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1.   Úvod

Touto příručkou se Vám dostává do rukou zkrácená verze BREFu (referenčního dokumentu o nejlepších dostupných technikách) v průmyslu potravin, nápojů a mléka, který je dále označován zkratkou BREF FDM. Z pohledu EU se do pojmu průmysl potravin, nápojů a mléka nezahrnuje jatečnictví, pro který byl vydán samostatný BREF (pro jatka a průmysl zpracovávající jejich vedlejší produkty) a krmivářský průmysl.

Vlastní jazykově upravený překlad BREF FDM je uveden na webových stránkách Výzkumného ústavu potravinářského Praha na adrese www.vupp.cz v nekrácené verzi. BREF FDM má celkem 725 stran, což je pro jeho praktické užívání jistě problematické. Proto po dohodě s MZe jsme tento BREF FDM rozpracovali do tří příruček, které text rozdělily na problematiku

· potravin živočišného původu

· potravin rostlinného původu a nápoje

· mléka a mléčných výrobků
Tyto příručky jsou výtahem z BREF FDM doplněné o komentář k částem, které nebyly zahrnuty do výběru. Pro budoucího čtenáře dodáváme, že bližší informace, jak chápat a používat tento dokument, je uvedena v 5. kapitole úvodní části, která je k dispozici na webových stránkách VÚPP (www.vupp.cz). Stručně řečeno, informace poskytované v této příručce jsou určeny k použití jako vstup při určování BAT ve specifických případech potravinářských výrob, které přicházejí v úvahu pro zákon o integrované prevenci. Jestliže určujeme BAT a nastavujeme podmínky povolení na základě BAT, je vždy třeba vzít v úvahu celkový výsledek, jehož má být dosaženo, a vysokou úroveň ochrany životního prostředí jako celku, ale také ekonomické možnosti v dané oblasti. 

Na druhé straně BREF FDM poskytuje i údaje o ekonomických důsledcích preventivní ochrany životního prostředí, které mohou zajímat provozovatele potravinářských zařízení, a to úspory na surovině, energiích a vodě při aplikaci některých šetrných technologií. Současně považujeme za důležité uplatnit zásadu vyjednávání při schvalování žádosti o integrované povolení, protože nelze předpokládat od úředníků krajských úřadů podrobnou znalost všech (potravinářských) technologií, protože oni jsou odborníky na ochranu životního prostředí z hlediska požadavků na omezování různých emisí a dodržování složkových zákonů. Nicméně znalost technologických možností může přispět k nejefektivnějšímu způsobu ochrany životního prostředí. Proto je důležitá spolupráce s technology, spolupráce ve smyslu dělby práce. 

Také upozorňujeme na to, že v příručkách byly z BREF FDM vypuštěny části, týkající se těch oborů, ve kterých v České republice nejsou podniky podléhající povinnosti zažádat a mít integrované povolení pro provoz ve smyslu zákona č. 76/2002 Sb. ve znění pozdější novely tohoto zákona č. 222/2006 Sb. Týká se to zejména oborů jako je zpracování ryb, kávy, krmiv a dalších minoritních oborů z pohledu českého potravinářského průmyslu. Pokud by přesto měl někdo zájem se seznámit s některými BAT těchto minoritních oborů, pak doporučujeme tyto stati vyhledat na webových stránkách, kde je BREF FDM umístěn, a podle stran xvi ‑ xxxvii v úvodní části BREF se orientovat v obsahu, kde hledané části lze nalézt.
Jsme se vědomi toho, že optimálním řešením by bylo rozpracovat příručky, zejména pro oblast potravin rostlinného původu, podle příslušných oborů. Z kapacitních i časových důvodů to nebylo možné. V budoucnu, pokud MZe bude mít zájem, jsme připraveni nejen příručky rozdělit podle výrobních oborů i v části potravin rostlinného původu, ale i doplnit údaje o emisích i z používaných technologiích v Česku. Vyžaduje to ale mít možnost prostudovat již schválené žádosti o integrované povolení, protože tam jsou tato data k dispozici. To je časově i kapacitně náročný úkol a je splnitelný jen za součinnosti resortu MZe, Krajských úřadů a případně i jednotlivých žadatelů z oblasti potravinářských podniků. V BREF se popisuje více než 370 technologií, obecně pod standardními názvy „popis“, „dosažené ekologické výhody“, „vzájemné účinky médii“, „provozní údaje“, „použitelnost“, „ekonomika“, „důvody pro realizaci“, „příklady provozů“ a „literatura“. 

Za velmi důležité považujeme upozornit budoucí uživatele BREF FDM a v nich uvedených BATů na to, že se v podstatě jedná o velmi komplikovanou technologickou příručku. Příručka uvádí obecné informace o potravinářských technologiích, popisuje používané technologie z hlediska jednotkových operací, udává úroveň emisí a spotřeby energií a vody těchto technologií. Rovněž poskytuje podrobné informace, používané technickou pracovní skupinou (TWG) Institutu pro studium perspektivních technologií v Seville jako autora tohoto BREF. Autoři tedy neposuzovali, zda ta či ona technologie je či není BAT, což výslovně v textu uvádějí. TWG byla při zpracovávání BREF jistě ovlivněna zástupci výrobců technik, technologiemi používanými v zemích členů TWG. Z tohoto hlediska je velmi důležité nikoliv hledat shodu s publikovanými údaji v BREF, ale hodnotit posuzované techniky a technologie a porovnávat jejich parametry na jedné straně se zákonnými normami, na druhé straně se stavem technické vyspělosti našich provozovatelů ve srovnání s konkurenčními zeměmi.


BREF FDM zdůrazňuje klíčové ekologické otázky, mezi které v sektoru FDM patří:

· spotřeba vody 

· množství a koncentrace odpadních vod

· spotřeba chemikálií

· emise do ovzduší (prach, těkavé organické látky, zápach) 

· spotřeba energie

· množství a kvalita pevných odpadů

· hluk


V příručkách je zachováno původní členěné BREF s původním číslováním kapitol. Vzhledem k tomu, že se jedná o výběr pouze některých kapitol, číslování kapitol v příručkách nemusí na sebe přesně navazovat.  Zájemce o citovanou literaturu odkazujeme na úplné znění BREF FDM na webových stránkách.

Tato příručka je věnována zařízením na úpravu a zpracování za účelem výroby potravin nebo krmiv ze živočišných surovin (jiných než mléka), o výrobní kapacitě větší než 75 t hotových výrobků denně. Je to kategorie 6.4.b , první odsek, příloha 1 zákona č. 76/2002 Sb. ve znění pozdější novely tohoto zákona (zákon č. 222/2006 Sb.)
2. Použité procesy a technologie

Tato část BREF FDM v oddílu 2.1. v tab. 2.1.uvádí přehled zpracovatelských technologií, v dalším textu pak jejich cíl, oblast používání a konečně i popis technologií, metod a zařízení. Zde je uveden pouze stručný přehled popisovaných procesů a technologií. 

A. Suroviny, příjem a příprava 

A.1
Manipulace s materiály, skladování

(příjem, vybalení, skladování, vnitrozávodní doprava)

A.2 
Třídění, prosévání, klasifikace, luštění, odstonkování, ořezávání

(ovoce a zelenina, luštěniny, maso,vejce, ryby, mlýny)

A.3 
Loupání

A.4 
Praní (proud vody, kartáče, ponoření, teplá voda, odstranění solanky, zbytky
pesticidů) 
A.5.
Rozmrazování (maso, ryby)

B. Zmenšování velikosti, míchání, tvarování

B.1
Řezání, krájení, sekání, sekání nadrobno, mělnění (bourání), lisování (hroznů)
B.2
Míchání, směšování, konšování, homogenizace (emulgace)

B.3
Mletí a drcení

B.4
Tvarování, formování, protlačování

(chleba, čokoláda, pečivo,sušenky, sýry)

C. Separační technologie

C.1.
Extrakce (cukr, oleje, káva, silice, kofein)

C.2
Deionizace (úprava vody)
C.3
Čeření (vyjasňování kapalin pomocí čeřidel, pivo, víno; cukrovarnické čeření)
C.4
Odstřeďování a sedimentace (oddělování pevných látek v kapalinách a nemísitelných
kapalin v  gravitačním nebo odstředivém poli)

C.5
Filtrace (dělení pevných látek ze suspenzí na filtru)

C.6
Separace na membránách (polopropustné membrány, frakcionace, koncentrování
kapalin, elektrodialysa)
C.7
Krystalizace (odstranění rozpuštěné látky z rozpouštědla; cukr, laktosa)
C.8
Neutralizace (odstraňování volných mastných kyselin)

C.9
Bělení (princip adsorpce)
C.10
Dezodorace destilací s vodní parou

C.11
Odbarvování (cukrovarnictví, sirupy, adsorpce na adsorbentu)
C.12
Destilace (rozdíl těkavosti)
D. Technologie zpracování produktů

D.1
Namáčení (sladovnický ječmen, luštěniny)

D.2
Rozpouštění 

D.3
Solubilizace – alkalizace (neutralizace slabé kyselosti kakaových bobů, úprava chutí
a barvy (tmavší) kakaové drti) 

D.4
Fermentace (řízená činnost vybraných mikroorganismů)

D.5.
Koagulace (sýrařství, kulinární úprava masa)
D.6
Klíčení (slad)
D.7
Solení,nakládání (ošetření kuchyňskou solí nebo lákem s nízkým pH; maso 
a zelenina)

D.8
Uzení (bakteriostatický účinek kouře, účinek tepla, vysušení povrchu)

D.9
Ztužování (rostlinné oleje)
D.10
Sterilizace oxidem siřičitým (víno, konzervace loupaných brambor, plody moře)

D.11
Saturace (cukrovarnictví)
D.12
Sycení oxidem uhličitým (nealko nápoje)

D.13
Potahování/postřikování/ polévání/ aglomerace/ enkapsulace (cukrovinky, 
jemné pečivo, bramborové výrobky)

D.14
Stárnutí (zrání) (víno a destiláty; nezmíněny maso a masné výrobky, sýry)

E. Tepelné zpracování

E.1
Tavení (ztekucení pevné fáze; formování čokolády, tavené sýry, margariny)
E.2
Blanšírování (inaktivace enzymů, snížení počtu mikroorganismů, vypuzení vzduchu,

 zmenšení objemu, krátkodobé vystavení vysoké teplotě; syrové ovoce a zelenina)

E.3
Ohřívání a vaření (zahřívání ve vodní lázni při bodu varu; hotové pokrmy)
E.4
Pečení (poživatelnost, snížení počtu mikroorganismů, chuť, struktura; pekárenské 
   výrobky; maso, 110-240°C) 
E.5
Pražení (poživatelnost, senzorika; káva, ořechy, kakao, čekanka, obilní polotovary;

Maillardovy reakce)

E.6
Smažení (fritování) (200°C v tukové lázni; maso, ryby, brambory)
E.7
Temperování (čokoláda, řízené rozmrazování masa)
E.8
Pasterace, sterilace, UHT (ultrapasterace) (do a nad 100°C, potraviny všeho druhu)

F.  Koncentrace teplem

F.1
Odpařování (kapaliny na kapalinu) (mléko, sirupy, protlaky, cukrovarnictví aj.) 

F.2
Sušení (kapaliny na pevnou látku) (mléko, sušené nápoje a ovoce aj.)
F.3
Dehydratace (pevné látky na pevnou látku) (brambory, obilí jako surovina,
 cukr, škrob, aj.)

G.   Zpracování odnímáním tepla

G.1
Ochlazování, chlazení a stabilizace chladem (málo údržné potraviny, -1 až +8 °C)

G.2
Zmrazování (konzervace při -18 °C)

G.3
Lyofilizace (odstraňování vody sublimací a desorpcí pro citlivé materiály; kávové
extrakty, koření, polévkové zeleniny aj.)

H. Operace po zpracování

H.1
Balení, plnění 

H.2
Promývání plynem, skladování pod plynem (modifikovaná atmosféra, dusík; zelenina,
ovoce, oleje, vína)

U. Procesy pro provozní hmoty a energie

U.1
Úklid a sanitace 

U.2
Výroba a spotřeba energie 

U.3
Úprava vody (přiváděné procesní vody)

U.4
Výroba podtlaku 

U.5
Chlazení 

U.6
Výroba stlačeného vzduchu

Následuje popis používaných jednotkových operací pro kategorii 6.4.b , první odsek, tj. pro zařízení na úpravu a zpracování za účelem výroby potravin nebo krmiv ze živočišných surovin (jiných než mléka). Pořadová čísla kapitol a podkapitol odpovídají označení těchto kapitol v základním BREF FDM.
2.2.1 Maso a drůbež

Hlavní druhy masa, zpracovávaného v Evropě, jsou hovězí, vepřové a drůbeží. Činnost v odvětví masa lze rozdělit do tří oblastí – porážení (tím se zabývá samostatný dokument BREF „Jatka a vedlejší živočišné produkty“ (181, EC, 2003(), dělení (bourání) masa a další zpracování masa.

Dělení (bourání) či řezání je snižování velikosti z velkých na středně veliké kusy potravinářského materiálu. Pro dělení či řezání se používají nože, čepele, sekáče nebo přímořezné pily. Některé mají elektrický pohon. Jatečné trupy se dále dělí na maloobchodní díly vykostěním, stažením a odstraněním tuku. Po dělení může být čerstvé maso skladováno a vydáváno ve zmrazeném stavu. Může být prodáváno naporcované, nebo může být kombinováno s jinými potravinami. Speciální stahovací stroje se používají k oddělení kůže a tuku z jatečných trupů prasat.

Další zpracování masa např. na šunku, slaninu, salámy atd. se provádí především pro účely uchovávání, ale je také důležité pro chuť. V průmyslu zpracovaného masa se mění struktura surového masa, buď celých svalů nebo pozměněných částic masa, aby se získaly předem určené vlastnosti produktu.

U hrubě mletých výrobků se částice masa podstatně zmenšují a potom restrukturalizují do různých fyzických tvarů..Cílem zpracování produktů typu upravených mas je zachovat v hotovém výrobku nedotčený vzhled tkání. Takové výrobky, jako je šunka, rostbíf a krůtí prsa, se vyrábějí z celých svalů nebo na díly nařezaných svalů.. Procesem emulgace se utvoří matrice, ve které jsou částice tuku uzavřeny proteinovou membránou.

Mletím se zmenšuje velikost částic masa a míchání zajišťuje extrakci bílkovin i stejnoměrnost chemického složení. Procesem sekání se také zmenšují částice a získá se v přítomnosti soli rozpustný protein. K hlavnímu zpracovacímu zařízení patří vstřikovací a masírovací zařízení pro výrobky typu upravených mas, mlýnky a míchačky pro hrubozrnné produkty a kutry a míchačky pro emulgované produkty. Procesy vstřikování a masírování usnadňují distribuci láku a extrakci bílkovin.

Konzervace s použitím tepla, tj. vaření nebo smažení a dehydratace produkují potraviny, které mohou být za vhodných skladovacích podmínek uchovávány po delší dobu. Takové konzervační technologie, jako je fermentace, uzení a solení a nasolování masa se také používají pro diversifikaci nabídky na trhu. Všechny tyto procesy nabízejí omezené prodloužení skladovatelnosti změnou podmínek prostředí, vhodného pro růst mikroorganismů.

Nastřikování roztoku, obsahujícího složky solí či láku pod tlakem, je hojně používaná technologie pro prodloužení údržnosti masa. Tyto přísady zahrnují kuchyňskou sůl, tj. NaCl, často s dusitanem sodným či draselným a dalšími materiály pro dodání zvláštních charakteristik. Tento proces je potřebný pro celistvé výrobky jako je šunka, plecko, bresaola (sušené hovězí maso pro italskou specialitu Valtellina) a krůtí maso. Tradiční nastřikování „do cévy“ bylo opuštěno a současná technika používá mnohajehlová nastřikovací zařízení umožňující vyšší produktivitu a lepší distribuci láku. Nastřikovací zařízení nastříkne předem určenou dávku láku s obsahem různých přísad a přídavných látek jako jsou soli, fosforečnany, askorbany, kaseináty, dusičnany, dusitany, glutamáty a koření do hmoty šunky nebo plecka. 

Po nastříknutí nastává proces, který umožňuje úplnou homogenizací přísad a přídavných látek v produktu a také uvolnění rozpustných bílkovin a solí, jež mají vazný účinek. Tento proces zahrnuje „masírování“ masa v nádobě, která se otáčí kolem osy (svislé nebo šikmé) buď kontinuálně nebo přerušovaně ve vakuu nebo za snížené teploty. Pro výrobu zrající (fermentované) šunky, slaniny a coppy je potřebné nasolovat suchou solí. To se u posledních dvou produktů může provádět i v míchačce.

Po těchto přípravných procesech je surové maso naplněno do pouzder, aby získalo definovaný geometrický tvar a velikost. Při těchto procesech jsou pro výkonnost zařízení a jakost konečného produktu kriticky důležité reologické vlastnosti masa.

Pro získání tuku ze zbytků masa se používá mokré nebo suché vytavování. Při mokrém procesu se surovina zahřívá v procesním kotli přímým vstřikem páry na teplotu kolem 90 °C. Tím se získá vodná fáze a tuk obsahující („olejová“) fáze. Obě fáze se oddělí dekantací a odstředěním. Při suchém procesu vytavování se surovina nepřímo zahřívá v duplikátorovém kotli. Veškerá odpařovaná voda se z kotle odstraňuje pod sníženým tlakem. Kapalná fáze, neboli roztavený tuk, a suchá fáze, čili tuku zbavené maso, se oddělí dekantací.

Masný průmysl je velmi rozmanitý, pokud jde o jeho produkty, což je způsobeno zvláštností místních chutí a tradic. Existují však tři běžně používané procesy – výroba konzervovaného masa, vařené šunky a zrající (fermentované) šunky.

2.2.1.1 Konzervované maso (hovězí svalovina v želatině)

Pro výrobu konzervovaného masa lze použít různé suroviny, jako je vařené, nevařené, chlazené nebo zmrazené maso. Na obrázku 2.3 je znázorněn obecný proudový diagram. 
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Obrázek 2.3: Proudový diagram výroby konzervovaného masa

[91, Italian contribution, 2001]
2.2.1.1.1
Rozmrazování (A.5)

Zmrazené maso se obecně přepravuje v plastových pytlích v lepenkovém sekundárním obalu. Maso se skladuje za teplot nižších, než –18°C. Rozmrazování lze provádět vzduchem při regulované teplotě nebo přerušovaným sprchováním, nebo případně ponorem do tekoucí vody. První dvě metody umožňují snížit spotřebu vody, ale vyžadují delší doby a velké plochy povrchu. Navíc se může povrch masa vysušit a jeho nenasycený tuk, např. u vepřového, může zoxidovat. Když se rozmrazuje ve vodní lázni, nevybalené maso se uloží do ocelových přepravek a zcela ponoří do vody při 15 až 18 °C. Spotřeba vody je asi 3 – 5 m3/t.

2.2.1.1.2
Řezání (B.1)

Čerstvé maso se upravuje ořezáním a může se vykostit. V kroku úpravy vznikne asi 12 % vedlejších produktů (odřezků).

2.2.1.1.3
Míchání a směšování (B.2)

Želatina se připravuje z průmyslové práškové želatiny. Může pocházet z vývaru z vaření masa, pokud se ve výrobně používá nevařené syrové maso. Vaření 1 dílu masa s 1 dílem vody dává 0,7 dílu vařeného masa a 1,3 dílu vývaru. Vývar se pak filtruje, vaří do vysrážení nerozpustných proteinů, odstřeďuje a znovu filtruje. Nakonec se získá asi 1 díl roztoku želatiny. Do roztoku želatiny se přidávají přísady, jako jsou zahušťovadla či aromatické látky.

2.2.1.1.4
Balení a plnění (H.1)

Želatina se odvzdušní a vakuovou plničkou se dávkuje do plechovek, které již obsahují požadované množství masa. Plechovky jsou pak uzavřeny a vyprány v horké vodě pro odstranění zůstatkového masa či želatiny.

2.2.1.1.5
Sterilace (E.8)

Plechovky se uloží do drátěných košů a sterilují v autoklávu v šaržovém režimu, nebo v kontinuálních hydrostatických sterilizátorech. Potom se ochladí.

2.2.1.1.6
Sekundární balení (H.1)

Vychlazené a osušené konzervy se dopraví k sekundárnímu balení, k němuž se používají lepenkové krabice nebo balíky s lepenkovým dnem a pláštěm z tepelně smrštivé folie.

2.2.1.1.7
Chlazení (U.5)

Tento výrobek má dlouhou dobu skladování a nevyžaduje zvláštní péči kromě dobrého provzdušňování, kterým se předchází kondenzaci na plechovkách, která by mohla poškodit jejich vnější povrch.
2.2.1.2
Vařená šunka

Konzervace masa vařením se používá u několika výrobků, jako jsou párky, upravené vepřové či mortadela. Obecný proces je znázorněn na obrázku 2.4.:
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Obrázek 2.4: Proudový diagram výroby vařené šunky a ramínka

[91, Italian contribution, 2001] 
Materiál je nejprve přijat a potom roztříděn, 

2.2.1.2.1
Rozmrazování (A.5)

Je podobné krokům používaným v procesu konzervování masa v plechovkách. Při výrobě celých šunek nebo plecek se maso uchovává v chladírně 18 – 24 hodin, aby se dosáhlo stejnoměrné vnitřní teploty v celé hmotě masa. Může dojít ke ztrátám vykapání šťávy. 

2.2.1.2.2
Řezání (B.1)
Šunky a plecka jsou pak ručně (otevřeným nebo uzavřeným způsobem) či strojně (uzavřeným způsobem) vykostěny a zbaveny tuku.
2.2.1.2.3 Nastřikování láku (D.7)

Nastřikování láku se tradičně provádělo krevní cestou („do cévy“), nyní se však provádí mnohajehlovými nastřikovači, jež zajišťují vyšší produktivitu a rovnoměrnější distribuci láku. Nastřikovací zařízení vstřikuje předem stanovenou dávku láku, obsahujícího různé přísady a aditiva, např. soli, polyfosfáty, askorbany, kaseináty, dusičnany, dusitany, glutamáty atd. do hmoty šunky nebo ramínka.
2.2.1.2.4 Homogenizace (B.2)

Masírování či mačkání umožňuje úplnou homogenizaci přísad a aditiv v produktu a umožňuje rovněž uvolnění rozpustných proteinů a solí s vazným účinkem. Tento proces využívá „masírování“ (přepadávání) masa v nádobě („tumbleru“) která se otáčí kolem šikmé nebo svislé osy nepřetržitě nebo přerušovaně ve vakuu nebo za nízké teploty.

2.2.1.2.5
Vaření (E.3)

Po vyformování se výrobek odvzdušňuje a vaří nebo udí. Vaření lze provádět ve vodní lázni, ve sprchové, parní nebo horkovzdušné peci. Vodní varné lázně se používají pro výrobky z plnohodnotného masa v celku. Spotřebuje se však mnoho vody a energie a dochází ke ztrátě na hmotnosti a kontaminaci vody následkem vyluhování. Přestup tepla je však stejnoměrný. Sprchové pece zajišťují dobrou uniformitu ohřevu a spotřebují méně vody i energie. Horkovzdušné pece vyžadují regulaci vlhkosti. Parní pece poskytují vlhké teplo, v němž je potravina vařena v šetrném prostředí, aby si uchovala chuť, vůni a vlhkost. Horkovzdušné pece vyžadují regulaci vlhkosti. 

Šunku lze také znovu formovat a potom ochladit. Formy se potom sejmou a vyčistí. Šunka a ramínko se normálně upravují a mohou se zaprášit moukou
 pro zlepšení vzhledu. Balení se normálně provádí ve vakuu.

2.2.1.3
Šunka konzervovaná zráním

Zrající (fermentované) šunkové výrobky, jako je italská „Parma“ nebo španělské „Serrano“ mají skvělou pověst, díky své vynikající jakosti. Normálně se vyrábějí ze speciálního syrového masa standardní jakosti. Typické italské zrající šunky se například vyrábějí z vepřových kýt ze zvířat 10 až 12 měsíců starých, s hmotností od 150 do 180 kg. Podobný proces se používá i pro jiné výrobky, jako jsou (fermentované) salámy, suché salámy a nakládané vepřové maso. Obecný proces je znázorněn na obrázku 2.5.

Příjem, třídění, rozmrazování, dělení a řezání jsou kroky zcela podobné shora popisovaným procesům. Podle nařezaného masa může být potřebné částečné loupání (např. pro šunky a slaninu) stejně jako vymačkání cév.

2.2.1.3.1
Nakládání a nasolování (D.7)

Pro výrobu šunky a anglické slaniny je specifické solení suchou solí, které lze provádět v tumbleru. Hlavní složkou zrací soli je normálně NaCl. Jeho koncentrace v hotových výrobcích klesla z asi 6 % na méně než 2 %. Jako konzervační prostředek proti Clostridium botulinum a jiným škodlivým bakteriím mohou být používány dusitany, které však také dodávají organoleptické vlastnosti a vzhled, totiž specifickou chuť, texturu a růžovou barvu. V moderních fermentovaných masech zbývají jen malá množství zůstatkového dusitanu (méně než 10 ppm).
2.2.1.3.2
 Zrání (D.14)

Šunka zraje během dlouhého období za přísně regulovaných podmínek (teploty, relativní vlhkosti vzduchu, atd.) Dříve zrání trvalo jedno a více let, ale dnes, se zdokonalenou technologií a moderním zpracovacím zařízením (a s využitím starých rodinných receptů), může být plně vyzrálá šunka získána za 6 až 12 měsíců.
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Obrázek 2.5: Proudový diagram výroby zrající šunky

[91, Italian contribution, 2001]

2.2.1.3.3
Mytí (A.4) 

Zbytky solí a masa se odstraní kartáčováním a mytím. Tento krok je zdrojem významného množství odpadu s obsahem tuků, bílkovin a soli. Před mytím je lépe začistit oblast kolem hlavice stehenní kosti a odříznout kyčelní kloub.

2.2.1.3.4
Potírání sádlem (potahování) (D.13) 

Šunky se před sušením kontrolují a potom potírají sádlem a dopravují do sušících komor. Potírání sádlem je natření svalové části kýt vepřovým sádlem nebo směsí sádla, soli, pepře, mouky atd. která byla předtím sterilizována. Šunka potom v těchto velkých sálech zraje několik měsíců, až 1 rok. Teplota a relativní vlhkost vzduchu se regulují.

2.2.1.3.5
Balení (H.1) 

Z některých výrobků se před balením odstraňují kosti. Jiné, obvykle ty tradičnější výrobky, se prodávají jako celá vepřová kýta.

2.2.1.3.6
Promývání plynem (H.2) 

Vedle tradičních způsobů se při balení šunky také často používá promývání plynem.

3.  Aktuální úrovně emisí a spotřeby

Tato kapitola ve dvou oddílech poskytuje údaje o aktuálních úrovních emisí a spotřeby v sektoru FDM. 

Oddíl 3.1 podává obecné informace o úrovních spotřeby a emisí v celém sektoru. Při výrobě potravin vznikají látkové emise plynné, kapalné a pevné, spotřebovává se energie, voda, suroviny a chemikálie. BREF rozlišuje a definuje hlavní, paralelní, vedlejší, vracené produkty a odpad. 

Procentní podíl surovin v hotovém hlavním produktu při výrobě potravin se pohybuje od 20 % (bramborový škrob) po 99 % (bramborový nebo kukuřičný škrob včetně krmiv pro hospodářská zvířata). Přehled využití surovin v potravinářských výrobcích je uveden v tab. 3.2.

BREF FDM uvádí v kap. 3.1.1. použití vody a její zdroje, zdroje odpadních vod, rozmanitost složení odpadních vod podle oboru činnosti. Odpadní vody jsou charakteristické proměnlivostí složení, vysokou hodnotou ChSK a BSK, koncentrací suspendovaných látek, hodnotou pH.

V kap.3.1.2 jsou uvedeny zdroje atmosférických emisí (vyváděných, difúzních, prchavých), hlavní znečišťující látky, pozornost je věnována i zmínce o zápachu. Kap. 3.1.3 je věnována různým způsobům ztrát materiálu při potravinářských technologiích (překročení hmotnosti produktu, rozlití, rozsypání, netěsnosti, vady produktu, přirozené technologické a další ztráty). Hodnotí-li se spotřeba energie globálně, pak na ohřev se udává spotřeba asi 29 % celkové spotřebované energie používané v potravinářských výrobách, na chlazení a mrazení 16 % celkově spotřebované energie.

Oddíl 3.2 uvádí podrobnější informace o zpracovatelských technologiích a jednotkových operacích uvedených v kap. 2 v tab. 2.1. U jednotlivých typů operací je uveden jejich dopad na životní prostředí. U atmosférických emisí je to pach, desintegrované materiály, organické látky, oxid uhličitý a siřičitý a oxidy dusíku, čpavek. U emisí do vody rozpustné organické látky (BSK, ChSK), celkové suspendované pevné látky, kyselé nebo alkalické látky, oleje a tuky včetně maziv, rozpuštěné pevné látky, vybrané anorganické látky (dusičnany, dusitany, fosforečnany, amoniak). U pevných výstupů jsou to organické látky, tuky, oleje a maziva, anorganické látky, rozpouštědla, kovy a obaly z procesních operací. Jsou zmíněny i operace, kde jsou emise minoritní nebo dokonce žádné. Obecně je zmíněno i použití energie a riziko hluku.

V oddílu 3.3 jsou údaje pro specifická odvětví FDM, v případě této příručky pro zařízení na zpracování surovin živočišného původu s výjimkou mléka a jatečních provozů. Pořadová čísla kapitol a podkapitol odpovídají označení těchto kapitol v základním BREF FDM.
3.3 Úrovně spotřeby a emisí v některých jednotlivých odvětvích FDM

Pro zpracování masa a drůbeže uvádí BREF převzaté údaje od Nordic Council of Ministers, 2001, 89, Italian contribution, 2001, a to v následujících hodnotách:

Maso a drůbež :   spotřeba vody             2-20 m3/t 

                            objem odpadní vody  10-25 m3/t 
3.3.1
Maso a drůbež

3.3.1.1
Obecné informace

3.1.1.1.1
Voda

Hlavní dopad na životní prostředí z výroby masa a drůbeže má produkce odpadních vod. Největší objemy vody se používají na mytí a rozmrazování masa. Uváděná spotřeba vody činí asi 3 až 5 m3/t. Voda použitá na rozmrazování může být recirkulována v uzavřeném oběhu a znovu použita [182, Germany, 2003]. K jiným procesům, které vykazují vysokou spotřebu vody, patří např. pasterace, chlazení, čistění, úklid a desinfekce. Přísná hygienická opatření se uplatňují na dělení a chlazení jatečných trupů, což vede na poměrně velká množství odpadních vod, pocházejících z čistění zařízení a výrobny.

3.3.1.1.2 Atmosférické emise

Znečistění atmosféry má původ zejména v provozu kotlů a udíren. Zápach může být obtížný. Chladiva mohou unikat a způsobovat znečistění ovzduší.

3.3.1.1.3 Pevný výstup

Dělení a odstraňování kostí z masa a drůbeže produkuje kosti, tuk a kůže. Používání živočišných vedlejších produktů se řídí nařízením č. 1774/2002/ES [188, Ec, 2002]. Kosti a tuk mohou být použity např. pro výrobu klihu a detergentů nebo pro výrobu želatiny, kterou pak lze v některých případech použít v průmyslu potravin a farmaceutik. Některé vedlejší živočišné produkty musí být zlikvidovány jako odpad. Pevný výstup může vznikat také v operacích balení jako např. obalový odpad. Podíl jatečných trupů, považovaný za vedlejší produkty, ukazuje tabulka 3.10.

	
	Vedlejší produkty dělení/vykosťování

(v % hmotnosti jatečného trupu)

	
	Hovězí
	Prasata
	Drůbež

	Kosti
	12
	5 – 9,5
	1 – 2

	Tuk
	
	3 - 6
	6

	Kůže
	
	
	1 - 2


Tabulka 3.10: Vedlejší produkty dělení a odstraňování kostí z masa

(134, AWARENET, 2002(
3.3.1.1.4 Energie

V procesech používajících tepelné zpracování či úpravy, jako je vaření, ohřívání ve vodě, pasterace, sterilace, sušení či uzení, se spotřebovává značné množství tepelné energie. K dalším operacím, které jsou náročné na energii, patří chlazení, zmrazování, rozmrazování, čistění, úklid a desinfekce.

3.3.1.2 Výroba masa a drůbeže

3.3.1.2.1
Obecné informace

Do této kategorie patří velké množství výrobků a zpracovatelských technologií, které není možné jednotlivě probírat. 

Všechny linky, zařízení a provozní prostory, které nejsou ve vyhrazených suchých prostorech, vyžadují mokré čistění, kterým se produkuje odpadní voda, kontaminovaná produktem, surovinami a čistícími chemikáliemi. Jestliže se odpad splachuje do kanalizace, zvýší se ChSK, obsah tuku a suspendovaných pevných látek v odpadní vodě. 
Metody ohřevu ve vodě, kde dochází k přímému styku produktu s vodou nebo parou jsou zdrojem odpadní vody, podobně jako operace chlazení, ochlazování, zmrazování a plnění.

Přísady do masa se pravděpodobně také dostanou do proudu odpadní vody v důsledku čistění zařízení a rozlití. Ty, které se používají ve velkých množstvích (např. panáda, strouhanka, olej) mohou významně přispívat k hladinám BSK, TSS a FOG v odpadní vodě.

Uvádí se, že ve Spojeném království čerstvá masa, zvláště hovězí maso horší jakosti, jsou často zpracovávána enzymy původem z rostlin či plísní, aby se zlepšila jejich jemnost. Maso se buď zkrápí roztokem enzymů, nebo se do něj noří. Provozovatelé musí zajistit, že je vypouštění enzymových roztoků omezeno na nejmenší míru. Enzymy jsou složité organické struktury a jako takové přispívají k BSK a mohou ovlivňovat biologické procesy v ČOV [13, Environment Agency of England and Wales, 2000 1998]. Itálie uvádí, že u nich se tato technologie nepoužívá [184, Italy, 2003]. Tabulka 3.11 shrnuje úrovně spotřeby a emisí, vyjádřené na tunu hotového produktu, pro výrobu vařené šunky v italském masném průmyslu. Proudový diagram výroby vařené šunky a plecka je uveden na obr. 2.4.
	Vařená šunka

	Jednotková operace
	Spotřeba vody

(m3/t)
	Zátěž odpadní vody (kg ChSK/t)
	Pevný výstup

(kg/t)
	Elektřina

(kWh/t)
	Tepelná energie

(kg páry/t)

	Číslo
	Popis
	
	
	
	
	

	A.1
	Manipulace s materiály, vybalení, skladování 
	
	
	(( (plasty, lepenka)
	(
	

	A.2
	Třídění, prosévání, klasifikace, luštění, ořezávání
	
	
	((maso)
	(
	

	A.4
	Mytí a rozmrazování
	0 - 15
	(((
	(( (tuk)
	(
	((

	B.1
	Řezání, krájení, sekání, sekání nadrobno, mělnění 
	
	
	(((maso)
	((
	

	B.2
	Míchání, směšování, konšování, homogenizace
	
	
	((maso)
	(
	

	B.4
	Tvarování, formování, protlačování 
	
	
	((maso)
	(
	

	D.7
	Solení, nasolování, nakládání
	0,5
	(
	(( (sůl)
	(
	

	D.8
	Uzení 
	
	
	((popel)
	
	((

	D.12
	Potahování, postřikování, obalování, aglomerace, enkapsulace
	
	
	((prach)
	
	

	E.3
	Ohřívání a vaření 
	2,5
	(((
	
	(
	((

	E.5
	Pražení 
	
	
	((prach)
	
	((

	E.6
	Smažení 
	
	
	
	
	((

	E.7
	Temperování 
	
	
	
	
	

	E.8
	Pasteurace, sterilace, UHT 
	(
	
	
	(
	((

	F.3
	Dehydratace (pevná látka na pevnou látku)
	
	
	((prach)
	(
	(((

	H.1
	Balení, plnění 
	
	
	((plasty)
	((
	

	U.1
	Čistění a desinfekce
	((
	((
	
	(
	(

	U.2
	Výroba a spotřeba energie 
	0,25
	(
	
	((
	

	U.3
	Úprava vody (vody vstupující do procesu) 
	
	
	((pryskyřice)
	(
	

	U.4
	Výroba podtlaku 
	(
	
	
	(
	

	U.5
	Chlazení 
	
	((
	
	((
	

	Celkem
	4 - 181
	10 - 21
	
	

	1Vyšší hodnota platí pro rozmrazování vodou.

(   nízká spotřeba/emise
	((  střední spotřeba/ emise

((( vysoká spotřeba/emise.


Tabulka 3.11: Úrovně spotřeby a emisí pro výrobu vařené šunky v Itálii

[89, Italian contribution, 2001]
3.3.1.2.2 Výroba salámů a měkkých uzenin

Hlavní ekologické faktory související s výrobou uzenin se týkají procesů uzení a chlazení. Dřevný kouř obsahuje mnohé sloučeniny, které vyvolávají obavy z hlediska ochrany zdraví. Jsou to např. polycyklické aromatické uhlovodíky (PAH), fenoly, dusitany a N-nitroso- sloučeniny plus oxid uhelnatý. Jak udírny, tak místnosti je tudíž třeba řádně větrat.

Kouř může v okolí vyvolávat problémy se zápachem. Intenzita zápachu v emisích z udírny závisí na procesu uzení, větrání a podmínkách sušení. Typická síla zápachu v nečistěném vzduchu bývá 5000 až 20000 OU/m3. Mokrá pračka pro čistění emisí z udírny má typickou účinnost 50 až 70 %, měřeno v OU/m3.

Ve výfuku z moderního provozu teplé udírny a varny byl naměřen obsah uhlíku 1000 ppm. Po spálení při 815°C a ochlazení na 26°C bylo naměřeno 5 ppm uhlíku. 

Podle norského výzkumu se udávají následující úrovně znečistění z procesu uzení, vztažené na tunu produktu: 0,3 kg CO, 0,15 kg anorganických částic a 0,2 kg TOC. Při vyšetřování varné/udírenské komory byly po spálení kouřových plynů zjištěny tyto hodnoty emisí: 7 mg TOC/m3 nebo 0,2 mg TOC/t uzenin. Plyn neobsahoval CO.

V udírnách se na udících tyčích a rámech usazují saze a dehtové sloučeniny. Musí být proto odstraňovány, což se často provádí účinnými alkalickými detergenty. Odpadní voda z udírny může tudíž obsahovat velké množství chemických sloučenin.

O používání zdrojů a znečisťování z výroby salámů a vídeňských párků jsou k dispozici jen velmi omezené informace. Jedním z důvodů je, že závod pro zpracování masa nebo jatky mohou vyvíjet řadu jiných aktivit, než jsou zde uváděné činnosti a že tyto společnosti nemají číselné údaje o spotřebách a znečistění pro jednotlivé linky dostatečně oddělené.

	Produkt
	Jednotky*
	Salám
	Salám
	Různé
	Různé měkké uzeniny

	Země
	
	Dánsko
	Dánsko
	Švédsko
	Norsko

	Voda

Elektřina

Teplo

Rekuperace

Celková energie

BSK

N

P
	m3/t§

kWh/t

kWh/t

kWh/t

kWh/t

kg/t

g/t

g/t
	7,5

neznáma

1240

neznáma

neznáma
	5,3

1000

900

230

2130

4,7

300

140
	7,7

750

1000

250

2000

15
	10

1300

450

neznáma

1750

8-10

	*Vztaženo na tunu hotového výrobku


Tabulka 3.12: Měrné spotřeby vody a energie a emise odpadní vody ve výrobě salámů a měkkých uzenin

[41, Nordic Council of Ministers, 2001]
Tabulka 3.13 shrnuje úrovně spotřeby a emisí, vyjádřené na tunu hotového produktu, pro výrobu konzervovaných masných výrobků v italském masném průmyslu. 
	Konzervované produkty, např. měkké uzeniny, upravené vepřové, šunka, slanina, atd.

	Jednotková operace
	Spotřeba vody
	Zátěž odpadní vody
	Pevný výstup
	Elektřina
	Tepelná energie

	Číslo
	Popis
	m3/t
	kg ChSK/t
	kg/t
	kWh/t
	kg páry/t

	A.1
	Manipulace s materiály, vybalení, skladování 
	
	
	(( (plasty, lepenka)
	(
	

	A.2
	Třídění, prosévání, klasifikace, luštění, ořezávání
	
	
	((maso)
	(
	

	A.4
	Mytí a rozmrazování
	(
	(((
	(( (tuk)
	(
	((

	B.1
	Řezání, krájení, sekání, sekání nadrobno, mělnění 
	
	
	(((maso)
	((
	

	B.2
	Míchání, směšování, konšování, homogenizace
	
	
	((maso)
	(
	

	B.4
	Tvarování, formování, protlačování 
	
	
	((maso)
	(
	

	D.7
	Solení, nasolování, nakládání
	
	(
	(( (sůl)
	(
	

	D.8
	Uzení 
	
	
	
	
	((

	F.3
	Dehydratace (pevná látka na pevnou látku)
	
	
	((prach)
	(((
	(((

	H.1
	Balení, plnění 
	
	
	((plasty)
	((
	

	U.1
	Čistění a desinfekce 
	
	((
	
	(
	(

	U.2
	Výroba a spotřeba energie 
	
	(
	
	((
	

	U.3
	Používání vody 
	
	
	((pryskyřice)
	(
	

	U.4
	Výroba podtlaku 
	
	
	
	(
	

	U.5
	Chlazení 
	
	((
	
	((
	

	Celkem pro typickou výrobnu

(Všechny jednotkové operace se neprovádějí v každé výrobně, takže úhrnné hodnoty nejsou součtem úrovní pro každou jednotkovou operaci.)
	10 - 201
	20 - 25
	35 - 50
	2500 - 40002

	1Vyšší hodnota platí pro rozmrazování vodou.

2Tepelná + elektrická (1300 – 1400 kWh/t + 150 – 180 m3 methanu/t)

(   nízká spotřeba/emise

((  střední spotřeba/ emise

((( vysoká spotřeba/emise.


Tabulka 3.13: Úrovně spotřeby a emisí pro výrobu konzervovaných masných výrobků v Itálii

[89, Italian contribution, 2001]
3.3.1.3 Konzervace masa a drůbeže

3.3.1.3.1
Zmrazování

Jediná odpadní voda, vznikající při zmrazování, je přetok z chladícího systému a voda z odmrazování mrazícího zařízení, viz též část 3.2.47.

3.3.1.3.2 
Nakládání a zrání

Solení a nasolování zrací solí může do odpadních vod zanášet NaCl, NaNO2 a NaNO3. Provozovatelé potřebují snížit na minimum nadprodukci solanky nebo láku, a také zamezit jejich produkci neodpovídající normám. Nejenom že to znamená vyhazování suroviny, ale nadbytečný odpadní solný roztok má také škodlivé účinky na ČOV, pokud se vypouští ve větších množstvích. Chloridové solanky a láky se v ČOV neodstraní, jen rozředí. Tradiční suchou konzervaci provádí několik malých a úzce specializovaných společností. Z tohoto procesu odcházejí pouze malá množství odpadních vod z ohřevu ve vodě.

Tabulka 3.14 shrnuje úrovně spotřeby a emisí, vyjádřené na tunu hotového produktu, pro výrobu syrové zrající šunky v italském masném průmyslu. Proudový diagram výroby zrající šunky je uveden na obr. 2.5.
	Zrající (nasolovaná) šunka

	Jednotková operace
	Spotřeba vody
	Zátěž odpadní vody
	Pevný výstup
	Elektřina
	Tepelná energie

	Číslo
	Popis
	m3/t
	kg ChSK/t
	kg/t
	kWh/t
	kg páry/t

	A.1
	Manipulace s materiály, vybalení, skladování 
	
	
	(( (plasty, lepenka)
	(
	

	A.2
	Třídění, prosévání, klasifikace, luštění, ořezávání
	
	
	((maso)
	(
	

	A.4
	Mytí a rozmrazování
	( (((1)
	(((
	(( (tuk)
	(
	((

	B.1
	Řezání, krájení, sekání, sekání nadrobno, mělnění 
	
	
	(((maso)
	((
	

	B.2
	Míchání, směšování, konšování, homogenizace
	
	
	((maso)
	(
	

	B.4
	Tvarování, formování, protlačování 
	
	
	((maso)
	(
	

	D.7
	Solení, nasolování, nakládání
	
	
	(( (sůl)
	(
	

	D.8
	Uzení (špek a uherský salám)
	
	
	((popel)
	
	(

	F.3
	Dehydratace (pevné látky na pevnou látku) 
	(((
	
	((prach)
	(((
	(((

	H.1
	Balení, plnění 
	
	
	((plasty)
	((
	

	U.1
	Čistění a desinfekce 
	((
	((
	
	(
	(

	U.2
	Výroba a spotřeba energie 
	(
	(
	(
	((
	

	U.3
	Úprava vody (vody vstupující do procesu) 
	
	
	
	(
	

	U.4
	Výroba podtlaku 
	
	
	
	(
	

	U.5
	Chlazení 
	
	((
	((pryskyřice
	((
	

	
	Celkem pro typickou výrobnu

(Všechny jednotkové operace se neprovádějí v každé výrobně, takže úhrnné hodnoty nejsou součtem úrovní pro každou jednotkovou operaci.)
	2 - 201
	20 - 25
	35 - 50
	2500 - 40002

	1Vyšší hodnota platí pro rozmrazování vodou.

2Tepelná + elektrická (1300 – 1400 kWh/t + 150 – 180 m3 methanu/t)

(   nízká spotřeba/emise

((  střední spotřeba/ emise

((( vysoká spotřeba/emise.


Tabulka 3.14: Úrovně spotřeby a emisí pro výrobu zrající šunky v Itálii

[89, Italian contribution, 2001]

3.3.1.3.3
Uzení

Nejčastěji se udí nasolené maso, lze však udit i produkty z čerstvého masa, které se před podáváním vaří. Tradiční technologie uzení se opírají o doutnající dřevo nebo piliny a neprodukují odpadní vody. Alternativní masová produkce může používat tzv. tekutý kouř, připravovaný rozkladnou destilací dřeva a nanášený postřikem, ponorem nebo rozprašováním. Kontaminovaná odpadní voda vzniká tehdy, když se myjí nádoby nebo zařízení, přicházející s tekutým kouřem do styku.
V průběhu působení kouře na masné výrobky část složek kouře kondenzuje na stěnách komor. Dehtovité vrstvy se odstraňují horkou vodou a alkalickým čistícím roztokem. Tato voda je silně kontaminována a je třeba ji likvidovat samostatně. Má hodnotu COD 20000 – 100000 mg/, pH 12 – 14, fenolový index 20 – 480 mg/ a úroveň PAH 1 – 5 mg/.

3.3.1.3.4
Sušení

Sušená masa se nasolují, poté následuje sušení při nízké relativní vlhkosti. Pokud není nutné kondenzovat páru z odchozích plynů ze sušárny z důvodů potlačování pachu, žádná odpadní voda se neprodukuje.

3.3.1.3.5
Výroba konzerv

Používání horké vody nebo přímého ohřevu parou pro účely vaření vede k produkci vody kontaminované tukem, bílkovinami a kousky masa. Maso v konzervách musí být tepelně zpracováno pro dosažení pasterace a stability při skladování. Značná množství vody se spotřebují také na mytí plechovek před a po naplnění, a na jejich chlazení.

Tabulka 3.15 shrnuje úrovně spotřeby a emisí, vyjádřené na tunu hotového produktu, pro výrobu masa v konzervách v italském masném průmyslu. Proudový diagram výroby zrající šunky je uveden na obr. 2.3.

	Výroba masových konzerv

	Jednotková operace/technologie
	Spotřeba vody
	Zátěž odpadní vody
	Pevný výstup
	Elektřina
	Tepelná energie

	Číslo
	Popis
	m3/t
	kg ChSK/t
	kg/t
	kWh/t
	kg páry/t

	A.1
	Manipulace s materiály, vybalení, skladování 
	
	
	181
	1 - 2
	

	A.4
	Mytí a rozmrazování
	6 - 12
	1 - 2
	
	0,5 – 1,5
	

	B.1
	Řezání, krájení, sekání, sekání nadrobno, mělnění 
	
	
	
	
	

	E.8
	Pasterace, sterilace, UHT 
	1,5 – 3,5
	
	
	2 - 4
	800-900

	G.1
	Ochlazování, chlazení
	1,5 – 3,5
	
	
	
	

	H.1
	Balení, plnění 
	
	1 - 2
	0,72
	100-120
	

	U.1
	Čistění a desinfekce 
	0,5 – 2,0
	20
	
	5 - 10
	

	U.2
	Výroba a spotřeba energie 
	1 - 2
	
	
	
	

	U.3
	Úprava vody (vody vstupující do procesu) 
	
	
	13
	
	

	U.4
	Výroba podtlaku 
	
	
	
	
	

	U.5
	Chlazení 
	
	
	
	
	

	Celkem pro typickou výrobnu

(Všechny jednotkové operace se neprovádějí v každé výrobně, takže úhrnné hodnoty nejsou součtem úrovní pro každou jednotkovou operaci.)
	10 - 18
	20 - 25
	20 - 30
	150-400
	800-900

	1Plasty, lepenka

2Plechovky

3Kal, pryskyřice


Tabulka 3.15: Úrovně spotřeby a emisí pro výrobu masových konzerv v Itálii

[89, Italian contribution, 2001]

4.   Technologie, které je nutno vzít v úvahu při určování BAT

Tato kapitola je nejrozsáhlejší částí BREF FDM. Rozsah stránek překladu anglické verze do češtiny je 440 strojopisných stran. Kapitola je členěna do 7 oddílů:

4.1. Obecné technologie pro sektor FDM

4.2. Technologie použitelné v několika odvětvích FDM

4.3. Čištění a úklid

4.4. Technologie pro minimalizaci atmosférických emisí

4.5. Technologie čištění odpadních vod na konci potrubí

4.6. Prevence nehod

4.7. Technologie použitelné v některých jednotlivých oborech

K popisu každé technologie se používá standardní členění: 

	Druh zvažovaných informací
	Obsažené informace

	Popis
	Technický popis technologie

	Dosažené ekologické přínosy
	Hlavní ekologické dopady, které technologie (proces nebo potlačování) řeší, včetně dosahovaných emisních hodnot (normálně v nějakém rozsahu) a také výkonnost z hlediska účinnosti. Ekologické přednosti technologie v porovnání s ostatními.

	Vzájemné působení médií
	Každé vedlejší účinky a nevýhody pro ostatní média, způsobené její realizací. Ekologické problémy technologie v porovnání s jinými. 

	Provozní údaje
	Výkonnostní údaje o emisích a odpadech a spotřebě (surovin, vody, energie). Všechny ostatní užitečné informace o provozování, obsluze, údržbě a řízení technologie, včetně otázek bezpečnosti a překážek provozovatelnosti technologie, výkonu, kvality

	Použitelnost
	Uvážení faktorů, přicházejících při aplikaci a modernizaci (např. prostor k dispozici, specifičnost pro proces). 

	Ekonomika
	Informace o nákladech (investičních a provozních) a všech úsporách (např. snížené spotřebě surovin, poplatcích za odpad) týkajících se především kapacity technologie. 

	Důvody pro realizaci
	Důvody pro realizaci technologie (např. jiná legislativa, zlepšení jakosti produktu). 

	Příklady provozů
	Informace o výrobnách, kde se technologie podle zpráv provádí. 

	Literatura
	Literatura pro podrobnější informace o technologii.


Výhodou tohoto uspořádání je možnost použít jednotlivé postupy (operace) jako skládačku pro zhodnocení celkové oborové technologie výroby finálních potravinářských výrobků. Atomizace BATů na jednotlivé operace zase ztěžuje použití BREF pro konkrétní hodnocení zařízení v procesu schvalování integrovaného povolení činnosti žadatele – provozovatele zařízení, v rámci zákona č. 76/20902 Sb. ve znění zákonů pozdějších. BREF FDM v této části propojuje systémy řízení, procesy integrované technologie a opatření „na konci potrubí“, aniž by ale zabránil určitému překrývání těchto tří aspektů.

BREF ukazuje, že prevenci je možné provádět řadou různých způsobů. Jsou to výrobní technologie s nižším stupněm znečišťování, způsoby snižování materiálových vstupů, technické přepracování postupů pro recyklaci, zlepšení praktik hospodaření a řízení a konečně nahrazování rizikových chemikálií méně rizikovými. Průmysl FDM je tak rozmanitý, že není možné podrobně probrat všechny technologie, které je třeba vzít v úvahu při určování BAT pro každou činnost a za každých okolností. Je však zřejmé, že existují různé dobré technologie, které se používají v jednom oboru a které mohou být také použitelné v jiných oborech.

Zaměření jednotlivých oddílů vyplývá z jejich názvů. 

Oddíl 4.1 je především věnován systému ekologického hospodaření (EMS) a jeho složkám. Zajímavý je odhad nákladů na vybudování EMS, který v průměru činí 50 000 EUR (s rozptylem cca 25 000 EUR) a náklady na jeho validaci (6 000 EUR). Dalšími součástmi je optimalizace provozu poskytováním školení a konstrukce zařízení na minimalizaci spotřeby a emisí. Pozornost je věnována i projekci závodu (se zaměřením na hluk), údržbě, minimalizaci spotřeby vody, energie a omezení produkce odpadů, technologii řízení výroby a procesů, a konečně výběru materiálů. Vesměs se jedná o obecně použitelné technologie, spíše na obecné úrovni.

Oddíl 4.2 popisuje technologické operace, uplatnitelné v některých oborech FDM, ale nikoli v jiných. Tyto technologie jsou uváděny ve stejném pořadí, v jakém jsou jednotkové operace a jejich aktuální úrovně spotřeby a emisí uváděny v kapitolách 2 a 3. Je zachováno standardní uspořádání textu nejen v tomto, ale i v dalších oddílech, i když ne vždy důsledně uplatněno: popis, dosažené ekologické přínosy, vzájemné účinky medií, provozní údaje, použitelnost, ekonomika, důvody pro realizaci, příklady výroben, literatura.

Čistění a údržba je náplní oddílu 4.3. Hygiena v sektoru FDM velmi významně ovlivňuje zdravotní nezávadnost, jakost a skladovatelnost (dobu použitelnosti) produktů a následně chrání před složkami a produkty FDM vyřazenými do odpadu. Popisují se technologie, které reagují na požadavek častého a účinného provádění čistění, avšak s cílem snížit na minimum jeho ekologický dopad. Pozornost je věnována i výběru čisticích prostředků.

Oddíl 4.4 popisuje technologie pro snižování atmosférických emisí. Mnohé z těchto technologií jsou zásahy na konci potrubí, odstraňující emise, kterým se nezabrání použitím v procesu zabudovaných technických a provozních opatření. Stať vychází ze strategie regulace atmosférických emisí, popisuje různé typy odlučovačů a filtrů, zabývá se absorpcí a adsorpcí, biologickým čištěním, tepelným zpracováním odpadních plynů, informuje o využití netepelné plazmy (rozklad pachových látek v reaktivní zóně - plazmě odpadních plynů) a rozptylováním pachů a emisí těkavých organických látek.

Čistění odpadních vod na konci potrubí se věnuje oddíl 4.5. V první části oddílu se popisují obecné technologie čistění odpadních vod. Přehled technologií čištění odpadních vod je rozdělen na primární, sekundární a terciární čištění. Sekundární čištění zahrnuje popis aerobních, anaerobních a kombinovaných procesů. Terciární čištění používá biologickou nitrifikaci a denitrifikaci, vyhánění amoniaku, odstraňování fosforu a nebezpečných látek. Jsou popsány postupy filtrace, membránové filtrace, desinfekce a sterilace. Je zmíněno i přirozené čištění pomocí budovaných mokřin. Pozornost je věnována i způsobům zpracování čistírenských kalů.

Je třeba poznamenat, že všechny závody FDM produkují odpadní vody, ale jen některé z nich mají vlastní ČOV, které odpadní vodu buď částečně vyčistí, než je odvedena mimo závod k dalšímu čistění, nebo ji čistí či upravují pro opakované použití, nebo pro přímé vypuštění do životního prostředí. Řada podniků využívá komunálních nebo městských ČOV a vodu k čištění pouze předupravují.

V druhé části tohoto oddílu se podávají informace o čistění odpadních vod v některých zvláštních oborech. Pořadová čísla kapitol a podkapitol odpovídají označení těchto kapitol v základním BREF FDM. V případě masného a drůbežářského průmyslu BREF uvádí v části  4.5.7 tato data:

4.5.7.1
Maso a drůbež

4.5.7.1.1
Čistění odpadní vody

Odpadní voda ze zpracování masa se čistí těmito technologiemi primárního čistění:

· mechanickým čistěním (česle, rošty, síta, viz odstavec 4.5.2.1)

· lapači tuku (viz odstavec 4.5.2.2)
· vyrovnáváním průtoku a zatížení (viz odstavec 4.5.2.3)

· DAF (viz odstavec 4.5.2.6)

· odkláněcí nádrží (viz odstavec 4.5.2.7).
Po primárním vyčistění mohou být požadovány další stupně, buď pro dosažení potřebné jakosti vypouštěné vody nebo pro snížení poplatků za průmyslovou odpadní vodu na minimum. Pro toky odpadní vody s vyšší koncentrací BSK než 1000 – 1500 mg/l lze použít anaerobní proces (viz odstavec 4.5.3.2). Lze vypouštět konečnou odpadní vodu z anaerobního procesu, případně po povrchovém provzdušnění. Pro toky odpadní vody o nižších koncentracích se používá aerobní čistění (viz odstavec 4.5.3.1). Dvoustupňovým biologickým systémem (viz odstavec 4.5.3.3.2), v němž aerobní stupeň následuje za anaerobním, se může dosáhnout jakosti odpadní vody vhodné pro vypouštění do vodoteče.

Jestliže je limit souhlasu k vypouštění pro suspendované pevné látky nízký, může být nutné použít terciární čistění (viz oddíl 4.5.4). Terciární čistění je nezbytně nutné pro recyklaci části nebo veškeré konečné odpadní vody, má-li být tato recyklovaná voda použita v provozních prostorech jako pitná.

Typický schematický proudový diagram čistění odpadní vody, použitelného pro odpadní vody z průmyslu masa a drůbeže, ukazuje obrázek 4.41.
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Obrázek 4.41: Proudový diagram čistění odpadních vod ze zpracování masa a drůbeže (13, Environment Agency of England and Wales, 2000(.

Oddíl 4.6 je věnován prevenci nehod. Jsou popisovány postupy pro identifikaci, posuzování a řízení rizik nehod a minimalizaci jejich ekologického dopadu, pokud k nim dojde.

Oddíl 4.7 popisuje technologie použitelné pro jednotlivé obory. V této příručce se jedná o masný a drůbežářský průmysl, bez jatečnictví. Tyto technologie jsou uváděny ve stejném pořadí, v jakém jsou uváděny informace o konkrétních oborech v kapitolách 2 a 3 a odpovídají také označení použitém v BREF FDM. .

V BREF FDM se zdůrazňuje, že je třeba dbát i na to, aby popsané technologie nebyly v rozporu s požadavky příslušné legislativy o bezpečnosti potravin. 

4.7.1
Maso a drůbež

4.7.1.1
Oddělování výstupů pro optimalizaci použití, opakovaného použití, regenerace, recyklace a likvidace (minimalizace spotřeby vody a kontaminace odpadní vody)

Tuto technologii popisuje odstavec 4.1.7.6.

Uváděné příklady, kde se tato technologie používá

Existuje patrně mnoho jiných příležitostí k použití této technologie v odvětví.

· používání suchého sběru všech pevných odpadů pomocí mís nebo košů, aby se zabránilo jejich pádu na podlahu a vypuštění do ČOV.

· mnohé suroviny se přijímají nebo dopravují a skladují v otevřených vanách nebo vozících. Na dně těchto nádob se hromadí množství masové šťávy. Tato šťáva se nevylévá do kanálu (tj. ČOV) aby nezvyšovala znečistění odpadní vody, ale užívá ve výrobě produktů ze zpracovaného masa.
· bourání a vykosťování se zpravidla provádí po chlazení. Po vychlazení se s trupy lépe manipuluje, lépe se bourají a zbavují kostí. Kosti se oddělují od masa a spolu s odpadem z masa a tuky, neurčenými pro lidskou spotřebu, se sbírají do mís upevněných na zařízení a odesílají se ke zpracování nebo k likvidaci do závodů pro zpracování vedlejších živočišných produktů.

Použitelnost

Postup použitelný v závodech na zpracování masa a jatkách

Literatura

[41, Nordic Council of Ministers, 2001]
4.7.1.2
Suché čistění

Tuto technologii popisuje oddíl 4.3.1.

Uváděné příklady, kde se tato technologie používá

Existuje patrně mnoho jiných příležitostí k použití této technologie v oboru

· když se nechají zbytky mletého masa, zvláště směsi z výroby měkkých uzenin nebo salámů ze zařízení, jako jsou kutry nebo narážečky, nebo z podlahy, ležet na místě, přilepí se na povrch a značně ztíží čistění. Čistění těchto zařízení okamžitě po skončení výroby snižuje na minimum úsilí a spotřebu vody a detergentů. Zbytky mletého masa se před čistěním ručně vybírají jak je nejvíce možné a odesílají do kafilérie.

· používání suchého čistění pro zbytky masa během ořezávání a bourání snižuje zatížení odpadní vody.

· na kanálové výpusti se dávají víka patřičného průměru, zabraňující unikání zbytků masa do ČOV.

Použitelnost

Postup použitelný v závodech na zpracování masa a jatkách

Literatura

[41, Nordic Council of Ministers, 2001]  
4.7.1.3
Minimalizace výroby a používání vločkového ledu

Popis

Při zpracování mletého masa se často pro chlazení směsi masa používá vločkový led. Použitím vhodné směsi chlazeného a zmrazeného masa je možné se vyhnout používání, a tedy i výrobě, vločkového ledu. Někdy se vločkový led přidává, když procesy jako kutrování zvyšují teplotu masa, což přináší hygienické riziko a riziko pro jakost produktu, nebo když je k produktu potřebné přidat jen málo vody.
Dosažené ekologické přínosy

Snížená spotřeba vody a energie.
Použitelnost

Postup použitelný v závodech které pracují s mletým masem

Literatura

[41, Nordic Council of Ministers, 2001]  
5.    Nejlepší dostupné techniky
Závěry BAT jsou uvedeny ve dvou úrovních (viz graf). První úroveň ukazuje odstavce, vypisující BAT pro všechna zařízení FDM a druhá úroveň ukazuje odstavce, kde jsou uvedeny dodatečné BAT pro některé jednotlivé obory. Mnohé z těchto BAT jsou operačního charakteru (souvisejí s obsluhou) a vyžadují tudíž jen malé investice do nových zařízení. jejich uplatnění může vyžadovat určitou investici např. do školení, údržby nebo monitoringu a přezkoumání úrovní výkonnosti.

Tato kapitola nestanoví limitní hodnoty spotřeby a emisí, ale podává informace pro směrování průmyslu, členských států a veřejnosti o dosažitelných úrovních spotřeby a emisí, používají-li se specifikované technologie a přihlíží-li se k nejvýznamnějším ekologickým problémům. Jen několik málo BAT poskytuje jen jeden přínos pro životní prostředí, proto nejsou řazeny podle ekologických problémů. BAT mají různé přístupy k ochraně životního prostředí jako celku. Sahají od technik kolem celkového řízení a provozu, které jsou použitelné ve všech zařízeních FDM až k používání velmi specifických technologií v některých jednotlivých oborech FDM.
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Obrázek 5.1: Jak jsou závěry BAT pro závody FDM uváděny
Evropská kancelář IPPC a TWG pro sektor FDM posoudily používané techniky a technologie a s nimi související úrovně emisí nebo spotřeby, či rozmezí těchto úrovní, iteračním (stereotypně opakovaným) procesem, který se skládal z těchto kroků:

· identifikace klíčových ekologických problémů pro obor; patří sem spotřeba vody a energie, produkce odpadní vody a v menší míře pevný odpad a vznik zápachu;

· přezkoumání technologií, které jsou nejvýznamnější pro řešení těchto klíčových problémů;

· identifikace úrovní nejlepší ekologické výkonnosti na základě údajů dostupných v Evropské unii a na celém světě;

· přezkoumání podmínek, za nichž se tyto úrovně výkonnosti dosahují, jako jsou náklady, vzájemné účinky médií, hlavní důvody pro realizaci těchto technologií;

· výběr nejlepších dostupných technik (BAT) a s nimi spojených úrovní emisí nebo spotřeby pro tyto obory v obecném smyslu.

Na úrovně emisí a spotřeby, spojené s používáním BAT, se musíme dívat společně se všemi blíže určenými vztažnými podmínkami (např. období, ze kterých se dělá průměr). Na úrovně emisí nebo spotřeb je možno pohlížet ze dvou hledisek. První hledisko úrovně emisí a spotřeb je spojené s nejlepšími dostupnými postupy, což je třeba chápat tak, že tyto úrovně představují ekologickou výkonnost, kterou lze předvídat jako výsledek použití popisovaných postupů, s uvážením bilance nákladů a výhod, které jsou nedílnou součástí definice BAT. Nejsou to však žádné limitní hodnoty emisí nebo spotřeb a je třeba je tak chápat. V některých případech může být technicky schůdné dosáhnout lepších úrovní emisí nebo spotřeb, ale vzhledem k celkovým nákladům nebo problémům se vzájemným působením médií se to nepovažuje za vhodné jako BAT. Druhé hledisko je dosažitelná úroveň, což je třeba chápat jako očekávání, že tato úroveň bude dosahována po dosti dlouhou dobu v udržovaném a dobře provozovaném zařízení nebo procesu, využívajícím tyto techniky.

Referenční dokumenty BAT nestanoví právně závazné normy. Jejich význam spočívá v tom, že podávají směrné informace pro průmysl, členské státy a veřejnost o dosažitelných úrovních emisí a spotřeb při použití určitých technologií. Patřičné limitní hodnoty pro každý specifický případ bude potřebné stanovit s tím, že se vezmou v úvahu cíle směrnice IPPC a závažné lokální okolnosti. Výběr postupů BAT se provádí s uvážením požadavku, aby závody FDM splňovaly ostatní zákonné požadavky, týkající se např. zdraví veřejnosti, nezávadnosti potravin a krmiv, nebo bezpečnosti a ochrany zdraví při práci.

Průmysl potravin, nápojů a mléka je pestrý, heterogenní a nekompaktní sektor, kde se používají stovky procesů. Ekologické problémy, povaha a množství vznikajících odpadů se různí podle oborů, procesů a používaných surovin. Pro tak nejednotnou povahu průmyslu a množství produktů a procesů není možné, aby tento dokument definoval konkrétní BAT pro každý jednotlivý proces, který se v tomto průmyslu používá.

V první části této kapitoly (5.1.) se uvádějí obecné postupy BAT, které se uplatňují ve všech závodech. Kromě obecných BAT existují určité BAT, které se uplatňují v jednotlivých procesech a jednotkových operacích v oborech FDM, v nichž se takové procesy a jednotkové operace používají. Ve druhé části se uvádějí BAT, které lze uplatnit jen v některých jednotlivých oborech, jako je zpracování masa, ryb, měkkýšů a korýšů, ovoce a zeleniny, rostlinných olejů a tuků, mléka, škrobu, cukru, kávy a nápojů. V takových oborech, pro která nejsou žádné další BAT uvedeny, např. pro mlynářské výrobky, výrobu těstovin, výrobu krmiv pro hospodářská zvířata, pekařství, výrobu cukrovinek, výrobu droždí, sladovnictví, výrobu destilátů, výrobu jablečného moštu, výrobu nealkoholických nápojů a výrobu kyseliny citrónové, se uplatňují obecné postupy BAT.

5.1 Obecné BAT pro celý sektor FDM 


Při zpracování BAT je třeba provést následující kroky: 

1 zajistit, např. školením, že si všichni zaměstnanci budou vědomi ekologických aspektů operací společnosti a své osobní odpovědnosti (viz 4.1.2);

2 projektovat a volit zařízení, které optimalizuje úrovně emisí a spotřeby a usnadňuje správný provoz a údržbu (viz 4.1.3.1;), např. optimalizovat soustavu potrubí na kapacitu, snižující na minimum ztráty produktu, a montovat trubky se spádem pro podporu samovolného vyprazdňování;

3 regulovat emise hluku u zdroje konstrukcí, cestou výběru, provozování a údržby zařízení, včetně vozidel, aby se vyloučila nebo snížila expozice (viz 4.1.2, 4.1.3.1, 4.1.3.2, 4.1.3.3, 4.1.3.4 a 4.1.3.5) a tam, kde je potřebné emise hluku dále snížit, hlučné zařízení uzavřít (viz 4.1.3.5);

4 provádět programy pravidelné údržby (viz 4.1.5);

5 uplatnit a udržovat metodiku pro prevenci a minimalizaci spotřeby vody a energie a produkce odpadu (viz 4.1.6); 

6 realizovat systém pro monitoring a přezkoumávání úrovní spotřeby a emisí na všech úrovních; 

7 vést přesné kvantitativní záznamy vstupů a výstupů ve všech fázích procesu od příjmu surovin po expedici produktů a čistění odpadů „na konci potrubí“ (viz . 4.1.6.2);

8 plánovat výrobu pro minimalizaci produkce odpadů a frekvencí čistění (viz 4.1.7.1);

9 dopravovat pevné suroviny, produkty, vedlejší a paralelní produkty i odpady FDM suchou cestou (4.1.7.4) s výjimkou současného provádění praní zahrnujícího opakované použití vody; kde je plavení nezbytné, zabránit poškozování dopravovaného materiálu;

10 snížit na minimum doby skladování materiálů, podléhajících snadno zkáze (viz 4.1.7.3);

11 segregovat výstupy a optimalizovat použití, opakované použití, regeneraci, recyklaci a likvidaci odpadní vody, a minimalizovat kontaminaci, (viz 4.1.7.6, 4.1.6, 4.1.7.7, 4.7.1.1, 4.7.2.1, 4.7.5.1 a 4.7.9.1);

12 zabránit, aby materiály padaly na podlahu (viz 4.1.7.6);

13 optimalizovat segregaci vodních proudů (viz 1.7.8); 

14 sbírat odděleně vodní proudy a optimalizovat jejich opětovné použití (viz 4.1.7.8);

15 minimalizovat spotřebu energie pro ohřev a chlazení, bez poškození produktu (viz 4.1.7.8);

16 uplatňovat dobré hospodaření (viz 4.1.7.11);

17 minimalizovat obtěžování hlukem z vozidel (viz 4.1.7.12);

18 používat metody skladování a manipulace dle závěrů dokumentu „BREF – Skladování“ [95, EC, 2005]; další prvky řízení mohou být potřebné pro zajištění a udržování potřebných standardů hygieny a bezpečnosti potravin;
19 optimalizovat uplatňování a používání prvků řízení procesu, např. pro prevenci a minimalizaci spotřeby vody a energie a minimalizaci produkce odpadu (viz 4.1.8), a pro zajištění bezpečnosti potravin;

20 používat automatické ovládání ventilů pro vodu s ohledem na její racionání využití (viz 4.1.8.6);

21 vybírat suroviny a pomocné materiály minimalizující vznik pevných odpadů a škodlivých emisí do atmosféry a vody (viz 4.1.9.1 a 4.1.9.2);

22 využívat závlah pro výstup materiálů ze sektoru FDM, s výhradou místní právní úpravy (viz 4.1.6).


Obecné BATy pro celý sektor FDM jsou zaměřeny na

· ekologické zemědělství

· spolupráci na navazující činnosti (dodávky surovin a spolupráce s partnery v rámci dodavatelsko-distribučním řetězci)
· BATy pro jednotlivé procesy a operace (příjem a expedice materiálů, odstřeďování a separace, uzení, smažení, konzervace v obalech, odpařování, zmrazování a chlazení, balení, výroba a používání energie a vody, systémy stlačeného vzduchu a parní systémy)

· minimalizace atmosférických emisí

· čištění odpadních vod

· únik látek při nehodě

5.2.1
Další BAT pro obor masa a drůbeže

Navíc k BAT, uvedeným v částech 5.1 až 5.1.7 pro závody na zpracování masa a drůbeže, je postupem BAT provádět následující:
1
rozmrazovat maso vzduchem (viz odst. 4.2.2.5);

2
vyhýbat se používání vločkového ledu používáním vhodné směsi chlazených a zmrazených surovin (viz odst. 4.7.1.3);

3
dávkovat koření a ostatní pevné přísady z hromadného zásobníku, nikoli z plastových pytlů (viz odst. 4.1.7.2);

4
zastavit automaticky přívod vody, když se narážečky a podobná zařízení nepoužívají při přestávkách nebo zastavení výroby (viz odst. 4.1.8.4).

6. Závěrečné poznámky
Tato kapitola zahrnuje tři kapitoly BREF FDM a slovníček jako vysvětlivky použitých zkratek, a to 

kapitolu 6.1 – nově vznikající techniky

kapitolu 7    -  závěrečné poznámky

kapitolu 8    -  literatura

a slovníček

V kapitole 6.1. je popsána BAT „použití UV a ozónu při absorpci pro potlačování zápachu“. BAT je založená na aplikaci UV záření na ozonizovanou vodu , která se pak používá pro proplachování výrobního zařízení. UV zvyšuje reaktivnost ozónu. 

Kapitola 7 původního BREF FDM popisuje průběh prací na BREF, úroveň všeobecné shody, vzniklé problémy, podněty pro další práci, zdroje informací, a jejich nevyváženost a informační mezery. Kapitola vyúsťuje do doporučení pro další práci a návrhu témat pro další výzkumné a vývojové projekty (VOC páchnoucí látky, minimalizace emisí oxidů dusíku, alternativy pro použití EDTA, ekologické přínosy reverzní osmózy).

Kapitola 8 je věnována literatuře pro celý BREF, je uvedeno celkem 258 odkazů.

Slovníček obsahuje dvě samostatné části. Terminologická problematika je uvedena ve vysvětlivkách jednotlivě použitých pojmů. Obsahuje 82 pojmů. Objevují se odborné i politické termíny, popis operací, hlavní i vedlejší produkty , meziprodukty a suroviny, obalové materiály chemikálie, mikrobiologické a inženýrské termíny apod. 
Seznam zkratek zahrnuje zkratky používané v BREF FDM, ale také seznam členských států EU a seznam zkratek měnových jednotek (neúplný), dále seznam fyzikálních jednotek, měr a symbolů. 


Pro orientaci čtenáře uvádíme seznam zkratek v úplném znění, ostatní údaje jsou k dispozici na webových stránkách VÚPP. 

	ADMS
	Systém modelování rozptylu v atmosféře

	AOCl
	Adsorbovatelné organické sloučeniny chloru

	AOX
	Adsorbovatelné organické sloučeniny halogenů. Celková koncentrace všech halogenových sloučenin (s výjimkou fluoru) ve vzorku, které jsou schopny adsorpce na aktivním uhlí, vyjádřených jako chlor, v miligramech na litr.

	ATMP
	Aminotrimethylenfosfonová kyselina

	aw
	Aktivita vody 

Aktivita vody (aw) určité potraviny je definována vztahem 

aw = pf/pw, 

kde pf a pw jsou rovnovážné tlaky vodní páry stavu v systému dané potraviny a čisté vody za stejné teploty

	BAFF
	Biologický provzdušňovaný zaplavený filtr

	BAT
	Nejlepší dostupné techniky

	BOD 
	BSK – Biologická spotřeba kyslíku: množství rozpuštěného kyslíku, který potřebují mikroorganismy pro rozklad organické hmoty. Jednotkou měření je mg/l O2. 

V Evropě se BOD měří zpravidla po 3, 5 nebo 7 dnech (BOD3, BOD5 BOD7).

	BREF
	Referenční dokument BAT

	BSE
	Spongiformní encefalopatie skotu

	C1,C2, atd.
	Organické sloučeniny s vyznačeným počtem atomů uhlíku

	CaO
	Oxid vápenatý

	Ca(OH)2
	Hydroxid vápenatý

	CCl4
	Tetrachlorid uhličitý

	CEN
	Evropský výbor pro normalizaci

	CEFS
	Comité Européen des Fabricants de Sucre (Evropský výbor výrobců cukru)

	CFC
	Chlorfluoruhlovodíky

	CFM
	Mikrofiltrace s příčným tokem

	CFU
	Jednotka tvořící kolonii

	CGS
	Kogenerační systém výroby elektřiny a tepla.

	CH4
	Methan

	CHCl3
	Trichlormethan (chloroform)

	CHP
	Kogenerace elektřiny a tepla

	CIAA
	Konfederace průmyslu potravin a nápojů EU

	CIP
	Čistění bez demontáže

	Cl2
	Chlor

	CMF
	Mikrofiltr s příčným tokem

	CO
	Oxid uhelnatý

	CO2
	Oxid uhličitý

	COD
	ChSK - chemická spotřeba kyslíku: množství dvojchromanu draselného, vyjádřené jako kyslík, potřebné pro chemickou oxidaci látek obsažených v odpadní vodě asi při 150 °C

	COP
	Koeficient (faktor) výkonnosti

	DAF
	Flotace rozpuštěným vzduchem

	DC
	Suchá kondenzace

	DDGS
	Sušené lihovarské výpalky s rozpustnými podíly

	DMRI
	Dánský ústav pro výzkum masa

	DT
	Zařízení na odstraňování rozpouštědla - toustr

	DTPMP
	Kyselina diethylentriamin-pentakismethylenfosfonová

	ED
	Elektrodialýza

	EDTA
	Ethylendiamintetraoctová kyselina a její soli

	e.g.
	např. (exempli gratia)

	EGSB
	(Reaktor) – expandovaný mrak granulovaného kalu

	EIPPCB
	Evropská kancelář pro IPPC

	EMAS
	Program ekologického hospodaření a auditů

	EMS
	Systém ekologického hospodaření

	EP
	Elektrofiltr

	EPA
	Agentura pro ochranu životního prostředí USA

	ESP
	Elektrostatické separátory (elektrofiltry)

	ETBPP
	Program nejlepšího používání ekologických technologií (VB)

	EC
	Evropská komise

	EU
	Evropská unie

	EU-15
	A, B, D, DK, E, EL, F, FIN, I, IRL, L, NL, P, S a UK

	EU-25
	A, B, CY, CZ, D, DK, E, EE, EL, F, FIN, HU, I, IRL, L, LV, LT, MT, NL, P, PL, S, SI, SK a UK

	EUCA
	Evropská asociace kávy

	FBD
	Sušárna s fluidním ložem

	FDM
	Potraviny, nápoje a mléko

	FFS
	Vytvarovat, naplnit, zatavit

	Fe
	Železo

	FeCL3
	Chlorid železitý

	ffa
	Volné mastné kyseliny

	Poměr F/M
	Poměr potraviny k mikroorganismům

	FOG
	Tuky, oleje, mastné látky

	GE
	Normalizovaná jednotka zápachu (OU) definovaná jako množství nosiče zápachu 

v 1 m3 neutrálního vzduchu, které vyvolává čichový vjem

	GMO
	Geneticky modifikovaný organismus

	HACCP
	Kritické kontrolní body analýzy nebezpečí

	HCFC
	Chlorfluorovaný uhlovodík

	HCH
	Hexachlorcyklohexan (lindan) - insekticid

	HCl
	Kyselina solná, chlorovodík

	HDPE
	Vysokotlaký polyethylen

	HEPA
	Vysoce účinný pro částice ve vzduchu

	HFC
	Fluorovaný uhlovodík

	HHST
	Vysokotepelná krátkodobá pasterace

	HP
	Vysoký tlak

	HPLV
	Vysokotlaký nízkoobjemový systém

	H2SO4
	Kyselina sírová

	HTD
	Vysokoteplotní sušení

	HTST
	Vysokoteplotní krátkodobá pasterace

	IC
	Vnitřní cirkulace reaktoru pro čistění odpadní vody

	ICW
	Integrované vybudované mokřiny

	IDS
	Iminodijantaran

	IMPEL
	Síť Evropské unie pro provádění a vynucování ekologických zákonů

	ISCST
	Model komplexu krátkodobých průmyslových zdrojů

	ISO
	Mezinárodní organizace pro normalizaci

	IPPC
	Integrovaná prevence a regulace znečisťování

	LAS
	Lineární alkylbenzensulfonáty

	LDPE
	Nízkotlaký polyethylen

	LOEC
	Nejnižší koncentrace s pozorovaným účinkem. Nejnižší experimentálně stanovená koncentrace zkoušené látky, při níž lze ještě pozorovat nepříznivé účinky.

	LP
	Nízký tlak, nízkotlaký

	LPG
	Zkapalněný ropný plyn (rozuměj propan/butan)

	LTD
	Nízkoteplotní sušení

	LTDM
	Dlouhodobý model rozdělení frekvencí

	MAP
	Obal či balení s upravenou atmosférou

	MBR
	Membránový bioreaktor

	MF
	Mikrofiltrace

	MGDA
	Methylglycin-diacetát

	MLSS
	Suspendované pevné látky ve směsné tekutině

	Mo
	Molybden

	MS
	Členský stát Evropské unie

	MVR
	Mechanická rekomprese par

	MWWTP
	Komunální čistírna odpadních vod (KČOV)

	n.d.
	Údaje nejsou k dispozici

	NF
	Nanofiltrace

	NGO
	Nevládní organizace

	NH3
	Amoniak

	NH4
	Amonium

	NH4-N
	Amoniakální dusík

	NPV
	Čistá současná hodnota

	N-tot
	Celkový dusík

	NTA
	Nitrilotriacetát

	NTU
	Nefelometrické jednotky turbidity

	OU
	Jednotky zápachu, viz též GE

	P
	Fosfor

	PAH
	Polyaromatické uhlovodíky

	PE
	Polyethylen

	PET
	Polyethylentereftalát

	Pid
	Schema procesů a přístrojového vybavení

	PLC
	Programovatelné logické řízení

	PM
	Částicový materiál

	PP
	Polypropylen

	PS
	Polystyren

	PTA
	Peseta

	PTFE
	Polytetrafluorethylen (teflon)

	PVC
	Polyvinylchlorid

	QAC
	Kvartérní amoniové sloučeniny

	RBC
	Rotační biologické nosiče

	RO
	Reverzní osmóza

	RPM
	Otáčky

	RTD
	Výzkum, technika a vývoj

	SBAF
	Ponorný provzdušňovaný biologický filtr

	SBR
	Sekvenční šaržový reaktor

	SEC
	Měrná spotřeba energie

	SME
	Malý a střední podnik

	SOX
	Oxidy síry

	SO2
	Oxid siřičitý

	SO3
	Oxid sírový

	SS
	Suspendované pevné látky

	TDS
	Celkové rozpuštěné pevné látky

	TKN
	Celkový dusík (podle Kjeldahla)

	TOC
	Celkový organický uhlík

	TS
	Celkové pevné látky

	TSE
	Přenosná spongiformní encefalopatie

	TSS
	Celkové suspendované pevné látky

	TVR
	Tepelná rekomprese par

	TWG
	Technická pracovní skupina

	UASB
	Reaktor s anaerobním kalovým mrakem a vzestupným tokem

	UF
	Ultrafiltrace

	UHP
	Ultravysoký tlak

	UHT
	Sterilizace při zvláště vysoké teplotě (ultrapasterace)

	UV
	Ultrafialový

	VOC
	Těkavé organické sloučeniny (bez omezení definicí těkavých organických sloučenin 

ve směrnici Rady 1999/13/ES)

	WFE
	Filmová odparka se stíraným filmem

	WHB
	Kotel na odpadní teplo

	WHO
	Světová zdravotnická organizace

	WWTP 
	Čistírna odpadních vod (ČOV)

	XPP
	Expandovaný polypropylen
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