Sposoby zapobiegania
marnowaniu Zywnosci i CO
marnujemy najczesciej

1 Zapobieganie marnowaniu zywnosci:

Ponad potowa Polakéw potwierdza, ze
zdarza im  si¢  wyrzuci¢  jedzenie.
Pozbywamy  si¢  przede  wszystkim
gotowych, niespozytych positkow — do tego
niechlubnego faktu przyznaje si¢ 0k.70% z
marnujacych jedzenie, a do wyrzucania
samych produktéw spozywczych nieco
ponad 37%. Do kosza najczesciej trafiaja:
pieczywo (62,9%), swieze owoce (57,4%),
warzywa (56,5%), wedliny (51,6%) oraz
napoje mleczne (47,3%). Powdd: zepsucie,
przeoczenie daty wazno$ci, przygotowanie

zbyt duzej iloSci jedzenia 1 zbyt duze
zakupy, tak tlumacza si¢ konsumenci,

gldwni marnotrawcy zywnosci.

Szacunkowe dane Eurostatu wskazuja, ze w
Polsce rocznie marnujemy ok. 9 min ton
zywnosci. W  przeliczeniu na liczbe
mieszkancow to ok. 235 kg na osobg na rok,
pod tym wzgledem zajmujemy 5 miejsce w
UE.Szacunkowe dane Eurostatu wskazuja,
ze w Polsce rocznie marnujemy ok. 9 mln
ton zywno$ci. W przeliczeniu na liczbe
mieszkancow to ok. 235 kg na osobg na rok,
pod tym wzgledem zajmujemy 5 miejsce w
UE.
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2 Co jest marnowanie najczesciej?

Najwiece] na §wiecie marnuje si¢ OWOCOw 1
warzyw (644 min ton). Na drugim miejscu
marnowanej zywnos$ci sa zboza (347 min
ton), nabial (143 min ton), w nastepnej
kolejnosci ryby (22 mln ton).

marnowania

Najczestsza
zywnosci jest robienie nieprzemys$lanych, za
duzych zakupéw. Do takich zachowan

przyczyna

namawiajg nas agresywne kampanie
reklamowe, ktorych celem jest zysk, a takze
rozmaite promocje w sklepach. Wolimy
kupi¢ wigcej, niz mie¢ poczucie, ze
straciliSmy dobra okazj¢. Druga z przyczyn

jest przegapienie terminéw przydatnosci 1 w
dalszej kolejnosci staba edukacja spoteczna.

Do marnowania owocow i warzyw w Unii
Europejskiej  przyczynia  si¢  chyba
najbardziej blaha kwestia — estetyczna —
czyli skreslenie ich z listy handlu przez tzw.
niewlasciwy rozmiar 1 ksztalt. Z tego
powodu jedna trzecia zebranych upraw
nigdy nie trafia na potki supermarketow.
Kolejnym takim przykladem jest Australia,
gdzie prawie 90% jadalnych pomidoréw
zostalo zmarnowanych na podstawie tylko
ich wygladu.

Na calym $wiecie wyrzuca si¢ zatrwazajace
ilosci  jablek, ryzu, ziemniakéw oraz
marchwi. Wszystko to jest marnowane
przede wszystkim z powodu surowych norm
jakosci.

3 Sposoby przechowywania zywnosci
Wedzenie

Wedzenie jest fizykochemiczng metoda
konserwaciji.

Solenie

Solenie jest jedng z najstarszych metod
utrwalania  artykotow  zywnosciowych.
Przesycenie  tkanek  roztworem  soli



uniemozliwia  rozwoj  drobnoustrojow.
Metoda  konserwowania  zywno$ci W
hermetycznych naczyniach przez
dlugotrwate  ogrzewanie @ w  wodzie

wrzacej.Pasteryzacja

Sposob  zapobiegania szybkiemu psuciu
produktow zywnos$ciowych. Proces
pasteryzacji polega na ogrzewaniu produktu
do temperatury, w ktorej ging grobnoustroje,
lecz nie powoduje jeszcze zmian samego

produktu. Przeprowadza si¢ ja w temp. od.
60 C do 100C.

Mrozenie

Mrozenie produktow pozwala na
zachowanie najwigcej sktadnikow
odzywczych: witamin, sktadnikow

mineralnych. Jest to jedna z metod
utrwalania zywnosci , gdzie doprowadza si¢
produkt do temperatury powyzej -12C moga
to by¢ produkty gotowe lub poiprodukty.
Zamrazanie jest najnowoczesniejszg metoda
przechowywania mi¢sa na dtuzszy czas.

Kiszenie, kwaszenie

Jest to wutrwalanie surowcoéw roslinnych
przeznaczonych do spozycia {np.kapusty}
oraz na pasz¢ {np.kiszonki} poprzez
wytwarzajacy si¢ kwas mlekowy, przez co
zabezpieczja kwaszonki przed gniciem.
Kwaszonki musza by¢ zawsze pokryte
sokiem lub zalewa a Zeby nie dostawato si¢
do nich powietrze.

Suszenie

Suszeniem nazywa si¢ zespot operacji
technologicznych, majagcych na celu
zredukowanie zawarto$ci wody w produkcie
przez jej wyparowanie. Ogdlnie mniej lub

bardziej juz klasyczne systemy suszenia
zywno$ci mozna podzieli¢ na naturalne lub
sztuczne. Suszenie naturalne wykorzystuje
ciepto promieniowania stonecznego i ciepto
zawarte w powietrzu w zwigzku z tym
wyrdznia si¢ :

-suszenie stoneczno-powietrzne
-suszenie wietrzno-powietrzne

Suszenie sztuczne wykorzystuje najbardziej
typowe metody suszenia za pomoca ciepla
uzyskiwanego z urzadzen grzejnych. Ze
wzgledu dostarczenia ciepla dzielimy je na:

-suszenie konukcyjne
-suszenie konwekcyjne
-owiew adiabatyczny
-owiew izoterniczny

Utrwalanie produktéw migsnych glownie
ryb przez poddanie ich tzw. wedzarni,
dzialania dymu.

Apertyzacja

Metoda  konserwowania  zywnoSci W
hermetycznych naczyniach przez
dlugotrwate ogrzewanie w wodzie wrzace;.
Czyni to zywnos¢ absolutnie bezpieczng.
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1/3 calej produkowanej na §wiecie zywnosci
trafia do $mietnika. To réwniez zmarnowana
1/3 czasu pracy rolnikéw, hodowcow 1
plantatorow, 1/3 energii zainwestowanej w
produkcje 1 transport zywnosci, 1/3 zuzytej
wody. Ile mozna by zaoszczedzi¢, gdyby
produkcja zywnos$ci nie byla po prostu
$wietnym biznesem?...

Zamiast oszczedno$ci mamy jednak koszty —
koszty zwigzane z utylizacja tego, co mialo
zamiast do $mietnika, trafi¢ na nasze talerze.




