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- Opracowanie standardow rynkowych i wymagan jakosciowych dla wybranych produktéw
rolno-spozywczych

Zbiory maliny wedlug danych GUS

Wedlug danych Gtownego Urzedu Statystycznego w Polsce liczba podmiotow
zajmujacych si¢ przetwarzaniem i konserwowaniem owocéw i warzyw (PKD 2007 podklasa
10.39.Z Pozostale przetwarzanie i konserwowanie owocOw 1 warzyw, szeroko rozumiane),
zarejestrowanych w systemie REGON w latach 2018-2020, wynosita ponad 1,8 tysiecy, co
potwierdzaja rowniez zestawienia liczbowe aktywnych (deklarujacych prowadzenie
dziatalnos$ci) podmiotow gospodarki narodowej wedtug PKD 2007 podklasa 10.39.Z. Nie ma
jednak mozliwo$ci wyodrebnienia tylko producentow zywnos$ci mrozonej z bazy podmiotow
gospodarczych (zarejestrowanych w rejestrze REGON).

W 2012 r. udziat naszego kraju w unijnej oraz w $wiatowej produkcji malin wynosit
odpowiednio 70% i 21%. Duza popularno$¢ upraw malin jest wynikiem ich wlasciwos$ci
zdrowotnych, walorow smakowych oraz popytu ze strony przemystu owocowo-warzywnego.
Najpopularniejsze odmiany to: ,,Polana”, ,,Polka”, ,,Koral” oraz ,,Benefis”. W ostatnich latach
(2018-2019) areat uprawy malin w Polsce jest wzglednie stabilny i wynosi 27-29 tys. hektarow,
a zbiory w zalezno$ci od warunkow pogodowych osiggaja od 105 tys. t do 129 tys. t. Maliny
uprawiane sg przede wszystkim w wojewddztwie lubelskim, gdzie znajduje si¢ ok. 70%
krajowych plantacji.

W 2019 r. Polska byta drugim producentem malin w Europie i pigtym na $§wiecie - po
Federacji Rosyjskiej, Meksyku, Serbii i Stanach Zjednoczonych. Uzyskano ponad 100 tys. t
tych owocow, z czego duza czg$¢ trafita na eksport. Udziat Polski w swiatowej produkcji malin
wynosi okoto 13%, a w produkcji unijnej przekracza 50%.

Znaczna cze$¢ krajowych zbiordw malin jest przeznaczona na eksport, gldownie w postaci
mrozonej. W 2018 r. z kraju wyeksportowano 49 tys. t malin mrozonych, co stanowito 42%.
wolumenu produkcji krajowej. Odbiorcami mrozonych malin byty gtownie Niemcy, Belgia,
Wielka Brytania i Francja. Znacznie mniejsze ilo$ci eksportowano $wiezych owocow, gtéwnie
na rynek niemiecki i holenderski.

Wedlug dostepnych danych import ukrainskiej maliny mrozonej od stycznia do wrzesnia
roku 2017 wynidst 9 tys. t. W tym samym okresie 2018 r. - 10 tys. t, w 2019 - 12 tys. t,
aw 2020 - 21 tys. t. Dla porownania w okresie styczen-wrzesien 2020 roku import mrozone;j
maliny z Serbii wyniost 183 tys. t, Polska wyeksportowata 67 tys. t, Chile — 55 tys. t,
Bosnia -23 tys. t.
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Tendencje w produkcji rolnej malin w latach 2015 - 2019 podano ponize;j.

Zbiory malin (tys. t)
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Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie danych GUS (Rocznik Statystyczny Rolnictwa 2019, Rocznik
Statystyczny Rolnictwa 2020, GUS)

Polskie mrozone owoce eksportowane byly do 54 panstw na caltym $wiecie. Gtownymi
odbiorcami byty panstwa unijne, w tym Niemcy (35% catego polskiego eksportu tej pozycji
towarowej), Holandia (ok. 14%) i Francja (8,8%). Nabywcy poza UE to Norwegia, Wielka
Brytania, Serbia i Szwajcaria. Polskie owoce dotarly takze m.in. do Japonii, Chin, USA czy

Australii.
Eksport owocow zamrozonych (tys. ton)
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Zrédto: Opracowanie whasne na podstawie danych GUS (Rocznik Statystyczny Rzeczypospolitej Polskiej 2016,
Rocznik Statystyczny Rzeczypospolitej Polskiej 2018, Rocznik Statystyczny Rzeczypospolitej Polskiej 2020, GUS)
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Okreslenie wymogow jakosciowych dla malin mrozonych

Owoce stanowig jedng z gtéwnych grup surowcéw poddawanych procesowi zamrazania
w skali masowej. Swieze owoce maja najwyzsza warto$¢ odzywcza i jako§¢ sensoryczng na
poczatku cyklu przechowalniczego, co jest zalezne od wielu czynnikow i1 ulega zmianie na
przestrzeni lat. W miar¢ wydluzania si¢ czasu przechowywania surowcoOw (lub
przetrzymywania w nieprawidtowych warunkach) nast¢puja zmiany wartosci odzywczej i cech
sensorycznych.

W  okresie zimowym 1 wczesnowiosennym $wieze owoce mozna zastgpowac
przetworzonymi, ktore mogg miec zblizong, badz lepsza jakos$¢ i sa wygodniejsze w uzyciu.
Charakterystyka surowca, to bardzo wazne zagadnienie. Odmiany owocow dla przetworstwa
winny odznacza¢ si¢ odpowiednimi cechami.

Poza odmiang i zwigzanymi z tym cechami morfologicznymi i organoleptycznymi owocow,
duze znaczenie dla chtodniczego przetwoérstwa ma:

— jako$¢ ogdlna,

— czysto$¢ mikrobiologiczna,

—  $wiezos¢,

— odpowiedni stopien dojrzatosci,

— jednolite wybarwienie,

— wielkos¢,

—  ksztalt,

— odporno$¢ na uszkodzenia mechaniczne,

— zawarto$¢ sktadnikéw odzywczych.
Owoce $wieze stosowane do mrozenia powinny speinia¢ odpowiednie wymagania jako$ciowe,
okreslone w dokumentach normalizacyjnych.

Zebrano 1 zestawiono podstawowe norm dotyczace powyzszego zakresu oraz
przeprowadzono analiz¢ wymagan w nich zawartych, w kontekScie badanego asortymentu
owocow (malina). Na ich podstawie opracowano wstgpne wytyczne, dotyczace wymagan dla
owocOw na poszczeg6élnych etapach produkcji, ktore zebrano w tabeli 1. Dla poréwnania

przedstawiono wymagania dla owocow $wiezych.
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Tabela. 1. Wytyczne dotyczace wymagan dla malin na poszczegdlnych etapach produkc;ji

Wymagania

owoce Swieze

mrozone owoce po produkcji

mrozone owoce po
przechowywaniu

jednolito$¢ odmianowa

jednolito$¢ odmianowa

jednolito$¢ odmianowa

dojrzato$¢ - zawartos¢ owocow

niedojrzatych, % wag.

dojrzalos¢ - zawarto$¢ owocow

niedojrzatych, % wag.

dojrzalos¢ - zawarto$¢ owocoéw

niedojrzatych, % wag.

wyglad

wyglad

wyglad

zdrowotno$¢ - zawarto$¢ owocoOw z

objawami chorob, % wag.

wyglad - zawarto§¢ owocow, % wag.,
stopien zbrylenia (tworzacych
zlepience trwate, rozdrobnionych,

grysu)

wyglad - zawarto§¢ owocow, % wag.,
stopien zbrylenia  (tworzacych
zlepience trwate, rozdrobnionych,

grysu)

czysto$¢ - zawarto$¢ zanieczyszczen

mineralnych, % wag.

czysto$¢ - zawarto$¢ zanieczyszczen

mineralnych, % wag.

czysto$¢ - zawarto$¢ zanieczyszczen

mineralnych, % wag.

czystos¢ - zawarto$¢ zanieczyszczen
organicznych pochodzenia roslinnego

cm?, w 500 g owocow, sztuk

czysto$¢ - zawarto$¢ zanieczyszczen
organicznych pochodzenia roslinnego

cm?, w 500 g owocow, sztuk

czysto$¢ - zawarto$¢ zanieczyszczen
organicznych pochodzenia roslinnego

cm?, w 500 g owocow, sztuk

czystos¢ - obecnos¢ larw, sztuka/kg

czystos¢ - obecnos¢ larw, sztuka/kg

czystos¢ - obecnos¢ larw, sztuka/kg

konsystencja

konsystencja

konsystencja (poréwnanie w stanie

Zamrozonym i rozmrozonym)

smak i zapach po rozmrozeniu

Material badawczy

Zakupiono probki mrozonych malin z handlu detalicznego (Producent 1-4) i z chtodni

(obrot hurtowy) (Producent I i IT), z upraw w sezonie 2020. Probki owocow pozyskano w | i 11
kwartale 2021 roku. Mrozone owoce, zarowno z obrotu detalicznego, jak i1 hurtowego,
pochodzity od réznych producentow/dostawcow, identyfikowanych bezposrednio z danych
zawartych na opakowaniu. Badania przeprowadzono w 5 seriach pomiarowych. Analiza
uzyskanych warto$ci zostata przeprowadzona z wykorzystaniem oprogramowania Microsoft
Excel 2013.

Metody badan

W celu pozyskania warto$ci parametréw jakosSciowych, stanowiacych podstawe do
wyznaczenia standardow, mrozone owoce poddano ocenie w kierunku okre$lenia ich cech,
indywidualnie dobranych dla rodzaju owocow, wg metodyki opracowanej na podstawie norm,

danych literaturowych oraz doswiadczenia Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-
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Spozywczego im. prof. Wactawa Dabrowskiego - Panstwowy Instytut Badawczy, Zaktadu
Technologii i Techniki Chiodnictwa (IBPRS-PIB ZT). W ramach realizowanych prac,
przeprowadzono ocene stanu opakowan owocow. Dokonano analizy organoleptycznej
i klasyfikacji zgodnie z BN-81/8165-09 oraz PN-A-78652:1997/Az1 oraz oceny nastepujacych
parametrow jakosciowych:

— sucha masa zgodnie z PN-90/A-75101/03

— kwasowos$¢ ogolna (metoda wagowa wg PN-90/A-75101/04 Przetwory owocowe

| warzywne. Przygotowanie probek i metody fizykochemicznych)

— pH wedhug PN-90/A-75101/06

— zawarto$¢ ekstraktu ogélnego wedtug PN-90/A-75101/02

— dojrzatos$¢ konsumpcyjna na podstawie zawarto$ci ekstraktu metoda refraktometryczna.
Oszacowano ilo§¢ wycieku samoczynnego (soku) po rozmrozeniu owocoOw w temperaturze
otoczenia przez 5 godzin oraz okreslono soczysto$¢ malin (analizator tekstury typu CT3 TA
firmy Brookfield Ametek).
Owoce, po rozmrozeniu, poddano ocenie organoleptycznej w zakresie wygladu ogdlnego,
barwy, smaku i zapachu oraz konsystencji i struktury. Przeprowadzona ocena organoleptyczna
truskawek zostata uzupetniona o analiz¢ barwy w systemie CIE L*a*b* (spektrofotometr CM-
5 Konica Minolta) i twardo$ci z wykorzystaniem analizatora tekstury typu CT3 TA firmy

Brookfield Ametek.

Wyniki i omowienie

Pojecie jakosci moze by¢ definiowane w roznorodny sposéb. Mozna ja identyfikowac
jako stopien doskonatosci produktu, lub tez zgodno$¢ z obowigzujacymi przepisami.
Dokumentem regulujacym jako$¢ owocdéw 1 warzyw $wiezych w obrocie handlowym jest
Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r.
Z pozniejszymi zmianami. Obejmuje ono przede wszystkim wymagania minimalne dotyczace
wielkosci, powierzchni wybarwienia oraz dopuszczalnych uszkodzen w poszczegodlnych
klasach jako$ci. Dla owocéw mrozonych wymagania jako$ciowe zawarte zostaly w normach
polskich, w chwili obecnej nieobligatoryjnych do stosowania, ale wykorzystywanych przez
producentéw. Z punktu widzenia konsumenta do gtownych wyr6znikoéw jakosciowych
zaliczamy jedrno$¢ oraz smak owocOw zwigzany z zawarto$cig ekstraktu i ich kwasowoscia.

Niemniej, wazna jest rowniez zawarto$¢ sktadnikow prozdrowotnych, takich jak: witaminy,
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btonnik, czy zwiazki fenolowe. Z punktu widzenia bezpieczenstwa spozycia, kluczowa role
odgrywa poziom pozostatosci §rodkow ochrony roslin.

Jako$¢ mrozonej zywnos$ci jest uwarunkowana wykorzystaniem czystych, zdrowych
I wysokiej jako$ci surowcoéw, wilasciwg obrobkag wstepng, odpowiednimi parametrami
zamrazania i przechowywania oraz dobrze dobranymi opakowaniami.

Pochodzace z handlu detalicznego owoce, zapakowane byt w jednostkowe opakowania
z polietylenu z firmowym nadrukiem (woreczki) lub transparentne pudetka z etykietg
producenta. Byty czyste, nie uszkodzone o zrdéznicowanej wadze opakowania w zaleznoSci
od producenta, dla malin 280 g i 500 g. Na opakowaniach wskazany zostal przez
producenta/dystrybutora termin przydatnosci do spozycia (dzien, miesigc, rok), tj. ,,najlepiej

spozy¢ do...” (tabela 2).

Tabela 2. Termin przydatnos$ci do spozycia mrozonych truskawek

Producent
obrot detaliczny obrot hurtowy
1 2 3 4 I 1
02.02.2023 12.2022 12.2022 06.2022 07.2022 12.2022

Umieszczone terminy odbiegaja od zapisow normy PN-A-07005 Produkty zywnosciowe
Warunki klimatyczne i okresy przechowywania w chtodniach, ktéra podaje, ze w temp. -18,1
°C do -22 °C mrozone owoce mogg by¢ skltadowane do 15 miesiecy, a w temp. -22,1 °C do
-30 °C do 18 miesiecy. Jednocze$nie zezwala ona na wydluzenie tych okresow
przechowywania, na podstawie przeprowadzonych przez producentow badan
przechowalniczych, z czego wynikajg podane terminy przydatnosci do spozycia.

Owoce pochodzace z obrotu hurtowego (z chtodni) pakowane byly w opakowania zbiorcze
0 wadze 10 kg, w worki foliowe, te za§ w opakowania kartonowe.

Badane zamrozone owoce byly lekko oszronione, nieoblodzone, swobodnie umieszczone
wewnatrz opakowania (sypkie) (fot.1). Obecno$¢ zlepiencow trwatych identyfikowano
wilo$ci do 4% w opakowaniach jednostkowych. W przypadku tego rodzaju owocow
stwierdzono obecnos$¢ owocow rozkruszonych (w ilosci do 12%), a takze grysu (w ilosci do

7%) (fot. 1).
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owoce cale grys owoce rozkruszone

Fot. 1. Maliny identyfikowane w opakowaniu jednostkowym

Mrozone owoce sg wrazliwe na fluktuacje temperatury. Owoce przeznaczone do
dlugotrwatego przechowywania, powinny by¢ skladowane w stabilnej temperaturze, najlepie;j
nie wyzszej niz -25°C. Stopien ich dojrzalo$ci przed zamrozeniem oraz wiasciwie dobrana
odmiana, odgrywajg istotne znaczenie dla zachowania wysokiej jakosci. Znaczne wahania
temperatury sktadowania glgboko mrozonych owocow, zwlaszcza w handlu, sprzyjaja
rekrystalizacji lodu i1 zwiekszajg stopien uszkodzenia ich tekstury. Zmiany temperatury sa
przyczyna deformacji ksztaltu owocow, powstawania zlepiencow (fot. 2) czy wydzielania

soku.

Fot. 2. Zlepience malin identyfikowane w opakowaniu jednostkowym
Przeprowadzone badania obejmowaty identyfikacje jednolitosci odmianowej owocoOw
W opakowaniu, bez uzyskania informacji odno$nie odmiany owocow czy kraju uprawy. Na
opakowaniach mrozonych malin, w zadnym przypadku producent/dystrybutor nie umiescit
informacji o odmianie owocu. Na podstawie przeprowadzonej oceny wizualnej wykazano, ze
maliny danego producenta/dostawcy byly wizerunkowo podobne, o zblizonej wielkoS$ci

jednostkowych owocow (tabela 3). Maliny spetnialy wymagania w odniesieniu do wielkosci.

Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dabrowskiego -
Panstwowy Instytut Badawczy
Zaktad Technologii i Techniki Chlodnictwa



- Opracowanie standardow rynkowych i wymagan jakosciowych dla wybranych produktéw
rolno-spozywczych

Tabela 3. Wielkos¢ malin zamrozonych okreslona na podstawie najwigkszej $rednicy
przekroju poprzecznego [% m/m]

Srednica Producent
przekroju obrot detaliczny obrot hurtowy
poprzecznego
[mm] 1 2 3 4 | 1
>15 53,01 65,40 91,71 87,92 86,60 | 100,00
12<15 1,86 29,40 6,03 12,08 12,46 0,00
<12 45,13 5,20 2,26 0,00 0,94 0,00

Oceng parametrow jakosciowych malin w zakresie wygladu zewnetrznego, dojrzatosci,

zdrowotno$ci i stopnia zanieczyszczen przedstawiono ponizej (tabela 4).

Tabela 4. Ocena jakosciowa malin zamrozonych

Producent
Cecha obrot detaliczny obrot hurtowy
1 | 2 | 3 | 4 | n
Wyglad, zawarto$¢ owocow % (m/m)
zlepiencow trwatych 0,0 4,0 3,2 1,8 0,0 0,0
rozdrobnionych 18,9 11,6 3,2 5,6 10,2 12,7
grysu 28,0 6,9 1,3 0,0 0,6 6,5
Dojrzalosé, zawartosé owocow % (m/m)
niedojrzatych 0,0 0,0 0,0 0,0 48 0,0
przejrzatych 0,0 2,0 0,0 0,0 1,1 0,0
Zdrowotnos$é, zawartosé owocow % (m/m)
z objawami chordb | 00 [ 40 | 00 [ 00 [ 211 [ 00
Zanieczyszczenia
obecnos¢ den kwia"cowych, 0.0 1,0 0.0 0.0 0,0 0,0
szt. na 500g owocow
obecno$¢ larw, 0.0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
szt./kg

Owoce byty wolne od zanieczyszczen mineralnych, pochodzenia roslinnego oraz obcych.
Pod wzgledem zawarto$ci den kwiatowych w owocach stwierdzono tylko 1 przypadek
w malinach pochodzacych z obrotu detalicznego.

Owoce mrozone dostepne w obrocie handlowym powinny by¢ catkowicie wolne od
jakichkolwiek zanieczyszczen pochodzenia mineralnego i roslinnego, oznak choréb lub
zmian, ktore znaczaco wplywaja na ich wyglad, przydatnos¢ do spozycia oraz warto$¢
handlowa. Szczegolnie niedopuszczalne sg $lady gnicia, ktére powoduja, ze w momencie

koncowej sprzedazy i konsumpcji klasyfikuja produkty jako niezdatne do spozycia.
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Poddane ocenie mrozone maliny w jednostkowych opakowaniach, nosity $lady zepsucia
(fot. 3), gnicia czy zaplesnienia, ktore dyskwalifikujg produkt jako przydatny do spozycia.
W malinach pochodzacych z obrotu hurtowego znajdowaly si¢ owoce niedojrzate (4,8%).
W dwoéch probkach znaleziono owoce przejrzate. W jednej probece z obrotu detalicznego

I jednej z hurtowego znajdowaty si¢ owoce z objawami chorob.

Fot. 3. Maliny z objawami chorobowymi i zepsucia

Opakowania jednostkowe zawieraly owoce cate, nieuszkodzone, jak i ze sladami uszkodzen
mechanicznych oraz grys.

Badane owoce byly w stanie dojrzatosci konsumenckiej (tabela 5). Wykazane roznice
w zawarto$ci ekstraktu, jak i suchej masy zalezaly od producenta, przy braku informacji
0 odmianie czy rzeczywistym pochodzeniu (miejscu uprawy) owocow. Poréwnujac wyniki
zawarto$ci wody w badanych owocach z danymi literaturowymi (maliny 85,8 g) mozna uznac,
ze zastosowane opakowanie oraz warunki sktadowania w sposob zadowalajacy zabezpieczaly
sktadowane, w handlu i chtodniach, owoce przed utrata wody. Zawarto$¢ ekstraktu og6lnego

truskawek znajdowata si¢ w przedziale od 8,70 % do 11,82 %.

Tabela 5. Parametry fizykochemiczne mrozonych malin

Producent sucha masa zawartos¢ ekstraktu pH kwasowos¢ ogolna™
[%6] [% m/m] [-] [9/100g]
obrét detaliczny
1 14,76 £ 0,10 9,50 3,05 1,90
2 16,48 £ 0,34 11,20 3,02 1,82
3 16,97 0,15 11,26 2,98 1,89
4 11,75+ 0,21 8,70 2,94 1,94
obrét hurtowy
I 16,60 + 0,32 11,82 3,28 1,42
I 13,02 + 0,49 9,58 2,95 1,33

* - w przeliczeniu na kwas jabtkowy
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Opracowanie standardow rynkowych i wymagan jakosciowych dla wybranych produktéw
rolno-spozywczych

Owoce, pochodzace od danego producenta, byly w poréwnywalnym stopniu wybarwione
(tabela 6) (fot. 4.)

Fot. 4. Maliny, wyglad zewnetrzny przyktady

Pojedyncze sztuki identyfikowano jako owoce niedojrzalte (fot. 5).

Fot. 5. Malina o niedostatecznym stopniu dojrzatosci

Nie stwierdzono natomiast owocow zielonych. Parametry barwy owocoéw w systemie CIE

L*a*b*podano w tabeli 6.

Tabela 6. Barwa malin w systemie CIE L*a*b*

Producent L* a* b* c* h
obrot detaliczny
1 22,06 + 0,80 38,47+ 0,57 18,16 + 1,33 42,54 £ 1,07 25,25+ 1,31
2 22,05+ 0,43 37,63 + 0,36 17,31 £ 0,37 41,42 +0,48 24,70 £ 0,28
3 24,92 +0,14 39,89+ 0,20 19,02 + 0,60 44,20+ 0,43 25,49 £ 0,61
4 21,80 +0,12 39,90 + 0,22 21,28 £ 0,50 45,22 +0,42 28,07 + 0,43
obrét hurtowy
I 25,81 +0,23 36,62 + 0,40 14,80 + 0,29 39,50 + 0,46 22,01 +0,25
I 30,51 +0,45 36,70 + 0,23 15,38 £ 0,36 39,79+ 0,32 22,74+ 0,41

L* - jasnos¢, od 0 (czern) do 100 (biel))
a*, b* - chromatycznosé barwy ; os a*: -a* (zieler), +a* (czerwien); os b*: -b* (niebieski), +b* (z6{¢)
C* - stopien nasycenia barwy

h - odcier barwy
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Opracowanie standardow rynkowych i wymagan jakosciowych dla wybranych produktow
rolno-spozywczych

Skiad chemiczny owocéw zalezy od czynnikéw genetycznych i $rodowiskowych:
odmiany, warunkéw klimatycznych i agrotechnicznych, stopnia dojrzalosci, warunkéw
przechowywania. Dodatkowym czynnikiem wplywajacym na sktad gotowego produktu sa
metody przetwarzania i utrwalania. Zmiany w zawartosci ekstraktu, czy tez suchej masy,
spowodowane sg odmienng budowa komoérkows i tkankowa poszczegolnych odmian owocow,
a takze wlasciwosciami opakowania.

W stanie zamrozenia konsystencja wszystkich owocéw byta twarda. W stanie rozmrozenia
struktura ulegata ostabieniu (tabela 7), co objawialo si¢ wyciekiem soku i nieznaczng utratg
naturalnego ksztaltu. Wszystkie probki wykazywaly charakterystyczny dla tych owocow
zapach oraz smak, bez obcych posmakow czy aromatow.

Dopelieniem oceny owocow byto okreslenie stopnia odcieku uzyskanego podczas

rozmrazania owocoOw 1 ich soczystosci (tabela 7).

Tabela 7. Twardo$¢, wyciek samoczynny i soczystos¢ malin

Producent twa[rl\(li]oéé wyciek s[%/r:]oczynny socz[%zt]()éé
obroét detaliczny
1 6,87+ 1,36 6,02+041 5,01 £0,81
2 9,33+ 4,48 15,40 £ 0,92 3,02+ 0,02
3 6,55+ 1,25 11,84 +£2,98 3,70 £ 1,02
4 4,64 + 0,69 6,63 + 1,70 0,57 + 0,36
obrét hurtowy
| 5,98 + 1,46 8,79 £ 1,84 2,37+0,15
1 5,27+ 1,01 15,38 £0,51 2,81 +0,49
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