Odzysk warto$ciowych produktow z fermentacji odpadéw spozywczych poprzez sonokawitacje
i intensyfikacje hydrotermalna: poréwnanie efektywnosci, mechanizm regulacyjny i modelowanie
(REVAMP)

Odpady spozywcze moga powstawa¢ w calym tancuchu dostaw zywnosci, tj. zaczynajac od produkcji,
a konczac na jej podaniu. Marnotrawstwo zywnosci i gromadzenie odpadow spozywczych staly si¢
globalnym problemem ze wzgledu na ciagly wzrost liczby ludnosci na $§wiecie. Obecnie cala populacja
ludnosci (7 miliardow) wytwarza rocznie okoto 1,3 miliarda ton odpadow spozywczych. Szacunkowa
ilo$¢ odpadow z gospodarstw domowych w Unii Europejskiej i Polsce wynosi rocznie odpowiednio 76
i 54 kg na osobg, podczas gdy produkcja takich odpadéw w Chinach jest znacznie nizsza i wynosi 16
kg na osobe. Gwattowny wzrost produkcji odpadow stwarza powazne zagrozenia dla spoteczenstwa,
powodujac m.in. zanieczyszczenie Srodowiska, zagrozenie dla zdrowia ludnosci oraz przecigzenie
wysypisk. Odpady spozywcze staly si¢ priorytetem zarowno w globalnej, jak i krajowej agendzie
politycznej. Znalazto to potwierdzeniec w celach zréwnowazonego rozwoju ONZ (12 cel -
odpowiedzialna konsumpcja i produkcja) oraz planach dzialania Komisji Europejskiej w zakresie
gospodarki o obiegu zamknigtym.

Fermentacja beztlenowa jest jedng z powszechnie stosowanych technologii przetwarzania odpadow
spozywczych. Tradycyjnie, jej celem byl maksymalny odzysk energii w postaci biogazu, ale podejscie
to zostalo zakwestionowane w odniesieniu do korzy$ci ekonomicznych 1 zasad gospodarki
zrownowazonej. Zamiast produkcji energii odnawialnej, realnym rozwigzaniem mogtaby by¢
waloryzacja odpadow spozywczych poprzez odzyskiwanie zwigzkow o wysokiej wartosci dodanej,
takich jak kwasy karboksylowe, w procesie kwasnej fermentacji. Zwiazki te sg bardzo wazne z
ekonomicznego punktu widzenia, a ich pochodne maja szerokie zastosowanie. Ogolnie kwasy
karboksylowe i ich pochodne s3 istotne ze wzgledu na ich wykorzystanie w produkcji syntetycznych
polimerdéw, farmaceutykdow, rozpuszczalnikéw, dodatkéw do zywnosci, itp. Przewiduje sig, ze
swiatowy rynek kwasow karboksylowych bedzie rost rocznie o 5%, osiagajac warto$é okoto $20
miliardow w 2023 roku.

Odpady spozywcze zawierajg naturalny blonnik, weglowodany, biatka, thuszcze, witaminy i mineraty.
Wystepuja w postaci, ktora jest tatwo biodegradowalna, bogata w sktadniki odzywcze i nadaje si¢ do
powtornego wykorzystania. Sktad odpaddéw rozni si¢ znacznie pomigdzy regionami i poszczegdlnymi
krajami, majacymi wtasna, unikalng kultur¢ Zzywieniowa. Na przyktad, ryz i pszenica stanowig glowne
sktadniki diety chinskiej i przyczyniaja si¢ do wysokiej zawartosci weglowodandow (22,4—70,2%) oraz
wysokiej proporcji wegla do azotu (C/N) (20-35) w odpadach spozywczych. Z kolei w Polsce, udziat
migsa i thuszczu w diecie jest wysoki, co skutkuje wysoka zawarto$cig biatka, przy niskiej proporcji C/N
(<15), a takze wysokim udziale celulozy (> 20%) z uwagi na spozycie owocoéw i warzyw. Struktura
odzywcza (bialko, weglowodany, thuszcze) odpaddéw spozywczych znaczgco wptywa na efektywnosé
fermentacji.

Glownym celem badan w ramach projektu REVAMP jest fermentacja odpaddéw spozywczych,
ukierunkowana na produkty o wysokiej wartosci dodanej (kwasy karboksylowe). Porownywana bedzie
waloryzacja odpadow o roznej charakterystyce przy zastosowaniu dwoch metod obrobki wstepnej, w
tym sonokawitacji oraz obrébki hydrotermalnej. Ponadto zbadane zostang kluczowe produkty uboczne
obrobki oraz strategia mikro-napowietrzania pod katem regulacji mechanizméw fermentacji.
Opracowany zostanie model symulacyjny do oceny i optymalizacji pracy zintegrowanego systemu,
obejmujgcego procesy obrobki wstepnej i fermentacji.

Wartosci dodane projektu mozna rozpatrywaé¢ w dwoch wymiarach: (1) zastosowane interdyscyplinarne
podejscie, (2) komplementarna wiedza 1 umiej¢tnosci naukowcoéw z Chin i Polski. Wspolny projekt
przyczyni si¢ do glebszego poznania podstaw teoretycznych procesu fermentacji odpadow
spozywczych, ukierunkowanego na odzysk cennych produktow.



