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1. Uvod

Stanoveni emisi pri vyrobé potravin a napoju je ve formatu NFR zarazeno jako subsektor 2H2
Food and Beverages Industry. Jak vyplyva z ndzvu i popisu tohoto sektoru jedna se o
veskeré ¢innosti spojené se zpracovanim a Upravou rostlinnych a zivocisnych produkt, které
déle slouzi jako potraviny nebo napoje obyvatelstvu popf. jako krmivo pro zvifata. Hlavnim
polutantem v této kategorii jsou NMVOC vznikajici zejména béhem fermentace. DalSimi
sledovanymi polutanty jsou TZL a jejich frakce PMi, a PM,s, a dale i minoritni podil
perzistentnich organickych latek.

Lze konstatovat, Ze za vyznamnéjsi emise do ovzdusi jsou odpovédné predevsim
velkokapacitni primyslové procesy. V CR se jedna zejména o vyrobu peciva, hlavné ¢erstvého
chleba, zpracovani masa a masnych vyrobk(, vyrobu cukru a vyrobu alkoholickych napoji
(pivo, vino a destilaty).

Pfi vyrobé a zpracovani cukru vnikaji pomérné znacné emise NMVOC, které pochazeji
z tepelného zpracovani cukrové fepy a naslednym varem a koncentraci cukrové Stavy.
Odpadajici rostlinné zbytky jsou volné skladovany a zde mlze dochéazet k jejich zkvaseni.

Pri vyrobé piva je zdrojem TZL manipulace a doprava obili. Vzduch z procesu kliceni obilek je
obvykle zatizen vodni parou a minoritnim mnozstvim tékavych organickych sloucenin, které
mohou zapachat. V procesu fermentace dochazi emisim alkoholu a oxidu uhlicitého.

V uzenarském pramyslu se objevuji emise polycyklickych aromatickych uhlovodikd (PAH),
které pochazeji z dfevného koure.

Pri vyrobé peciva dochazi k vyvinu emisi NMVOC, CO, a vodni pary.

Pro vSechny uvedené procesy jsou k dispozici aktivitni data a prislusné emisni faktory.



2. Zpusoby provadéni bilanci emisi NMVOC, TSP a castic PMy, a
PM; 5 z potravinaiského primyslu ve vybranych zemi Evropy

Ke stanoveni emisi NMVOC, TSP, PMy, a PM,s pouzivaji rizné zemé nasledujici pfistupy.

Vétsina zemi, které vykazuji emise v subsektoru 2H2 vyuziva pro stanoveni emisi Tier 2 dle

metodiky EMEP/EEA (2016) a pouzivaji defaultni emisni faktory dle EMEP/EEA (2016). Cast

zemi pouziva narodné specifické emisni faktory alespon pro nékteré typy vyrobkl. Nékteré

zemé dale stanovuji emise CO, POP, SO,, NH; a NO,, pficemz emise NMVOC jsou vzdy
nejvyznamneéjsi.

2.1
2.1.1

Belgie

Pouzita metodika

Vypocet emisi NOx, SO, a CO je v Belgii zalozeno na monitoringu, ktery je provadén ve
spolecnostech spadajici do kategorie 2H2. Emise NMVOC a castice PM1o a PM, s jsou pocitany

na zakladé aktivitnich dat a emisnich faktor(, které jsou uvedeny v tabulce nize vcetné
referenci (vystrizek ze zpravy Belgie). Z tabulky je také patrné rozdéleni, ze vypocet probiha

pro jednotlivé regiony zvlast. Inventarizace vychazi z metodiky Tier 2.

Table 4-7 AD and EFs used in 2H2

Type of | region Activity data Emission factor Reference
products
Bread Flanders 7473 g/hab.day | 4500 g NMVOCH | AD: Statbel
EF: Emep guidebook 2016
Study Van Rompaey (1999)
Bread Wallonia 125 g/hab.day | 4500 g NMVOCA | AD: Professional union of
bakers and Siathel
EF : Emep guidebook 2016
Beer Flanders T4% x Belgium | 0,035 kg | AD : Beerparadise
production NMVOC beer EF : Emep guidebook 2016
Beer Wallonia 26 % x Belgium | 0,035 kg | AD : Beerparadise

emissions)

production NMVOC beer EF : Emep guidebook 2016
Bread/cookies Brussels 112 gthab.day | 4500 g NMVOCH | AD : Stathel
EF : EMEF guidebook 2016
Fish smoking Flanders | Prodcom 0.080 kg TSPfton | Study Schrooten &  Van
statistics Rompaey (2002)
Meat cooking Flanders 5T .8 1.30 kg TSP#on Study Schrooten & Van
kg/hab year Rompaey (2002)
Barbecue (meat | Flanders 130 g/hab.year | 40 kg TSPfon Study Schrooten & Van
cooking) Rompagy (2002)
Barbecue Flanders 165 g/hab.year | 2.40 kg TSPfton Study Schrooten & Van
(charcoal Rompaey (2002)




2.2 Dansko
2.2.1 Pouzita metodika

Emise NMVOC jsou odhadovany s vyuzitim oficialnich statistickych dat (Statistics Denmark) a
defaultnich emisnich faktor( dle EMEP/EEA (2016) a narodné specifického emisniho faktoru
pro rafinaci cukru. Pro vypocet emisi PMyo a PM, 5 jsou stanoveny narodné specifické emisni
faktory. Inventarizace vychazi z metodiky Tier 2.

Predpoklada se, Ze danské whisky se uchovavaji po dobu Sesti let.

2.2.2 Aktivitni udaje

Aktivitni data vstupujici do vypoctl jsou uvedeny v nasledujici tabulce (vystfizek z reportu
Danska).

Table 4.7.1 Production of foods and beverages.
1985 19590 1995 2000 2005 2010 2013 2014 2015 2016

Bread (rye and wheat) Gg 119 99 148 139 157 118 115 113 111 115
Biscuits, cakes and other bakery products Gg 193 190 231 244 257 245 227 208 208 198
Red wine mil.l 12 10 &5 & 1 4 4 1 1 1
White wine mill.l NO 32 05 09 31 18 26 31 10 5
Beer mill.1 836 930 990 746 868 651 614 612 631 569
Malt whisky mill.1 0.24 0.02 NO NO0.001 0.011 0.029 0.030 0.032 0.050
Grain whisky mill.l NO NO NO NC NO 0.003 0.008 0.008 0.008 0.015
Other spirits mill.l 39 33 27¥ 24 26 17 15 7 4 1
Sugar production Gg 533 506 444 443 503 262 493 506 468 581
Flour production Gg - 164 164 164 168 140 207 224 239 268
Poultry curing Gg 4 11 14 24 35 5HK4 65 65 64 5B
Fish and shellfish curing Gg 3/ 52 31 44 41 T3 67T 69 69 70
Other meat curing Gg 531 448 464 353 361 303 241 227 211 194
Margarine and solid cooking fats Gg 222 161 144 123 109 105 98 104 100 99
Coffee roasting Gg 53 52 49 &6 37 37T 17 17 17 19

MNO: not occuring

2.2.3 Emisni faktory

Emisni faktory pouzivané pro vypocet emisi NMVOC emise z vyroby potravin a ndpoju jsou
uvedeny v nasledujici tabulce. Pokud jde o rafinaci cukru, defaultni emisni faktor byl
revidovan na zakladé konkrétnich méreni ziskanych z praci Nielsena (2011). Emise TOC byly
méreny za Ucelem vyreseni otazky zapach(.



Table 4.7.2 Emission factors for NMVOC emission from food and beverages production.

Production Unit Value Reference
Bread (rye and wheat) kg/Mg bread 45 EMEFR/EEA (2016)
Biscuits, cakes and other bakery products  kg/Mg product 1 EMEF/EEA (2016)
Red wine kg/m? wine 08 EMER/EEA (2016)
White wine kg/m® wine 0.35 EMEPR/EEA (2016)
Bear kg/m?® beer 0.35 EMER/EEA (2016)
Malt whisky kg/m? alcohol 150 EMEPR/EEA (2016)
Grain whisky kg/m? alcohol 75 EMER/EEA (2016)
Other spirits kg/m® alcohol 4 EMER/EEA (2016)
Sugar production kg/Mg sugar 0.2 Nielsen (2011)
Meat, fish and poultry kg/Mg product 0.3 EMEF/EEA (2016)
Margarine and solid cooking fats kg/Mg product 10 EMEFR/EEA (2016)
Coffee roasting kg/Mg beans 0.55 EMEF/EEA (2016)

Emisni faktor pro PMy, z vyroby mouky je vypocteny z defaultniho emisniho faktoru pro
obdobi 2004 — 2014 a vzrista z hodnoty 0,10 na 0,13 Mg PM, na Gg vyrobené mouky.

2.3
2.3.1

Estonsko
Pouzita metodika a aktivitni data

Emise v této kategorii jsou stanoveny s vyuzitim metodiky Tier 3, pouze pro NMVOC je
pouzivana metodiky Tier 2. Ve vSech sekcich jsou pouzivany defaultni emisni faktory dle
metodiky EMEP/EEA 2016, coz zobrazuje tabulka nize (vyjmuto z IIR Estonska).

Product group (food and ~ Emission Unit
drink) factor

Bread 45 kg/Mg breac
Cakes, biscuits and
brezkfast cereals 1 a/Mg product
Meat, fish and poultry etc.
frying/curing 0.3 ka/Mg product
Meat proceszed 0.3 ko/Mg product
Fish processed 0.3 ko/Mg product
Margarine and solid
cooking fats 10 ka/Mg product
Solid cooking fats 10 ko/Mg product
Margarine 10 kg/Mg feed
Animal feed 1 ko/Mg product
Wine n.oa kg/hl wine
Beer 0.035 kg/hl beer
Other sprits 04 kg/hl alcohol
Crude spirits 04 kg/hl alcohol
Distilled spirits 04 kg/hl alcohol




2.3.2 Aktivitni udaje

Aktivitni Udaje pro celé casové obdobi jsou Cerpany z oficialni statistiky Estonska (Statistisc
Estonia) a Ciselné hodnoty jsou v v lIR je zobrazeny v tabulkach. Jako priklad je z IIR vyjmuta
tabulka nize.

Table 4.17 Activity data for the drinks industries in
the period of 1990-2016 (thousand hl)

Wine of

fubsand  Beer e Distiled

berties =|.'Irl'[= SF“TE

1000 370  760.0 B2 147.0
1005 140 2006 o1 176.0
2000 326 0501 204 6.4
3005 BEB 13825 371 670
2006 775 14311 616 1831
3007 535 14116 303 2160
3008 3B 12818 155 2028
3000 Wi 1IB0 13 866
2010 g7 12917 01 1507
2011 733 13588 133 1602
M2 963 14600 45 1820
M3 1066 14727 18 577
34 1073 16367 16 1360
M5 1077 14860 181 1573

A 117.45 1,419.1 20.2 1309

2.4 Francie
2.4.1 Pouzita metodika

Vypocet emisi vychazi z metodiky Tier 2 a jsou pocitany emise NMVOC, CO, TSP, PMy, a
PM,s. Pro emise NMVOC z produkce chleba a uzeného masa jsou pouzivany defaultni emisni
faktory, v ostatnich kategoriich jsou pouzivany narodné specifické emisni faktory. Pro vypocet
emisi TSP a PMyq a PM, s jsou pouzivany narodné specifické emisni faktory.

2.4.2 Aktivitni udaje

Jako aktivitni data jsou pouzivany Udaje z agro-potravinarské statistické agentury I’AGRESTE
s vyjimkou subkategorie nakladani s obilninami. Francie v této sekci pouziva data z projektu
CORTAE EMICER.

2.5 Chorvatsko
2.5.1 Pouzita metodika

Vypocet emisi vychazi z metodiky Tier 2 a vSechny emisni faktory jsou defaultni dle EMEP/EEA
(2016). Zdroj aktivitnich dat neni v textu uveden, je vSak prilozena tabulka s konkrétnimi cCisly
v jednotlivych letech.



2.6 Irsko

2.6.1 Pouzita metodika

Reportované emise nezahrnuji emise z produkce vina, cukru, margarinu a tuk(, jelikoZ nejsou
dostupné aktivitni Udaje nebo jejich vyroba v Irsku neprobiha. Pro vypocet jsou pouzivany
defaultni emisni faktory dle EMEP/EEA (2016). Vypocet je zalozen na metodice Tier 2. V textu

jsou uvedeny tabulky s mnozstvim vyprodukovaného NMVOC, viz tabulka nize prevzata
z reportingu Irska.

Table 4.42. Non-Methane Volatile Organic Compound Emissions from Food and Beverage Industry; Spirits

Year 1990 1995 2000 2005 2006 2007 2008 209 2010 2011 2012 213 a4 2013 2016

NMVOC {kt) 3966 4677 4699 9284 8303 9500 9368 11489 12796 13308 14668 16390 13560 14379 15517

2.6.2 Aktivitni udaje

Pro vypocet emisi v sekci chléb (SNAP 040605) jsou ziskavany aktivitni udaje z databaze
EUROSTAT. Aktivitni data v sekce pivo (SNAP 040607) jsou z Irish Brewers Association (ABFI) a
Independent Craft Brewers of Ireland and Bord Bia. Zdroj aktivitnich dat pro sekci spirits
(SNAP 040608) je Irish whiskey association report a Irish spirits assocition. Data pro maso a
ryby (SNAP 040627) a krmiva jsou ze SCO. Aktivitni data pro prazeni kavy pochazi z UN
Comtrade database.



2.7 Madarsko
2.7.1 Pouzita metodika

Vypocet emisi vychazi z metodiky Tier 2 a vSechny emisni faktory jsou defaultni dle EMEP/EEA
(2016). Zdroj aktivitnich dat neni v textu uveden, je vsak pfilozena tabulka s konkrétnimi cisly
a sumarizaci emisi NMVOC v jednotlivych letech viz tabulka nize (vystfizek z reportu
Madarska).

Activity data and NMVOC emissions in 2.D 2 Food production subsector

PRODCOM 107111

2012 Cods B0 055 108110 108311 110212 000 110211 110510 110110

W D55 00D 055 To3 T3 000 T03 000 271
NMVOC
T2EF 435 10 033 a9.08 0.035 0035 15
(kghl or 1)
Coffee Wine of Champagne NAMVOC

Bread Sugar Beer Spirits

roasting  grape  white wine emitted

t t t hl hl hl abs hl Gg
1999 673000 3512334 17600 1691920 284980 8917830 180182 11.36
1991 587000 605475 17400 1027670 178800 83693500 158236 11.50
1992 485000 399192 16900 1179460 300400 8161870 128313 8.54
1993 384000 392883 13600 1089380 358780 T8T7330 160994 8.45
1994 336000 439348 15800 1086830 324860 B0B1830 193474 9.20
1995 203000 479620 13700 992300 296130 7697440 2250935 9.57
1996 283873 555538 25600 946520 284840 7270440 258436 11.06
1997 284232 487174 28300 809790 198050 6973180 121917 8.31
1993 285111 43941 21000 1074760 217100 7163970 122648 7.587
1999 381689 438277 26100 2220040 195820 6995860 156230 8.59
2000 334713 280466 27289 2137270 220390 7194280 153674 7.06
2a01 356073 443447 33477 2252820 209080 7141920 204778 9.58
2062 346754 352201 30084 1961180 236020 7275280 149639 7.76
2003 344977 238600 27430 2189740 195320 7245110 161340 7.01
2004 367219 493440 23364 2093440 130350 6292000 177036 9.65
2005 351129 517049 12087 1984380 172680 6627630 153674 9,46
2006 327165 357282 11535 1700070 190860 7208200 170831 8.01
207 205198 223092 11570 1715950 1994350 7365700 125568 5.56
2008 334485 65874 11272 1765390 178360 7050340 206603 5.66
2009 326563 139873 10617 1741680 210430 6512130 202952 6.29
2010 332069 122723 10854 1074300 2098380 6163570 217738 6.31
11 352313 conf conf 1201860 157200 6453280 202780 0.55
2012 358284  conf conf 1665720 241300 6387650 202663 0,39
013 476442 177152 conf 1884850 180790 5999990 157804 0.65
2014 495616 154123 2675 1820300 244420 5046360 161713 6.56
2015 465832 136637 1977 2344330 219440 SE1T700 170688 6.42
2016 326359 165003 1728 2012050 203790 6075130 193002 .40

2.8 Neémecko

malé a stfedni podniky (méné nez 100 zaméstnanc().

2.8.1 Pouzita metodika

Vypocet emisi vychazi z metodiky Tier 2 a jsou stanovovany emise NMVOC, TSP, PM;, a
PM,s. Némecko pouziva narodné specifické emisni faktory, které byly hodnoceny a

10



aktualizovany narodni studii v roce 2008. Kde neni mozné pouzit narodné specificky emisni
faktor, jsou pouzivany faktory doporucované IPCC a CORINAIR. Prehled emisnich faktor( neni
v textu uveden.

2.8.2 Aktivitni udaje

Jako aktivitni Udaje jsou pouzivany data z narodni statistiky (DESTATIS), pouze pro vyrobu
krmiv jsou pouzivany data z Ministerstva potravin, zemédeélstvi a ochrany spotrebitele
(BMELV).

2.9 Norsko
2.9.1 Pouzita metodika

Emise NMVOC v této kategorii jsou z produkce chleba a piva. Emise z vyroby dalSich
alkoholickych napoji jsou povazovany za bezvyznamné a nejsou do inventarizace
zahrnovany. Aktivitni Udaje pochazi z oficialni norské statistiky (Statistics Norway). Emisni
faktory jsou defaultni dle EEA (1996).

2.9 Rakousko

Tato kategorie zahrnuje emise NMVOC z produkce chleba, vina, spiritu, piva a PM emise
z produkce piva. Dale zahrnuje emise POP z uzenafstvi.

2.9.1 Pouzita metodika

Vypocet je zalozen na metodice Tier 2. Jsou pouzivany narodné specifické emisni faktory pro
NMVOC publikované ve Svycarské studii Buwal (1995). Tyto emisni faktory Ize vyuzit, jelikoz
obé zemé maji podobnou strukturu a standarty v potravinarském primyslu. Hodnoty
emisnich faktor(l zobrazuje obrazek nize (vystfizek z IR Rakouska). Narodné specifické emisni
faktory jsou pouzivany také pro emise PM a POP, které byly stanoveny ve studii Winwarter et
al. 2001 resp. Hibner 2001.

® Bread....... .4 200 QupriocTomad
® Wine ... 65 QuuvocNlwne
& Beer...... 20 Qpuvoc/Nigeer
® Spirits _......2 000 Quavoc Mg

2.9.2 Aktivitni udaje
Aktivitni data prevzata z narodni statistiky (Statistik Austria).

2.10 Slovinsko
2.10.1 Pouzita metodika

Vypocet je zaloZzen na metodice Tier 2 a emisni faktory vychazi z metodiky EMEP/EEA 2016.
Aktivitni data jsou ziskavana z oficialni statistiky SORS.
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2.11 Slovensko
2.11.1 Pouzita metodika

Vypocet je zaloZzen na metodice Tier 1. Vice informaci IR neposkytuje.

2.12 Svédsko
2.12.1 Pouzita metodika

Vypocet je zalozen na metodice Tier 2. Aktivitni Udaje pochazi z riznych oficialnich statistik.

Emisni faktory jsou narodné specifické, viz tabulka nize (pfevzata z IIR Svédska).

Table 4- 24, NMVOC emission factors for the reported production activities in
NFRIHI - Food and drink

Production activity Emissicn Unit Reference
factor {footnote]
Wine 0.8 kg 1000 litres 180
Beer 035 kg/1000 fitres 182
Liquors 0.6 kg 1000 litres EF based on emission and activity
data from one producer, 2001
Bread (sponge dough| 8 kg/Mg 181
Bread |white) 45 kg/Mgz 181
Bread (wholemeal and light rye) 3 kg/Mgz 181
Bread (dark rye] 0 kg/Mgz 181
Cakes 01 kg/Mg 181
Biscuits 01 kg/Mg 181
Breakfast cereals 0.1 kg/Mg 181
Sugar 10 kg/Mg 181
Yeast 18 kg/Mz 181
Margarine and sofid cooking 10 kg/Mg 181
fats
Coffee roasting 055 kg/Mg 181
Animal feed 01 kg/Mgz 181
130

Systembolaget. Forsaljningsstatistik. hitpowew. systembolaget. se

181 Statistics Sweden. htp-Vweww.sch se. Data from the Indusinal preduction database.

182 Bryggerifdreningen. httpo/isverigesbryggerierse

12



2.13 Velka Britanie

Emise z potravinarského primyslu Velké Britanie cini 12% z celkového mnozstvi
vyprodukovaného NMVOC. Nejvyznamnéjsich zdrojem je produkce skotské whisky a dalSich

alkalickych vyrobkd.

2.13.1 Pouzita metodika

Vypocet emisi vychazi z metodiky Tier 2. Aktivitni data jsou Cerpana z vladni statistiky. Zdroj
emisnich faktord uvadi tabulka nize (prevzata z reportu Velké Britanie).

e ———

2H2 Food and
Drink

Bread baking

Literature factors (UK
research)

Brewing - fermentation

Brewing - wort boiling

Cider manufacture

Malting

Literature factors, mainly from
UK industry research

NMVOC and NHs

Cther food

- animal feed manufacture

- cakes biscuits and cereals

- coffee roasting

- margarine and other solid fats
- meat fish and poultry

EMEP/EEA Guidebook

Other food - sugar production

Operator reported emissions

Spirit manufacture:

- casking

- distillation

- fermentation

- other maturation

- Scotch whisky maturation

Sugar beet processing

Literature factors, mainly from
UK industry research, some
EMEF/EEA factors for
NMVOCs

Spint manufacture - spent grain
drying

Literature factor (USEPA AP-
42)

Wine manufacture

EMEP/EEA Guidebook
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2.14 Zaveérecné shrnuti

Pfehled emisi vykazovanych v roce 2016 zemémi EU a trover emisniho faktoru

Stat | NOx |NMVOC| SOx NH; | PMos | PMyy | TSP BC CO PCDD/ | typ
(as (as SO,) PCDF EF
NO,) (dioxins/
furans)

AT NA 2.5607 | NA NA 0.0003 | 0.0009 | 0.0019 | NR NA 0.1310 CS
s,

BE 0.04417 2.7515| 0.017773 | NE 0.0161 | 0.0596 | 0.1551 | 0.0000 | 0.0360 | 0.0022 D

Ccz 0.00785 | 0.01816 | 0.005083 | 0.0006 | 0.1062 | 0.1722 | 0.2603 | NE 0.0687 | NA D
DE NA 14.7917 | NA NA 0.2143 | 0.3838 | 0.8408 | NE NA NA CS
D,

DK NA 2.4394 | NA NA 0.0247 | 0.0247 | 0.0247 | NA NA NA CS

ES 0.00003 0.6709 | 0.000003 0| 0.0056| 0.0168 | 0.0508 | 0.0000 | 0.0001 | NA D
FR NA 33.3208 | NA NA 0.2167 | 2.8544 | 4.1228 | NE 0.1516 | 1.3000 CS

HR NA 5.3823 | NA NA NE NE NE NE NE NE D

HU NA 6.3954 | IE IE NA NA NA NA NA NA D

IR NA 21.2606 | NA NA NO NO NO NO NA NA D

NL NA 2.7537 | NA 0.3011 | 0.3423| 1.8596 | 2.0975| 0.0000 | NA NA D

NO NA 1.4440 | NA NA NE NE NE NE NA NA D
D,

SE NA 4.2579 | NA NA NA NA NA NA NA NA C

SI NA 0.8588 | NA NA NE NE NE NE NE NE D

SL NA 0.2786 | NA NA NE NE NE NE NA NA D

Data v tabulce byla ziskana z IIR jednotlivych zemi. Je zfejmé, Ze vétSina zemi pouziva emisni
faktory z metodiky EMEP na uUrovni Tier 2. a pouze nékteré pouzivaji narodné specifické
emisni faktory. Z tabulky je dale zfejmé, ze nejvyznamnéji emitovanou skupinou latek jsou
NMVOC.

Ceskéa republika ve srovnani s ostatnimi staty vykazovala doposud fadové nizéi hodnoty
NMVOC, coz bylo pfedmétem kritiky mezinarodniho inspekcniho tymu a coz rovnéz vedlo ke
zpracovani této studie. Uvazime-li pocet obyvatel v CR (10,5 mil) méla by se suma emisi
pohybovat na podobné hodnoté jako Belgie (11,4 mil obyvatel) nebo Rakousko (8,7 mil
obyvatel), tedy na Urovni cca 2,6 az 3,2 kt NMVOC.

V nasledujicim prehledu je uveden prehled Urovni pouzitych emisnich faktor(, pouzitych
metodik pro stanoveni emisi v sektoru 2H2 a puvod aktivitnich dat, které pouzivaji vybrané
evropské zemé
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Zemé Metoda | Metodika Aktivitni data
Belgie Tier 2-3 | Prachové studie + soucet HIaseni o emisich do databaze PRTR,
nahlasenych emisi prachové studie

Déansko Tier 1 EMEP/EEA Néarodni statistika

Estonsko (Tier 3) Hlaseni o emisich

Finsko Tier 2 Narodné specificky faktor HIaseni o emisich

Chorvatsko | Tier 1 EMEP/EEA Vyrocnich statistické zpravy, z prdmyslové
produkce a z rocnich zprav PRODCOM

Kypr Tier 1 EMEP/EEA Statistical Service of Cyprus.

Litva Tier 1 EMEP/EEA Litevské statistické databaze

Madarsko Tier 1 EMEP/EEA statni statistické databaze HCSO (Hungarian
Central Statistical Office

Némecko Tier 1 EMEP/EEA Vnitrostatni statistiky

Rakousko Tier 2 Narodné specificky faktor Narodni stat. Databaze, hornické rocenky

Spanélsko Tier 1 EMEP/EEA Geological and Mining Institute of Spain
(IGME), hornické rocenky

Svédsko (Tier 3) Hlageni o emisich

Svycarsko Tier 2 Narodné specificky faktor HIaseni o emisich

Velka Tier 2 Narodné specificky faktor

Britanie

V nésledujicim prehledu jsou uvedeny zakladni emisni faktory, které pouzivaji ve svych
inventarizacich nékteré okolni staty. V tabulce jsou uvedeny prakticky vSechny konkrétni EF,
které byly publikovany v jednotlivych IIR — viz vyse kapitola 2.

maso vino vino

zemé chléb | cukrovi | cukr | dribez | pivo | éervené bilé destilaty

[ko/t] | [kg/t] | [kg/t] | [kg/t] | [g/hll | [g/hll | [g/hl] [g/hl]
Belgie 4,5 35
Déansko 4,5 1 0,2 0,3 35 80 35 400 - 15 000
Estonsko 4,5 1 0,3 35 80 400
Madarsko 4,5 10 35 80 | 35 15 000
Rakousko 4,2 20 65 2 000
Svédsko 8 4,5 10 35 80 60
Default 4,5 1 10 0,3 35 80 ‘ 35 400 - 15 000

15




3. Popis zakladnich procesu v potravinaiském pramyslu, které jsou
zdrojem emisi

Technologické postupy v potravinarstvi pravdépodobnou zvysenou hodnotou emisi
vzhledem ke zpracovavanému materialu

proces Ryby | Maso | Brambory | Ovoce mléko | Skrob | Cukrovi | Nealko | Vino | Pivo/ kava | olej | Obilniny/pecivo
zelenina slad

deodorizace NA NA | KR

fermentace NA NA NA VP VP VP

kliceni VP

uzeni NA | POP NA

peceni NA NA VP

prazeni NA VP VP

smazeni NA | NA VP NA NA

NA zanedbatelné

KR kategorie rozpoustédel
VP vyznamna produkce
POP pfi uzeni

Na zakladé skupinového kvalifikovaného odhadu ve shodé s Evropskou environmentalni
agenturou, byly vybrany nasledujici komodity: chleba, vino, pivo, cukr, produkce mouky a
produkce masa a masnych vyrobkd.

NMVOC jsou emise z potravinarskych vyrobkd a napojového prdmyslu, s vyjimkou emisi z
extrakce rostlinného oleje (kategorie 2D3). Emise z vyroby potravin zahrnuji vsechny procesy
v retézci vyroby potravin, které se vyskytuji po porazce zvirat a po sklizni plodin. Emise z
vyroby napoju zahrnuji vyrobu alkoholickych napojd, zejména vina, piva a lihovin.

Schéma procesu pro zdrojovou kategorii 2.H.2 Potravinarsky a napojovy primysl

NMVOC

/7

Suroviny m=m===p Potravinarsky a napojovy priimysl ====p konecné produkty

Obecné se zpracovani potravin mize provadét v otevienych nadobach bez nucené ventilace,
uzavienych nadobach s pravidelnym cisténim nebo v nadobach s kontinuadlnim fizenym
vypousténim do atmosféry, popfipadé plynné produkty mohou byt odsavany k dalSimu
vyuziti. Ve vétsich, uzavienych zafizenich, mohou byt extrémné zapachajici vypary na koncich
procesu eliminovany pred vypusténim do atmosféry.

3.1 Proces vyroby piva

Nasledujici text popisuje obvyklou vyrobu piva plzeniského typu. Uvedeny postup se mtize
mirné liSit v zavislosti na pivovaru, typu piva nebo pouzité vyrobni technologii.
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Srotovani
Navezeny slad se nechava asi 4 az 6 tydn( odlezet. DGvodem je snaha o snizeni vihkosti zrn a
tim i snizeni miry poskozeni pluch (oball zrn) pfi Srotovani. Obal zrna je nutné zachovat, pfi

nasledném scezovani slouzi jako dulezita filtraéni vrstva. Pfed samotnym mechanickym
rozdrcenim zrn jsou ze sladu odsaty necistoty.

Vystirani
Nasleduje vystirani, tedy proces michani sladu s vodou, které probiha ve vystiraci kadi pfri
teploté 38 nebo 53 °C. Jeden dil sladového Srotu byva obvykle sypan do ctyr dilG vody.

Ddkladnym promichanim sladu s vodou vznika v kadi hustd kase tzv. vystirka, ktera se v
dalsim procesu nazyva také jako rmut ¢i dilo.

Rmutovani

Dalsi fazi vyroby je rmutovani. Jedna se o proces, pri kterém enzymaticky komplex obsazeny
ve sladu stépi slozité polysacharidy (Skroby) na zkvasitelné cukry. V cCeskych zemich se
nejcastéji pouziva tzv. dvourmutovy vyrobni postup. Tretina vystirky je precerpana do
rmutovaciho kotle, kde se po dobu asi 30 minut zahfivad na 70 az 73 °C. Dochazi zde k tzv.
ztekuceni Skrobu. Poté se teplota zvysi az k bodu varu a nasledné se tento rmut precerpa do
zbylé vystirky, jejiz teplota se tak zvysi na 63 az 65 °C. V této fazi dochazi k dalSimu stépeni
polysacharid(. Nasleduje dalsi precerpani tretiny vystirky s prvnim rmutem do rmutovaciho
kotle a cely proces se opakuje. Po pridani druhého rmutu se zvysi teplota vystirky na 73 az 75
°C.

Scezovani
Pfi nasledném asi 30minutovém scezovani dochazi k oddéleni kapalné casti rmutu od

pevnych zbytkd sladu — tzv. sladového mlata. Proces probiha ve sladinové kadi a vysledkem je
tzv. sladina, ciry roztok sladké chuti.

Chmelovar

Povarenim sladiny s chmelem v mladinové panvi po dobu 120 minut prechazi uslechtilé
horké latky chmele do roztoku a vysledkem je horka mladina.

Zchlazovani
Mladina je zchlazena v jednostupriovém deskovém chladici na zakvasnou teplotu 8 °C.
Kvaseni

Zchlazena a provzdusnéna mladina se po zakvaseni pivovarskymi kvasnicemi precerpava do
otevrenych nadob (spilka), kde pivo bourlivé kvasi. Nékteré, zejména primyslové pivovary
misto otevienych kadi pouzivaji uzaviené nerezové cylindrokonické tanky (CKT), kde pivo
kvasi pUsobenim jinych tlakd a teplot rychleji. Pri kvaseni dochazi k preméné zkvasitelnych
cukr( na alkohol a CO,. Teplota kvasiciho zeleného piva se udrzuje na max. 11 °C. Hlavni
kvaseni probiha u vycepnich piv 7 dnd, u speciald 7-14 dnl. Vznikly plynny CO, je jiman a
nékolikastuprnovou kompresi zkapalnén. Takto ziskany CO, se vyuziva jako tlacné medium pfi
manipulaci s pivem. Po prokvaseni se pivo zachladi a po odcerpani sedlych kvasnic se suduje
do lezackého sklepa.

Dozravani
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Dozravani probiha v uzavrenych tancich pfi tlaku 1,0 atm. a teploté do 2 °C. Vycepni piva lezi
priblizné 20 dnd, lezaky az 60 dnd.

Filtrace
Nasleduje filtrace na svickovém kifemelinovém filtru, kde se dokonale odfiltruji kvasinky.
Staceni

Nasledné se pivo staci do sudd, lahvi ¢i plechovek a rozvazi.

Zdroj emisi NMVOC

Zdrojem emisi NMVOC je zrejmé proces kvaseni, kdy se do ovzdusi mlze uvolhovat etanol
z kvasného procesu. Jimanim CO, Ize tyto emise do jisté miry omezit.

| kdyz sledovani mnozstvi emisi neni prozatim v popredi zajmu evropského monitorovaciho
systému, v oblasti pivovarské vyroby byly podchyceny z dlvodu jak snizovani mnozstvi
generovaného kvasného oxidu uhli¢itého, tak omezovani vypousténych vodnich par, pfispiva
k zaméru redukce koncentrace plynd se sklenikovym efektem v atmosfére. Environmentalni
efekt sice neni v tomto pripadé pfilis vyznamny, z hlediska ekonomiky vsak dochazi k
vyznamnym Usporam surovin (oxidu uhli¢itého) nebo energie (vyuzitim tepla brydovych par).

S ohledem na soucasnou uroven technologie zachycovani oxidu uhli¢itého ve fazi hlavniho
kvaseni a souvisejici pozadavky na strojni zafizeni (uzaviené kvasné nadoby) vcéetné nové
vyvolanych investic (zakryti otevienych kvasnych nadob, zadsobniky plynného oxidu uhlicitého,
Cistici zafizeni, komprimacni stanice apod.), mize byt efektivnost tohoto postupu docilena
pouze ve velkych zafizenich. Pozadavky na Cistotu plynu dovoluji navic zpracovavat produkt
pouze z urcitych fazi kvasného procesu, takze v priméru je realné ziskavat 70 -80 %
generovaného plynu.

V rdmci pivovarského primyslu je oxid uhlicity sice jiman pouze v sedmi nejvétsich provozech
(tji. 17 % zafizeni), z hlediska celkového objemu generovaného oxidu to vsak predstavuje
plnych 71 % a v kategorii velkych pivovart 94 % jeho produkce.

vevs

Podminkou pro zachycovani odparené vody jsou funkéni brydové kondenzatory, které vsak s
ohledem na casty prebytek tepla v pivovarskych provozech a znac¢né naroky na udrzbu
souvisejicich technickych zafizeni byly v fadé pripadd demontovany, nebo pro delsi obdobi
vyrfazeni z provozu jiz v soucasné dobé nejsou funkcni.

Brydové pary jsou zachycovany ve 29 % provoz(, coz vsak s prihlédnutim k velikosti téchto
provozoven reprezentuje 71 % z celkového objemu odparenych vodnich par. Zcela disledné
jsou brydové pary jimany opét v nejvétsich zarizenich (91 % objemu), méné pak ve strednich
zavodech (23 % objemu) a v kategorii malych pivovard (14 — 17 %), pfi cemz v nejmensich
zavodech neni jimani zabezpeceno vibec.

Vyuzivani horké chladici vody z deskovych chladi¢li horké mladiny za vifivymi kadémi:

Na varni proces moderniho zavodu se spotrfebovava priblizné polovina tepelné energie z
celého procesu vyroby piva, coz u ekonomicky pracujicich provoz( odpovida potrebé cca 60
— 65 MJ/hl. vystavu. Protoze pri procesu chlazeni mladiny, odchazejici z virivych kadi, z cca 95
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- 97 °C na zakvasnou teplotu 6 — 9 °C je nutno teoreticky odejmout tepelnou energii kolem
35 MJ/hl, vznika i pfi optimalnim sefizeni protiproudné pracujicich chladi¢i na teplotu
vystupujici chladici vody 80 — 85 °C velky prebytek horké vody, dale vyuzitelné zejména k
pfipravé sladiny az do faze rmutovani, respektive k obecné produkci teplé vody pro dalsi
technologie vcetné sanitaCnich procesi. Presnéji, pokud stavajici technologie chlazeni
mladiny umoznuje opakované vyuziti az 90 % odevzdaného tepla, tj. vice nez 31 MJ/hl., pfi
c¢emz k proceslim vystirani, zaparovani a vyslazovani v primeéru postacuje dodani necelych 27
MJ/hL., pfipada rozdil zhruba 4 MJ/hl. K dalSimu vyuziti v pomocnych provozech. Jako
energeticky vyhodnéji Ize v tomto smyslu preferovat pouziti jednostupnovych chladict pred
dvoustupnovymi, z jejichz dochlazovaci sekce jiz neni mozno odpadni teplo vyuZivat.

Mimoradné priznivy ekonomicky efekt dosahovanych tepelnych Uspor nepochybné ovlivnil
skutecnost vysokého stupné zavedeni téchto racionalizacnich postupl. S vyjimkou propojeni
na sanitacni CIP stanice (vyuZziti pouze z 56 %) jsou tyto BAT - technologie realizovany
nejméné z 90 % objemu vyroby, pfi vlastni vyrobé sladiny pak az z 97 % v ramci celého
vyrobniho oboru. Pfi tom ve dvou nejvétsich kapacitnich kategoriich provoz(, tj. nad 200 tis
hl. ro¢ni vyroby, jsou zavedeny bez jediné vyjimky, z 80 — 84 % rovnéz v malych pivovarech s
vyjimkou nejmensich provoz( o vyrobé pod 60 tis. hl. ro¢ni vyroby, v nichz jsou vyuzivany pro
cca 53 az 68 % produkce.

3.2 Proces vyroby sladu - sladovani

Cilem sladovani je pfeménit je¢men na slad. V tomto procesu dochazi k rozstépeni skrobl na
jednoduché, zkvasitelné cukry. Vyroba sladu zahrnuje 3 hlavni technologické kroky:

»  Maceni jeCmene, které spociva v fizeném zvyseni obsahu vody z cca 15% na 48%, které
trva asi 3 dny, a jeho hlavnim cilem je inicializace kliceni. Dobré je jeCmen pfi maceni
pfivzdusnovat, aby se ,nezadusil”.

= Kliceni jeCmene, pfi némz dochazi k aktivaci (syntéze) Sirokého spektra enzymu se provadi
na podnosech ve vrstvé asi 10 — 15 cm tlustych a béhem kliceni se nékolikrat prevraci.
Kliceni trva tak dlouho, az strelka dosahuje 3/4 délky zrna.

» SuSeni sladu, kde dochazi ke snizeni obsahu vody pod 2%, za inaktivace enzym( a
nasledné i zastaveni vSech vegetacnich procesu, zejména pak kliceni. Teplota suseni se
postupné zvysuje z 35 °C na 50 °C, 60 °C a nakonec 80 °C.

Rozeznavame dva zakladni druhy sladu, Cerveny a svétly:

Tmavy slad se maci o néco déle (do 48% vlhkosti) a necha se klicit, az stfelka dosahuje témér
délky celého zrna. Potom se susi pfi vyssi teploté a dosusuje pri 105 °C. Existuje nékolik druh
sladu:

= Svétly Cesky (plzensky) slad je nejuzivanéjsi druh sladu (zakladni surovinou pro vyrobu
vsech druh( piv) a zakladni surovinou je jarni sladovnicky jeCmen.

= Tmavy mnichovsky (bavorsky) slad uzivany pfi vyrobé tmavych piv, jehoz zakladni
surovinou je téz jarni sladovnicky jecmen.

= Specialni slady k vyrobé tmavych a specialnich piv (vétSinou se pfidavaji k béznym
sladiim), popf. pro pouziti v jinych oborech kvasného a potravinarského primyslu —
napriklad ,Karapils” pro nealkoholické pivo, karamelovy slad, barevny slad a dalsi. Tyto
slady se pfipravuji prazenim v prazicim bubnu (napf. slady karamelové se pouzivaji v cca
12 odstinech), jsou i déle vedeny na humnech (kvili vétsimu rozlusténi) a hvozdény pfi
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vyssich teplotach. Davaji pivu odstiny barev od cervené az po tmavé hnédou, Ci ¢ernou.
Také se pripravuji slady diastatické, melanoidni, kyselé a jiné specialy.

Omezovani emisi neni prozatim prioritou ani sladarského oboru, nebot jejich objem neni
prilis vyznamny. Celkové je sice uplathovano pouze v 17 % zafizeni, prevazné vsak v
nejvétSich sladovnach, takze pres maly pocet téchto zavod(, vybavenych potrebnou
technikou, je témér polovina produkce uskute¢iovana v ramci jejich realizace. Divodem je
predevsim druhotné vznikajici pfinos vyuzivani tepla odparenych vodnich par pfi suseni sladu.

Omezovani Gnikd emisi z hvozda

Podle platné legislativy se omezovani uletu TZL vztahuje pouze na podniky o celkové
projektované kapacité 75 t hotovych vyrobk( denné a vyssi. Pro né plati technickd podminka
provozu vyuzivat zafizeni na snizovani emisi TZL s ucinnosti alesponn 80 %. Podle studie
Vyzkumného Ustavu potravinarského je zachyt uplatnén pouze na trech zafizeni (cca 11 %), z
toho na jednom jen s ¢astecnou ucinnosti, takZze objem zachytu téchto emisi neodpovida ani
Ctvrtiné generovaného mnozstvi emisi (23 %).

Pro Uniky latek NMVOC se platna legislativa vztahuje pouze na omezovani emisi
znecistujicich latek obtézujicich zapachem a to konkrétné pfi vyrobé lihu, olejd a tukd. Tato
dikce samozrejmé nenuti vyrobce sladu se emisemi NMVOC vibec zabyvat. Ostatné se jedna
o minoritni emise.

3.3 Vyroba peciva

Pfi vyrobé peciva je hlavnim procesem, pfi kterém vznikaji emise NMVOC kvasny proces
(fermentace) pfi kynuti tésta. Protoze délka procesu kynuti je pfimo Umérna kvalité
vyslednych produktd, je primarni omezovani emisi (napf. kraceni procesu kynuti) v rozporu
s pozadavky na kvalitu zejména Cerstvého chleba. Sekundarni opatfeni nejsou legislativou
pozadovana, proto je také nikdo nezavadi.

Vyroba peciva je vedle vyroby cukru nejvétsim producentem emisi NMVOC a na rozdil od
procesu vyroby cukru se bude nutno u vyroby pekarskych vyrobkl nutno s touto skutecnosti
smifit.

3.4 Vyroba vina a destilatu

Pfi vyrobé vina a destilatd je hlavnim procesem vzniku emisi NMVOC proces kvaseni a
nasledné zrani a skladovani vyrobenych napojd. Vzhledem k celkovym emisim je ziejmé, ze
nelze ocekavat legislativni tlak na jejich snizeni.

3.5 Vyroba cukru

Na celkové vyrobé cukru se v Cechach a na Moravé vsoucasné dobé podili pét
cukrovarnickych spolecnosti (Tereos TTD, a.s., Moravskoslezské cukrovary, a.s., Cukrovar
Vrbatky, a.s., Litovelska cukrovarna, a.s., a Hanacka potravinarska spolecnost, s.r.0).

Pri vyrobé cukru z cukrové fepy se sklizena repa nejprve pere a zbavuje necistot, reze na uzké
prouzky (,fizky") a uklada do difuzérd, kde se z ni cukr vyluhuje vodou pfi riznych teplotach.
Vyluhované fizky se pak uZivaji pro krmeni dobytka.

Vyluhovana cukerna stava se Cisti, filtruje a Cefi pridavanim vapna a plsobenim oxidu
uhli¢itého v saturatoru a tim se neutralizuji vyluhy rostlinnych kyselin a vysrazi do zakalu.
Nakonec se Stava cedi a profiltruje v kalolisu. Tento postup se dvakrat az tfikrat opakuje. Pak
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se Stava vari (zahustuje) a odparuje za snizeného tlaku vzduchu a tato ,tézka” Stava se opét
filtruje. Ve vakuovém varostroji pak nastane postupna retézova krystalizace, po zahajeni
procesu krystalizace pridanim malého mnozstvi krystalického cukru. Po vykrystalovani ve
varostroji se zkrystalizovana cukrova hmota odstifedi a proplachne v odstfedivkach od
tekutych nedistot (melasa), zbyvajicich z plvodni Stavy a vysledna vihka vykrystalizovana
cukrovina se nyni (v starsich technologiich se plnila do forem) susi na krystalicky cukr, ktery se
pres sita proséva a rozdéluje na jednotlivé frakce zrnitosti.

Naproti tomu ,zadni cukr” Cili melasa, ktery obsahuje asi 40 % nevykrystalizovatelnych cukrd
a osklivé pachne, se uziva k vyrobé lihu Ci kvasnic, krmiv pro zvifata a jiné.

Zdrojem emisi NMVOC je zejména vyluhovani fizk(l a jejich zahustovani varem a dale veskeré
manipulace s melasou a jeji skladovani. Vzhledem k tomu, pravé melasa je zdrojem zapachd,
které mohou obtézovat okoli, Ize s vysokou mirou pravdépodobnosti ocekavat, ze se velké
cukrovarnické komplexy postaraji o podstatné snizeni téchto zapachl. Tomu ostatné
odpovida i prizkum provedeny v Dansku.
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4. Aktivitni data vyroby vybranych potravin a napojii v CR

Zakladnim predpokladem pro stanoveni emisi pomoci jednotnych emisnich faktord je mit
k dispozici vérohodna data o celkovych produkcich vybranych komodit pokud mozno v celé
Casové radé.

Zakladnim zdrojem aktivitnich dat jsou Udaje Ceského statistického Gradu (CSU), ktery fadu
potiebnych Udaji uvadi pfimo na svych webovych strankach a to casové rfady od roku 1993:

https://vdb.czso.cz/vdbvo?2/faces/cs/index.jsf?page=vystup-objekt-
vvhledavani&z=T&f=TABULKA&katalog=all&pvo=PRUO7&vyhltext=pivo&bkvt=cGI2bw..&&
c=v3~8 RP2016&str=v35&kodjaz=203

https://www.czso.cz/csu/czso/vyroba-vybranych-vyrobku-v-prumyslu-2017

Pro starsi Udaje byly pouzity tisténé Statistické rocenky z let 1991 az 1993.
Data o vyrobé vina byly ziskany na serveru

https://www.wineofczechrepublic.cz/nase-vina/statistiky-a-fakta.html

Prehled vyrobkl potravinarského prdmyslu v celych casovych radach je uveden v pfilohové
Casti zpravy.

22
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https://www.czso.cz/csu/czso/vyroba-vybranych-vyrobku-v-prumyslu-2017
https://www.wineofczechrepublic.cz/nase-vina/statistiky-a-fakta.html

5. Vybér emisnich faktort

5.1 Emisni faktory NMVOC
Z prizkumu dostupné literatury, IIR jednotlivych statll a z metodiky EMEP/EEA 2016 byly

vybrany vhodné emisni faktory.

Druh vyrobku/vyroby zdroj jednotka EF NMVOC
vyroba piva Guidebook 16 kg/Mg produktu 035-03-0,.2
vyroba sladu Guidebook 16 g/Mg barley 0,55
chléb Guidebook 16 kg/Mg bread 45-42
bilé pecivo Guidebook 16 kg/Mg bread 2
cukrarské pecivo Guidebook 16 kg/Mg product 1
masné vyrobky celkem Guidebook 16 kg/Mg produktu 0,3
vino Guidebook 16 kg/hl wine 0,08
lihoviny Guidebook 16 kg/hl destilatu 6
lihoviny Guidebook 16 kg/hl 100% lihu 15
cukr Guidebook 16 kg/Mg sugar 10-1-0,2

U nékterych emisnich faktord predpokladame jejich vyvoj v case:

U vyroby piva dojde k postupnému poklesu emisniho faktoru vlivem vyuziti uzavienych tankd
pfi fermentacnim procesu. Vyuziti tankd umoznuje jimani vyvijejiciho se oxidu uhli¢itého,
ktery strhava urcité podily organickych latek (zejména etanolu). Jimani CO, se provadi
zejména z ekonomickych ddvodl a zachyceny oxid uhliCity se po precisténi dale vyuziva
v primyslu vyroby napoja (nealkoholicka piva, limonady apod.). Z plivodni hodnoty 0,35 kg
NMVOC/Mg piva predpokladédme pokles od roku 2000 na hodnotu 0,3 kg/Mg a po roce 2020
az na hodnotu 0,2 kg/Mg (hodnotu 0,2 pouziva Rakousko jiz v soucasné inventarizaci).

Vyroba Cerstvého chleba je v soucasné dobé rozhodné nejvétsim producentem emisi NMVOC
v celém sektoru 2H2. Nejvétsi podil emisi vznikad pfi fermentaénim procesu (kynuti) tésta.
Soucasné trendy vedou ke zkracovani doby kynuti a nahrazovani procesu klasického kynuti
kynutim kvasnicemi s enzymatickymi pfisadami. Pfedpokladame, Ze tato zaména se projevi az
po roce 2020. Vétsina statl v soucasné dobé pouziva emisni faktor 4,5 kg NMVOC/Mg
chleba. Pro vyhled po roce 2020 bude pouzit emisni faktor 4,2 kg/Mg (hodnotu 4,2 pouziva
Rakousko jiZ v soucasné inventarizaci).

Defaultni emisni faktor pro vyrobu a zpracovani cukru je 10 kg NMVOC/Mg cukru. V dobé,
kdy v CR existoval velky pocet drobnych cukrovar( Ize pfedpokladat, Ze tento emisni faktor
mohl odpovidat technologiim na urovni devadesatych let minulého stoleti. Od zacatku
tohoto stoleti zacal pocet cukrovarl v CR klesat a v soucasné dobé jiz existuje jen nékolik
velkych cukrovar(, které v modernich technologickych celcich zajistuji prakticky stejny objem
vyroby cukru jako na zacatku 90. let. Modernizace vyroby cukru vedla k omezeni emisi
NMVOC a k poklesu emisniho faktoru. O tomto vyvoji svédci studie provedené v Dansku,
které vedly k pouziti emisniho faktoru 0,2 kgNMVOC/Mg cukru. V nasi inventarizaci byl
emisni faktor 10 kg NMVOC/ Mg cukru pouzit pouze do roku 1993. Od roku 1994 do roku
2002 predpokladame postupny pokles az na 1 kg/Mg a po roce 2025 pokles az na 0,2 kg/Mg.
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5.2 Stanoveni emisi TSP, PM;o a PM;;

V Gudebook EMEP/EEA 2016 je k dispozici pouze jediny emisni faktor: 24 g/t materialu a je
vztazen k manipulacim se zemédélskymi produkty (zrni, soja). Vzhledem k tomu, Ze prakticky
zadna ze zemi, které byly zahrnuty do naseho Setfeni se ke zpUsobu vypoctu emisi TZL, PMyq
a PM,s nevyjadfuje, doporucujeme pokracovat ve zplsobu vykazovani téchto emisi jako
doposud — tedy z hlaseni emisi od jednotlivych provozovatell. Pfi porovnani s ostatnimi staty
je zfejmé, ze vykazovana data v CR se od ostatnich podstatné nelisi.

5.3 Stanoveni emisi perzistentnich organickych latek

Pro vypocet emisi POPs jsou k dispozici aktivitni Udaje o mnozstvi vyrobeného uzeného masa
a uzenarskych vyrobk(. V NFR nalezneme celkové emise dioxinl, PAH a bifenylG. Emisni
faktory pouzivané Rakouskem, které je prebira ze Svycarské studie, lze pak vypocitat
podélenim obou udaju:

skupina polutanti zdroj jednotka EF
polyaromatické uhlovodiky |IRRa NFRAT |mg/t 35,6
dioxiny IRR a NFR AT |mg/t 0,1175
bifenyly IRRa NFRAT |mg/t 23,4

Uvedené emisni faktory byly pouzity v celé ¢asové radé a rovnéz i v projekcich.

Jako aktivitni data bylo pouZito mnozZstvi uzenaiskych vyrobkl vypoctené z poméru mezi
celkovou produkci masa a uzenarskymi vyrobky v roce 2016 a 2017.
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6. Projekce emisi k roku 2040 v potravinaiském priamyslu

Pro projekci emisi v potravinarském pramyslu lze pouzit koncepéni material ministerstva
zemédélstvi: ,Strategie resortu Ministerstva zemédélstvi Ceské republiky s vyhledem do
roku 2030" z roku 2016.

V tomto materialu jsou popsany a kvantifikovany oc¢ekavané trendy pro produkci jednotlivych
potravinarskych komodit. Pfedpokladany vyvoj vybranych vyrobkl a zemédélskych zdroji je
uveden v nasledujicim prehledu.

soucasny | indikativni hodnoty

Chov/produkt jednotka stav 2020 | 2025 |2030
skot na maso tis. ks 204 235 270| 300
prasata tis. ks 1555 1800| 2100|2400
kurata - vykrm mil. ks 120 130 140| 170
vyméra obilovin tis. ha 1411 1400| 1300|1300
vyméra cukrové fepy tis. ha 58,2 62 62 62
vyméra chmelnic tis. ha 4,6 5 52| 5,5
plocha vinic tis. ha 18,3 19 20 21
vnitfni zdroje podnik(l na investice index 100 110 115| 120
podil ¢eské zemédélské suroviny v potravinarskych index 100 110 115| 120
vyrobcich CR

Je zfejmé, Ze se v tomto odvétvi neocekava dramaticky vyvoj. Cely material je vSak zaméren
na zvy$ovani sobésta¢nosti CR, coz mlize v nékterych pfipadech predstavovat urité navyéeni
produkce. To se tyka zejména vyroby masa a masnych vyrobkd (nardst az o 30 % k roku
2030). Naopak u produkce obilovin se predpoklada urcity, ale pomérné maly pokles mezi
roky 2020 a 2025 (cca -8 %) a dale stagnaci.

Dale se predpoklada mirny narlst vyroby cukru — cca 6 %, chmele 8 — 16 % a vina 4 az 13 %.

Vysledky projekci jsou zpracovany v samostatném souboru ve formatu EXCEL, ktery je predan
jako elektronicka pfiloha k této zpravé. Grafy jsou uvedeny v prilohové ¢asti zpravy.
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7. Zaver - navrh textu kapitoly 2H2 do IIR
Popis kategorie

Do kategorie 2H2 jsou zahrnuty vyznamné procesy potravinarského priimyslu a prdmyslu
vyroby napojl (Food and beverages industry). Za nejvyznamnéjsi emise v tomto sektoru jsou
povazovany emise NMVOC, TZL a POPs. Jako nejvyznamnéjsi procesy s vyraznéjsimi emisemi
byly identifikovany nasledujici:

040605 Pecivo (Bread)

040606 Vino (Wine)

040607 Pivo (Beer)

040608 Destilaty (Spirits)

040625 Vyroba cukru (Sugar production)
040627 Maso, ryby apod. (Meat, fish etc.)

Emisni bilance vySe uvedenych emisi je provadéna v jednotlivych odvétvich potravinarského
primyslu a prdmyslu vyroby napojd rozdilnym zplsobem.

Emise TZL a frakci PM;, a PM;;5 jsou ziskdvany pfimo od jednotlivych potravinarskych a
napojovych zavodd.

Emise NMVOC jsou vypocitavany z aktivitnich dat a emisnich faktord. Emisni faktory jsou na
urovni TIR 2 a jsou prebirany vétsinou jako defaultni hodnoty z posledni zndmé metodiky
EMEP/EEA (EMEP/EEA air pollutant emission inventory guidebook 2016 — Update Nov. 2016).
Nékteré emisni faktory byly viak korigovany s ohledem na specifické podminky v CR a dle
poznatkd jinych evropskych zemi.

Zakladnim zdrojem aktivitnich dat jsou Gdaje Ceského statistického Gfadu (CSU), ktery fadu
potiebnych Udaji uvadi pfimo na svych webovych strankach a to casové rady od roku 1993:

https://vdb.czso.cz/vdbvo2/faces/cs/index.jsf?page=vystup-objekt-
vyhledavani&z=T&f=TABULKA&katalog=all&pvo=PRUO7&vyhltext=pivo&bkvt=cGI2bw..&&
c=v3~8 RP2016&str=v35&kodjaz=203

https://www.czso.cz/csu/czso/vyroba-vybranych-vyrobku-v-prumyslu-2017

Pro starsi Udaje byly pouzity tisténé Statistické rocenky z let 1991 az 1993.
Data o vyrobé vina byly ziskany na serveru

https://www.wineofczechrepublic.cz/nase-vina/statistiky-a-fakta.html

Vybér emisnich faktort

Z prizkumu dostupné literatury, IR jednotlivych statl a z metodiky EMEP/EEA 2016 byly
vybrany vhodné emisni faktory.

Druh vyrobku/vyroby zdroj jednotka EF NMVOC
vyroba piva Guidebook 16 kg/Mg produktu 0,35-0,3
vyroba sladu Guidebook 16 g/Mg barley 0,55
chléb Guidebook 16 kg/Mg bread 4,5
bilé pecivo Guidebook 16 kg/Mg bread 2
cukrarské pecivo Guidebook 16 kg/Mg product 1
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https://vdb.czso.cz/vdbvo2/faces/cs/index.jsf?page=vystup-objekt-vyhledavani&z=T&f=TABULKA&katalog=all&pvo=PRU07&vyhltext=pivo&bkvt=cGl2bw..&&c=v3~8__RP2016&str=v35&kodjaz=203
https://vdb.czso.cz/vdbvo2/faces/cs/index.jsf?page=vystup-objekt-vyhledavani&z=T&f=TABULKA&katalog=all&pvo=PRU07&vyhltext=pivo&bkvt=cGl2bw..&&c=v3~8__RP2016&str=v35&kodjaz=203
https://vdb.czso.cz/vdbvo2/faces/cs/index.jsf?page=vystup-objekt-vyhledavani&z=T&f=TABULKA&katalog=all&pvo=PRU07&vyhltext=pivo&bkvt=cGl2bw..&&c=v3~8__RP2016&str=v35&kodjaz=203
https://www.czso.cz/csu/czso/vyroba-vybranych-vyrobku-v-prumyslu-2017
https://www.wineofczechrepublic.cz/nase-vina/statistiky-a-fakta.html

masné vyrobky celkem Guidebook 16 kg/Mg produktu 0,3
vino Guidebook 16 kg/hl wine 0,08
lihoviny Guidebook 16 kg/hl destilatu 6
lihoviny Guidebook 16 kg/hl 100% lihu 15
cukr Guidebook 16 kg/Mg sugar 10 -1

U nékterych emisnich faktorl predpokladame jejich vyvoj v case:

U vyroby piva dojde k postupnému poklesu emisniho faktoru vlivem vyuziti uzavienych tankd
pfi fermentacnim procesu. Vyuziti tankd umoznuje jimani vyvijejiciho se oxidu uhli¢itého,
ktery strhava urcité podily organickych latek (zejména etanolu). Jimani CO, se provadi
zejména z ekonomickych dlvodd a zachyceny oxid uhlicity se po precisténi dale vyuziva
v primyslu vyroby napoja (nealkoholicka piva, limonady apod.). Z plivodni hodnoty 0,35 kg
NMVOC/Mg piva predpokladame pokles od roku 2000 na hodnotu 0,3 kg/Mg (Rakousko ve
své inventarizaci pouziva hodnotu 0,2 kg/Mg). Tyto parametry mohou byt ovlivnény
soucCasnym vyznamnym rozvojem malych pivovard, kterych je v soucasné dobé jiz pres 600 s
klasickou vyrobou piva.

Defaultni emisni faktor pro vyrobu a zpracovani cukru je 10 kg NMVOC/Mg cukru. V dobé,
kdy v CR existoval velky pocet drobnych cukrovar(i Ize pfedpokladat, Ze tento emisni faktor
mohl odpovidat technologiim na urovni devadesatych let minulého stoleti. Od zacatku
tohoto stoleti zacal pocet cukrovar v CR klesat a v soucasné dobé jiz existuje jen nékolik
velkych cukrovard (celkem 5), které v modernich technologickych celcich zajistuji prakticky
stejny objem vyroby cukru jako na zacatku 90. let. Modernizace vyroby cukru vedla k omezeni
emisi NMVOC a k poklesu emisniho faktoru. O tomto vyvoji svédci studie provedené
v Dansku, které vedly k pouziti emisniho faktoru 0,2 kg NMVOC/Mg cukru. V nasi
inventarizaci byl emisni faktor 10 kg NMVOC/ Mg cukru pouzit pouze do roku 1993. Od roku
1994 do roku 2002 predpokladame postupny pokles az na 1 kg/Mg.

Stanoveni emisi perzistentnich organickych latek

Pro vypocet emisi POPs jsou k dispozici aktivitni Udaje o mnozstvi vyrobeného uzeného masa
a uzenarskych vyrobk(. V NFR nalezneme celkové emise dioxinl, PAH a bifenylG. Emisni
faktory pouzivané Rakouskem, které je prebira ze Svycarské studie, lze pak vypocitat
podélenim obou udaju:

skupina polutantt zdroj jednotka EF
polyaromatické uhlovodiky |IRRa NFRAT |mg/t 35,6
dioxiny IRR a NFR AT |mg/t 0,1175
bifenyly IRR a NFR AT |mg/t 23,4

Uvedené emisni faktory byly pouzity v celé casové radé.

Jako aktivitni data bylo pouzZito mnozZstvi uzenarskych vyrobkl vypoctené z poméru mezi
celkovou produkci masa a uzenarskymi vyrobky v roce 2016 a 2017.
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PRILOHOVA CAST
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Vyvoj aktivitnich dat v ¢asovych fadach od roku 1990 do roku 2017 a jejich projekce
v letech 2020, 2025, 2030 a 2040. Emise NVOC ve stejnych c¢asovych usecich
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Projekce celkové produkce vina[t]
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