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W step

Oddajemy do rak Czytelnikéw drugi numer Prac Naukowych Uniwersytetu Ekono-
micznego we Wrockawiu z serii Nauki Inzynierskie i Technologie. W zeszycie tym
zamieszczono 14 artykutdw.

Pierwsze dwie prace poswiecono modnym, szczegOlnie w ostatnich latach, an-
tyutleniaczom. Autorzy: Renata Kazimierczak, Ewelina Hallmann, Marzena Zietara
oraz Ewa Rembiatkowska z Katedry Zywnos$ci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa
SGGW, porownali zawarto$¢ zwigzkow przeciwutleniajgcych w przyprawach po-
chodzacych z ekologicznego i konwencjonalnego systemu produkcji. Stwierdzili,
ze wiecej witaminy C, karotenoidoéw i flawonoli zawieraty przyprawy z produk-
cji ekologicznej. Polecajg wiec stosowanie przypraw ekologicznych w profilaktyce
zdrowotnej.

Podobne zagadnienie poruszajg w swojej pracy Andrzej Krakowiak i Jerzy
J. Pietkiewicz. Przedstawiajg procesy utleniania i przeciwutleniania zachodzace
w organizmie cztowieka oraz zywnosci, wskazujg zrédta pozyskiwania zwigzkow
przeciwutleniajgcych i ich prozdrowotny wptyw na organizm ludzki. Na podstawie
literatury podaja, ze sposrod owocow najwyzszg aktywnosé przeciwutleniajgcg wy-
kazujg granaty i owoce jagodowe, a najnizszg banany oraz arbuzy. Ze wzgledu na
znaczenie problemu autorzy postulujg dodawanie na etykietach produktow zywno-
Sciowych pochodzenia roslinnego informacji o zwartosci antyoksydantéw.

Istotny wptyw najakosc i trwatos¢ artykutdw zywnosciowych ma opakowanie.
Jedng z istotnych jego cech jest barierowo$¢. Wplyw stopnia przenikania tlenu przez
opakowanie na wyrdzniki jakoSciowe chtodzonego migsa przedstawita w swojej
pracy Agnieszka Orkusz. Poréwnujac wyniki badan wielu autoréw, stwierdzita, ze
stopien przenikania tlenu przez opakowanie istotnie wplywa, miedzy innymi, na
0g06lIng liczbe bakterii, okres przechowywania i niektére parametry barwy (udziat
barwy czerwonej a*, nasycenie barwy C*). W przypadku oceny sensorycznej zapa-
chu opinie badaczy nie byty tak jednoznaczne. Autorka sugeruje, ze moze to wyni-
ka¢ z faktu, ze niektérzy autorzy utozsamiajg barierowos$¢ opakowania jedynie ze
stopniem przenikania tlenu, nie uwzgledniajac przenikalnosci pary wodnej i innych
gazow.

Kolejne artykuty dotyczg przetworstwa zbdz. Szymon Dziuba i Katarzyna Szot-
tysek charakteryzujg przemyst zbozowo-miynarski w Polsce. Przedstawiajg jego
strukture podmiotowg oraz wspotczesne tendencje spozycia przetwordéw zbozowych
i wynikajgce z nich konsekwencje dla przetworstwa. Konkluduja, ze zasadniczg
sprawg dla zaktadéw miynarskich jest obecnie konieczno$¢ zréznicowania oferty
produkcyjnej oraz modernizacja i wprowadzanie nowych technologii.
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W przemiale zb6z na make powstajg otreby, ktére ze wzgledu na zawartos$¢ cen-
nych skladnikow pokarmowych sg stosowane jako suplement diety. Joanna Hara-
sym w swoim przeglagdowym artykule omawia gtdwne zwigzki funkcjonalne otrab
pszennych oraz pokazuje mozliwosci ich zastosowaniajako surowca do otrzymywa-
nia wielu substancji o wysokiej aktywnosci biologicznej.

Podstawowym surowcem stosowanym do produkcji piwajest stdd, ktory zazwy-
czaj otrzymuje sie w wyniku stodowania ziarna jeczmienia. W niektorych jednak
przypadkach stosuje sie w tym celu takze i inne ziarna. W pracy Joanny Harasym
i Tomasza Pieciunia scharakteryzowano nietypowe stody piwowarskie. Podkreslono,
ze stody otrzymane np. z sorgo, kukurydzy, ryzu, prosa, a takze roslin niezbozowych
nie zawierajg biatek glutenowych i moga by¢ spozywane przez ludzi z nietolerancjg
glutenu.

Wspotczesne piwowarstwo stato sie ztozong dziedzing dziatalnosci gospodar-
czej. Franciszek Kapusta uwaza, ze przybrato ono posta¢ logistycznego tancucha
dostaw. W swojej przegladowej pracy wyjasnia istote i zadania logistycznego tancu-
cha dostaw piwa.

Ziemniak jest uprawiany w naszym Kraju z przeznaczeniem na pokarm, pasze
oraz jako surowiec dla przetworstwa przemystowego. Jego znaczenie gospodarcze,
a takze powierzchnie upraw, wielko$¢ plondw i zbioréw przedstawit w swojej pra-
cy Franciszek Kapusta. Zaprezentowat réwniez bilans ziemniakdw i stwierdzit, ze
w latach 2006-2008 saldo obrotdw handlowych ziemniakami i ich przetworami byto
ujemne. Omawiajgc perspektywy rozwoju produkcji ziemniaka w Polsce, autor za-
uwaza, ze nalezy utrzymac obecng powierzchnie jego uprawy, a nadwyzki prze-
znaczy¢ do przetworstwa i na eksport. W podsumowaniu podaje zalecenia, ktérych
realizacja pozwoli ,,ucywilizowa¢” handel ziemniakami dla celéw spozywczych.

W kolejnej pracy autorzy Zbigniew Garncarek, Barbara Garncarek oraz Krzysz-
tof Tomaszewski proponujg wykorzysta¢ wywar powstajagcy w przetwoérstwie zb6z
na spirytus do produkcji energii elektrycznej. Do tego celu zastosowali bioogniwo
mikrobiologiczne z bakteriami Bacillus megaterium. W ten sposob potaczono oba
procesy, tj. oczyszczanie ucigzliwego wywaru i produkcje pradu. Taka metoda zago-
spodarowania wywaru wymagajeszcze dalszych badan w celu zwiekszenia gestosci
mocy generowanej z bioogniwa.

Kolejne dwie prace dotyczg zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci. Wioleta
Pawlak i Tomasz Lesiow przedstawiajg funkcjonowanie systemu bezpieczenstwa
zywnosci na przyktadzie produkcji mleka UHT o zawartosci tluszczu 3,2%. Za
pomocg badan ankietowych pokazujag role procesu motywowania pracownikdw
w systemie bezpieczenstwa zywnosci. Autorzy kolejnej pracy, Marzena Karczew-
ska, Beata Kwiecien i Tomasz Lesidw, analizujg funkcjonowanie systemu HACCP
w produkcji konserw kukurydzy i groszku. W analizie uwzgledniajg takze komu-
nikacje, motywacje i zadowolenie z pracy oraz znajomos¢ i przestrzeganie zasad
systemu HACCP.
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Szymon Dziuba , Katarzyna Szottysek
Katedra Analizy Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny we Wroctawiu

CHARAKTERYSTYKA PRZEMYStU
ZBOZOWO-MLYNARSKIEGO W POLSCE

Streszczenie: W opracowaniu dokonano charakterystyki przetworstwa zbozowego w Polsce
w latach 2001-2008. Zawarto w niej dane dotyczace rynku zbdz, liczby mtynéw i ich struk-
tury oraz wielko$ci dokonywanych przemiatéw zaréwno w skali pojedynczego miyna, jak
i w skali kraju. Przedstawiono obowiazujacy podziat na przetwdérstwo przemystowe i spozyw-
cze. Szczegdlng uwage zwrdcono na przemyst zbozowo-miynarski z uwzglednieniem prze-
tworstwa pierwotnego i wtdrnego. W formie tabelarycznej i rysunkowej ukazano tendencje
zmian w przetwdrstwie zbh6z w badanym okresie oraz spozyciu zbdz i przetworédw zbozowych
w latach 2001-2008.

Stowa kluczowe: przetworstwo zbozowe, przemiat zb6z, spozycie przetworéw zbozowych.

1. Wstep

Przemyst przetworstwa zb06z to caty fafncuch produkcyjny - od pola do stotu, a wiec
od pozyskania i przechowania ziarna az do produktu koncowego, ktéry w postaci
pieczywa, kaszy czy ciastek trafia na stoty konsumentéw. Krajowy przemyst prze-
twdrstwa zb6z ma trwale podstawy do rozwoju i raczej niezagrozong przysztos¢.
Uregulowanie rynku wedtug wymagan unijnych i wigczenie go w nurt tego rynku
chroni polski przemyst przetwdérstwa zb6z przed skutkami znacznych wahan cen su-
rowca czy borykania sie zjego okresowymi niedoborami. W skiad przemystu prze-
twaorstwa zb6z wchodzi przemyst zbozowo-mtynarski, ktory mozemy podzieli¢ na
przetworstwo pierwotne i przetworstwo wtdrne (rys. 1) [1; 2].

Przemyst zbozowo-miynarski zgodnie z Europejskg Klasyfikacjg Dziatalnosci
przynalezy do grupy 15.6 - Wytwarzanie produktéw przemiatu zb6z [5]. Sektor zbo-
zowo-miynarski ma niewielki (okoto 4%) udziat w globalnej produkcji przemystu
spozywczego, a gtdwnymijego podmiotami sg miyny.

* Adres do korespondencji: szymon.dziuba@ue.wroc.pl.
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Przetworstwo zbozowe

Rys. 1. Podziat przemystu przetwérstwa zbdz

Zrédio: opracowanie wiasne na podstawie [3; 4].

2. Struktura podmiotowa polskiego sektora przetworstwa
zbozowo-miynarskiego

Na rysunku 2 przedstawiono liczbe miyndéw i wielko$¢ przemiatu w latach 1990-
-2007. Analizujac ten rysunek, mozna stwierdzi¢, ze catkowity przemiat zbdz od
roku 1990 nieznacznie wzrést z ok. 5,5 min ton do ok. 5,7 min ton, a struktura pod-
miotowa polskiego przemystu zbozowo-miynarskiego w latach 1990-2007 podlega-
ta ciggtym zmianom. Jest to wynikiem postepujacych w ostatnich latach procesow
koncentracji produkcji. Na skutek eliminacji z rynku matych mtynow, z reguty go-
spodarskich, a takze wewnetrznego rozwoju duzych firm, wielko$¢ produkcji rocz-
nej przedsiebiorstw w badanym okresie wcigz wzrastata. Mialy miejsce przejecia
i fuzje, tworzone byty koncerny, przez co przyspieszona zostata konsolidacja sektora
przetworstwa zbozowo-miynarskiego w kraju [6].

Po przystgpieniu Polski do struktur Unii Europejskiej procesy te czesto dokonujg
sie przy udziale kapitatu zagranicznego.

Rozpatrujac strukture mtynow w Polsce wedtug kryterium ich wielko$ci na prze-
strzeni lat 1990-2005 (tab.1), mozna stwierdzi¢, ze najwieksze zmiany pod wzgle-
dem liczby funkcjonujgcych miynéw zaszty w grupie przedsiebiorstw matych i $red-
nich. Mynéw matych, o mocach przerobowych do 30 ton na dobe, byto w roku
1990 ok. 1070, a w roku 2005 - juz tylko 120. Liczba mtyndw $rednich, o mocach
przerobowych od 30 do 100 ton na dobe, spadta z ok. 900 w roku 1990 do ok.
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i iLiczba mtynéw Przemiat zb6z w Polsce (w min ton)

Rys. 2. Liczba mtynow i wielko$¢ przemiatu w tatach 1990-2007
Zrodio: [6].
260 w 2005 roku. Najmniejsze zmiany ilosciowe zaszty w grupie duzych przedsie-

biorstw: na poczatku analizowanego okresu (1990 rok) byto ich ok. 230, a w roku
2005 ok. 220.

Tabela 1. Struktura mtynéw w Polsce

LICZBA MLYNOW ORAZ MOZLIWOSCI PRZEROBOWE
ROK

duze*** Srednie** mate* razem
1990 230 900 1070 2200
2000 250 500 250 1000
2003 230 300 170 700
2005 220 260 120 600

* Przedsiebiorstwa o mocach przerobowych mniejszych niz 30 ton na dobe.
** Przedsiebiorstwa o mocach przerobowych miedzy 30 a 100 ton na dobe.
*** Przedsiebiorstwa o mocach przerobowych wigkszych niz 100 ton na dobe.

Zrédto: [6].

Najwieksze miyny rozmieszczone sg rownomiernie na terenie catego kraju. Lo-
kalizacja przedsiebiorstw produkcyjnych uzaleznionajest gtéwnie od struktury logi-
stycznej lub kosztow produkcji. Dwoma gtéwnymi determinantami umiejscowienia
przedsiebiorstwa zbozowo-mtynarskiego sa:
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- bliskos$¢ bazy surowcowej o odpowiedniej jakosci i ilosci,
- blisko$¢ rynkéw zbytu.

Jak juz wspominano, w miynarstwie od lat 90. wystapity z duzg sitg procesy
koncentracji i konsolidacji kapitatu. Byty one wynikiem przeksztatcert w struktu-
rze produkcji i technologii. Miato to miejsce w takich firmach, jak: Polskie Miyny,
Gdanskie Mtyny i Spichlerze Dr Cordesmeyer, VK Miihlen Polska. Oprocz dokonu-
jacych sie w nich proceséw unowoczesnianiatechnologii (w dostosowaniu do zmian
w strukturze dystrybucji) zaostrzono réwniez wymagania z zakresu bezpieczenstwa
produkcji ijakosci wyrobow, wprowadzajgc nowoczesne systemy zarzadzaniajako-
Scig [6].

3. Przetwdrstwo oraz spozycie zb6z i przetworéw zbozowych

Omawiajac przemyst zbozowo-miynarski, nalezy zestawic¢ i podda¢ analizie pod-
stawowe dane charakteryzujace te branze z uwzglednieniem terazniejszosci i lat mi-
nionych.

Przemiat zbdz obejmuje tylko niewielka cze$¢ zbioréw ziarna. Przy zbiorach
wahajacych sie od 25 do 30 min ton przemiat wynosi jedynie okoto 5 miIn ton ziarna
spetniajacego standardy ziarna konsumpcyjnego. Na cele konsumpcyjne kierowa-
ne jest przede wszystkim ziarno pszenicy w ilosci okoto 4,5 min ton, w znacznie
mniejszej zyta (ok. 1,5 mln ton). Przerdb jeczmienia i owsa na kasze ma niewielkie
znaczenie. Produkcja kasz i ptatkéw w stosunku do catkowitego przemiatu zb6z na
przestrzeni lat 2001-2009 wahata sie od 2 do 3%.

Przemiat przemystowy zb6z obejmuje ok. 2/3 ziarna zuzywanego w przetwor-
stwie spozywczym. Wysokie ceny surowca w roku 2007, ktére utrzymywaty sie
réwniez w pierwszej potowie 2008 roku, spowodowaly spadek przemiatow przemy-
stowych. Z tabeli 2 wynika, ze w roku 2008 wyniosty one ok. 3,6 min ton i byty pra-
wie 0 4% mniejsze w poréwnaniu z rokiem 2007. W poprzednim roku zmniejszyta
sie takze 0 4% przemystowa produkcja mak pszennych, ktéra wyniosta 2,3 min ton;
w poroéwnaniu z 2001 rokiem byta ona wyzsza o 8,6%. W analizowanym okresie
jedynie produkcja mak zytnich utrzymywata sie na stabilnym poziomie (ok. 240 tys.
ton rocznie).

Szacuje sie, ze produkcja makaronu w roku 2009 wyniesie ok. 170 tys. ton, co
oznacza, ze od 2001 roku jego produkcja wzrasta [7- 9].

Systematycznie wzrasta takze produkcja trwatego pieczywa cukierniczego, do
ktérego nalezg miedzy innymi: suchary, pierniki, biszkopty, wafle czy pieczywo
chrupkie. Najwiekszy wzrost produkcji tych wyrobéw nastapit w latach 2003, 2004,
a ponowne przyspieszenie dynamiki wzrostu produkcji tych wyrobdw nastgpito
w roku 2007. Zestawiajgc dane z 2001 i 2009 roku, odnotowa¢ nalezy takze dwu-
krotnie wyzszg produkcje trwatego pieczywa cukierniczego.

W ostatnich latach odnotowuje sie réwniez dynamiczny rozwoj produkcji zyw-
nosci preparowanej, otrzymywanej w wyniku ekstruzji lub prazenia zbdz, ktora
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w roku 2008 wyniosta ok. 115 tys. ton i byta prawie o 3/4 wieksza niz w 2001 roku.
W latach 2001-2009 utrzymywata sie¢ stabilna przemystowa produkcja pieczywa
Swiezego na poziomie ok. 1550 tys. ton [8].

Tabela 2. Przemystowe przetworstwo zh6z (tys. ton)

PRODUKCJA
Rok  PRZEMIAL _ _ _ _
7BOZ Imqk_l maki makarony _kasze_ plfacgy.wo ple_czy\_/vo
zytnie pszenne i patki Swieze cukiernicze
2001 3340 259 2117 106,5 73,1 1653 198,8
2002 3540 262 2254 124,1 80,1 1547 2118
2003 3760 261 2418 1232 77,9 1556 236,5
2004 3570 255 2285 1349 79,1 1532 318,4
2005 3840 245 2488 142,0 92,0 1549 329,8
2006 3909 241 2543 146,0 112,6 1552 360,8
2007 3700 234 2399 155,3 111,6 1523 417,7
2008* 3560 235 2300 160,0 115,0 1550 420,0
2009** 3700 240 2400 170,0 120,0 1550 425,0

* Szacunek IERIGZ-PIB.
** Prognoza na podstawie danych za 3 miesigce z firm $rednich i duzych.

Zrédio: dane GUS [11].

Spozycie zbdz i przetworéw zbozowych w latach 2008-2009 okre$lone jest
w przyblizeniu na ok. 112 kg na osobe w rownowazniku maki lub 140,1 kg w prze-
liczeniu na ziarno. Ogdlne spozycie zb6z wynosi 5210 tys. ton, w tym 4050 tys. ton
pszenicy oraz 980 tys. ton zyta [8].

Wedtug badan budzetéw gospodarstw domowych w roku 2008 nastgpit spadek
spozyciazh6z i przetworéw zbozowych, alejego skalabytamniejszaniz w 2007 roku.
Trendy te wynikaty z rosngcych w 2008 roku cen przetworéw zbozowych oraz z po-
prawy sytuacji dochodowej spoteczenstwa (prawo Engla). Zwiekszyto sie jedynie
spozycie wyrobow cukierniczych. Nastapit spadek spozycia pieczywa o0 0,23 kg na
osobe miesiecznie i dotyczyt on gtdwnie pieczywa pszennego, mieszanego, a takze
zytniego. W porownaniu z rokiem 2007 spadto takze spozycie kasz, réwniez maki
i makaronu. taczne spozycie wyrobow zbozowych wyniosto 7,23 kg na osobe
miesiecznie i byto o ok. 3% mniejsza niz w 2007 roku. Na przetomie 2009/2010
w zwigzku z wysokimi cenami przetworéw zbozowych, nalezy sie liczy¢ z trendem
spodkowym spozycia [10].

Zuzycie zb6z na cele spozywcze w sezonie 2009/2010 okresla sie na poziomie
5205 tys. ton (19,8% ogdlnego zuzycia zbdz), w tym 4040 tys. ton pszenicy, 985 tys.
ton zyta i 180 tys. ton pozostatych zboz.
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Wedtug danych GUS z pierwszego pétrocza 2008 roku, dotyczacych spozycia
produktéw zbozowych w gospodarstwach domowych, nasilita sie tendencja spadko-
wa. Miesieczna konsumpcja artykutow pochodzenia zbozowego obnizyta sie 0 4%
w porownaniu z 2007 rokiem (tab. 3). Obnizyto sie spozycie trzech podstawowych
rodzajow pieczywa:

- zytniego o ponad 10%,
- pszennego o ok. 3%,
- mieszanego o ok. 3%.

Tabela 3. Srednie miesieczne spozycie przetworéw zbozowych wedtug badar budzetéw gospodarstw
domowych

LATA
Wyszczego6lnienie S 2007 2002
2004 2005 2006 2007 X - 100 =100
MIESIECZNIE NA OSOBE (kg)
Pieczywo ogdtem 6,08 5,90 5,57 5,29 51 96,4 80,6
Pieczywo zytnie 0,25 0,27 0,27 0,28 0,25 89,3 138,9
Pieczywo pszenne 1,07 1,05 1,05 1,04 1,01 97,1 96,2
Pieczywo mieszane 4,76 4,58 4,24 3,97 3,84 96,7 75,3
Makarony 0,38 0,36 0,37 0,38 0,37 97,4 102,8
Wyroby ciastkarskie 0,59 0,59 0,62 0,65 0,64 98,5 116,4
Herbatniki i krakersy 0,03 0,03 0,03 0,03 0,04 133,3 133,3
Maka 1,09 1,07 1,00 0,90 0,84 93,3 73,7
Kasze 0,19 0,18 0,18 0,17 0,16 94,1 80,0
Platki 0,09 0,06 0,05 0,05 0,05 100,0 62,5
Razem 8,45 8,19 7,81 7,47 7,19 96,3 82,7
Wydatki (z4) 31,59 30,55 31,28 34,51 37,39 108,3 123,2
STRUKTURA SPOZYCIA (%)
Pieczywo ogbtem 72,0 72,0 71,3 70,8 70,9 X X
Pieczywo zytnie 3,0 33 35 3,7 35 X X
Pieczywo pszenne 12,7 12,8 13,4 13,9 14,0 X X
Pieczywo mieszane 56,3 55,9 54,3 53,1 53,4 X X
Makarony 4,5 4,4 4,7 51 51 X X
Wyroby ciastkarskie 7,0 7,2 7,9 8,7 8,9 X X
Herbatniki i krakersy 0,4 0,4 0,4 0,4 0,6 X X
Maka 12,9 131 12,8 12,0 11,7 X X
Kasze 2,2 2,2 2,3 23 2,2 X X
Piatki 11 0,7 0,6 0,7 0,7 X X
Razem 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 X X

Zrédito: dane GUS na podstawie [11].
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Zaobserwowano rowniez zmniejszenie spozycia mak i kasz o ok. 6-7%, a takze
makaronéw o ok. 3% (nadwyzki produkcyjne uwidocznione w tabeli 2 dotyczy-
ty produktéw eksportowanych). Na niezmienionym poziomie pozostato spozycie
ptatkéw zbozowych oraz wyrobdw ciastkarskich. Mimo coraz mniejszego spozy-
cia produktow zbozowych i rosngcych ich cen jednostkowych, miesieczne wydatki
na te artykuty rosng i w | pétroczu 2008 roku byty o 8% wyzsze niz w 2007 roku.
W strukturze spozycia artykutdow zbozowych zachodza widoczne zmiany. W | p6t-
roczu 2008 roku zaobserwowano zwiekszajgcy sie udziat w spozyciu ciastek i her-
batnikéw, a spadto spozycie maki i kasz. Spozycie ptatkow i makaronu pozostato na
niezmienionym poziomie. W strukturze spozycia nieco zwiekszyt sie udziat pieczy-
wa mieszanego i pszennego kosztem pieczywa zytniego [11].

Spozycie przetworéw zbozowych ma dtugotrwatg tendencje spadkowg. Od roku
2002 polskie spoteczenstwo o ponad 20% mniej spozywa pieczywa mieszanego,
maki i platkéw. Zwieksza sie natomiast spozycie wyrobéw ciastkarskich, ciastek
i herbatnikow, a takze makaronow.

4. Podsumowanie

Reasumujac, mozna stwierdzi¢, iz w ostatniej dekadzie w sektorze zbozowo-
miynarskim przemiat zb6z oscyluje okoto 5,7 min ton rocznie. Jednakze struktura
miynow w Polsce wedtug kryterium wielkosci ulegta zasadniczej zmianie. Nastgpity
fuzje i przejecia gtdéwnie matych i $rednich zaktadéw miynarskich. Szacuje sie, ze
w roku 1990 byto okoto 2000 mtyndw, dzi$ jest ich w przyblizeniu 600.

Zapotrzebowanie klienta indywidualnego skupia sie przede wszystkim na pro-
duktach wtornego przetwdrstwa zb6z. W ciggu ostatnich lat zauwazalny jest w go-
spodarstwach domowych trend spadkowy spozycia produktow pierwotnego prze-
tworstwa zbo6z - gtéwnie maki. Widoczny jest takze spadek spozycia tradycyjnego
pieczywa. Coraz czeSciej jest ono zastepowane pieczywem specjalnym. Masowe
staje sie zjawisko spozycia zywnosci typu ,fast food” z duzym udziatem specjal-
nego pieczywa pszennego (hot-dogi, hamburgery, pizza). Pomimo wahan w struk-
turze spozycia przetworéw zbozowych wzrasta zaréwno spozycie makaronow, jak
i wyrobow ciastkarskich, ptatkow, pieczywa gatunkowego i wyrobéw gotowych do
spozycia, a zmniejsza sie znaczenie pieczywa tradycyjnego, mak i kasz [6].

Tak uksztattowana struktura spozycia produktéw zbozowych nadawaé bedzie
specyficzny trend wymuszajacy na przedsiebiorstwach miynarskich produkcje mak
przeznaczonych dla konkretnego klienta. Chodzi tu o specyficznego odbiorce, jak
piekarz, cukiernik lub wytwaorca pizzy, czyli takiego, ktory potrzebuje maki pszen-
nej o okreslonych i powtarzalnych parametrach.

Zasadniczg kwestig, ktora obecnie staje przed zaktadami mtynarskimi, jest zroz-
nicowanie oferty produkcyjnej, co jest osiggalne jedynie w wyniku wprowadzania
nowych technologii lub tez modyfikacji juz istniejgcych. Tak wiec firmy miynarskie
beda musiaty stale inwestowaé w nowe wyposazenie, unowocze$nia¢ technologie.



Charakterystyka przemystu zbozowo-miynarskiego w Polsce 63

Tylko w ten sposob bedg mogty sprosta¢ zaréwno dokonujgcym sie zmianom na
rynku odbiorcéw (gtdwnie bardziej atrakcyjnej i zroznicowanej ofercie produkowa-
nych mak), jak i rosngcym wymaganiom jakosciowym przy jednoczesnej obnizce
kosztow.
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THE CHARACTERISTIC OF THE CEREAL
AND MILLING INDUSTRY IN POLAND

Summary: The study provides a characteristic of cereal processing in Poland between 2001
and 2008. Commencing from the presentation of patterns of the formation of ratio values
within the industry, the project then goes on to determining the number of mills, in an attempt
to investigate their structure and organization, arriving eventually at an exploration into the
sizes of the grinds conducted, both in the context of a single mill, as well as on a national
scale. The proposed project also stresses the acknowledged division into, on the one hand,
food industry processing, and on the other - industrial goods processing. Special emphasis has
been placed on the cereal and milling industry, taking account of both initial and secondary
processing. The directions of change in cereal processing and in cereal and cereal products
consumption in the investigated years have been presented in a tabular and diagram form.

Keywords: cereal processing, grain milling, consumption of cereal product.



