
Współpraca Producentów Rolnych 
Sposobem na Rozwój Rolnictwa i Obszarów Wiejskich

Innowacje rolno-spożywcze w praktyce: 
efekt współpracy w projekcie Biała Wrona

K O B I E T Y  N A  W S I  -  S I Ł A  W S P Ó Ł P R R A C Y

Anna Skorupińska, Browar Wąsowo

„Operacja współfinansowana ze środków Unii Europejskiej w ramach Planu Strategicznego WPR 2023-2027.
Operacja realizowana przez Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie Oddział w Poznaniu. Instytucja Zarządzająca Planem

Strategicznym dla Wspólnej Polityki Rolnej na lata 2023-2027 – Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi.”



Innowacje rolno-spożywcze w praktyce: 
efekt współpracy w projekcie Biała Wrona

Opracowanie innowacji produktowej i procesowej związanej z
technologią wytwarzania piwa ekologicznego zawierającego

drobnoustroje probiotyczne i utrwalonego z zastosowaniem procesu
refermentacji prowadzonej z udziałem drobnoustrojów

probiotycznych.



Czy piwo rzemieślnicze może być
czymś więcej?

Trend żywności funkcjonalnej
(produkty wspierające

zdrowie)



POMYSŁ – 
DROŻDŻE PROBIOTYCZNE W PIWIE

Saccharomyces boulardii –
drożdże probiotyczne

Standardowe zastosowanie:
farmacja, suplementy diety

Innowacja: Refermentacja piwa
tym szczepem drożdży



CDR Brwinów –
doradztwo,

wsparcie
organizacyjne

Browar Wąsowo
– realizacja

technologiczna,
produkcja, testy

sensoryczne

Uniwersytet
Przyrodniczy w

Poznaniu – hodowla
drożdży, analizy
mikrobiologiczne

SPRRE „Dolina
Mogilnicy" –

surowce
ekologiczne



KOBIETY W PROJEKCIE – SIŁA
WSPÓŁPRACY

   Zespół kobiet za projektem:
Prof. UPP dr hab. Barbara Stachowiak (UP
Poznań) – mikrobiologia, hodowla drożdży

probiotycznych
Prof. UPP dr hab.  Joanna Kobus-Cisowska

(UP Poznań) – analizy mikrobiologiczne
Magda Burda-Wieła (Folwark Wąsowo) –
nadzór nad budową i rozwojem browaru,

infrastruktura
Anna Skorupińska (Browar Wąsowo) –

komunikacja, marketing, realizacja
praktyczna



PROCES – OD POMYSŁU DO PIWA

Wybór piw bazowych –
Weissbier, Weissbier z

pigwowcem, Lager
Przygotowanie – Produkcja
piwa + filtracja + hodowla

drożdży (laboratorium)
Refermentacja – zadanie

drożdży + glukozy, 24°C, 14 dni
Testy – Mikrobiologia,
sensoryka, stabilność



EFEKTY – CO ZADZIAŁAŁO
Drożdże S. boulardii przeżyły

(10⁵–10⁶ kom/ml)
Profil sensoryczny zachowany

– piwo smakuje jak powinno
Stabilność mikrobiologiczna –

brak zanieczyszczeń (4
tygodnie)

 Produkt bezpieczny, gotowy
do komercjalizacji pilotażowej



CO ZYSKALIŚMY?

 Efekty twarde:
Technologia refermentacji z S.

boulardii
3 style piw wdrożone

pilotażowo
Infrastruktura (filtr
modułowy, zbiorniki)

Dokumentacja (raport
komercyjny)



CO ZYSKALIŚMY?
 Efekty miękkie :

Kompetencje zespołu
Relacje nauka-przemysł
Wizerunek innowatora

Potencjał rozwoju produktu



CO ZYSKALIŚMY?
Trwały efekt projektu

Odremontowany budynek dawnej gorzelni
został z nami jako realna wartość

infrastrukturalna.

Przestrzeń do rozwoju
To miejsce wzmacnia zaplecze browaru i

daje podstawę do dalszych działań
produkcyjnych i organizacyjnych.

Połączenie historii i nowoczesności
Dawny obiekt zyskał nowe życie i dziś

pracuje na rozwój nowoczesnego browaru
rzemieślniczego.



Jakie możliwości daje
współpraca nauka-praktyka?

Dostęp do wiedzy
specjalistycznej (uczelnie,
instytuty)
Wsparcie finansowe (PROW,
EPI, programy operacyjne)
Przewaga konkurencyjna
(innowacja
produktowa/procesowa)



Innowacja zaczyna się od
pytania: „A co by było,

gdyby. . .? "

„Innowacja to nie
laboratoryjny eksperyment.
To produkt, który trafia do

ręki klienta."



dziękuję za uwagę

ania@browarwasowo.pl

/browarwasowo
/browarwasowo
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