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Tabela 1. Liczba producentéw ekologicznych w Polsce,

prowadzonej dziatalnosci

wg stanu na 31.12.2020 r., w podziale na wojewddztwa i w podziale na kategorie

W tym

Producenci ekologiczni prowadzacy dziatalnosc w zakresie

wprowadzania

. wprowadzania dostawy
Wojewodztwo pru:::::téw p:;dr:zti;w I:Sdr::t?:tv kwar;tz:aa|:EgD akwakultury
ekologicznych produkcji rolnej | przygotowania® [:';:::::;::::; el?ulngicznych siewnego i pszczelarstwa zt:‘li:{:r:?ns:;;u w cdiil:Jt;tﬁw
importowanych impDI"tD"WEII"I‘fCh wegetaWnEgD morskich
. Z panstw materiatu
ig:g:;: trzecich rozmnozeniowego
dolnoslaskie 761 688 44 61 15 19 3 2 0
kujawsko-pomorskie 451 385 45 42 5 13 0 0 0
lubelskie 2054 1907 102 111 20 20 0 11 3
lubuskie 958 926 26 21 2 7 1 0 0
todzkie 622 519 70 71 20 6 1 0 0
matopolskie 810 664 a5 92 18 6 1 2 0
mazowieckie 2661 2179 269 353 87 24 5 6 2
opolskie 76 62 9 11 2 2 1 0 0
podkarpackie 1033 969 48 51 10 2 6 3 1
podlaskie 2953 2906 34 36 12 7 4 6 0
pomorskie 607 521 54 62 17 19 2 3 1
slaskie 203 121 49 56 14 1 0 0 0
Swietokrzyskie 635 590 37 32 10 6 2 0 2
warmirisko-mazurskie 3270 3241 28 19 2 43 2 0 0
wielkopolskie 971 748 139 152 28 16 0 3 1
zachodniopomorskie 2208 2149 55 38 5 59 2 4 1
Polska 2020 r. 20274 18575 1104 1208 267 250 30 40 11




Powierzchnia ekologicznych uzytkéw rolnych w stanu na 31.12.2020 r.

inietzchnia :::;::::::; .
Wolewsdztwo | uiytkom romychw_| “Yk6w ranveh o | SEEEETIETS
okresie k::]wersji [w okresie konwersji uzytkow rolnych [ha]
[ha]

4 dolnoslgskie 7134,83 23346,00 30480,83
kujawsko-pomorskie 1032,11 6060,48 7092,59
lubelskie 3778,15 24579,04 28357,18
lubuskie 13166,15 29960,01 43126,16
tédzkie 2172,68 7780,78 9953,45
matopolskie 1401,50 6958,52 8360,02
mazowieckie 7401,87 33816,08 41217,95
opolskie 318,72 3004,87 3323,59
podkarpackie 1468,86 11257,05 12725,91

< podlaskie 9513,76 42900,79 52414,55
pomorskie 2942,82 17849,45 20792,27
§laskie 660,26 2800,22 3460,48
Swietokrzyskie 1285,50 7054,90 8340,40
warminsko-mazurskie 23824,17 84984,30 108808,47
wielkopolskie 7320,24 22010,15 29330,38
zachodniopomorskie 25017,41 76489,61 101507,02
Polska 108439,01 400852,25 509291,27
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Jednostka podziatu administracyjnego kraju

Srednia wielkos¢ powierzchni gruntéw rolnych w
gospodarstwie rolnym w 2020 roku (w hektarach)

Wojewodztwo dolnoslaskie

17,29

Wojewodztwo kujawsko-pomorskie 16,58
Wojewoddztwo lubelskie 7,98
Wojewodztwo lubuskie 22,29
Wojewodztwo todzkie 7,98
Wojewodztwo matopolskie 4,16
Wojewodztwo mazowieckie 8,77
Wojewodztwo opolskie 19,16
Wojewddztwo podkarpackie 4,94
Wojewodztwo podlaskie 12,55
Wojewodztwo pomorskie 19,62
Wojewodztwo slgskie 8,14
Wojewodztwo swietokrzyskie 5,88
Wojewodztwo warminsko-mazurskie 23,25
Wojewodztwo wielkopolskie 14,09

Wojewodztwo zachodniopomorskie

31,75




A

A

100%

80%

60%

40%

20%

Starzenie sie spoteczenstw - EU-25

wiek

1.2 2.0 3.4
B i o e (e

65 -79

24.9 23.7
. 44| 133

1950 1975 2000 2025 2050
(RTD info, 49, May, 2006)




Te jabtka pokazujg, jak stres oksydacyjny rozktada komorki,
powodujgc przedwczesne starzenie sie i choroby.
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Komorka zaa_takowana przez Komorka pod wptywem
wolne rodniki stresu oksydacyjnego

Normalna komorka
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Starzenie sie
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Degeneracyjne

uszkodzenie
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Przeszczep nerki

~ Zapalenie skory
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Neurotoksyny




Przychody z rynku Zywnosci ekologicznej w USA wedtug produktow, 2014-2025 (w min USD)

36,6824
321447 I I
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2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025

m Fruits & Vegetables w Others
m Dairy Products = Frozen & Processed Food

m Meat, Fish & Poultry Products
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Areas grown organically (certified and in conversion), organic farms number and

organic share of UAA in the European Union in 2017

576 845 ha
5 801 farms

199 947 ha
1 888 farms
268 870 ha
4 178 farms

234 134 ha
2 478 farms

189 148 ha

439 farms  g20 987 ha
23 063 farms

F 410 140 ha
A T~ 27808farms
(7 o 1908 653 ha )

- = .,
-‘5:;' -~ “ 773 '.m‘ \ “ 222 h.
41 ha 3 627 farms e N~ |
13 farms 5 61¥ ha
1175 farms
less than 1% W between 10 and 15%
between 1 and 5% M between 15 and 20%
- between 5 and 10% M 20% and more

Source: Agence BIO/Many European sources




Zakres kwasowosci czynnej (pH) owocow

Wiekszos¢ owocow ze wzgledu na duze stezenie jonow wodorowych
(niskie wartosci kwasowosci czynnej tj. pH) moze by¢ utrwalana przez

pasteryzacje), wyjatek stanowia przejrzate, malo kwasne owoce).

Cytryny ) 4,
Agrest o
Winogrona I |
Sliwki |
Truskawki | I
Grejpfruty | |
Borowka amer —

Pigwa I
Ananasy [ I
Maliny | |
Brzoskwinie | r

Morele | '
Jabtka | |

Wisnie 1
Mango I ]
Gruszki |
Pomarancze [
Jezyna
Banany

A

A
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Zakres kwasowosci czynnej (pH) wa

Przetwory i I:unssamy z warzyw z reguly rn!uszq by¢ utrwalane przez sterylizacje

(gdy pH > 4,5)

Rabarbar
Pomidory
Papryka
Dynia

Ogorki
Kapusta
Cebula

31-34

gy =L
[

Buraki
Chrzan
Ziemniaki
Pory
Szpinak
Kalafiory
Fasola straki
Cukinia
Pietruszka,
Seler
Czosnek
Marchew
Kukurydza
Brukselka
Fasola ziarno
Pieczarki
Szparagi
Groch
Brokuty
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Wptyw temperatur na zachowania sie drobnoustrojow

e Staphlococcus — zatrzymanie wytwarzania toksyn
e Clostridium botulinum typ A i B zatrzymanie wytwarzania toksyn

e Staphlococcus — zatrzymanie wzrostu

e Salmonella — zatrzymanie wzrostu

e Clostridium botulinum typ E — zatrzymanie wytwarzania toksyn.
Zatrzymanie wzrostu wegetatywnego bakterii patogennych i
toksynogennych

e Catkowite zatrzymanie wzrostu bakterii

e Catkowite zatrzymanie wzrostu drobnoustrojow

KECE€EL




Schemat krystalizacji lodu podczas procesu mrozenia owocow i warzyw

A
L

A

1 - komorka
2 - krysztat lodu
3 - przestrzen miedzykomérkowa

AV



Blanszowanie

Obrodbka termiczna uszlachetniajgca surowiec, stosowana przed kolejnymi procesami technologicznymi.
‘Polega na dziataniu gorgcej wody w temperaturze 90 — 100°C w czasie kilku minut, dziataniu gorgcej pary wodnej

przez kilkanascie sekund.

Korzysci

Odpowietrzenie surowca

Zniszczenie drobnoustrojow

‘Inaktywacja enzymow rodzimych zywnosci

Zmniejszenie turgoru i obkurczania surowca




Pasteryzacja

® Proces pasteryzacji, czyli kilkunastominutowego ogrzewania w temperaturze
ponizej 100°C, (80-90°C) , pozwala na zniszczenie enzymow i form
wegetatywnych drobnoustrojow. W produktach z owocéw i warzyw o pH ponizej
4,5 dzieki wspdtdziataniu jondw wodorowych i temperatury ma miejsce takze
zahamowanie rozwoju bakterii z rodzaju Clostridium.

A

Sterylizacja

e Sterylizacja, czyli ogrzewanie w temperaturze powyzej 100°C (zwykle116-121°C),
pozwala na zniszczenie cieptoodpornych drobnoustrojow przetrwalnikujgcych
zarowno chorobotwadrczych, jak i powodujgcych zepsucie produktu podczas
przechowywania

Tyndalizacja

e Tyndalizacja polega na 2-3-krotnej pasteryzacji w odstepach 24-godzinnych.

‘—

A




Parametry pasteryzacji i sterylizacji wg. Pijanowski i wsp., 1997

Czas w minutach
50 Okres dzialania dla puszek o
Grupa Typ [ C? “ | temperaturyi wadze [kg]
‘ ci§nienia
0,5 1 2
podnoszenie 20 29 30
| Kompoty 100 utrzymanie 20 25 30
obnizanie - - -
o e podnoszenie 5 6 7
|| e e F s utrzymanie | 12 | 14 | 18
‘ obnizanie £ 6 i
podnoszenie 6 7 8
1 Wam}""’f‘ IR e utrzymanie | 15 | 18 | 24
e bl obnizanie 6 | 7 8
Prrecie podnoszenie 10 12 19
IV ks r:z 121 utrzymanie 203040
yw obnizanie 10 | 12 | 15
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PARAMETRY SUSZENIA OWOCOW

wydajnos¢ suszu w

temperatura i czas suszenia ogolny koncowa stosunku do masy
czas zawartos¢
Gatunek pocza | kolejna | kohcowa | SUSZema w‘:]d}r pierwot | spreparo
- tkowa wh w% - nej - wanej
Gruszki 40° C/2h | 55°C/lh 70° C 6-20 15-26 12-17 17-20
jablka 40° C/2h | 50°C/lh 70° C 6-8 15-20 10-15 16-19
jagody rézne | 40° C/2h | 60° C/2h 75° C 10-15 10-15 10-15 -
bez malin
maliny 40° C/2h | 50° C/2h 60° C 10-12 10-15 16-20 16-20
morele 40° C/2h | 50° C/3h 70° C 15-20 10-20 12-17 17-20
sliwki 40° C/3h | 60° C/3h 70° C 12-20 15-20 11-16 17-20

wisnie

40° C/2h

50° C/3h

75° C

15-20

10-15




PARAMETRY SUSZENIA WARZYW | GRZYBOW
ogolny koncowa wydajnos¢ suszu w stosunku
gatunek temperatura i czas suszenia czas zawartosc do masy
suszenia wody
wh w%
< poczatkowa kolejna koncowa pierwotnej | spreparowanej
cebula 30°C/1h 40°C/2h 60° C 6-7 4 10-12 12-14
groch 40°C/1h 50°C/2h 60° C 5-6 5 9-14 18-22
marchew 40°C/2h 50°C/2h 60° C 5-6 5 9-14 18-22
pietruszka 40°C/1h 60°C/2h 65° C 5-6 5-6 9-12 10-14
korzeniowa
pietruszka S50°C/lh - 60° C 2-3 5 - S
‘ naciowa
seler korzeniowy 40°C/1h 60°C/2h 65°C 5-6 8 18-25 56
seler naciowy 50°C/1h - 60° C 2-3 5 - 5
por 50°C/lh 60°C/2h 70°C 3-4 8 - 79
kapusta biala, 40°C/2h 50°C/2h 60° C 3-5 4 8-12 6-10
wioska
grzyby 40°C/2h 50°C/Th 70°C




Produkt spozywczy to nie tylko jego fizyczna struktura zamknieta w obszarze spostrzezen
zmystow smaku koloru konsystencji zapachu ale przede wszystkim ukryta jakos¢ wyrazona
stanem naszego zdrowia fizycznego i psychicznego. W produkgcji zywnosci nie zawsze mozna
hotdowac zasadzie co dopuszczone to dozwolone. Dlatego tez w produkcji zywnosci tak wazny
jest wymiar etyczny. Poniekad producent bierze na siebie odpowiedzialnosc¢ nie tylko za wtasny
wyrob, ale takze za zdrowie konsumenta, ktory mu zaufat poprzez wybor jego produktu.
Dlatego tak istotne jest ustalenie misji i strategii dziatania firmy. Odpowiedz na te pytania
pozwala dopiero. na otwarcie ptaszczyzn innowacyjnosci firmy. Innowacyjnos¢ rozwigzan moze
przybierac ptaszczyzny organizacyjne logistyczne technologiczne produktowe czy surowcowe.
Przy kreowaniu innowacyjnych rozwigzan potrzeba bra¢ pod uwage nastawienie i akceptacje

spoteczna, ktora to czesto decyduje o powodzeniu przedsiewziecia.




PRZY TWORZENIU INNOWACJI KONIECZNE
JEST WYLACZENIE MYSLENIA
REDUKCJONISTYCZNEGO
WEACZENIE HOLOISTYCZNEGO




REDUKCJA DESTRUKCYJNEGO ODDZIAEYWANIA
POWIETRZA

TECHNOLOGICZNE
g




DESTRUKCYJNE ODDZIALYWANIE
TEMPERATURY NA SUBSTANCIE BIOLOGICZNIE
AKTYWNE | BARWNIKI




REDUKCJA DROBNOUSTROJOW TECHNIKI
NISKOTEMPERATUROWE
O OZON O, (196300

O PROMIENIE UV (B, C)

: ‘
, 6 OBNIZENIE AKTYWNOSCI WODNEJ |

TECHNOLOGICZNE ‘ NIZYNA (BAKTERIOCYNA)

6 LIZOZYM (BAKTERIOCYNA)
{

6v BIZYNA (BAKTERIOCYNA)

1

‘ DWUTLENEKCHLORU |

-



REDUKCJA DROBNOUSTROJOW TECHNIKI
WYSOKOTEMPERATUROWE

STYRYLIZACJA MIKROFALOWA ‘

TECHNOLOGICZNE STYRYLIZACJA
¥ AUTOKLAWOWANIE




SUBSTANCJE TEKSTUROTWORCZE

TRANSGLUTAMINAZA

- P GUMA GUAR, GUMA KSANTANOWA




POZOSTALE TECHNOLOGIE

O EKSTRUZJA

KRIOKONCENTRACIJA

SUSZENIE NISKOTEMPERATUROWE

|
O ULTRADZWIEKI



Zmiany w trendach innowacji w Zywnosci - Caly Swiat
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PRZEWAGA PRODUKTOW PRZETWORSTWA W MALYCH | SREDNICH GOSPODARSTWACH

A

ORGINALNOSC
NATURALNOSC

SWIEZOSC
REGIONALNOSC
DZIEDZICTWO KULINARNE

A




DLACZEGO ZYWNOSC SIE PSUJE

TLEN

A

TEMPERATURA
CZAS

PROMIENIE UV
ENZYMY WLASNE
JONY METALI
MIKROORGANIZMY

‘_

A



CZYNNIKI WPLYWAJACE NA JAKOSC PRODUKTU PRZETWORSTWA KONCOWEGO

A

SUROWIEC

RODZAJIJEGO STAN

STAN MIKROBIOLOGICZNY
TECHNOLOGIA

RODZAJ PRODUKTU

A




PERSPEKTYWICZNE MOZLIWOSCIWYKORZYSTANIA OWOCOW | WARZYW

OWOCE
{ DZIKA ROZA WARZYWA
ARONIA KAPUSTA
SWIDOSLIWA BRUKSELKA
CZERESNIA BROKUL
TRUSKAWKA BURAK CWIKEOWY
‘ MALINA JARMUZ
BOROWKA AMERYKANSKA
WISNIA

A4



NEWRALGICZNE PUNKTY W PRZETWORSTWIE OWOCOW
| WARZYW WPLYWAJACE NA JAKOSC

PRZECHOWYWANIE
MYCIE
ROZDRABNIANIE
ROZPARZANIE BLANSZOWANIE
TEOCZENIE

OBROBKA TERMICZNA
ROZLEW
PAKOWANIE

A4

A

A




GLOWNE NURTY PRZETWORSTWA W MALYCH | SREDNICH GOSPODARSTWACH

A

SUSZE

SOKIOWOCOWE WARZYWNE OWOCOWO WARZYWNE
DZEMY POWIDtA KONFITURY SOSY

SALATKI MARYNATY KISZONKI

PASTY

WARZYWA NISKO PRZETWORZONE

A




Nasiona konopi siewnej THC <2%
(tetrahydrokannabinolu). Kwiaty do produkcji CBD

(kanabidol)

Nasiona konopi zawierajg ponad 30% ttuszczu. Sg wyjgtkowo bogate w dwa niezbedne nienasycone kwasy
ttuszczowe, kwas linolowy (omega-6) i kwas alfa-linolenowy (omega-3), ktdre wystepujg w idealnej proporcji

3
‘ Nasiona konopi sg doskonatym zrédtem biatka, ponad 25% catkowitych kalorii pochodzi z wysokiej jakosci

biatka, przy wysokim udziale argininy (jest prekursorem tleneku_azotu czasteczki gazu, powodujgcej
rozszerzenie i rozluznienie naczyn krwionosnych, co prowadzi do obnizenia ciSnienia krwi i zmniejszenia

ryzyka chorob serca.



https://www.healthline.com/nutrition/how-to-increase-nitric-oxide
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NISKOBUDZETOWE INNOWACYJNE MOZLIWOSCI ZASTOSOWAN
W MALYCH | SRDNICH GOSPODARSTWACH

A

WEGLAN SODU
AZOT
OZON

< PROZNIA
PERHYDROL H,o,

KWASZENIE *
‘—






DZIAEANIE PERHYDROLU NA OWOCE PAPRYKI
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Suszenie para przegrzana

Zalety suszenia para przegrzang w stosunku do metod konwencjonalnych sg nastepujace;

- zZnaczne zmniejszenie zuzycia energii, nawet czterokrotne, w porownaniu z suszeniem konwekcyjnym;

nie ma mozliwosci zachodzenia reakcji utleniania, a wiec otrzymuje sie produkt o lepszej jakosci;
- nie wystepuje niebezpieczenstwo pozaru czy wybuchu;

- wzaleznosci od temperatury pary mozliwe jest uzyskanie wyzszych predkosci suszenia, zarowno w
pierwszym jak i w drugim okresie suszenia. Wieksza przewodnos¢ cieplna wtasciwa i pojemnos¢ cieplna
pary prowadzi do wiekszej szybkosci usuwania wilgoci powierzchniowej, jesli proces zachodzi w
temperaturze wyzszej od tzw. temperatury inwersji, natomiast jesli temperatura jest nizsza od
temperatury inwersji, to suszenie w powietrzu jest szybsze.

W okresie zmniejszajacej sie szybkosci suszenia brak oporu dyfuzji pary wodnej (nie ma
powietrza) powoduje osigganie wyzszych szybkosci suszenia;

- nie tworzy sie na powierzchni suszonego materiatu twarda, nieprzepuszczalna skorupka;

- suszenie para przegrzang umozli
sterylizacji produktow zywnosciowyc




ROZPARZANIE PROZNIOWE

Woda
<1 chiodzaca

A

Proces rozparzania proézniowego
.Flash Detente” :
(stosowany w produkcji wina) d i i

I

Surowiec ogrzanie 75-80C & AB% )| © Préznia
4 g B 0,9-0,97 Ba
' Zbiornik

prozniowy

Proces 2 — fazowy:

|. podgrzanie do 85-90°C

Il. chiodzenie w glebokiej prézni 30 - 3°C (ok. 0,03 Ba) Pompa do
miazgi

Rozparzony produkt 30-35C

A\



A

A

Odwadnianie osmotyczne jako etap obrobki jest metoda utrwalania zywnosci, w ktorej aby usunac¢ wode z
owocow, wykorzystuje sie zjawisko osmozy, polegajace na migracji rozpuszczalnika (np. wody) przez btony
potprzepuszczalne do roztworu o wyzszym stezeniu, w celu wyrownania cisnien osmotycznych po obu stronach
membrany. W przypadku owocow potprzepuszczalng membrang jest skorka, ktora oddziela migzsz (Srodowisko
o niskim cisnieniu osmotycznym) od czynnika osmotycznego, w ktorym zanurzony jest owoc (wysokie cisnienie
osmotyczne). Najczesciej jako substancje osmoaktywnga w stosunku do owocow stosuje sie cukier, ale moga by¢
rowniez uzyte: glukoza, fruktoza, maltodekstryna, inulina, syrop skrobiowy, a nawet miod lub zageszczony sok
owocowy. Owoce odwadniane osmotycznie dobrze zachowujg cechy charakterystyczne dla surowca, dzieki
czemu moga by¢ wykorzystane jako potprodukt do wyrobu ciast lub jako wktady do jogurtow.

Ostatnio pojawity sie rowniez opracowania zalecajgce produkcje dzemdéw z wykorzystaniem wstepnie
odwodnionego surowca. Aby zapewnic petng trwatos¢ mikrobiologiczng owocow odwodnionych osmotycznie,
nalezy je poddac¢ dodatkowym zabiegom, np. zamrozeniu, pasteryzacji lub dalszemu suszeniu. Niezaleznie od
wybranego sposobu dalszego utrwalania uzyskany produkt koncowy charakteryzuje sie lepszymi cechami

jakosciowymi niz produkt utrwalony tymi




Zastosowanie w przemysle warzywno-owocowym

A

A

Kultury starterowe stosowane w przemysle owocowo-warzywnym s gtéwnie wykorzystywane w kiszeniu
warzyw. Zastosowanie do fermentac;ji kultur starterowych bakterii daje szanse otrzymania produktow o
wysokiej wartosci odzywczej oraz powtarzalnych cechach sensorycznych. Korzyscia z takiej fermentacji jest
rowniez obnizenie poziomu azotanow oraz biogennych amin w kiszonkach lub zakwasach. Istnieje rowniez
mozliwosc¢ produkcji sokow Warzywnych lub owocowych fermentowanych przez szczepy probiotyczne
bakterii mlekowych. Stosowane kultury starterowe zawierajg gtdwnie bakterie z rodzajow i gatunkow:
Lactobaciltus plantarum, Lb. pentosus, Lb. bavaricus,

Lb. xylosus, Lb. brevis, Lb.fermentum, Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. eremom,
Pediococcus acidilactid i Leuconostoc mesentewides subsp. Cremoris. Poszukiwane s3g potencjalne
drobnoustroje kwaszgce izolowane ze srodowisk roslinnych. Uprzemystowienie produkcji zywnosci poddane;j
biotransformac;ji nadato kulturom starterowym znaczenie ekonomiczne. Selekcjonowane szczepy
drobnoustrojow musza by¢ odporne na warunki produkcji kultur starterowych (liofilizowanie, mrozenie lub
suszenie rozpytowe),

ale takze na inne czynniki stresowe, na ja

.M .




Innowacje w przedtuzaniu trwatosci olejow

Przeciwutleniacze w olejach

Przeciwutleniacze naturalne i ich zrodta Substancje przeciwutleniajace
olej rzepakowy tokoferole i tokotrienole
< olej sezamowy sezamol, sezaminol oraz ich izomery

Przeciwutleniacze natywne

olej ryzowy oryzanol
oliwa z oliwek skwalen
Rosliny bogate w polifenole ekstrakty z liSci herbaty, rozmarynu, szalwii, oregano i majeranku
Rosliny zielarskie Substancje ;
i przyprawy przeciwutleniajace Efekty przediuzania trwatosci
{ Tymianek tymol - dodatek 1% ekstraktu etanolowego z lisci tymianku do oleju
karwakrol stonecznikowego hamowat jego utlenianie w réznych temperaturach
kwas galusowy przechowywania: 4, 18 | 38°C

- dodatek olejku z tymianku w ilosci 0,1% do smalcu wieprzowego
przechowywanego przez 90 dni spowalniat utlenianie lipidow

Rozmaryn karnozol - dodatek 1% ekstraktu etanolowego z lisci rozmarynu do oleju
kwas karnozowy stonecznikowego hamowat jego utlenianie w temperaturze 18 | 38°C
rosmanol - dodatek etanolowego ekstraktu z rozmarynu skutecznie hamowat
rosmandial utlenianie lipidow w oleju sojowym przechowywanym przez 20 dni
epirosmanol

rosmanal




A

} Krajowa Sie¢
Obszaréw Wiejskich

Odwiedz portal KSOW — www.ksow.p!

Zostan Partnerem Krajowej Sieci Obszarow Wiejskich.

\



https://www.ksow.pl/

