytku publicznego 
i o wolontariacie (Dz. U. z 2019 r. poz. 688 
i  1570), których celem statutowym jest 
wykonywanie zadań w  sferze zadań 
publicznych w zakresie: 
a)	 pomocy społecznej, w tym pomocy 

rodzinom i  osobom w  trudnej 
sytuacji życiowej oraz wyrównywa-
nia szans tych rodzin i osób, 

b)	 wspierania rodziny i systemu pieczy 
zastępczej, 

c)	 działalności charytatywnej, polega-
jącej w  szczególności na przekazy-
waniu żywności osobom potrzebu-
jącym lub prowadzeniu zakładów 
żywienia zbiorowego dla osób po-
trzebujących; 

2	  Zmiany wymienionego rozporządzenia zosta-
ły ogłoszone w Dz. Urz. UE L 245 z 29.09.2003, 
str. 4, Dz. Urz. UE L 100 z 08.04.2006, str. 4, 
Dz. Urz. UE L 179 z 07.07.2007, str. 59, Dz. 
Urz. UE L 60 z 05.03.2008, str. 17, Dz. Urz. UE 
L 188 z 18.07.2009, str. 14, Dz. Urz. UE L 189 
z 27.06.2014, str. 1, Dz. Urz. UE L 327 z 12.11.2014, 
str. 9, Dz. Urz. UE L 37 z 13.02.2015, str. 24, Dz. 
Urz. UE L 35 z 10.02.2017, str. 10 oraz Dz. Urz. UE 
L 117 z 05.05.2017, str. 1. 
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3) sprzedawca żywności – podmiot pro-
wadzący przedsiębiorstwo spożywcze, 
o  którym mowa w  art. 3 ust. 3 rozpo-
rządzenia (WE) nr 178/2002, w zakresie 
sprzedaży żywności w  jednostce 
handlu detalicznego lub hurtowego 
o  powierzchni sprzedaży w  rozumie-
niu art. 2 pkt 19 ustawy z dnia 27 marca 
2003 r. o planowaniu i zagospodarowa-
niu przestrzennym (Dz. U. z 2018 r. poz. 
1945 oraz z 2019 r. poz. 60, 235, 730, 1009 
i  1524) powyżej 250 m2, w której przy-
chody ze sprzedaży żywności stanowią 
co najmniej 50% przychodów ze sprze-
daży wszystkich towarów; 

4) żywność – środki spożywcze w  rozu-
mieniu art. 2 rozporządzenia (WE) nr 
178/2002. 

Art. 3. 1. Sprzedawca żywności jest obo-
wiązany do zawarcia umowy w  formie 
pisemnej lub elektronicznej pod rygorem 
nieważności z  organizacją pozarządową 
dotyczącej nieodpłatnego przekazywa-
nia żywności spełniającej wymogi prawa 
żywnościowego, w  tym określone w  roz-
porządzeniu (WE) nr 178/2002, a  nieprze-
znaczonej do sprzedaży, w  szczególności 
ze względu na wady wyglądu tej żywności 
albo jej opakowań, z  wyjątkiem napojów 
alkoholowych o  zawartości alkoholu 
po-wyżej 1,2% oraz napojów alkoholowych 
będących mieszaniną piwa i napojów bez-
alkoholowych, w  których zawartość alko-
holu przekracza 0,5%, z przeznaczeniem na 
wykonywanie przez tę organizację zadań 
w zakresie określonym w art. 2 pkt 2.

2.	 Umowa, o której mowa w ust. 1, zawiera 
w  szczególności postanowienia doty-
czące: 

1) czasu i  sposobu przekazywania 
żywności organizacji pozarządo-
wej oraz rodzaju przekazywanej 
żywności organizacji pozarządo-
wej, z  przeznaczeniem jej na wyko-
nywanie przez tę organizację zadań 
w zakresie określonym w art. 2 pkt 2; 

2) podziału kosztów odbioru i  dystry-
bucji żywności pomiędzy stronami 
umowy; 

3) przypadków, w  których organizacja 
pozarządowa może zrezygnować 
lub odmówić odbioru żywności; 

4) okresu obowiązywania umowy oraz 
odpowiedzialności stron za niedo-
trzymanie warunków umowy, w tym 
warunków wypowiedzenia. 

3.	 W  przypadku wypowiedzenia umowy, 
o  której mowa w  ust. 1, sprzedaw-
ca żywności jest obowiązany zawrzeć 
nową umowę najpóźniej w terminie 14 
dni od dnia rozwiązania się umowy wy-
powiedzianej, jeżeli nie jest stroną innej 
umowy, o której mowa w ust. 1. 

Art. 4. 1. Sprzedawca żywności jest 
obowiązany do prowadzenia w  jednost-
ce handlu, o  której mowa w  art. 2 pkt 3, 
kampanii edukacyjno-informacyjnych 
w  zakresie racjonalnego gospodarowa-
nia żywnością oraz przeciwdziałania mar-
nowaniu żywności co najmniej raz w roku 
przez co najmniej dwa kolejne tygodnie, 
w  każdym dniu działalności jednostki 
handlu. 

2. Kampanie, o  których mowa w  ust. 1, 
są prowadzone wspólnie z  organiza-
cją pozarządową, z  którą sprzedawca 
żywności zawarł umowę, o której mowa 
w art. 3 ust. 1. 
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3. Na kampanie, o których mowa w ust.  1, 
można przeznaczyć nie więcej niż 
20% środków pochodzących z  opłaty, 
o której mowa w art. 5. 

Art. 5. 1. Sprzedawca żywności jest obo-
wiązany do ponoszenia opłaty za marno-
wanie żywności, zwanej dalej „opłatą”. 

2.	 Opłatę oblicza się jako iloczyn stawki 
opłaty i  masy marnowanej żywności. 
Podstawę obliczenia opłaty stanowi 
90% masy marnowanej żywności w ki-
logramach. 

3.	 Stawka opłaty wynosi 0,1 zł za 1 kg mar-
nowanej żywności. 

4.	 Opłatę pomniejsza się o koszty ponie-
sione przez sprzedawcę żywności na 
prowadzone kampanie edukacyjno-in-
formacyjne, o których mowa w art. 4. 

5.	 Opłatę pomniejsza się o  poniesione 
przez sprzedawcę żywności koszty wy-
konania umowy, o której mowa w art. 3 
ust. 1, w szczególności koszty transpor-
tu i dystrybucji żywności. 

6.	 Opłata jest obliczana na koniec roku 
kalendarzowego. 

7.	 Sprzedawca żywności ustala we 
własnym zakresie wysokość należnej 
opłaty i wnosi ją na rachunek bankowy 
organizacji pozarządowej, z którą zawarł 
umowę, o której mowa w art. 3 ust. 1, do 
dnia 30 kwietnia roku kalendarzowego 
następującego po roku, którego opłata 
dotyczy. Jeżeli sprzedawca żywności 
zawarł umowę, o  której mowa w  art. 
3 ust. 1, z  więcej niż jedną organizacją 
pozarządową, opłatę dzieli się między 
wszystkie organizacje proporcjonalnie 
do ilości odebranej przez nie żywności. 

W przypadku gdy sprzedawca żywności 
nie przekazał żywności żadnej z organi-
zacji pozarządowych, przekazuje opłatę 
w  częściach równych wszystkim orga-
nizacjom, z którymi zawarł umowę. 

8.	 W  przypadku niezawarcia umowy, 
o której mowa w art. 3 ust. 1, sprzedaw-
ca żywności wnosi, w  terminie okre-
ślonym w  ust. 7, należną opłatę na 
rachunek bankowy wojewódzkiego 
funduszu ochrony środowiska i gospo-
darki wodnej na tere-nie województwa, 
w  którym znajduje się siedziba sprze-
dawcy żywności. Środki pochodzące 
z  opłaty przeznaczane są na działania 
w  zakresie przeciwdziałania marnowa-
niu żywności. 

9.	 W  przypadku gdy wysokość całej 
opłaty nie przekracza 300 zł, opłaty nie 
wnosi się. 

10.	 Sprzedawca żywności zamieszcza in-
formację o  wysokości należnej opłaty 
lub wartości żywności przekazanej or-
ganizacjom pozarządowym, z przezna-
czeniem na wykonywanie przez te or-
ganizacje zadań w  zakresie określo-
nym w art. 2 pkt 2, w sprawozdaniu fi-
nansowym, o którym mowa w ustawie 
z dnia 29 września 1994 r. o  rachunko-
wości (Dz. U. z 2019 r. poz. 351, 1495, 1571 
i 1655), oraz na swojej stronie interneto-
wej, jeżeli ją prowadzi. 

Art. 6. 1. Środki pochodzące z  opłaty 
organizacja pozarządowa przeznacza na 
wykonywanie zadań w  zakresie określo-
nym w art. 2 pkt 2, w tym na pokrywanie 
kosztów administracyjnych. 
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2. Organizacja pozarządowa może prze-
znaczyć na pokrycie kosztów admini-
stracyjnych nie więcej niż 20% środków 
po-chodzących z opłaty. 

Art. 7. 1. Organizacja pozarządowa składa 
sprzedawcy żywności, o  którym mowa 
w art. 5 ust. 7, pisemną roczną informację 
o  wykorzystaniu środków pochodzących 
z  opłaty, w  szczególności informację, ile 
środków zostało przeznaczone na pokrycie 
kosztów administracyjnych, w terminie do 
dnia 31 marca roku następującego po roku, 
którego dotyczy informacja.

2.	 Organizacja pozarządowa składa 
organowi, o  którym mowa w  art. 
20, pisemne roczne sprawozdanie 
o  sposobie zagospodarowania otrzy-
manej żywności zawierające w  szcze-
gólności dane o masie żywności otrzy-
manej od sprzedawców żywności oraz 
masie żywności, którą przekazała na 
rzecz potrzebujących , wraz z wykazem 
sprzedawców żywności, od których 
otrzymała żywność, w terminie do dnia 
31 marca roku następującego po roku, 
którego dotyczy sprawozdanie. 

3.	 Przewodniczący Komitetu do spraw 
Pożytku Publicznego w  porozumie-
niu z  ministrem właściwym do spraw 
finansów publicznych określi, w drodze 
rozporządzenia, wzór informacji o  wy-
korzystaniu środków pochodzą-
cych z  opłaty oraz wzór sprawozdania 
o  sposobie zagospodarowania otrzy-
manej żywności, mając na względzie 
zapewnienie przejrzystości i komunika-
tywności tej informacji i  sprawozdania, 
a także ujednolicenie sposobu ich opra-
cowywania. 

Art. 8. 1. Sprzedawca żywności składa wo-
jewódzkiemu funduszowi ochrony środo-
wiska i  gospodarki wodnej na terenie wo-
jewództwa, w  którym prowadzi on dzia-
łalność w  zakresie sprzedaży żywności, 
pisemne roczne sprawozdanie o  marnowa-
nej żywności zawierające dane o  całkowi-
tej masie marnowanej żywności w  danym 
roku oraz wysokości należnej opłaty wraz ze 
wskazaniem wysokości opłaty, która zostanie 
wpłacona do funduszu, w terminie do dnia 31 
marca roku kalendarzowego następującego 
po roku, którego dotyczy sprawozdanie. 

2.	 Wojewódzki fundusz ochrony śro-
dowiska i  gospodarki wodnej składa 
organowi, o  którym mowa w  art. 20, 
pisemne roczne zbiorcze sprawozda-
nie o  marnowanej żywności zawiera-
jące dane o  całkowitej masie marno-
wanej żywności przez sprzedawców 
żywności w danym roku oraz całkowi-
tej wysokości należnej opłaty i  wyso-
kości opłaty wpłaconej do wojewódz-
kiego funduszu ochrony środowiska 
i  gospodarki wodnej wraz z  wykazem 
sprzedawców żywności, którzy złożyli 
sprawozdanie, o którym mowa w ust. 1, 
w terminie do dnia 30 czerwca roku ka-
lendarzowego następującego po roku, 
którego dotyczy sprawozdanie. 

3.	 Minister właściwy do spraw środowiska 
określi, w  drodze rozporządzenia, wzór 
sprawozdania o marnowanej żywności 
oraz wzór zbiorczego sprawozdania 
o  marnowanej żywności, mając na 
względzie zapewnienie przejrzystości 
i  komunikatywności tych sprawozdań, 
a także ujednolicenie sposobu ich opra-
cowywania. 
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Art. 9. 1. Kto, wbrew obowiązkowi, 
o którym mowa w art. 7 ust. 2 i art. 8 ust. 1, 
nie składa sprawozdania, podlega karze 
grzywny. 

2.	 Orzekanie w  sprawach o  czyny okre-
ślone w ust. 1 następuje w trybie prze-
pisów ustawy z dnia 24 sierpnia 2001 r. 
– Kodeks postępowania w  sprawach 
o wykroczenia (Dz. U. z 2019 r. poz. 1120, 
1123 i 1556). 

Art. 10. 1. Kto wbrew obowiązkowi okre-
ślonemu w art. 3 ust. 1, nie zawiera z orga-
nizacją pozarządową umowy dotyczącej 
nieodpłatnego przekazywania żywności, 
z  przeznaczeniem na wykonywanie przez 
tę organizację zadań w  zakresie określo-
nym w art. 2 pkt 2, podlega karze pienięż-
nej w wysokości 5000 zł. 

2.	 Kary pieniężnej, o  której mowa w  ust. 
1, nie nakłada się, w  przypadku gdy 
sprzedawca żywności wykaże, że nie 
było możliwe zawarcie umowy doty-
czącej nieodpłatnego przekazywania 
żywności z  organizacją pozarządową 
wykonującą zadania w zakresie określo-
nym w art. 2 pkt 2 na terenie powiatu, 
w  którym prowadzi on działalność 
w zakresie sprzedaży żywności. 

Art. 11. 1. Kto wbrew obowiązkowi okre-
ślonemu w  art. 5 ust. 7, nie wnosi na 
rachunek bankowy organizacji pozarządo-
wej, z którą zawarł umowę, o której mowa 
w art. 3 ust. 1, opłaty, wnosi ją w niepełnej 
wysokości albo nie wnosi jej w  terminie, 
podlega karze pieniężnej w  wysokości od 
500 zł do 10 000 zł. 

2.	 Karze określonej w ust. 1 podlega także 
ten, kto wbrew obowiązkowi okre-

ślonemu w  art. 5 ust. 8, nie wnosi na 
rachunek bankowy wojewódzkiego 
funduszu ochrony środowiska i gospo-
darki wodnej opłaty, wnosi ją w  nie-
pełnej wysokości albo nie wnosi jej 
w terminie. 

Art. 12. 1. Kary pieniężne, o  których 
mowa w art. 10 i art. 11, wymierza, w drodze 
decyzji, wojewódzki inspektor ochrony śro-
dowiska właściwy ze względu na miejsce 
prowadzenia przez sprzedawcę żywności 
działalności w zakresie sprzedaży żywności. 

2.	 Przy ustalaniu wysokości administra-
cyjnej kary pieniężnej, o  której mowa 
w art. 11, wojewódzki inspektor ochrony 
środowiska uwzględnia ilość marno-
wanej żywności podlegającej wniesie-
niu opłaty, wysokość wniesione j w nie-
pełnym wymiarze opłaty oraz liczbę dni 
opóźnienia wniesienia opłaty. 

3.	 Jeżeli okoliczności sprawy i  dowody 
wskazują, że podmiot, który popełnił 
naruszenie, dołożył należytej staranno-
ści, aby do naruszenia nie doszło, lub nie 
miał żadnego wpływu na powstanie 
naruszenia, a  nastąpiło ono na skutek 
okoliczności, których nie mógł przewi-
dzieć, wojewódzki inspektor ochrony 
środowiska odstępuje od wymierzenia 
kary pieniężnej, umarza postępowa-
nie oraz zwalnia podmiot od wniesie-
nia opłaty za okres do wydania decyzji 
o umorzeniu postępowania. 

4.	 Kary pieniężne wnosi się w terminie 14 
dni od dnia, w  którym decyzja o  wy-
mierzeniu kary stała się ostateczna, 
na rachunek bankowy wskazany w  tej 
decyzji. 
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Art. 13. W ustawie z dnia 20 lipca 1991 r. 
o  Inspekcji Ochrony Środowiska (Dz. U. 
z 2019 r. poz. 1355 i 1501) w art. 2 w ust. 1 po 
pkt 17c dodaje się pkt 17d w brzmieniu: 

„17d) kontrola przestrzegania przepisów 
ustawy z dnia 19 lipca 2019 r. o przeciwdziała-
niu marnowaniu żywności (Dz. U. poz. 1680);”. 

Art. 14. W  ustawie z  dnia 29 września 
1994 r. o  rachunkowości (Dz. U. z  2019 r. 
poz. 351, 1495, 1571 i 1655) w załączniku nr 1 
w części „Dodatkowe informacje i objaśnie-
nia” w ust. 2 w pkt 11 kropkę zastępuje się 
średnikiem i dodaje się pkt 12 w brzmieniu: 

„12) wartość żywności przekazanej or-
ganizacjom pozarządowym, z przeznacze-
niem na wykonywanie przez te organiza-
cje zadań w  zakresie określonym w  art. 2 
pkt 2 ustawy z dnia 19 lipca 2019 r. o prze-
ciwdziałaniu marnowaniu żywności (Dz. 
U. poz. 1680), lub kwotę opłaty za marno-
wanie żywności, o której mowa w art. 5 tej 
ustawy.”. 

Art. 15. W  ustawie z  dnia 27 kwietnia 
2001 r. – Prawo ochrony środowiska (Dz. 
U. z 2019 r. poz. 1396, 1403, 1495, 1501, 1527 
i 1579) w art. 400a w ust. 1 po pkt 31 dodaje 
się pkt 31a w brzmieniu: 

„31a) zadania związane z  racjonalnym 
wykorzystaniem żywności oraz przeciw-
działaniem jej marnowaniu;”. 

Art. 16. W  ustawie z  dnia 14 grudnia 
2016 r. – Prawo oświatowe (Dz. U. z 2019 r. 
poz. 1148, 1078 i  1287) w  art. 1 po pkt 15 
dodaje się pkt 15a w brzmieniu: 

„15a) upowszechnianie wśród dzieci 
i młodzieży wiedzy o zasadach racjonalne-
go odżywiania oraz przeciwdziałaniu mar-
nowaniu żywności;”. 

Art. 17. W  okresie 2 lat od dnia wejścia 
w życie ustawy przez sprzedawcę żywności 
rozumie się podmiot prowadzący przed-
siębiorstwo spożywcze w  zakresie sprzeda-
ży żywności w jednostce handlu detaliczne-
go lub hurtowego o  powierzchni sprzeda-
ży w rozumieniu art. 2 pkt 19 ustawy z dnia 
27 marca 2003 r. o planowaniu i zagospoda-
rowaniu przestrzennym powyżej 400 m2, 
w  której przychody ze sprzedaży środków 
spożywczych stanowią co najmniej 50% przy-
chodów ze sprzedaży wszystkich towarów. 

Art. 18. Sprzedawca żywności jest obo-
wiązany do zawarcia pierwszej umowy, 
o której mowa w art. 3 ust. 1, w terminie 5 
miesięcy od dnia wejścia w życie ustawy. 

Art. 19. Podstawę obliczenia opłaty 
w  roku, w  którym art. 5 wszedł w  życie, 
stanowi 80% masy marnowanej żywności 
w kilogramach. 

Art. 20. Główny Inspektor Ochrony 
Środowiska, po upływie 18 miesięcy od 
dnia wejścia w  życie ustawy, przedstawi 
Sejmowi i  Senatowi ocenę jej funkcjono-
wania, w  szczególności w  zakresie zasad-
ności i skuteczności rozwiązań w niej prze-
widzianych. 

Art. 21. Ustawa wchodzi w  życie po 
upływie 14 dni od dnia ogłoszenia, z  wy-
jątkiem art. 5–14, które wchodzą w  życie 
pierwszego dnia szóstego miesiąca nastę-
pującego po miesiącu ogłoszenia. 

Prezydent Rzeczypospolitej Polskiej: A. Duda
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PRZYDATNE LINKI

Dziennik Ustaw RP

http://dziennikustaw.gov.pl/

Monitor Polski

http://monitorpolski.gov.pl/

Ministerstwo Środowiska

https://www.gov.pl/web/srodowisko

NFOŚiGW – Narodowy Fundusz Ochrony Środowi-
ska i Gospodarki Wodnej

https://www.nfosigw.gov.pl/

KZGW – Krajowy Zarząd Gospodarki Wodnej

http://www.kzgw.gov.pl/

GIOŚ – Główny Inspektorat Ochrony Środowiska

http://www.gios.gov.pl/pl/

IMGW – Instytut Meteorologii i Gospodarki Wodnej

http://www.imgw.pl/

IOŚ – Instytut Ochrony Środowiska

http://www.ios.edu.pl

KOBIZE – Krajowy Ośrodek Bilansowania i Zarzą-
dzania Emisjami

https://krajowabaza.kobize.pl/

Sejm RP – Komisja Ochrony Środowiska, Zasobów 
Naturalnych i Leśnictwa

http://www.sejm.gov.pl/Sejm8.nsf/agent.xsp?sym-
bol=KOMISJAST&NrKadencji=8&KodKom=OSZ

Senat RP – Komisja Środowiska

http://www.senat.gov.pl/prace/komisje-senackie/
komisja,162,komisja-srodowiska.html

Urząd Marszałkowski Województwa Świętokrzy-
skiego – Departament Rozwoju Obszarów Wiej-
skich i Środowiska

www.sejmik.kielce.pl/

Plan gospodarki odpadami dla województwa świę-
tokrzyskiego 2016-2022

https://bip.sejmik.kielce.pl/237-departament-
rozwoju-obszarow-wiejskich-i-srodowiska/4460-
plan-gospodarki-odpadami-dla-wojewodztwa-
swietokrzyskiego-2016-2022.html

 

Serwis ODPADY HELP.PL

https://odpady-help.pl/

National Geographic

http://www.national-geographic.pl

Ekofabryka – portal o ekologii, producentach i pro-
duktach

https://ekofabryka.com.pl
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