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1. INFORMACJE PODSTAWOWE

1.1 PODSTAWY FORMALNE

Warunkiem przystapienia Polski do Unii Europejskiej (UE) byto przejecie calego dorobku
prawnego Wspdlnoty. Proces ten sktada si¢ z dwdch etapdw: transpozycji przepiséw do
legislacji krajowej oraz stworzenie warunkéw i zapewnienie praktycznego wdrozenia nowych
wymagan. Jednym z aktéw prawnych, ktérych dotyczy powyzszy proces jest dyrektywa IPPC
96/61/EC w sprawie zintegrowanej kontroli i zapobieganiu zanieczyszczeniom. Wymagania
dyrektywy zostaly wprowadzone do legislacji krajowej przede wszystkim poprzez przepisy
ustawy prawo ochrony $rodowiska (Dz. U. 2001/62 poz. 627 art. 201 - 219) i rozporzadzen
wykonawczych do tej ustawy. Organem koordynujacym realizacje dyrektywy IPPC w Polsce

jest Ministerstwo Srodowiska.

Dla zapewnienia terminowego i sprawnego wdrozenia wymagan dyrektywy 96/61/EC
Ministerstwo Srodowiska powotato Techniczne Grupy Robocze zltozone z reprezentantéw
poszczegdlnych branz przemystowych objetych wymogami IPPC. Jest to rozwiazanie
podobne do stosowanego w innych Panstwach Czilonkowskich UE. Ws$réd grup
przemystowych zawiazana zostala réwniez Techniczna Grupa Robocza Przemystu
Spozywczego. Celem prac tej Grupy jest ulatwienie praktycznego wdrozenia wymagan
dyrektywy przez zaklady branzy spozywczej objete obowiazkiem uzyskiwania pozwolen
zintegrowanych, konsultacje dotyczace najlepszych dostgpnych technik w poszczegdlnych
branzach i zaproponowanie rozwigzan tego typu, ktére powinny by¢ wdrazana w polskich
przedsigbiorstwach podlegajacych wymaganiom przepiséw o zintegrowanej kontroli i
zapobieganiu zanieczyszczeniom oraz przyblizenie problematyki ochrony $rodowiska w
ujeciu IPPC terenowym organom ochrony $rodowiska. Jednym ze sposobéw realizacji tych
zadan jest przygotowanie przewodnikow omawiajacych najlepsze dostepne techniki (skrot:
BAT - Best Available Techniques) w poszczegdlnych branzach w Polsce w ramach

przepiséw i procedur zintegrowanego zapobiegania i ograniczania zanieczyszczen.
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1.2. CEL PRZEWODNIKA

Celem podstawowym niniejszej publikacji jest przedstawienie informacji na temat
najlepszych dostepnych technik w branzy przetworstwa owocowo — warzywnego.
Dodatkowymi celami sa:

e stworzenie polskiej wersji dokumentu referencyjnego o najlepszych dostgpnych
technikach w branzy przetworstwa owocowo — warzywnego;

e  pomoc przedsigbiorstwom owocowo — warzywnym, ktére powinny uzyskac¢ pozwolenia
zintegrowane, poprzez stworzenie wspdlnej bazy informacyjnej na temat BAT;

e przyblizenie i usystematyzowanie informacji na temat probleméw ochrony $rodowiska
wystepujacych w przedsiebiorstwach owocowo — warzywnych i sposobach ich
rozwigzywania;

e konsultacja wewnatrz branzy i z Ministerstwem Srodowiska;

e wsparcie dla terenowych organéw ochrony $rodowiska (najczgéciej starostwa
powiatowe) wydajacych pozwolenia zintegrowane dla zakladéw z branzy przetwodrstwa

OWOCOWO-warzywnego.

Niniejszy przewodnik adresowany jest zaréwno do pracownikéw wydzialéw ochrony
srodowiska w urzedach powiatowych, ktérym przypadto w obowiazkach wydawanie
pozwolen zintegrowanych, jak i pracownikéw sektora owocowo — warzywnego, zwlaszcza

0s6b odpowiedzialnych za zarzadzanie ochrona §rodowiska w tych podmiotach.

1.3. AUTORZY

Niniejsza publikacja jest praca zbiorowa, stanowi kompilacje materialdow referencyjnych
branzy owocowo — warzywnej w zakresie IPPC oraz danych uzyskanych z krajowych
przedsigbiorstw dzialajacych w tej branzy. Lista wykorzystanych publikacji znajduje si¢ na

koncu przewodnika.

Praca zostata wykonana przez zesp6t pracownikéw firmy ENVIRON Poland Sp. z o.0. pod
kierunkiem dr Zbigniewa Karaczuna. Autorzy sktadaja podzickowania Zdzistawowi
Hataczkiewiczowi z firmy , Agrosnowa”, Grazynie Rychter z firmy ,Hortex” oraz
Stanistawowi Mamak z firmy ,Maspex” za pomoc przy opracowywaniu niniejszego

opracowania.
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2. TECHNOLOGIE PRODUKCJI BRANZY SPOZYWCZEJ: OWOCOWO-
WARZYWNE]

2.1. PRODUKTY

Przedsigbiorstwa sektora owocowo — warzywnego produkuja szeroki asortyment wyrobéw. W duzych
przedsigbiorstwach produkuje si¢ kilka réznych produktéw, w mniejszych dominuje jeden kierunek
produkcji. Najmniejsze 1 mate przedsigbiorstwa prowadza zazwyczaj produkcje wyrobéw
tradycyjnych: warzyw konserwowych, kiszonych i kompotéw.
Typowymi produktami branzy sa:

e  soki i napoje owocowe;

e  koncentraty owocowe i warzywne;

®  mrozonki owocowe i warzywne;

®  warzywa marynowane;

e dzemy;

e  kompoty owocowe;

e  kiszonki;

*  konserwy warzywne (groszek, fasola czerwona)

®  przeciery Owocowe i warzywne

2.2. SUROWCE 1 MATERIALY

Podstawowym surowcem sa $wieze owoce i warzywa. OwocOw przetwarza si¢ wigcej niz warzyw
(okoto 60%). Najwigcej przerabia sig jablek i truskawek, inne owoce w przetworstwie to m.in: czarna
i czerwona porzeczka, wisnie, $liwki, maliny, aronia, agrest. Wéréd warzyw dominuja pomidory,
przerabia si¢ takze: ogodrki, kalafiory, marchew, buraki, kapustg, brukselke, fasolke szparagowa,
groszek zielony, pory, selery, kalarepa, cebulg i in. Wérdd innych produktéw spozywczych w branzy
wykorzystuje si¢ grzyby, przyprawy, s6l kuchenna, cukier i mig¢so (do konserw i soséw warzywno —
migsnych). Owoce i warzywa przetwarza si¢ na biezaco, gdyz dluzsze ich przechowywanie moze
spowodowaé pogorszenie jakosci surowca. Z tego wzgledu wigkszo$¢ przedsigbiorstw magazynuje
ten surowiec w ilosci pozwalajacej na utrzymanie jedno — dwudniowej produkcji. Wigksze zaktady
prowadza kontrole surowca roslinnego na obecno$¢ pozostatosci pestycydow, znacznie rzadziej
kontrolowany jest poziom azotanéw w owocach i warzywach. Wigkszo$¢ matych podmiotéw nie

dokonuje takich badan. Tym niemniej dla zapewnienia dobrej i wysokiej jakosci produktéw coraz
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wigksza ilo$¢ przedsigbiorstw z branzy podpisuje bezposrednie umowy z producentami owocéw i
warzyw.
Srodki chemiczne stosowane s3 jako:

1. dodatki do produktéw: kwas cytrynowy (dodawany przy blanszowaniu lub jako s$rodek
konserwujacy), ocet i kwas mlekowy (Srodek konserwujacy w marynatach), pektyna (§rodek
zelujacy w dzemach);

2. srodki wspomagajace proces produkcyjny: zol krzemionkowy, bentonit i Zelatyna (stosowane
do klarowania), enzymy (stosowane do depektynizacji i/lub usuwania skrobi), chlorek wapnia
i bentonit (stosowane przy klarowaniu), ziemia okrzemkowa (uzywana przy filtracji),
dwutlenek siarki (konserwant);

3. $rodki do mycia opakowan, posadzek, urzadzen itp.: wodorotlenek sodu, detergenty oraz
perhydrol (dezynfekcja opakowan Tetra Pak);

4. $rodki do regeneracji wymiennikow jonowych: kwas solny i chlorek sodu.

W sektorze wykorzystywane sa duze ilosci amoniaku, ktéry jest stosowany w urzadzeniach
chtodniczych. Chociaz w ostatnich latach coraz wigksza ilo§¢, zwlaszcza wigkszych, przedsigbiorstw
zaczeta stosowa¢ nowoczesne chtodnie wykorzystujace freon CFC — 22 jako $rodek chtodniczy, to
nadal urzadzenia korzystajace z amoniaku sa powszechnie stosowane. Problemem jest mata
szczelno$¢ tych chtodni, wielko$¢ ucieczki amoniaku wynosi na ogdt okoto 20% (w niektérych

przypadkach przekracza 30%) catkowitej ilosci tego gazu stosowanego w urzadzeniu rocznie.

2.3. INSTALACJE TECHNOLOGICZNE

Ze wzgledu na szeroki i zr6znicowany charakter produkcji w branzy nie jest mozliwe jednoznacznie
wskazanie instalacji technologicznych w modelowym przedsigbiorstwie przetwoérstwa owocowo
warzywnego. Tym niemniej w wigkszosci podmiotéw z branzy korzysta z nastgpujacych instalacji:

®  magazyny surowcOw i materialéw — pomieszczenia magazynowe i silosy do gromadzenia
surowcoéw oraz materiatdw pomocniczych. W wigkszo$ci przedsigbiorstw magazynuje si¢
taka ilo$¢ swiezych owocéw i warzyw, ktére pozwalajg na utrzymanie jedno — dwudniowe;j
produkcji.

e urzadzenia i systemy chlodzace: komory do schtadzania i zamrazania, komory i chtodnie
magazynowe, systemy do schtadzania wody. Wigkszo$¢ to urzadzenia wykorzystujace
amoniak, cho¢ w nowocze$niejszych przedsigbiorstwach stosuje si¢ najczesciej urzadzenia
stosujace freon CFC — 22.

¢ linie do hydrotransportu, mycia owocow i warzyw — coraz czgsciej stosowane sg urzadzenia
z zamknig¢tym obiegiem wody, chociaz znaczna ilo§¢ matych podmiotéw nadal korzysta z

wody jednorazowo;
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¢ linie do mycia opakowan: butelek, stoikéw, opakowan zbiorczych (beczki);

¢ linie do dezynfekcji opakowan typu Tetra Pak (perhydrol);

e urzadzenia do pasteryzacji, w branzy najczegsciej korzysta si¢ z pasteryzatoréw tunelowych,
ptytowych i rurowych z wykorzystaniem pary wodne;j;

¢ linie pakowania wyrobéw gotowych: coraz powszechniej stosuje si¢ w branzy opakowania
Tetra Pak, cho¢ nadal wiele podmiotéw korzysta z opakowan szklanych;

e stacje mycia w obiegu zamknigtym (Cleaning In Place - CIP) — zestawy zbiornikéw do
sporzadzania roztworéw myjacych i dezynfekujacych zbiorniki i rurociagi instalacji
produkcyjnych, pracujace w cyklu zamknigtym z mozliwo$cia wielokrotnego wykorzystania

i optymalnego dozowania wody i §rodkéw myjacych.

2.4. TECHNOLOGIE PRODUKCJI

Technologie produkcji w branzy sa zréznicowane i zaleza od profilu produkcji. Ponizej
przedstawiono przeglad najwazniejszych linii technologicznych w przemysle przetwérstwa owocowo

— warzywnego.

2.4.1 Owoce i warzywa mrozone

Technologia produkcji owocéw mrozonych sktada si¢ z trzech gtéwnych proceséw etapow:
1. przygotowywanie owocow;
2. mrozenie owocOw;

3. obrébka koncowa i pakowanie.

W pierwszym etapie owoce sa myte, oczyszczane i/lub drylowane (usuwane sa szypulki, ogonki etc.)
oraz sortowane (usuwane sg owoce zepsute, niedojrzate, uszkodzone itp.). [lo$¢ odsortéw sigga do ok.
0,5% masy dostarczonego surowca. Scieki z mycia owocéw sa zazwyczaj wykorzystywane
jednokrotnie, cho¢ cze§¢ zaktadéow zamknelo obieg wody myjacej. W takim wypadku jest ona
podczyszczana na sitach i zrzucana do kanalizacji po umyciu calej partii owocéw, a na jej miejsce
pobierana jest nowa woda. Ze wzgledu na to, Ze proces ten powoduje powstawanie znacznej ilosci
$ciekéw oraz odpadéw w ostatnich latach coraz wigcej zaktadéw wymaga od dostawcow dostarczania
surowca juz przygotowanego — umytego, posegregowanego w odpowiednie klasy wielkosci i

oczyszczonego. Ostatnig faza przygotowywania owocOw jest ich osuszenie (sprezonym powietrzem).

15.11.2004 5 ENVIRON Poland Sp. z o.o.



Ministerstwo Srodowiska Najlepsze Dostepne Techniki(BAT) dla branzy spozywczej: owocowo-warzywnej

$wieze owoce uzupetnienie amoniaku uzupelnienie amoniaku opakowania
woda woda do odraszania woda do odraszania
sprezone powietrze

v v v v
Przygotowanie - Mrozenie .|  Obrébka .| Pakowanie
Ll Lad Lad
owocOw OWOCOwW koncowa
v v v v
Scieki $cieki z odraszania Scieki z odraszania odpady
odpady organiczne emisja amoniaku odpady organiczne opakowaniowe

W drugim etapie owoce sa zamrazane w tunelach mrozacych w temperaturze ponizej — 25° C.
Najczesciej stosowane sa zamrazarki fluidyzacyjne, poétfluidyzacyjne i taSmowe, ktérych liczbg
ocenia si¢ w Polsce na ok. 150. W komorach chlodniczych owoce sg magazynowane w temperaturze
ok. — 18° C. Coraz wigksza liczba polskich przedsigbiorstw zaczyna stosowaé freon jako czynnik
chtodzacy, znaczna liczba podmiotéw stosuje jednak chiodnie amoniakalne. W tym drugim
przypadku wielko$¢ emisji amoniaku moze sigga¢ nawet 30% catkowitej jego ilo$ci w instalacji

rocznie.

Owoce sg zazwyczaj sortowane w miesiacach zimowych i wiosna. Recznie odrzucane sa egzemplarze
uszkodzone lub zle wybarwione, pozostate sa sortowane w kalibrownicach na odpowiednie klasy

wielkosci. Tak przygotowany materiat jest pakowany zgodnie z wymaganiami.

Podstawowa réznica, ktéra odréznia proces przygotowywania mrozonek warzywnych od owocowych
jest znacznie bardziej rozbudowany proces przygotowywania warzyw do mrozenia. Proces ten sktada
si¢ z czterech faz: mycia, obierania, rozdrabniania i obrébki ostatecznej. Proces ten zilustrowano na

ponizszym schemacie.

Swieze warzywa para wodna para wodna

woda E E

v v v
Mycie Obieranie Rozdrabnianie Obroébka

ostateczna
$cieki $cieki odpady organiczne $cieki
odpady odpady organiczne skropliny pary
skropliny pary
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W pierwszej fazie warzywa sa myte mechanicznie. W zaleznosci od przedsigbiorstwa woda do mycia
uzywana moze by¢ jednokrotnie (po wykorzystaniu zrzucana jest do kanalizacji jako $cieki) lub krazy
w obiegu zamknigtym. W tym drugim przypadku woda jest oczyszczana mechanicznie na kratach i
sitach. W procesie tym powstaja odpady piasku, zwiru, czgéci organicznych. Umyte warzywa
kierowane sa do procesu parowego obierania, po czym kolejny raz sa myte i kierowane do kontroli,
gdzie nastgpuje odrzucenie warzyw zepsutych, niedojrzatych lub uszkodzonych. Ze wzgledu na duza
ilo$¢ $ciekow i odpadéw powstajacych w procesie mycia wstgpnego i obierania warzyw czes$é

przedsigbiorstw wymaga od dostawcéw, aby dostarczali umyte, obrane i posegregowane warzywa.

Po pokrojeniu warzywa kierowane sa do obrobki koncowej, w trakcie ktérej sa blanszowane,
odsaczane i chtodzone. Blanszowanie warzyw przeprowadza si¢ zaréwno w wodzie jak i w parze, jak
réwniez przez polaczenie obu sposobéw (blanszowanie wodno-parowe). Blanszowanie warzyw jest
procesem energochtonnym, jednak nie wypracowano dotychczas skutecznych technologii, mogacych
je zastapi¢. W procesie blanszowania (a takze obierania warzyw) powstaja Scieki zawierajace
najwigkszy tadunek zanieczyszczen, cho¢ tadunek ten jest znaczaco uzalezniony od rodzaju surowca
— w przypadku marchwi tadunek ChZT w $ciekach po blanszowaniu (ok. 32 000 mg O,/1) jest niemal
osmiokrotnie wyzszy od chemicznego zapotrzebowania na tlen w $ciekach po obrdbce kalafiorow.
Jest to istotnym utrudnieniem dla oczyszczania $ciekéw, gdyz powoduje znaczace réznice w tadunku

zanieczyszczen odprowadzanych wraz ze §ciekami do oczyszczalni w réznych fazach produkcji.

Nastepne etapy produkcji sa podobne jak w przypadku mrozonych owocow — tj. mrozenie warzyw i

ich pakowanie.

2.4.2. Koncentraty owocowe
Technologia produkcji koncentratow sktada si¢ z kilku podstawowych faz:
1. przygotowania owocow;
2. tloczenia;
3. zaggszczanie soku;
4

magazynowanie i/lub pakowanie.

Pod wzgledem wielkosci produkcji najczesciej produkowanymi sa: koncentrat soku jabtkowego,
czarnej porzeczki i wisni i koncentrat pomidorowy. Technologia ich produkcji zostanie opisana

ponizej.

2.4.2.1. Koncentraty soku jabtkowego
Jabtka przeznaczone na produkcje koncentratu transportowane sa strumieniem wody do stanowiska

mycia i sortowania. Woda stosowana w hydrotransporcie krazy zazwyczaj w obiegu zamknigtym, jest
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oczyszczana z czastek stalych na sitach i kratach, a jej ubytki moga by¢ uzupelniane np. woda po
myciu owocéw. Woda ta jest okresowo odprowadzana do kanalizacji. Scieki z hydrotransportu i
mycia wstgpnego sa w najwigkszym stopniu zanieczyszczone zawiesing, jej stgzenie sigga 5 000 mg/1.

W procesie sortowania powstaja odpady organiczne — zepsute owoce, czg$ci jabtek, liscie itp.

W kolejnym etapie owoce sa rozdrabniane, dodaje si¢ do nich enzymy, a powstata miazge poddaje sig
ttoczeniu. W Polsce, w procesie tym, uzywa si¢ przede wszystkim pras Biichera lub pras tasmowych.
Odpadem powstaltym w tym procesie sg wytloki jabtek, ktére sa sprzedawane w stanie uwodnionym

lub po wysuszeniu.

W procesie tloczenia powstaje sok rzadki, moszcz ten ma gesto$¢ okoto 10°Bx, w zwiazku z tym
kolejnym etapem procesu technologicznego jest jego zaggszczanie. Proces ten prowadzony jest w
wielostopniowych stacjach wyparnych i jest on zintegrowany z procesem klarowania i filtracji. Na
wstepie sok jest dearomatyzowany w procesie pasteryzacji, nastgpnie depektynizowany i klarowany
poprzez dodatek Srodkéw enzymatycznych i klarujacych (zol krzemionkowy, Zelatyna), a pézniej
filtrowany np. przy uzyciu ziemi okrzemkowej. Zageszczony do minimum 65°Bx sok jest nastepnie
chtodzony, a nastgpnie rozlewany do opakowan lub magazynowany w zbiornikach. W procesie
obrébki moszczu i zaggszczania soku powstaja odpady: osady z klarowania soku oraz uwodniona
ziemia okrzemkowa; $cieki, oraz opary substancji zapachowych oraz kondensatéw pary wodnej z

wyparek.

Proces produkcji koncentratu jabtkowego przedstawiono na ponizszym schemacie.
Technologia produkcji koncentratéw z owocéw kolorowych jest podobna, r6zni si¢ przede
wszystkim pominigciem procesu rozdrabniania owocOw 1 zastapienia tego procesu

zmigkczaniem owocéw para wodna.
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2.4.2.2. Koncentraty pomidorowe

Proces produkcji koncentratu pomidorowego jest podobny do wytwarzania koncentratu jabtkowego,
rozni si¢ jednak sposobem przygotowywania surowca. Warzywa sa transportowane strumieniem
wody do stacji mycia. Woda wykorzystywana w hydrotransporcie zazwyczaj krazy w ukladzie
zamknietym, oczyszczana jest z zanieczyszczen statych na sitach i kratach. Scieki z hydrotransportu
okresowo zrzucane sg do kanalizacji. Po umyciu w myjniach powietrzno wodnych i odsortowaniu
odpadéw, pomidoréw zepsutych i nie nadajacych si¢ do przerobienia warzywa sa rozdrabniane, aby
oddzieli¢ skorki i nasiona od pulpy warzywnej. W procesie tym nasiona sa oddzielane na separatorach
nasion, za$ skérki przecierane sa na sitach. Scieki z mycia odprowadzane sa do kanalizacji, czasem
wykorzystywane do uzupetnienia wody do hydrotransportu. W procesie sortowania i rozdrabniania
powstaje znaczna ilo$¢ odpadéw organicznych — odsortowane pomidory, nasiona z separatoréw i

skorki z sit na przecieraczkach.

pomidory surowe woda para para opakowania
woda (okresowo) enzymy, zelatyna

4------

v v v v
Hydro- Mycie Rozdrabnianie Zageszcza- Pasteryzacja Pakowanie
transport nie
e e e ] —»
v v v v v v
$cieki (okresowo) $cieki odpady organiczne $cieki skropliny odpady
$cieki odpady, opary opakowaniowe

W kolejnych etapach produkcji pulpa pomidorowa jest zaggszczana w wielostopniowych stacjach
wyparnych prézniowych do 30% suchej masy, zaggszczony koncentrat jest pasteryzowany,
schtadzany i pakowany w opakowania zbiorcze (beczki z tworzywa sztucznego) jako p6tprodukt lub
do opakowan do sprzedazy detalicznej (puszki, stoiki, opakowania typu Tetra Pak). Zapakowany w
opakowania do sprzedazy detalicznej koncentrat jest powtdrnie pasteryzowany. W tej czesci
produkcji powstaja $cieki i skropliny pary z zaggszczania pulpy i pasteryzacji koncentratu, opary z
procesu zageszczania oraz odpady opakowaniowe. Scieki powstaja takze w procesie mycia opakowan

szklanych (o ile takie sa uzywane).

2.4.3. Soki i napoje owocowe
Napoje i soki produkuje si¢ z koncentratu, ktéry kupazuje si¢ dodatkiem wody, cukru, koncentratéw i
dodatkéw smakowych oraz kwasu cytrynowego (konserwant). Po zmieszaniu sktadnikéw sok jest

klarowany na filtrach, powstaly osad jest traktowany jako odpad lub odprowadzany, wraz ze
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$ciekami, do kanalizacji. Nastgpnie sok jest odpowietrzany, homogenizowany i pasteryzowany i
przesytany na lini¢ pakowania. Obecnie wigkszo$¢ producentéw posiada zautomatyzowane linie
rozlewania soku do opakowan, przy czym wigkszo$¢ producentéw stosuje opakowania kartonowe.
Kartony, o pojemnosci od 200 ml do 2 1 sa przed uzyciem sterylizowane roztworami nadtlenku
wodoru i/lub goracym powietrzem. Skropliny ze sterylizacji odprowadzane sa do kanalizacji.
Wigksza ilo$¢ Sciekéw powstaje w przypadku rozlewnia sokéw do butelek, ktére przed uzyciem sa
myte roztworem wodorotlenku sodu. Roztwor ten krazy zazwyczaj w obiegu zamknigtym i okresowo
(co kilka dni) odprowadzany jest do kanalizacji. Sciekami sa takze wody wykorzystywane do

sptukiwania butelek po myciu.

Przy produkcji napojow gazowanych mieszaning koncentratu z dodatkiem wody, cukru, dodatkéw
smakowych oraz kwasu cytrynowego po sklarowaniu nasyca si¢ dwutlenkiem wegla, a nast¢pnie
butelkuje. W procesie tym $cieki powstaja przede wszystkim przy myciu i sptukiwaniu butelek, do

ktorych rozlewane sa napoje.

W procesie produkcji sokéw i napojéw owocowych powstaje mala ilos¢ odpadéw — sa to przede
wszystkim odpady opakowaniowe i niewielka ilo§¢ osadéw z klarowania ptynéw. Schemat produkcji

sokow i gazowanych napojow owocowych przedstawiono na rysunku ponizej.
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2.4.4. Diemy
Do produkcji dzeméw wykorzystuje si¢ owoce §wieze, mrozone lub pulpg owocowa. Uproszczony

schemat produkcji, na przyktadzie wykorzystania owocow $§wiezych, przedstawiono ponizej.

surowe owoce cukier, dodatki smakowe pektyna stoiki
woda kwas cytrynowy, para ' zakretki
| | ! 1
! ! ; !
v v v v
Przygotowanie . . . .
e Zaggszczanie Mieszanie Pakowanie

owocéw lub pulpy

A 4
A 4
A 4

owoCcowej
v v v
Scieki opary aromatow odpady
odpady organiczne skropliny pary opakowaniowe

Owoce sa myte i sortowane, aby oddzieli¢ owoce zepsute i zanieczyszczenia organiczne (liscie,
ogonki). W procesie tym powstaja Scieki (z mycia) i odpady organiczne. Dla zmniejszenia ilo$ci
sciekow wiele zaktadow zamyka obiegi wody do mycia, jest ona wtedy okresowo zrzucana do
kanalizacji. W nastgpnym etapie owoce moga by¢ rozdrabniane lub zmigkczane (para). Po dodaniu
cukru, dodatkéw smakowych i konserwujacych oraz kwaséw mieszanina jest zaggszczana w
wyparkach prézniowych. W procesie tym powstaja opary aromatéw i pary wodnej, ktére zazwyczaj
nie sa odzyskiwane i uchodza do atmosfery. Zaggszczona mieszaning miesza si¢ wraz z pektyna, a
nastgpnie przesyla na lini¢ pakowania do sloikéw. Sloiki sa automatycznie zakrgcane, a nastgpnie
przesytane do pasteryzatora tunelowego, w ktérym nastgpuje pasteryzacja wyrobu gotowego. Po
schtodzeniu stoiki sa etykietowane. W procesie mycia stoikow powstajq $cieki alkaliczne, poniewaz
jednak mieszanina NaOH uzywana do mycia krazy zazwyczaj w obiegu zamknigtym, sg one
odprowadzane do kanalizacji co kilka dni. Scieki powstaja takze w procesie wyjatawiania zakretek
para oraz w procesie pasteryzacji. Odpady opakowaniowe stanowig przede wszystkim odpady szklane

oraz wybrakowane zakretki.

2.4.5. Marynaty

Warzywa przeznaczone do marynowania sa myte, sortowane i w razie potrzeby obierane. W procesie
tym powstaja Scieki (woda z mycia) zrzucane okresowo (w przypadku zamknigtego obiegu) lub stale
do kanalizacji. Odpadami sa warzywa odrzucone w procesie recznego sortowania oraz
zanieczyszczenia (resztki ziemi, piasek, kamienie) z mycie warzyw i oddzielone ze $ciekdw na sitach.

Warzywa recznie wklada si¢ do stoikéw, do ktérych dodawana jest zalewa. Zalewe kwasnag
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(zawierajaca kwas octowy, czgsto rowniez mlekowy) przygotowuje si¢ w otwartych zbiornikach.
Stoiki sa zakrgcane a nastgpnie pasteryzowane goraca parg w tunelach pasteryzacyjnych, w wannach

pasteryzacyjnych, autoklawach.

$wieze warzywa stoiki, zakretki para wodna etykiety
woda zalewa kwasna
| | ! 1
i i i i
A 4 A 4 A 4 A 4
Mycie i Pakowanie
. Pasteryzacja Etykietowanie
sortowanie warzyw do
warzyw i stoikow i i
v _ M \ v _
odpady organiczne odpady skropliny pary odpady opakowaniowe
$cieki opakowaniowe

Sciekami sa takze wody alkaliczne z mycia stoikéw, skropliny pary z pasteryzacji wyrobéw gotowych
i sterylizacji zakrgtek. Dodatkowym strumieniem odpadéw sa odpady opakowaniowe — sttuczka

szklana, odpadowe zakretki i etykiety.

2.4.6. Warzywa konserwowane

Warzywa konserwowane przygotowuje si¢ z warzyw $wiezych lub kiszonych. Swieze warzywa
przeznaczone do konserwowania myje si¢, a nastgpnie rgcznie sortuje w celu oddzielenia materialu
nie nadajacego si¢ do dalszego przerobu. W procesach tych powstaja scieki z mycia warzyw,
zanieczyszczenia stale zatrzymane na sitach oczyszczajacych wodg¢ z mycia oraz odpady organiczne.
Kolejnym etapem produkcji jest krojenie warzyw. Pokrojone warzywa sa recznie wkladane do
stoikéw, do ktérych dodawana jest goraca zalewa: roztwdr octu, kwasu mlekowego, soli kuchennej i
przypraw. Po zakrgceniu stoikdw sa one pasteryzowane i etykietowane. W procesach tych $cieki
powstaja gtdwnie przy myciu stoikdw, a takze przy wlewaniu zalewy, pasteryzowaniu wyrobow
gotowych i sterylizacji zakretek. Odpadami sg resztki pokrojonych warzyw i odpady opakowaniowe:
sttuczka szklana, odpadowe zakretki i etykiety.
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Warzywa kiszone, przeznaczone do produkcji warzyw konserwowanych, sa poddawane procesowi
fermentacji mlekowej. Warzywa sa myte, sortowane, w razie potrzeby obierane i wktadane do
plastikowych beczek. Sa zalewane goracym roztworem wodnym soli kuchennej z dodatkiem
naturalnych przypraw. Proces kiszenia trwa dwa tygodnie, po ktérych warzywa moga by¢ pakowane

lub kierowane do produkcji warzyw konserwowanych.

2.4.7. Kompoty

Owoce przeznaczone do produkcji kompotdw myje sig, a nastgpnie sortuje. W procesach tych
powstaja $cieki oraz odpady organiczne. Nastgpnie owoce sa drylowane i recznie wkladane do
stoikdw. Zalewa si¢ je goracym wodnym roztworem cukru z dodatkiem przypraw korzennych. Stoiki

sq zakrgcane, pasteryzowane i etykietowane.

woda stoiki, zakretki para wodna etykiety
! goraca zalewa : :
1 ! | |
v v v v
Mycie | | Sortowanie | | Drylowanie | | Pakowanie do | _f Pasteryza- | | Etykictowanie
stoik6w .
cja
v v v v v v
$cieki odpady organiczne pestki odpady opakowaniowe  skropliny odpady
Scieki pary opakowaniowe

2.4.8. Produkcja suszu
Suszenie owocéw, warzyw i grzybow ma na celu ich utrwalenie przez usunigcie znacznej ilosci

zawartej w nich wody.

Suszenie konwekcyjne polega na poddaniu surowca dziataniu goracego powietrza, ktére spetnia dwie

funkcje: dostarcza ciepto do suszonego materiatu, umozliwiajac odparowanie wody, oraz odprowadza
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odparowang z surowca wodg poza komorg suszarni. Surowiec jest suszony w kilku rodzajach
urzadzen: suszarkach komorowych, tunelowych, tunelowo-taSmowych, bgbnowych i kontaktowych.
Powietrze uzywane do suszenia jest nagrzewane za pomoca grzejnika parowego. Temperatura
powietrza uzywanego do suszenia surowca wynosi najczesciej w granicach 50-80°C a czas suszenia

od kilku do kilkunastu godzin.

Suszenie sublimacyjne polega z kolei na usunigciu z surowca wody przez sublimacj¢ lodu powstatego
w wyniku uprzedniego zamrozenia surowca. Nastgpuje to w komorach sublimacyjnych, w ktérych
obniza si¢ cisnienie do ok. 0,001 kPa. Przygotowany surowiec jest zamrazany najczesciej na drodze
samozamrazania, czyli zamrozenia w wyniku bardzo szybkiego odparowania czg$ci wody zawartej w

surowcu podczas redukcji cisnienia w komorze sublimacyjnej.

2.4.8. Pulpy

Pulpy sa to owoce stale i rozdrobnione, pozbawione czgéci niejadalnych, utrwalone chemicznie lub
termicznie z przeznaczeniem do dalszego przerobu, gtéwnie na dzemy, konfitury, marmolady. Pulpy
stanowia niezbedny surowiec, z ktérego wytwarzane sa przetwory owocowe w okresie, kiedy
surowiec $wiezy nie jest dostgpny. Owoce do produkcji pulp (wykorzystuje si¢ zaréwno owoce
ogrodowe i lesne) sa wstgpnie przebierane, odszyputkowywane, kalibrowane, odpestczane i myte (a
czarne porzeczki dodatkowo blanszowane), a nastgpnie umieszczane w beczkach i zalewane
przygotowana zalewa. Zalewe stanowi 6-procentowy roztwor SO, rozcienczony woda. Dla kazdego
rodzaju owocéw stosuje sig inne ilosci i inne stgzenia zalewy. Pulpy konserwowane chemicznie moga
by¢ réwniez sktadowane w zbiornikach ze stali nierdzewnej o pojemnosci do 20,000 litréw. Pulpy

utrwalane termicznie sa umieszczane w puszkach o pojemnosci 3 lub 5 litréw i pasteryzowane.

2.5. INSTALACJE POMOCNICZE

Aby proces technologiczny byl mozliwy niezbedne jest jego wspieranie przez szereg urzadzen i

instalacji towarzyszacych produkcji. Najwazniejsze z nich to:

® yjccia i stacje uzdatniania wody — ujecia wod powierzchniowych lub podziemnych ze stacjami
uzdatniania wody (usuwanie zawiesiny, substancji rozpuszczonych, zanieczyszczen
mikrobiologicznych, zmigkczanie, odgazowanie), woda moze by¢ dostarczana takze z sieci
miejskiej (okoto 20% przedsigbiorstw);

e kottownia — zrédilo energii cieplnej (para technologiczna) do produkcji i celéw grzewczych
zaktadu. W latach dziewigcédziesiatych dominowaty kottownie weglowe z kottami o ruchomym
ruszcie, obecnie coraz powszechniejsze staje si¢ korzystanie z kottéw gazowych i olejowych. W
wielu zaktadach, zwlaszcza $redniej wielkosci, eksploatowane sa stare kotly weglowe o niskiej

sprawnosci — rzgdu 50 — 60%.
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® maszynownie chlodnicze i gazéw technicznych — zespoty urzadzen dostarczajacych media
chlodnicze (amoniak, rzadziej freon), CO, (do saturacji napojéw gazowanych), sprezone
powietrze;

® miejsca magazynowania odpadéow — kontenery, osadniki, boksy i silosy na odpady. Niektére
przetwornie korzystaja z wtasnych sktadowisk i/lub poletek osadowych;

e oczyszczalnia $ciekdw — urzadzenia oczyszczania §ciekéw, znacznie rzadziej deszczowych, w
zaleznosci od uwarunkowan lokalnych, ze zrzutem do kanalizacji miejskiej (okoto 45%
zaktadéw) lub bezposrednio do odbiornika $ciekéw. Nieliczne zaktady odprowadzaja $cieki do
ziemi;

e stacje transformatorowe — stacje redukcyjne energii elektrycznej;

e stanowiska fadowania wézkéw akumulatorowych (do transportu wewnatrz zaktadu).

Instalacje pomocnicze moga stanowi¢ czgs¢ technologiczna przedsigbiorstwa produkcyjnego, media
dostarczane przez te instalacje (para technologiczna, ciepto, woda) moga by¢ tez dostarczane z
zewnatrz, od catkowicie wydzielonych ze struktury technologicznej przedsigbiorstwa wydziatow lub
catkowicie obcych podmiotéw gospodarczych. Emisje z instalacji pomocniczych niejednokrotnie
decyduja o wielkosci oddziatywania przedsigbiorstwa przetwdrstwa owocowo — warzywnego na

srodowisko.

2.6. ZASADY OKRESLANIA ZDOLNOSCI PRODUKCYJNEJ]

Wigkszo$¢ istniejacych w Polsce przedsigbiorstw branzy owocowo — warzywnej to podmioty mate i
sredniej wielko$ci, zatrudniajace ponizej 250 pracownikéw. Tylko okoto 15% to przedsigbiorstwa
duze, jednak to one maja decydujacy udzial w ilosci przetwarzanych w Polsce owocéw i warzyw.
Standardowo wielko§¢ produkcji okres$la si¢ w branzy iloScia przetworzonego surowca — w

przeliczeniu na dobg lub w ciagu roku.

W niektérych przypadkach mozliwos¢ zwigkszenia zdolnos$ci przetwoérczej zaktadu ograniczona jest
przez poszczegdlne linie/ciagi technologiczne. Instalacjami najczeSciej wplywajacymi na
ograniczenie mocy produkcyjnej w branzy sa:

e linie mrozenia;

e  powierzchnia komér chtodniczych;

® linie obrébki ostatecznej warzyw (blanszowanie);

e  wytlaczanie moszczu.
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W takich przypadkach zwigkszenie mocy produkcyjnej przedsigbiorstwa wiaza¢ si¢ bedzie z
zainstalowaniem nowej linii produkcyjnej na etapie, ktéry ogranicza mozliwosci produkcyjne, zmiany
stosowanej technologii lub dokonanie gruntownej modernizacji istniejacej linii produkcyjne;j.
Niektore z tych zmian moga w istotny sposéb zmieni¢ warunki oddziatywania przedsigbiorstwa na

srodowisko przyrodnicze.

2.7. ISTOTNA I NIE ISTOTNA ZMIANA INSTALACJI

Zgodnie z art. 3 pkt 7 ustawy prawo ochrony §rodowiska (Dz. U. 2001/62 poz.627) istotna zmiana
instalacji to: .,... taka zmiana sposobu funkcjonowania instalacji lub jej rozbudowa, ktéra moze
powodowac zwiekszenie negatywnego oddziatywania na srodowisko”. Dlatego tez, zgodnie z art. 215
ust. 1 ww. ustawy operatorzy instalacji podlegajacych wymogowi posiadania pozwolenia
zintegrowanego jesli planuja dokonanie w nich istotnych zmian sa zobowiazani poinformowac¢ organ
wilasciwy do ztozenia wniosku o wydanie pozwolenia o planowanych zmianach i wyda¢ wniosek o
zmiang wydanego pozwolenia zintegrowanego. Wniosek ten powinien zawiera¢ informacje i dane

okreslone w art. 184 i 208 ustawy.

Ustawodawca nie podaje natomiast bardziej szczegélowej definicji pojecia istotna zmiana, stad

koniecznos$¢ jego jednoznacznego uscislenia. Dla dokonania tego nalezy skorzysta¢ z kryteriow

istotnosci zawartych w art. 4 rozporzadzenia w sprawie ocen oddziatywania na §rodowisko (Dz. U.

2002/179 poz. 1490). W oparciu o te przepisy mozna przyjaé, ze przy ocenie czy okreslona zmiana

jest zmiang istotna nalezy wzia¢ pod uwage nastgpujace elementy:

e rodzaj i charakter przedsigwzigcia (wielko$¢ produkcji planowanego przedsigwzigcia, obszar
zajety pod instalacjg, wykorzystanie zasobéw naturalnych, rodzaj emisji i innych uciazliwosci,
prawdopodobienstwo i ryzyko wystapienia powaznej awarii);

® rodzaj i zasieg mozliwego oddzialywania (zasigg przestrzenny, liczba mieszkancéw w zasiggu
oddzialywania, prawdopodobienstwo wystapienia oddzialywan, czas trwania oddziatywan,
czgstotliwo$é 1 odwracalno$¢ oddziatywania).

e lokalizacjg instalacji (sasiedztwo, walory przyrodnicze, zdolno$¢ samooczyszczania i odnawiania

zasobow Srodowiska);

W branzy owocowo — warzywnej za istotne nalezy uzna¢ zmiany sposobu uzytkowania, modernizacj¢
lub rozbudowe ze wzrostem emisji lub zuzycia surowcdéw i energii o 20% lub wigcej w przeliczeniu
na moc produkcyjna. Zmiany takie moga bowiem powodowa¢ odchylenie od ustalonego w
pozwoleniu zintegrowanym zakresu granicznych wielkosci emisyjnych, zuzycia wody i energii na

jednostke produktu, a takze wywiera¢ istotny, negatywny wplyw na S$rodowisko przyrodnicze
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(pogorszenie jakosci wéd w odbiorniku do ktérego odprowadzane sa $cieki, powigkszenie obszaru
leja depresyjnego i zaburzenie stosunkow wodnych w sasiedztwie ujecia wod podziemnych,
pogorszenie jako$ci powietrza atmosferycznego itp.). Przedsigwzigcia tego rodzaju — np.
modernizacja i rozbudowa instalacji produkcyjnych - na podstawie art. 3 ust.2 rozporzadzenia Dz. U.
2002/179 poz.149 wymagaja sprawdzenia przez wlasciwy organ ochrony $rodowiska koniecznos$ci

sporzadzenia raportu oceny oddziatywania na srodowisko.

Obok dziatan inwestycyjnych i modernizacyjnych w przedsigbiorstwach, ktére moga wywieraé
istotny, negatywny wplyw na jako$¢ §rodowiska w odniesieniu do instalacji mozliwy jest szereg
dziatan, ktére nie beda wywierac takiego wplywu. Za nieistotne nalezy uzna¢ takie dzialania, ktére
nie wymagaja przeprowadzenia oceny oddzialywania na $rodowiska. W przedsigbiorstwach
przetwdrstwa owocowo — warzywnego za zmiany takie nalezy uzna¢ zmiany sposobu uzytkowania,
modernizacj¢ lub rozbudoweg ze wzrostem emisji lub zuzycia surowcéw i energii mniejsza niz 20%.

Obok zmian w instalacjach produkcyjnych podmioty eksploatujace urzadzenia pomocnicze moga
dokonywa¢ zmian w tych instalacjach, ktére moga powodujace zmiang standardéw emisyjnych.
Jezeli instalacje pomocnicze sa integralnie powiazane z procesem technologicznym i objete jednym
pozwoleniem zintegrowanym przedstawione w tabeli zmiany moga wymaga¢ zmiany posiadanego
przez dany zaklad pozwolenia zintegrowanego. Jezeli sa natomiast traktowane jako oddzielne
instalacje, to wymienione w tabeli inwestycje i zmiany wymaga¢ beda zmiany pozwolenia

sektorowego.

Tab. 2.7 Przedsiewziecia wymagajqce zmiany standardow emisyjnych

Rodzaj zmiany Przyklady przedsiewzigé Potencjalne oddzialywania na srodowisko
instalacji
Pobér wody budowa nowych uje¢ wody ¢ zmiany hydrologiczne

e powstanie lub poglebienie leja depresyjnego
® zmiany w odnawialnosci zasobéw wodnych

e ograniczenie dostepnosci zasobdw dla innych

uzytkownikéw
Urzadzenia podczyszczalnie $ciekéw e zmiana standardéw odprowadzania Sciek6w
oczyszczania oczyszczalnie ciekéw (do kanalizacji komunalnej lub do wdéd
sciekéw oczyszczanie wod powierzchniowych),

deszczowych ~ z  terenéw | e  zmiana jakosci wéd w odbiorniku;

skanalizowanych
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Rodzaj zmiany Przyklady przedsiewzieé Potencjalne oddzialywania na Srodowisko
instalacji
Kottownia modernizacja kotléw, | ®  zmiana wielko$ci emisji zanieczyszczen do
rozbudowa lub budowa nowej powietrza;
kottowni ® zmiana jakosci powietrza atmosferycznego w

sasiedztwie zrédta emisji,
¢ posrednie oddzialywanie (jakosci powietrza)

na flore i faune,

2.8. NORMALNE WARUNKI PRACY INSTALACJI ORAZ WARUNKI ODBIEGAJACE OD
NORMALNYCH

Przedsigbiorstwa dziata¢c moga w warunkach normalnych oraz odbiegajacych od normy:

anormalnych i nadzwyczajnych.

Za warunki normalne uznaje si¢ dziatalnos¢ podczas ktorej:

® instalacje produkcyjne sa uzytkowane na poziomie przynajmniej minimalnego obcigzenia;

e zaktad jest zasilany w energig cieplna, elektryczng, wode w zakresie pozwalajacym na utrzymanie
procesu produkcyjnego przynajmniej na minimalnym poziomie;

e zaktad ma mozliwo$¢ przyjmowania surowcdw niezbednych do utrzymania produkcji oraz
odprowadzania $ciekéw i usuwania odpadéw;

¢ instalacje produkcyjne sa myte i dezynfekowane w zakresie i czgstotliwo$ci wymaganej przez

standardy higieniczne

Za warunki anormalne uznaje si¢ prace w warunkach kiedy wyzej wymienione kryteria nie sa
spetnione, a takze w okresie rozruchu instalacji, zmiany trybu pracy urzadzen, prowadzeniu produkcji
w trybie awaryjnym, prowadzenia oOkresowaych przegladdw i konserwacji oraz w warunkach
nizszego niz minimalne obciazenia. W warunkach tych moze dochodzi¢ do nadmiernego
(bezwzglednego oraz w przeliczeniu na jednostke produktu) zuzycia energii i wody, zrzutu wigkszej
ilosci $ciekéw zawierajacego nadmierny tadunek zanieczyszczen czy tez wytwarzaniu wigkszej ilosci

odpadéw.

Warunki nadzwyczajne pracy instalacji dotycza sytuacji awaryjnych, wynikajacych ze zdarzen
wewnatrz przedsigbiorstwa oraz zdarzen naturalnych. Sytuacje te oraz ich potencjalny wptyw na

srodowisko przedstawiono w tabeli 2.8
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Tab. 2.8 Warunki nadzwyczajne dziatalnosci przedsiebiorstw owocowo - warzywnych

Zjawisko powodujace nadzwyczajne

warunki pracy instalacji

Potencjalny wplyw na srodowisko

emisja z instalacji amoniakalne;j

awaria przemystowa — zagrozenie zdrowia i zycia
pracownikéw oraz mieszkancéw terenow
sasiadujacych z instalacja;

koniecznos¢  przeprowadzenia ewakuacji  0s6b
zagrozonych i akcji ratunkowej;

emisja do powietrza;

zrzut wody z amoniakiem do kanalizacji $ciekowej

Iub deszczowej;

wyciek srodkéw myjacych lub olejow

awaryjny zrzut do kanalizacji $ciekowej lub
deszczowe;j,

zanieczyszczenie gruntu,

pozar, wybuch

zagrozenie zdrowia 1 zycia pracownikéw oraz
mieszkancéw terendéw sasiadujacych z instalacja;
koniecznos¢  przeprowadzenia ewakuacji  0s6b
zagrozonych i akcji ratunkowej;

niekontrolowana emisja do powietrza,

odpady z pogorzeliska,

zagrozenie awaria przemystowa — zagrozona
instalacja amoniakalna, instalacje produkcyjne,

mozliwos¢ wycieku srodkéw chemicznych

powddz

koniecznos¢  przeprowadzenia ewakuacji  0s6b
zagrozonych i akcji ratunkowej;

podtopienie kanalizacji;

wyciek substancji chemicznych;

zrzut awaryjny $ciekow.

zrzut odpadéw produkcyjnych do

kanalizacji

nadzwyczajny tadunek zanieczyszczen organicznych

w Sciekach
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3. CHARAKTERYSTYCZNE PROBLEMY SRODOWISKOWE

3.1. GEOWNE ASPEKTY SRODOWISKOWE

3.1.1. Produkcja i zuZycie energii
Przetwérstwo owocow 1 warzyw jest rodzajem produkcji spozywczej, ktéra wymaga dostarczenia
znacznych ilosci energii cieplnej i elektrycznej. Energia cieplna na cele grzewcze i technologiczne

(para wodna) jest wytwarzana w zaktadowych kotlowniach, energia elektryczna pobierana jest z sieci.

Wigkszo$¢ kottowni korzysta z kottéw weglowych z ruchomym rusztem. Wykorzystuje sie wegiel o
kalorycznosci 22 - 30 000 kJ/kg, zasiarczeniu od 0,5 do 1,2% i popielnosci od 15 do 22%. Najwigksze
zapotrzebowanie na pare grzewcza wystepuje od potowy jesieni do poczatkéw zimy, bowiem w tym
okresie na zwigkszona produkcje (sezon przerobu owocéw i warzyw $wiezych) naktadajq si¢ potrzeby

grzewcze. Srednio zuzycie wegla szacuje si¢ na 200 — 300 kg/Mg produktu koncowego.

Gtéwnymi odbiornikami energii cieplnej w zakladach przetworstwa owocowo-warzywnego sa
nastgpujace instalacje i procesy:
» blanszowanie surowcow (owocOw i warzyw)
przygotowywanie zalewy (w produkcji marynat)
rozparzanie owocOw i warzyw przy produkcji przecierow
zageszczanie sokdw owocowych i przecieréw
gotowanie dzemdéw, marmolady, powidet i konfitur

suszenie owocOw, warzyw i grzybow

YV V V V V V

utrwalanie termiczne (pasteryzacja) produktow

Typowymi przyczynami nadmiernego zuzycia energii cieplnej w zaktadach przetworstwa owocowo-
warzywnego sa:
» zty stan przewodéw pary, niska wydajnos$c pary grzewczej;
niska sprawno$¢ kottéw;
niewystarczajacy stopien izolacji termicznej budynkéw;

niewystarczajacy stan izolacji termicznej przewoddw cieplnych;

Y V V V

zty stan techniczny zbiornikéw kondensacyjnych.

Gtéwnymi uzytkownikami energii elektrycznej w zaktadach przetworstwa owocowo-warzywnego sa:

> sortowanie
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przecieranie
tloczenie
obieranie
blanszowanie
zageszczanie
pasteryzowanie

mrozenie

VvV V.V V V V VYV V

sktadowanie w chtodniach

Do najczestszych przyczyn wysokiego zuzycia energii elektrycznej naleza:
» niedostosowanie mocy urzadzen bedacych odbiornikami energii do wielkoSci produkcji
(niewykorzystanie znamionowej wydajnosci urzadzen);
» wykorzystywanie urzadzen o niskiej sprawnosci energetyczne;j;
» straty w instalacji sprezonego powietrza;
» brak nadzoru nad zuzyciem energii elektrycznej na terenie zaktadu, brak préb optymalizacji

proceséw technologicznych;

Najbardziej energochlonne sa procesy mrozenia, produkcja koncentratéw owocowych i warzywnych
oraz produkcja napojow gazowanych. Problemem w branzy, zwlaszcza w starszych, nie
zmodernizowanych zakladach, sgq duze straty ciepta w obiegach pary oraz niska wydajno$¢ pary

grzewcze;j.

Zapotrzebowanie na energi¢ elektryczna w przedsicbiorstwach branzy owocowo — warzywnej
wykazuje znaczne zrdéznicowanie. Najbardziej energochionne sa procesy chlodzenia. Wielko$é
zuzycia energii elektrycznej szacowana jest na 0,4 — 0,9 MWh/tong produktu. Przyktadowe wskazniki
zuzycia energii na tong produktu podano w tabeli 3.1.1, w tabeli 3.1.2 przedstawiono wskazniki

zuzycie pary wodnej umownej w kg/tong produktu.

Tabela 3.1.1. Wskazniki jednostkowe zuzycia energii w MJ/tone produktu dla roznych rodzajow

wyrobow

Rodzaj wyrobu Wartosci srednie dla PL Dane z badanego

przedsi¢biorstwa

Dzem 2592 10224
Fasolka konserwowa 2880
Koncentrat pomidorowy 12960 17748
Koncentrat sokéw owocowych 18000
Kompot 1440 — 2880 1476
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Dane z badanego
Rodzaj wyrobu Wartosci srednie dla PL

przedsigbiorstwa
Konserwy warzywne 27720 8064
Napoje bezalkoholowe 18720 5292
Ogdrki konserwowe 1080 2376
Mrozone warzywa i owoce 2160 — 16560 1944
Wino z pétproduktéw 16920 4788

Tabela 3.1.2  Wskazniki zuzycia pary wodnej dla roznych rodzajow wyrobow

Zuzycie pary wodnej
Rodzaj wyrobu umownej w kg/tone
produktu
Dzemy 870 -990
Fasolka konserwowa 1100
Groszek konserwowy 1275
Kompot 520 - 1000
Koncentrat pomidorowy 5000
Konserwy warzywne 920-940
Sok pomidorowy 900
Soki stodzone 1900
Soki warzywne 1120
Wino 1560
Zageszczone soki 6870
OWOCOWe

3.1.2. Zuzycie wody

Przedsigbiorstwa branzy owocowo — warzywnej pobieraja wode przede wszystkim z wtasnych ujec,
przede wszystkim podziemnych, pobér wod powierzchniowych w zasadzie nie jest stosowany. Okoto
20% przedsigbiorstw pobiera wode z sieci wodociagowej, rzadko jednak jest to jedyne zrédto wody
dla zaktadu, czgsciej stosuje si¢ rozwigzanie polegajace na tym, ze wodg z sieci wykorzystuje sig jako
wodeg pitna, za$ wodg z uje¢ wlasnych stosuje si¢ jako wodg kottowa oraz do hydrotransportu, mycia i
chlodzenia. Woda z uje¢ wiasnych jest uzdatniana, usuwa si¢ z niej nadmiar Zelaza i manganu

poprzez wymiang jonowa, rzadziej przez napowietrzanie i filtracje.
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Tabela 3.1.3 Jednostkowe zuzycie wody dla roznych rodzajow wyrobow

Wskaznik
Produkcja zuzycia wody w

m’/tone
Dzem 13-25
Fasolka konserwowa 14
Fasolka mrozona 12
Kompoty 9
Konserwy warzywne 10
Mrozonki owocowe 7
Nektary 16
Ogérki konserwowe 9
Soki warzywne 16
Sok pomidorowy 13
Zageszczone soki 40
owocowe
przeciery 6-12

Wielko$¢ zuzycia wody zalezy przede wszystkim od rodzaju prowadzonej produkcji (tabela 3.1.3), ale
takze uzaleznione jest od stosowanej technologii i ilo§ci zamknigtych obiegéw wody technologicznej
(w hydrotransporcie, chtodzeniu, myciu). Srednie zapotrzebowanie na wodg (w m’/tong produktu) do

operacji jednostkowych mozna oszacowaé na poziomie:

Mycie owocow 1,0-4,0 m’
Mycie warzyw 1,8-2,5m’
Obieranie warzyw 3,0-5,0 m’
Blanszowanie 05-10m’
Chlodzenie 05-15m’

Przyjmuje sig, ze najbardziej wodochlonne procesy to: mycie owocow i warzyw, obieranie warzyw,
woda kottowa, woda chlodnicza (przy braku zamknigtych obiegdéw). Ocenia sig¢, ze zamknigcie
wszystkich obiegéw wody (gdzie jest to mozliwe) wraz z wprowadzeniem efektywnego systemu
odzyskiwania skroplin moze ograniczy¢ pobdr wody nawet o 50 - 70%.
Przyczynami nadmiernego zuzycia wody sa najczesciej:
e  brak zamknigtych obiegéw wody technologicznej (np. z mycia) oraz (przede wszystkim)
wody chtodzacej;

¢ nieefektywne wykorzystanie zwrotne skroplin;
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e  brak nadzoru i optymalizacji zuzycia wody w procesach mycia (automatycznego i recznego);
®  nieszczelno$¢ rurociagdw, zawordw, wycieki z urzadzen;

e brak nadzoru nad zuzyciem wody w poszczegdlnych procesach technologicznych.

3.1.3. Wytwarzanie sciekow

Przyjmuje sig, ze w sektorze ilo$¢ §ciekéw technologicznych stanowi $rednio 70 — 90% pobranej do
tego celu wody. W zaktadach produkujacych soki i napoje proporcja ta jest znaczaco mniejsza i
wynosi 30 — 60% (reszt¢ odprowadzana jest w produkcie), mniejsze ilosci Sciekdw powstaja takze
przy produkcji kompotéw. Okoto 50% zaktadéw odprowadza $cieki do wod powierzchniowych, 45%
do kanalizacji i 5% do ziemi. Tylko w nielicznych (najwigkszych) zaktadach $cieki sa oczyszczane
we wlasciwy 1 wystarczajacy sposob, w wielu podmiotach ich oczyszczanie ogranicza si¢ do
mechanicznym oddzielaniu zanieczyszczen na sitach oraz ich pdzniejszej sedymentacji w osadnikach.
Niewielka grupa podmiotéw odprowadza nieczyszczone Scieki bezposrednio do ziemi. Czg$§¢
podmiotéw posiada rozdzielcza kanalizacje dla $ciekéw technologicznych i socjalnych. Rzadkoscia

jest natomiast posiadanie przez przedsigbiorstwa kanalizacji deszczowe;.
Charakterystyczng cechg $ciekow powstajacych w branzy owocowo — warzywnej jest sezonowosc,
zmienna warto$é¢ wskaznika pH, wysoka warto$¢é BZT5 i ChZT, wysokie stezenie zawiesin. Srednie

wartosci §ciekdw z sektora podano w tabeli 3.1.4

Tabela 3.1.4 JakoS¢ Sciekow z roznych procesow produkcyjnych w branzy owocowo - warzywnej

Przerabiany L. BZTspo2h
surowiec lub ZaneSH:a sedymentacji 0,
produkt mg/dm mg/dm’

Jabtka 300 — 600 1680 — 5500
Zurawiny 100 - 250 500 — 2250
Brzoskwinie 450 -750 1200 — 2800
Fasolka 150 — 280 280 — 400
szparagowa
Groszek 530 - 860 1210-1310
Kompot agrestowy 1220 1614
Kompot 60 1263
czere$niowy
Kompot §rednio 81,5 1111
Marmolada srednio 6,5 141
Koncentrat $rednio 3 151
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Przerabiany BZTspo2h
Zawiesina
surowiec lub 3 sedymentacji 0,
mg/dm 5
produkt mg/dm
Przecier 43 142
pomidorowy
Konserwy z 100 - 800 495 - 2100
groszku

Ladunek zanieczyszczen w Sciekach zalezy od wielu czynnikéw, takich jak:
®  jakos$¢ surowcow (dojrzatos¢, uszkodzenia mechaniczne);
e  dlugos¢ kontaktu owocow i warzyw (zwlaszcza z uszkodzeniami mechanicznymi) z woda;
e rodzaj przetwarzanego surowca i zastosowany proces technologiczny (blanszowanie,
obieranie itp.);
e jakos$¢ dostarczanej wody i wielko$¢ konsumpcji;
e  poraroku i uzyty sprzet
e  zastosowany hydrotransport czy transport ,,na sucho”

e  rodzaj uzywanych $rodkéw czyszczacych (detergentéw, srodkéw dezynfekujacych)

Najwigkszy tadunek ChZT zawieraja $cieki z proceséw blanszowania, zazwyczaj w przedziale 10 000
— 40 000 mg O,/dm’. Inne procesy powodujace duzy tadunek ChZT w $ciekach to:

e obieranie,

* mycie,

e chlodzenie po blanszowaniu.

Natomiast na wysoki tadunek zawiesin najwigkszy wplyw maja nastgpujace operacje:
® mycie wstgpne,
e obieranie i rozdrabnianie,

¢ hydrotransport.

Zrédtem $ciekéw sa takze operacje pomocnicze — zwlaszcza procesy utrzymania czystosci w
zaktadach: mycie posadzek, urzadzen, opakowan. Scieki z tych proceséw zawieraja detergenty i

substancje myjace, ktére odprowadzane sa ze $ciekami do kanalizacji.
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3.1.4. Wytwarzanie odpadow
W branzy wytwarzane sa przede wszystkim odpady organiczne. Sa to m.in. wytloki z produkcji
koncentratéw, czgsci owocéw 1 warzyw, odsortowane owoce i warzywa zepsute, obierki, pestki.

Naleza one w wigkszosci zaliczane do nastepujacych rodzajéw odpadéw:

Okoto 90% odpadéw jest sprzedawane i wtérnie wykorzystywane. Wytloki sprzedaje si¢ przede
wszystkim w stanie uwodnionym, chociaz czasami sa suszone (dla zmniejszenia kosztéw transportu).

[lo$¢ wytwarzanych odpadéw ww. typu moze wynie$¢ do 30% masy surowca.

Obok opadéw organicznych waznym strumieniem sa zuzle i popioty z kottowni i odpady

opakowaniowe.

W najwigkszych ilo$ciach wytwarzane sa nast¢pujace rodzaje odpadéw:
02 03 01 — szlamy z mycia, oczyszczania, obierania, odwirowywania i oddzielania surowcow;
02 03 04 — surowce i produkty nie nadajace si¢ do spozycia;
02 03 05 — osady z zaktadowych oczyszczalni Sciekow;

02 03 80 - wytloki, osady i inne odpady z przetworstwa produktéw roslinnych.

3.1.5. Ucigzliwosci akustyczne

Zaktady z branzy owocowo — warzywnej nie sa na ogdt zrodtami ucigzliwego hatasu zewngtrznego.
W sporadycznych przypadkach zrédiem uciazliwos$ci akustycznej moga by¢ kalibrownice, mieszarki,
sprezarki powietrza (zwlaszcza w amoniakalnych systemach chtodzenia) oraz systemy wentylacji i
wentylatory. Innymi Zrédtami hatasu moga by¢:

e transport samochodowy (do i z zaktadu), transport wewngtrzny (wozki widtowe);

e skraplacze i chtodnie

Na ogdét poziom hatasu zaré6wno wewnatrz hal produkcyjnych jak i w otoczeniu zakladéw nie

przekracza pozioméw dopuszczalnych.

3.1.6. Uciqzliwosci odorowe

Przedsigbiorstwa z sektora nie sa na ogdét zrédlem emisji substancji zlowonnych z proceséw
technologicznych. W wyjatkowych przypadkach moga by¢é one zrédlem emisji substancji
aromatycznych z proces6w przygotowywania zaggszczonego soku na liniach technologicznych

produkcji koncentratow.
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Zrédtem emisji odoréw moga by¢ w niesprzyjajacych warunkach miejsca sktadowania odpadéw

organicznych i/lub poletka osadowe.

3.1.7. Emisje do powietrza
Procesy produkcyjne w branzy owocowo — warzywnej nie sa zréodlem zorganizowanej emisji do
powietrza. Z procesOw tych o powietrza odprowadzane sa, w postaci emisji niezorganizowanej,

niewielkie ilosci oparéw zawierajacych koncentraty aromatyczne oraz kondensaty pary wodne;.

Zrédtem emisji niezorganizowanej sa takze urzadzenia chtodnicze zawierajace amoniak. Systemy
kontroli tych urzadzen sa czgsto niewystarczajace, w stacjach kompresorow zainstalowana jest
niewystarczajaca ilo$¢ detektoréw amoniaku. Powoduje to, Ze straty amoniaku w instalacjach

zawierajq si¢ w granicach 5 — 20% og6lnej ilosci gazu znajdujacego si¢ w systemie.

Zrédtem emisji zorganizowanej sa procesy wytwarzania energii w przyzaktadowych kottowniach.
Spalanie wegla powoduje wytwarzanie duzych ilosci zanieczyszczen gazowych (przede wszystkim
SO,, NOy, CO, i CO) i pylowych. Wigkszos¢ kottowni weglowych wyposazona jest w urzadzenia
odpylajace (zazwyczaj cyklony), jednak ich sprawno$¢ czesto nie jest wystarczajaca. Brak jest w
zasadzie w sektorze instalacji ograniczajacych wielko$¢ emisji zanieczyszczen gazowych. W
ostatnich latach, dla ograniczenia wielkosci emisji do powietrza, cze$¢ zakladéw dokonata
modernizacji kottowni i w miejsce wegla zaczela stosowaé paliwo gazowe lub (rzadziej) olej

opatowy.

Zrédlem niezorganizowanej emisji do powietrza sa takze silniki spalinowe samochodéw uzywanych

w $rodkach transportu.

3.1.8. ZagroZenie awariami przemystowymi

Podstawowym zrédtem zagrozenia awariami przemystowymi jest wykorzystywanie amoniakalnych
instalacji chlodzenia, ktére w razie rozszczelnienia moga by¢ zrodtem nadzwyczajnego zagrozenia
srodowiska. Ze wzgledu na ilo§¢ uzytkowanego amoniaku niektére podmioty z branzy naleza do
zakladéw o podwyzszonym ryzyku wystapienia awarii przemystowe;j.

Zaktady z branzy sa potencjalnym zrédiem:

® pozaréw,

® wyciekéw substancji chemicznych (Srodki myjace i oleje maszynowe).
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3.1.9. Efektywne wykorzystanie surowcow/minimalizacja odpadow
Straty surowca w procesie produkcyjnym skutkujgq stratami ekonomicznymi i zwigkszonym
oddziatywaniem na $rodowisko (wigksza ilos¢ wytworzonych odpaddéw, wigksza ilo$¢ zrzucanych
sciekow). Do sytuacji takiej moze doj$¢ w przypadku:

e  dostarczenia surowca nieodpowiedniej jakosci,

e  dostarczenia surowca niedostatecznie oczyszczonego,

e  awarii linii produkcyjnych, w wyniku ktérych dochodzi do przestojow,

e  brak wlasciwego nadzoru nad procesem technologicznym.

3.1.10. Higiena i bezpieczenstwo Zywnosci
Utrzymanie wilasciwego poziomu higieny i zapewnienie wilasciwej jakosci produktow jest w
przedsigbiorstwach owocowo — warzywnych jest zadaniem o pierwszorzednym znaczeniu. Kwestie te
sg regulowane odpowiednimi przepisami prawa, w tym ustawa o warunkach zdrowotnych zywnosci i
zywienia. Obok przestrzegania tych przepiséw dla zapewnienia wysokiego poziomu higieny i
bezpieczenstwa produkowanej zywnosci niezbgdne jest:

e  Dbezwzgledne przestrzegania ustalonych harmonograméw czyszczenia urzadzen, posadzek,

srodkéw transportu itp.;

e  zapewnienie wysokiego poziomu higieny w$réd pracownikow;

e  sprzatanie na mokro (z wyjatkiem filtrow);

e stosowanie wlasciwych (dopuszczonych do stosowania w przedsigbiorstwach przemystu

spozywczego) detergentow i srodkéw myjacych.

Oprécz ww. dziatan niezbgdne dla zapewnienie wysokiej jakosci produktdw jest uzywanie surowcow
o wysokiej jakosci. Kontrola surowca w odniesieniu do zawarto$ci pozostalosci pestycydéw i
nawoz6w prowadzona jest w zasadzie jedynie w najwigkszych przedsigbiorstwach, bardzo rzadko
prowadzona jest kontrola na zawarto$§¢ w surowcu azotanéw. Nie sa w zasadzie prowadzone pomiary
zawarto$ci metali cigzkich. Jedna z metod zapewnienia wysokiej jakosci surowca jest prowadzenie

wyrywkowej kontroli u producentéw i opieranie produkcji u ustalonych producentéw.

3.2. WSKAZNIKI CHARAKTERYSTYCZNE DLA KOMPONENTOW SRODOWISKA

Ze wzgledu na bardzo réznorodny charakter produkcji stosowany w przemysle owocowo —
warzywnym nie jest mozliwe okre$lonych wskaznikéw charakterystycznych dla komponentéw
srodowiska. Niektére z tych wskaznikéw (jednostkowe zuzycie energii, zuzycie wody, jako$¢

sciekow) przedstawiono powyzej w tabelach.
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W odniesieniu do wskaznikéw charakterystycznych zalecane jest tworzenie norm procesowych (w
przeliczeniu na jednostk¢ surowca lub produktu). Pozwoli to na zoptymalizowanie procesu

technologicznego i minimalizacjg¢ oddziatywania proceséw technologicznych na §rodowisko.

3.3. MONITORING SRODOWISKOWY

Racjonalizacja zuzycia zasobow naturalnych i ograniczanie wielko$ci oddzialywania przedsigbiorstwa
owocowo — warzywnego na Srodowisko jest mozliwe tylko w tych podmiotach, ktére prowadza
monitoring w tym zakresie. W przypadku niektérych oddziatywan (np. pobér wody, zrzut $ciekow,
wytwarzanie odpadéw) jest obligatoryjne i wynika z odno$nych przepiséw ochrony $rodowiska. W
odniesieniu do innych oddziatywan (np. pomiary zuzycia ciepla czy energii elektrycznej)
prowadzenie takiego monitoringu nie jest konieczne, tym niemniej moze przynies¢ korzysci
(mozliwo$¢ stwierdzenia nadmiernego zuzycia energii, mozliwo$¢ wprowadzenia programéw

oszczednosciowych). Proponowane wskazniki monitorowania przedstawiono w ponizszej tabeli 3.3.

Tabela 3.3 Proponowane wskazniki monitoringu Srodowiskowego w przedsiebiorstwach owocowo -

warzywnych
Aspekt Wskaznik Parametry Czestotliwos¢
srodowiskowy charakterystyczny monitoringu pomiaréw

Energia cieplna

Wskaznik zuzycia energii

cieplne;j

Zuzycie energii

Nie rzadziej niz 1 x

miesiecznie

Energia elektryczna

Wskaznik zuzycia energii

elektrycznej

Zuzycie energii

Nie rzadziej niz 1 x

miesi¢cznie

Emisje do powietrza

Wskaznik ilosci
odprowadzonych

zanieczyszczen

Wskaznik emisji

Emisje
zanieczyszczen

energetycznych

Niezorganizowane

1-2x rocznie wg
przepiséw

szczegblowych

Zalecany pomiar ciagly

amoniaku emisje amoniaku (detektory amoniaku)
Pobér wody Wskaznik ilosci pobranej | Zuzycie wody Nie rzadziej niz 1 x

wody miesigcznie
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Scieki Wskaznik ilosci [los¢ sciekow [o$¢: nie rzadziej niz 1x
odprowadzanych $ciekéw miesigcznie (metody
posrednie)
Ladunek zanieczyszczen Zawiesina Ladunki i stezenia: serie
BZT i ChZT pomiarowe przy-
najmniej §redniodobowe
1x rocznie
Odpady Udzial odpadéw Masa odpadéw Wazenie odpadéw
wykorzystanych wedlug rodzajéw wywozonych z zaktadu
gospodarczo lub lub masa otrzymywana
odzyskanych metodami posrednimi
(statystycznie)
Wskaznik ilo$ci odpadéw
unieszkodliwionych
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4. POTENCJALNIE NAJLEPSZE DOSTEPNE TECHNIKI

4.1. KRYTERIA DOBORU NAJLEPSZYCH DOSTEPNYCH TECHNIK

Zgodnie z definicja podang w art. 3 pkt 10 ustawy prawo ochrony $rodowiska (Dz. U. 62/2001 poz.
627) najlepsze dostepne techniki to ,,... najbardziej efektywny oraz zaawansowany poziom rozwoju
technologii i metod prowadzenia danej dziatalnosci, wykorzystywany jako podstawa ustalenia
granicznych wielkosSci emisyjnych, majqcych na celu eliminowanie emisji lub, jesli nie jest to
praktycznie mozliwe, ograniczanie emisji i wptywu na Srodowisko jako catosc...”. Dodatkowo
ustawodawca wyjasnit, ze pojecie ,technika” oznacza ,,... zaréwno stosowanq technologie, jak i
sposob w jaki dana instalacja jest projektowana, wykonywana, eksploatowana lub likwidowana”,
pojecie ,,dostepna technika” oznacza za$ ,techniki o takim stopniu rozwoju, ktory umozliwia ich
praktyczne zastosowanie w danej dziedzinie przemystu, z uwzglednieniem warunkoéw ekonomicznych i
technicznych oraz rachunku kosztow inwestycyjnych i korzysci dla srodowiska, i ktore to techniki
prowadzqcy danq dziatalnos¢ moze uzyskac”, natomiast ,,najlepsza technika” oznacza ,,...najbardziej

efektywnq technike w osiqganiu wysokiego, ogolnego poziomu ochrony srodowiska jako catosci”

Uogdlniajac mozna stwierdzi¢, ze najlepsze dostgpne techniki sa takimi rozwigzaniami
technologicznymi, technicznymi i organizacyjnymi, ktére naleza do najlepszych w danej branzy, sa
dostgpne w postaci sprawdzonej na skale przemyslowa oraz sa uzasadnione ekonomicznie, ftj.
przynosza korzysci bez nadmiernych kosztéw dla funkcjonowania instalacji. Dlatego tez o tym jaka
konkretna, najlepsza dostgpna technika zostanie zastosowana w danym zaktadzie beda decydowaty
kryteria zwiazane z wptywem danego rozwiazania na $rodowisko, jego wykonalno$cia techniczng
oraz optacalno$cia ekonomiczna:
1. ocena techniki pod wzgledem korzysci dla sSrodowiska
e jakie beda korzysci dla $rodowiska z zastosowania danej technologii (redukcja emisji,
zmniejszenie zuzycia surowcow itp.),
e jakie to moze wywolac¢ skutki uboczne dla srodowiska (nowe zanieczyszczenia, nowe
zagrozenia),
e w jaki sposéb dokonane zostana zmiany W zanieczyszczeniu poszczegllnych
komponentéw Srodowiska,
2. ocena techniki w wymiarze wykonalnosci technicznej;
e jakie sg uwarunkowania i mozliwosci techniczne oraz organizacyjne zastosowania
danego rozwigzania,
e jaki bedzie wptyw tego rozwiazania na jako$¢ produktu, dostgpnos¢ produkcji, BHP,

rynek i zachowania konsumenta,
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3. ocena techniki pod wzgledem skutkéw finansowych;
e jaka jest relacja korzysci z zastosowania danej technologii w odniesieniu do innych
rozwiazan i/lub modernizacji instalacji,
e jaki jest wskazniki rentownosci inwestycji, czy jej zastosowanie przyniesie wymierne
oszczednosci,
e jaka jest jej wrazliwos$¢ kosztowa przy zmiennych warunkach i ryzykach,
e czy wystapi ekonomiczny efekt skali (zmniejszenie jednostkowego kosztu ochrony

srodowiska).

Zastosowanie najlepszej dostgpnej techniki, podobnie zreszta jak kazda inwestycja, niesie za soba

ryzyko. Do typowych probleméw w zastosowaniu najlepszej dostgpnej techniki naleza:

ryzyko finansowe inwestycji o dlugim okresie zwrotu (zwigzane np. z cenami energii, surowcow,
dostgpnoscia srodkéw chemicznych itp.);

niska rentowno$¢ inwestycji w matych instalacjach (wyzszy koszt jednostkowy ochrony
srodowiska wynikajacy z ,.efektu skali”);

mozliwo$¢ oddzialywania zastosowanej techniki na jako§¢ produktu, poziom bezpieczefnstwa i
higieny pracy, innowacyjno$¢ produkcji i moce produkcyjne;

na ogdét wyzsze koszty wymiany instalacji na ,najlepsza dostepna technike” w poréwnaniu z
kosztami modernizacji istniejacych instalacji;

staty postep w zakresie najlepszych dostgpnych technik, co powoduje, ze co 5-10 lat pojawiaja si¢

rozwigzania doskonalsze.

Dlatego tez opisane ponizej rozwigzania nalezy traktowac jako potencjalne mozliwo$ci zastosowania

najlepszej dostgpnej techniki w konkretnym przedsigbiorstwie. O tym czy, i jesli tak to, ktére z nich

zostanie wykorzystane decydowa¢ bedzie analiza czynnikéw technicznych, ekonomicznych i

srodowiskowych w odniesieniu do kryteriow podanych powyzej. Generalnie mozliwe do

zastosowania techniki, majace na celu redukowanie wielko$ci wptywu produkcji na $rodowisko

mozna podzieli¢ na dwie grupy:

technik zintegrowanych z produkcja i poprawa efektywnosci
technik zmniejszajacych wielko§¢ tadunku zanieczyszczen na koncu procesu

technologicznego (technologie ,,konca rury’’)
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4.2. TECHNIKI ZINTEGROWANE Z PRODUKCJA I POPRAWA EFEKTYWNOSCI

Zintegrowane podejscie do ochrony srodowiska zaktada, ze dziatalno$¢ gospodarcza jest prowadzona
w taki sposob, ze oddzialywanie na $rodowisko jest minimalizowane, a negatywne efekty nie sa
przenoszone pomigdzy poszczegdélnymi komponentami S$rodowiska. Do najlepszych dostgpnych
technik w branzy przetwdrstwa owocowo-warzywnego naleza techniki zaktadajace ograniczanie
obcigzen Srodowiska u zrédla. W szczegdlnosci polega to na optymalizacji zuzycia zasobéw wody i
energii oraz ograniczaniu obciazenia srodowiska $ciekami i odpadami. Dzialania te niejednokrotnie

prowadza do zwigkszenia efektywnosci produkcji, co przektada si¢ na efekt ekonomiczny.

4.2.1. Gospodarowanie energiq
Ograniczenie zuzywanej energii jest bardzo waznym aspektem, zaréwno z punktu widzenia
oddziatywania na srodowisko (racjonalne zuzycie surowcéw naturalnych), ale takze dzigki znaczacym
oszczedno$ciom ekonomicznym (zmniejszenie wydatkow na zakup nosnikéw energii). W
przedsigbiorstwach branzy owocowo - warzywnej istnieje wiele mozliwosci zwigkszania
efektywnosci wykorzystania energii. I tak w zakresie dziatalnoSci zwiazanej z zamrazaniem i
chlodnictwem pozytywne efekty powinno przynies¢ zastosowanie nastgpujacych rozwigzan
technicznych i organizacyjnych:
e stosowanie skraplaczy wyparnych zamiast konwencjonalnych systemdéw skraplania
chtodzonych woda lub powietrzem,
e wylaczanie automatycznego rozmrazania parownikow w czasie kiedy tunele chlodnicze sa
puste,
e obnizenie temperatury kondensacji w chtodniczym urzadzeniu spr¢zarkowym (obnizenie
temperatury o 5°C zmniejsza zuzycie energii o 10%),
e regularne rozmrazanie calego systemu,
® stosowanie automatycznego rozmrazania parownikow,
e obnizenie temperatury zamrazanego produktu zanim trafi on do tunelu mrozacego (np. przez
zainstalowanie dodatkowej chtodziarki w obwodzie chtodzacym),
e otwieranie wejscia do chtodni na tak krétko jak to tylko mozliwe,
e zainstalowanie drzwi do chtodni o minimalnych rozmiarach,
e zainstalowanie szybko otwierajacych si¢ i efektywnie izolujacych termicznie drzwi pomigdzy
pomieszczeniami o réznych temperaturach,

¢ unikanie skfadowania mrozonek w nizszej temperaturze niz jest to konieczne.

W zakresie ograniczania strat energii cieplnej mozliwe sa nastepujace dziatania:

e  stosowanie wlasciwej izolacji termicznej rurociagéw, urzadzen i budynkow,
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e uzywanie skutecznych uszczelek chroniacych przed utrata pary i recyklingu pary,

e  stosowanie blanszowania parowego zamiast wodnego.

W zakresie odzyskiwania energii cieplnej:

e  odzyskiwanie ciepta z procesow odparowywania, gotowania i suszenia,

e  stosowanie metod mechanicznej dekompresji pary (Mechanical Vapour Recompression) do
odzyskiwania ciepla z odparowywania (np. przy produkcji zaggszczonych sokéw
owocowych)

® uzywanie pomp ciepta do odzyskiwania ciepta z réznych zrédet,

e  ponowne uzywanie wody z procesu blanszowania do mycia surowca,

e  stosowanie wody uzywanej do pasteryzacji do wstgpnego podgrzewania surowca.

Zaznaczy¢ nalezy, ze z punktu widzenia zarzadzania przedsigbiorstwem do dziatan stuzacych
racjonalizacji zuzycia energii zaliczy¢ nalezy wlasciwy nadzér nad procesem technologicznym i
dostosowywanie mocy wykorzystywanych urzadzen do wielkosci produkcji. Czynnikiem pomocnym
w oszczedzaniu energii jest wprowadzenie zaktadowych, jednostkowych (na jednostke produktu lub
surowca) norm zuzycia energii dla poszczegdlnych proceséw (etapéw produkcji) i prowadzenie

monitoringu wielkosci zuzycia energii w tych procesach.

4.2.2. Gospodarowanie wodq
Przetwérstwo owocowo-warzywne znaczaco oddziatuje na $rodowisko poprzez zuzycie znaczacych
iloéci wody. Dlatego nalezy dazy¢ do redukcji zuzycia jednostkowego wody poprzez zastosowanie

najlepszych dostgpnych technik w zakresie gospodarki wodnej, do ktérych naleza:

W zakresie kontroli proceséw:

e pompowac tylko takie iloSci wody, ktdre sa biezaco potrzebne do proceséw produkcyjnych,

e zainstalowa¢ wodomierze na najintensywniej uzytkowanych urzadzeniach w celu
monitorowania ilo$ci zuzywanej wody, prowadzi¢ pomiary zuzycia wody (w przeliczeniu na
jednostke produktu lub surowca) w tych procesach,

e  zainstalowa¢ przepustnice (restrictors) lub regulatory czasowe (timers) lub automatyczne
zawory kontroli przeptywu (automatic flow control valves) aby zatrzymywa¢ dostawy wody
podczas przerw w produkcji,

e dbac o szybkie rejestrowanie i niezwtoczna naprawe przeciekéw/wyciekow.

W zakresie racjonalizacji zuzycia wody:

e  zobowigzanie dostawcé6w do dostarczania juz oczyszczonego surowca,

15.11.2004 36 ENVIRON Poland Sp. 7 o.0.



Ministerstwo Srodowiska Najlepsze Dostepne Techniki(BAT) dla branzy spozywczej: owocowo-warzywnej

stosowanie mechanicznego transportu surowca zamiast hydrotransportu,

gdzie to jest to mozliwe, uzywanie suchych technik oczyszczania surowca, takich jak
czyszczenie wibracyjne i strumieniem powietrza,

gdzie jest to mozliwe, stosowanie suchych technik obierania owocéw i warzyw np. za
pomoca mechanicznego obierania (nozami) lub obierakami karborundowymi,

zaplanowaé produkcje w taki sposéb, aby zminimalizowaé ilo§¢ sptukiwan woda i ilo§¢
wykonywanych operacji CIP (Cleaning In Place),

stosowac¢ suche oddzielanie stalych pozostalosci (powstajacych przy sortowaniu, krojeniu,
filtracji itp.) i surowca odrzuconego na etapie sortowania,

usuwac obierki (po obieraniu parowym) za pomoca podajnika szczotkowego (brush
conveyor) zamiast woda,

zbierac recznie ziemi¢ oddzielong na etapie klarowania i filtracji zamiast sptukiwac ja do
kanalizacji,

minimalizowa¢ zuzycie wody przy zmywaniu podtég i urzadzen przez stosowanie myjek
wysokoci$nieniowych,

gdzie jest to mozliwe, uzywac pary zamiast goracej wody.

W zakresie powtdrnego uzycia wody:

zawracac do obiegu wodg transportowa,

zastosowa¢ metod¢ kaskadowego zawracania wody w procesie przerobu owocoéw i warzyw,
od wstepnego mycia do blanszowania. Zgodnie z ta zasada, mozliwe jest intensywne
powtdrne uzycie wody procesowej (przyktadowo, czysta woda uzyta do koncowego mycia
surowca jest zawracana do wcze$niejszych etapow mycia, a woda uzyta do obierania
surowca jest zawracana do etapu do blanszowania). Chlorowanie wody lub inna metoda
dezynfekcji moze by¢ konieczna do zapewnienia odpowiedniej jakosci bakteriologicznej,
zastosowa¢ zamknigte systemy chtodnicze zamiast chlodzenia woda przechodzaca
jednokrotnie, co pozwala zlikwidowa¢ wigksza czgs¢ strat wody podczas chtodzenia,
powtdrnie uzywa¢ wody myjacej (np. po myciu stoikéw i puszek) do obierania owocow i
warzyw lub do innych celéw,

Powtérnie uzywa¢ wodg stosowana do obierania i wodg po pasteryzacji do wstepnego mycia
Surowcow,

w cze$ci pasteryzacyjnej, uzywaé wodeg z autoklaw do: ogrzewania wody stosowanej do
blanszowania, ptukania surowca po obieraniu i jako wodg do czyszczenia,

powtdrnie uzywa¢ wodg po blanszowaniu do zmywania tuneli zamrazalniczych,

stosowa¢ wody deszczowe lub powierzchniowe do zasilania skraplaczy wyparnych,

uzywaé oczyszczone $cieki (np. za pomoca filtréw piaskowych) do zasilania skraplaczy

wyparnych,
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e  powtdérnie uzywac oczyszczone $cieki po dezynfekcji (chlorowaniu) do zmywania podtég i
powierzchni zaktadu,

e  powtdrnie uzywac¢ wodg uzyta do koncowego ptukania w procesie mycia Cleaning In Place
(CIP) do wstegpnego ptukania w kolejnej operacji,

e  powtérnie uzywaé oczyszczone scieki do proceséw, w ktérych nie jest wymagana jako$§¢
wody pitnej. Scieki powinny by¢ w takim wypadku oczyszczone przez anaerobowe
oczyszczanie wstepne, a nastgpnie oczyszczanie aerobowe, ultrafiltracje i odwrdcong
0SMOZg,

e powtdrnie uzywac wodg chtodnicza (bez bezposredniego kontaktu z produktem).

Doswiadczenia zagraniczne wskazuja, ze kompleksowo przeprowadzone dzialania w zakresie
racjonalizacji zuzycia wody moga spowodowaé ograniczenie zuzycia wody nawet do 90%, przy
$redniej redukcji 50 — 70%. Niektore techniki redukcji zuzycia wody, wraz z ich skuteczno$cia

przedstawiono w tabeli 4.2

Tabela 4.2 Przyktady metod ograniczenia zuzycia wody

Metody ograniczenia zuzycia wody Typowa redukcja wody
zZuzywanej w procesie w
(%)
Zamykanie obiegdw wody chtodniczej do 90
Nowa instalacja CIP do 60
Ponowne uzycie wody z mycia owocOw i warzyw do 50
Ptukanie w przeciwpradzie do 40
Wiasciwy nadzér nad gospodarka woda do 30
Optymalizacja CIP do 30
Modernizacja spryskiwaczy/dysz do 20
Wyciskanie do 20
Wytaczniki automatyczne do 15

Zrédto: European IPPC Bureau, 2003

4.2.3. Gospodarka sciekowa

Zapobieganie wytwarzaniu §ciekOw i ograniczenie obcigZzenia $ciekéw zanieczyszczeniami naleza do
najlepszych dostgpnych technik zintegrowanych z produkcja. Dzigki przeprowadzonym dziataniom
moze nastapi¢ lepsze wykorzystanie surowca, a wytworzone odpady moga zosta¢ wykorzystane
zamiast trafia¢ do $ciekéw. Najlepszym $rodkiem do ograniczenia ilosci wytwarzanych $ciekéw sa

prawidtowe dziatania z zakresu gospodarki wodnej, oméwione w punkcie 4.2.2. Jesli ograniczy sig
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konsumpcj¢ wody za pomoca wymienionych wcze$niej metod minimalizacji konsumpcji i metod
powtdérnego uzycia wody, wéwczas znaczaco spada ilo§¢ wytwarzanych $ciekéw. Nalezy jednak
pamigtaé, ze w takich przypadkach, jesli nie zostana podjgte dodatkowe dziatania majace na celu
ograniczenie ladunku zanieczyszczen, w odprowadzanych $ciekach moze wzrosna¢ tadunek

zanieczyszczen.

Oprécz wskazanych w rozdziale 4.2.2 dziatan na rzecz redukcji zuzycia wody mozliwe sa nastgpujace
dziatania prowadzace do zmniejszenia tadunku zanieczyszczen w $ciekach:
e  wprowadzi¢ §rodki ograniczajace ryzyko przelania si¢ wody i/lub produktu z naczyn, co
prowadzitoby do zwigkszenia tadunku ChZT w $ciekach,
e wprowadzi¢ $rodki zapobiegajace wylaniu lub wysypaniu si¢ surowca/produktu z
przeno$nikéw,
e wprowadzi¢ $rodki zapobiegajace przepetnieniu pojemnikéw do przechowywania produktu,
e  zainstalowa¢ sita na wpustach do zbierania wody z podtoza, aby oddzieli¢ czgsci stale przed
odprowadzeniem wody do kanalizacji,
¢  minimalizowa¢ czas kontaktu surowcow ro$linnych z woda, zmniejsza¢ ryzyko kontaktu z
woda uszkodzonych owocow i warzyw (np. w trakcie hydrotransportu)
e przy wykorzystywanych zbiornikach substancji chemicznych i produktéw zainstalowaé
wanny (zbiorniki) retencyjne zapobiegajace przedostaniu si¢ zanieczyszczen do kanalizacji
w przypadku rozszczelnienia lub awarii zbiornika,
e  prowadzi¢ regularne przeglady techniczne urzadzen w celu uniknigcia awarii i zwiazanych z
nimi przestojéow, ktére moga prowadzi¢ do przelewania si¢ §ciekéw w zbiornikach i

odprowadzania $ciekéw nieczyszczonych

4.2.4. Gospodarka odpadami

Ze wzgledu na specyfike produkcji i wykorzystanie w niej duzych ilosci surowca ro$linnego
podlegajacego obrébce zminimalizowanie ilosci powstajacych odpadéw technologicznych jest bardzo
ograniczona. Znaczace rezultaty moga by¢ osiagnigte przez zobowiazanie dostawcéw do dostarczania
surowca o parametrach zgodnych z wymaganiami procesu produkcyjnego, w zakresie wielko$ci
surowca, ksztattu, koloru, $§wiezosci itp. Unika si¢ wowczas strat zwigzanych odrzucaniem odsortow,

co przynosi réwniez znaczace korzysci ekonomiczne.

Minimalizowanie oddziatywania odpadéw na $rodowisko powinno dotyczy¢ przede wszystkim ich
gospodarczego wykorzystywania. Wytloki sprzedawane moga by¢ na pasze lub do ekstrakcji pektyn,
obierki i odsorty nalezy wykorzystaé do produkcji pasz. Sktadowane powinny by¢ jedynie twarde

pestki (z sliwki, wisni etc.).
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Wytloki sprzedawane sa zazwyczaj w stanie uwodnionym, dlatego tez wazna kwestig jest ich
wtasciwe przechowywanie. Nie powinny by¢ one magazynowane bezposrednio na gruncie bowiem
odcieki z nich moga zakwasi¢ glebe lub przyczyni¢ si¢ do zanieczyszczenia wod gruntowych.

Niektére zaktady, dla zmniejszenia kosztéw transportu susza wyttoki i sprzedaja je w stanie suchym.

W przedsigbiorstwach posiadajacych wtasne kottownie weglowe odpadem powstajacym w duzych
iloéciach sa popioty i zuzle. Odpady te powinny by¢ czasowo magazynowane w wyznaczonych w tym
celu boksach a nastgpnie sprzedawane do budowy i utwardzania drég. Jesli stosowane sg urzadzenia

ograniczajace zapylenie popioty dymnicowe moga znalez¢ zastosowanie w budownictwie.

Odpady opakowaniowe powinny by¢ na miejscu sortowane i przekazywane do recyklingu

organizacjom odzysku lub firmom zewngtrznym prowadzacym ich powtdérng przerobke.

Odpadowa ziemia okrzemkowa i jej osady moga by¢ wykorzystane do produkcji kompostu,
nawozenia gleb, jako pozywka osadu czynnego w biologicznych oczyszczalniach §ciekéw lub w

produkcji materialéw budowlanych.

Odpady niebezpieczne ($wietlowki, zuzyte akumulatory, przepracowane oleje) powinny by¢
magazynowane w wydzielonych pomieszczeniach i przekazywane zewngtrznym firmom do odzysku

lub unieszkodliwiania.

Dodatkowo do najlepszych dostgpnych technik, w zakresie dziatan organizacyjnych, majacych na
celu ograniczenie oddziatywania odpadéw na $rodowisko naleza:
e  prowadzenie kontroli w celu uniknigcia marnowania surowca,
e prowadzenie regularnych przegladéw technicznych urzadzen w celu uniknigcia awarii i
zwigzanych z nimi przestojow, prowadzacych do marnotrawienia surowca,
e utrzymywanie odpowiedniej praktyki przyjmowania i sktadowania surowca,
e segregacja statych odpadéw do powtérnego uzycia i recyklingu,
e  przeszkolenie zatogi we wilasciwej praktyce utrzymywania porzadku i upewnienie sig, ze
pracownicy zaktadu sa §wiadomi Srodowiskowych aspektéw dziatalnosci zakladu i swojej

indywidualnej odpowiedzialno$ci za sprawy ochrony $rodowiska

4.2.5. Ograniczenie uciqzliwosci lokalnych

W niektérych przypadkach przedsigbiorstwa branzy owocowo — warzywnej sa zrédtami lokalnych
ucigzliwosci. Jest to przede wszystkim zwiazane z emisja substancji ztowonnych (odoréw) i/lub
hatasu. W takich przypadkach konieczne jest podjecie prac majacych na celu likwidacje lub

minimalizacj¢ tych uciazliwosci.
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W zakresie unikania/minimalizacji emisji hatasu mozliwe sa nastgpujace dziatania:

e  ograniczanie stosowania wentylatoréw i innych zrédet hatasu w godzinach nocnych (22% —
60()),

e uzywanie wentylatoréw dachowych generujacych dzwigk o wyzszej czestotliwosci (z
wigksza ilo$cia mniejszych topat),

e dostosowanie ruchu pojazdéw wewnatrz zaktadu i dostarczajacych surowce lub
odbierajacych produkty do godzin i tras minimalizujacych ilo$¢ oséb narazonych;

e  wlasciwe rozmieszczenie przestrzenne zrddet hatasu na terenie zaktadu, stosowanie izolacji

akustycznej (Sciany budynkéw, zielen wyciszajaca, bariery akustyczne).

Emisja substancji zlowonnych mozliwa jest w zasadzie jedynie w efekcie nieprawidlowego
postgpowania z odpadami organicznymi i $ciekami i dopuszczenia do ich zagniwania. W celu
uniknigcia tych zagrozen porzadne sa nast¢pujace dzialania:
® odpady - odpowiednia czgstotliwo$¢ ich usuwania z miejsc gromadzenia lub ich
odwadnianie (wyttoki, zuzyta ziemia okrzemkowa);
e  Scieki - od$wiezanie §ciekdw w urzadzeniach oczyszczajacych (np. natlenianie, mieszanie),
w wyjatkowych przypadkach inne praktyki likwidacji odoréw (filtry adsorpcyjne, filtry

biologiczne).

4.3. TECHNOLOGIE USUWANIA ZANIECZYSZCZEN

W branzy nadal istnieje potrzeba stosowania urzadzen zmniejszajacych ilos¢ odprowadzanych do
srodowiska zanieczyszczen na koncu procesu technologicznego. W wielu przypadkach sa to
podstawowe metody minimalizacji oddziatywania danego podmiotu na $rodowisko. Metody te, w
odréznieniu od metod zintegrowanych, nie generuja jednak korzySci ekonomicznych dla

przedsigbiorstw.

4.3.1 Ograniczanie emisji do powietrza

Kontrolowane emisje do powietrza odprowadzane sa z proceséw energetycznych. W branzy
praktycznie nie sa stosowane urzadzenia redukujace ilo$¢ odprowadzanych zanieczyszczen
gazowych, czegsciej stosowane sa instalacje do ograniczania emisji pylow — najczgsciej sa to

pojedyncze cyklony lub ich zestawy, rzadziej multicyklony.

Ograniczenie niekontrolowanej emisji mediow chlodzacych (amoniaku, freonéw) powinno

sprowadza¢ si¢ przede wszystkim do wlasciwego nadzoru technicznego nad zbiornikami i
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instalacjami z tymi gazami, wykrywaniu ucieczki tych gazéw (detektory amoniaku) i starannej

konserwacji urzadzen zawierajacych te gazy.

4.3.2. Oczyszczanie Sciekow

Zaktady branzy owocowo - warzywnej dysponuja kilkoma opcjami rozwiagzania problemu gospodarki

Sciekowej:

Ostatni

odprowadzanie $ciekéw do publicznej kanalizacji bez oczyszczania, a jedynie po wstgpnym
podczyszczeniu

odprowadzenie $ciekéw do wdd powierzchniowych po catkowitym oczyszczeniu za pomoca
jednej oczyszczalni obstugujacej caty zaktad, lub za pomoca kilku mniejszych oczyszczalni
obstugujacych $cieki pochodzace z wyodrebnionych proceséw

odprowadzanie do ziemi po wstgpnym podczyszczeniu.

z ww. sposoboéw nalezy uzna¢ za najmniej korzystny, chyba ze dzialanie te potaczy si¢ z

rolniczym wykorzystaniem $Sciekdw.

Do najlepszych dostgpnych technik oczyszczania $ciekdéw naleza:

1.

2.

Wstepne oczyszczanie, z zastosowaniem:

. usredniania przeptywu i fadunku $ciekéw
. korekcji pH/neutralizacja

. sit

. sedymentacji

Oczyszczanie drugiego stopnia, z zastosowaniem:

U] jednoetapowe oczyszczanie z uzyciem osadu czynnego
. wieloetapowe oczyszczanie z uzyciem osadu czynnego
U] biologicznych reaktoréw sekwencyjnych

U basendw napowietrzajacych

W niektérych przypadkach konieczne jest stosowanie trzeciego stopnia oczyszczania — gdy tradycyjne

oczyszczanie mechaniczno — biologiczne nie doprowadzilo do wystarczajacej redukcji fadunku

zanieczyszczen. Najlepsze dostgpne techniki oczyszczania, ktére mozna stosowaé w ramach trzeciego

stopnia to:

utlenianie chemiczne,

oczyszczanie na ztozu granulatu wegla kamiennego,

systemy membranowe (mikrofiltracja, ultrafiltracja, odwrécona osmoza, nanofiltracja),
denitryfikacja,

biologiczne usuwanie fosforu,
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e  chemiczne usuwanie biogenéw.

Metoda wykorzystywang jako trzeci stopien oczyszczania sg takze stawy stabilizacyjne.

4.3.3. Zagospodarowanie odpadow

W zasadzie unieszkodliwianie i zagospodarowywanie odpadéw nie powinno by¢ prowadzone
samodzielnie przez przedsigbiorstwa owocowo — warzywne, tym niemniej niektére podmioty nadal sa
wilascicielami sktadowisk odpadéw. Najlepsze dostgpne techniki powinny polega¢ w takich
przepadkach na kierowaniu na skladowiska tylko takich odpadéw, ktére nie moga by¢
zagospodarowane lub unieszkodliwione innymi metodami, przestrzeganiu procedur uzytkowania i

eksploatacji skladowiska oraz prowadzenia prac rekultywacyjnych.

4.3.4. Likwidacja ucigzliwosci lokalnych
Obok metod stuzacych ograniczaniu oddziatywan lokalnych przedstawionych w rozdziale 4.2.5
zagrozen tych mozna unikaé¢ réwniez stosujac techniki typu ,konca rury”. W odniesieniu do hatasu:

e uzywanie tlumikéw na wylotach systeméw wentylacyjnych,

® umieszczanie maszyn generujacych hatas na podlozu wyciszajacym (korek, guma),

e  stosowanie izolacji akustycznej pomieszczen, w ktérych generowany jest hatas,

® izolowanie pomieszczen w ktérych umieszczone sa kompresory,

® instalacja ekrandw akustycznych na granicy zaktadu.

Do usuwania ucigzliwo$ci zapachowych stosowane moga by¢ standardowe techniki antyodorowe:
e adsorpcja (np. za pomoca wegla aktywowanego)
e utlenianie substancji zapachowych w kottowni zaktadowej (skierowanie powietrza

zawierajacego substancje zapachowe do pieca kottowni)

4.3.5. Przygotowanie i reagowanie na awarie

Pomimo niewielkiego zagrozenia wystapieniem awarii, ktérych skutki moga mie¢ powazne
konsekwencje dla $rodowiska przyrodniczego przedsigbiorstwa branzy owocowo — warzywnej
powinny posiada¢ przygotowane procedury zapobiegania ryzyku wystapienia awarii oraz
postgpowania w przypadku ich wystapienia oraz dzialan likwidujacych skutki. Typowe techniki

dziatan w tym zakresie przedstawiono w ponizszej tabeli.
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Tabela 4.3 Typowe techniki zapobiegania i reagowania na awarie

Obszar zagrozen

Dzialania zapobiegawcze

Dzialania ograniczajace skutki i je

likwidujace

emisja amoniaku

e przeglady i konserwacja
instalacji chtodniczej

e detektory amoniaku

kurtyny wodne

zawory odcinajace, zbiorniki
rezerwowe amoniaku
mobilny sprz¢t ratownictwa
chemicznego

stuzby zewngtrzne (np.

Panstwowa Straz Pozarna)

pozar e czujki ppoz ® sprzet gasniczy, mobilny i
stacjonarny
e stuzby wewngtrzne i zewngtrzne

wybuch e zawory bezpieczenstwa ¢ konstrukcja obiektéw

e zabezpieczenia przeciw

iskrzeniu

wyciek substancji | ®  baseny i misy e sorbenty, materiaty izolujace
niebezpiecznej przeciwwyciekowe kanalizacje

e utwardzenie podtoza
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5. BRANZA SPOZYWCZA: OWOCOWO-WARZYWNA A SRODOWISKO W
POLSCE

5.1. ROZWOJ BRANZY PO 1989 ROKU

Na przestrzeni ostatnich pigtnastu lat w przemysle owocowo — warzywnym zaszly istotne
zmiany. W pierwszych latach po transformacji ustrojowej powstalo duzo prywatnych
zaktadow przetwodrczych (okoto 33 tys.), gléwnie matych, obstugujacych lokalny rynek.
Jednakze takie rozproszenie potencjalu przetwérczego wptywalo niekorzystnie przede
wszystkim na ekonomiczne wyniki zaktadéw. Powodowato i powoduje to wysokie koszty
produkcji. W 2001 r. dla catej branzy produkcji artykutéw spozywczych i napojow wskaznik
poziomu kosztéw (relacja kosztéw uzyskania przychodu z catoksztattu dzialalnosci do
przychodéw z caloksztattu dziatalnosci) wyniést 98,0%. Ponadto nieskonsolidowane male i
$rednie firmy miaty i nadal maja ograniczone mozliwos$ci inwestycyjne, a co za tym idzie

trudnos$ci w przeprowadzeniu modernizacji i racjonalizacji produkcji.

Istniejace juz uprzednio duze, panstwowe zaklady przetwdrcze byly w ciagu ostatniego
dziesigciolecia systematycznie prywatyzowane, gtdwnie przy udziale kapitatu zagranicznego.
Dzigki temu mozliwa byla ich szybsza modernizacja i restrukturyzacja. W latach 1990-2001
do przemystu spozywczego naptyngto 5 mld USD kapitatu zagranicznego, co stanowito 10%
bezposrednich inwestycji zagranicznych w calym kraju; 65% tej sumy pochodzito z panstw

UE.

W chwili obecnej przetworstwo owocow 1 warzyw jest nadal bardzo rozproszone. Zajmuje
si¢ nim ok. 1400 -1500 zaklad6éw. Okolo 90% ogdlnej liczby przetworni to zaklady mate
zatrudniajace od 1 do 50 oséb. Firmy duze stanowia ok. 5% ogolnej liczby przetworni.
Udziat w rynku nowo powstatych matych zakladéw szacowany jest na 80 - 90%. W 2000
roku przetworzono w zaktadach okoto 60% (2 mln ton) zbioréw owocéw oraz okoto 15%
(830 tys. ton) zbioréw warzyw. Dla wigkszo$ci zakltadéw przetwdrczych problemem jest
brak stabilnej bazy surowcowej, znaczne rozdrobnienie obszarowe upraw oraz niejednolita

jakos¢ surowca.
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Na rynku krajowym przetworzonych owocéw (gtéwnie sokéw i przetworéw tradycyjnych)
ro$nie. W ostatnich latach obserwowana jest przewaga podazy nad popytem. Konkurencja
pomigdzy producentami powoduje procesy koncentracji w tej branzy. W produkcji sokow
pitnych i napojow dziewig¢ firm ma ponad 80% udziat w podazy, a w produkcji wyroboéw

skrzeptych cztery firmy maja 60% udzialu w podazy na rynku.

5.2. ZMIANY W ZAKRESIE OCHRONY SRODOWISKA

Udziatl sektora spozywczego w catkowitej emisji zanieczyszczen odprowadzanych przez
polskie podmioty gospodarcze jest stosunkowo niewielki, w przypadku emisji $ciekow
wynosit on w 1999 roku 3,6 % (przy czym jednak udzial zrzutu $ciekéw nieoczyszczonych
wynosit 4,4% calkowitej ich iloSci emitowanej przez przemysl), udzial w emisji pytow
wynosit w tym okresie 6,1%, jeszcze mniejszy byl udzial w emisji do powietrza
zanieczyszczen gazowych, w przypadku SO, wynidst on 1,3%. Nieco wigksze znaczenie
przemyst spozywczy odgrywa w przypadku wytwarzania odpaddéw — jego udziat szacuje si¢

na okoto 8%.

W obrgbie sektora spozywczego przedsigbiorstwa zajmujace si¢ przetworstwem owocow i
warzyw najwigkszy udzial odgrywaja w emisji Sciekéw, w 1999 roku podmioty te
odprowadzily do $rodowiska 23,5% ilosci $ciekéw emitowanych przez sektor spozywczy,
przy czym udzial ten w przypadku emisji Sciekéw nieoczyszczonych byt ponad dwukrotnie
wyzszy 1 wynosil 48,6% emisji Sciekéw z sektora spozywczego (tabela 5.2.1). Istotnym jest
to, ze znaczenie przedsigbiorstw omawianego typu w zanieczyszczaniu wod w latach 1992 —
1999 wzrosto (w 1992 roku udzial przedsigbiorstw przetwdrczych w ogdlnej emisji Sciekéw
przez przemyst spozywczy wynosit 14,7%, za§ w przypadku Sciekéw nieoczyszczonych

okoto 16%).
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Tabela 5.2.1 llos¢ odprowadzanych do srodowiska sciekow wymagajgcych oczyszczania oraz sciekow
oczyszezonych i nieoczyszczonych z wybranych procesow technologicznych w latach 1992 - 1999 (w
mln m’/rok)

[Ochrona srodowiska 1990, Ochrona $rodowiska 2000]

Przemyst ogélem Przemysl spozywczy
Ogotem przetworstwo
owocow i warzyw
1992 1999 1992 1999 1992 1999
[lo$¢ odprowadzanych
Sciekéw (wymagajacych 1386,0 1074.,9 60,4 39,1 8,9 9,2
oczyszczania
W tym $cieki oczyszczane 1136,5 995,7 51,0 35,6 7.4 7,5
W tym $cieki 249.5 79,2 9,4 3,5 1,5 1,7
nieoczyszczane

Nizszy jest udzial omawianych podmiotéw gospodarczych w zanieczyszczeniu powietrza,
udziat ten w przypadku emisji pyléw w 1999 roku wyniést 7,3% (10% w 1992 roku) za§ w
odniesieniu do SO, — 10,3% (10% w 1992 roku) catkowitej emisji tych zanieczyszczen z
przedsigbiorstw przemystu spozywczego. Przetwérstwo owocdéw i warzyw wytworzylo w
1999 roku 7,3% odpadéw generowanych przez sektor spozywczy (przy czym udzial w ilosci
odpadéw wykorzystanych gospodarczo wynidst 11,8%, za$ skltadowanych 1,7%). Okoto 91%

odpadow z przetworstwa owocoéw i warzyw jest wykorzystywane gospodarczo.

Dodatkowe, bardziej szczegdtowe informacje na temat udzialu sektora spozywczego oraz
wybranych grup przedsigbiorstw w emisji zanieczyszczen do S$rodowiska w Polsce

przedstawiono w tabelach 5.2.2 — 5.2.3

Tabela 5.2.2 llos¢ odprowadzanych do powietrza i zatrzymanych w urzqdzeniach ochrony
srodowiska zanieczyszczen z wybranych procesow technologicznych w latach 1992 - 1999 (w tys.
ton/rok)

[Ochrona srodowiska 1992, Ochrona $§rodowiska 2000]

Przemyst ogétem Przemysl spozywczy
Ogoéltem przetworstwo
owocow i warzyw

1992 1999 1992 1999 1992 1999
Emisja pylow 684 .4 201,8 22,2 12,3 2,2 0,9
Emisja SO, 1837,0 1181,6 34,9 15,5 3,5 1,6
Pyly zatrzymane w 20444,0 17294,0 76,0 48,7 7,3 4,2
odpylaczach
Zatrzymane zanie- 856,6 1425,9 1,2 0,9 0,1 -
czyszczenia gazowe
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Tabela 5.2.3 llos¢ wytwarzanych i unieszkodliwianych odpadow 7z wybranych procesow
technologicznych w latach 1992 - 1999 (w tys. ton/rok)
[Ochrona srodowiska 1992, Ochrona Ssrodowiska 2000]

Przemyst ogétem Przemyst spozywczy
Ogotem przetworstwo
owocow i warzyw

1992 1999 1992 1999 1992 1999
Odpady wytworzone | 121863,5 | 1262547 2110,8 10079,3 154,7 187,3
Wykorzystane 64298,6 92030,3 1172,1 8769,0 138,5 136,2
gospodarczo
Sktadowane 57128,2 27740,1 9342 464.,6 16,2 16,4
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