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

Owoce, zarowno $wieze jak i mrozone, stanowia kluczowa gatez przetwoérstwa i od lat
cieszg si¢ popularnoscig wsréd konsumentow. Wplywajg niewatpliwie na Stan zdrowia
konsumentow ze wzgledu na ich wyjatkowa wartos¢ odzywczg, a nawet medyczng.
Ograniczenie utraty jako$ci owocéw od momentu zbioru, poprzez procesy technologiczne,
przechowywanie i wprowadzenia do obrotu handlowego zawsze jest od lat aktualnym tematem
badan. Lancuch chtodniczy jest waznym sposobem na wydluzenie okresu przydatnosci do
spozycia owocOw, a monitorowanie jakosci owocow jest niezbedne do zapewnienia ich jakosci
1 bezpieczenstwa konsumentoéw. Lancuch chlodniczy ma na celu zapobieganie psuciu si¢
owocow, ochron¢ ich przed uszkodzeniami mechanicznymi i zabezpieczeniu ich wysokiej
jakosci od ,,pola do stotu konsumenta”, zwlaszcza gdy sa to produkty mrozone. Monitorowanie,
rejestrowanie, identyfikacja 1 kontrola catego procesu tancucha chtodniczego owocéw ma
ogromne znaczenie dla osiggniecia niezawodnej 1 stabilnej klasyfikacji, pakowania, transportu
I przechowywania mrozonych owocow.

Pojecie jakosci moze by¢ identyfikowane jako stopien doskonatosci produktu, lub tez
jako kryterium zgodnos$ci z obowigzujacymi przepisami. Dokumentem regulujagcym jako$é
owocOw 1 warzyw $wiezych w obrocie handlowym jest Rozporzadzenie Wykonawcze
Komisji (UE) nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. z p6zniejszymi zmianami. Obejmuje ono
przede wszystkim wymagania minimalne dotyczace wielko$ci, powierzchni wybarwienia
oraz dopuszczalnych uszkodzen w poszczegolnych klasach jakosci.

Wymagania dotyczace owocoéw zarowno S$wiezych, jak i mrozonych i poddanych

przechowywaniu w tym stanie przedstawiono w Tabeli 1.
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rolno— spozywczych

Opracowanie standardéw rynkowych i wymagan jakosciowych dla wybranych produktow

Tabela. 1. Wytyczne dotyczace wymagan dla malin na poszczegdlnych etapach produkcji

Wymagania

owoce Swieze

mrozone owoce po produkcji

mrozone owoce po
przechowywaniu

jednolitos¢ odmianowa

jednolito$¢ odmianowa

jednolito$¢ odmianowa

dojrzato$¢ — zawartos¢ owocow

niedojrzatych, % wag.

dojrzalos¢ — zawarto$¢ owocow

niedojrzatych, % wag.

dojrzalos¢ — zawarto$¢ owocow

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.

czysto§¢ — 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

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 gtéwnych wyr6znikow jakosciowych

zaliczamy jedrnos¢ oraz smak owocow zwigzany z zawarto$cig ekstraktu 1 ich kwasowoscia.

Niemniej, wazna jest rowniez zawarto$¢ sktadnikow prozdrowotnych, takich jak: witaminy,

btonnik czy zwiagzki fenolowe. Z punktu widzenia bezpieczenstwa spozycia, kluczowa role

odgrywa poziom pozostatosci §rodkow ochrony roslin.

Jako§¢ mrozonej zywnosci jest uwarunkowana wykorzystaniem czystych, zdrowych

I wysokiej jako$ci surowcoéw, wilasciwg obrobkg wstepng, odpowiednimi parametrami

zamrazania i przechowywania oraz dobrze dobranymi opakowaniami.
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- Opracowanie standardow rynkowych i wymagan jakosciowych dla wybranych produktéw
rolno— spozywczych

Pochodzace z handlu detalicznego owoce zapakowane byly w czyste i nieuszkodzone
jednostkowe opakowania, wykonane z polietylenu lub polipropylenu, oznakowane firmowym
nadrukiem. U jednego producenta stwierdzono opakowanie oznaczone jako folia ,,7— inne”.
Opakowania rdznily si¢ w zalezno$ci od producenta, a waga dostarczonych prébek mrozonych
wisni wynosity 400 g lub 450 g netto. Na opakowaniach wskazany zostal przez
producenta/dystrybutora termin przydatnosci do spozycia (miesigc, rok), tj. ,,najlepiej spozy¢
do...”. Mrozone owoce pochodzace z handlu hurtowego, zapakowane byly w czyste i
nieuszkodzone foliowe worki, wlozone do kartonowych jednostkowych opakowan,
opatrzonych firmowym nadrukiem. Opakowania r6znity si¢ masg netto (worki foliowe 2,5 kg
lub 10 kg netto) w zaleznosci od producenta. Na opakowaniach wskazany zostal przez
producenta/dystrybutora termin przydatnosci do spozycia (miesigc, rok), tj. ,,najlepiej spozy¢
do...”, jednak nie we wszystkich przypadkach identyfikowano kraj pochodzenia owocow
(Tabela 2). Terminy przydatnosci do spozycia umieszczone na opakowaniach odbiegajg od
zapisow normy PN— A— 07005 Produkty zywnos$ciowe Warunki klimatyczne i okresy
przechowywania w chtodniach, ktéra podaje, ze w temp. — 18,1 °C do — 22 °C mrozone wisnie
moga by¢ sktadowane do 12 miesigcy, a w temp. — 22,1 °C do — 30 °C do 18 miesigcy.
Jednoczes$nie, zezwala ona na wydluzenie tych okresow przechowywania, na podstawie
przeprowadzonych przez producentow badan przechowalniczych, z czego wynikaja podane

terminy przydatno$ci do spozycia.

Tabela 2. Pochodzenie i termin przydatnosci do spozycia mrozonych wisni wg danych

producenta
Termin prz.ydzttnoéci Kraj _ Dystrybutor Wyprodukowano Import z...
do spozycie pochodzenia W...
05.2025 brak danych krajowy brak danych |brak danych
08.2025 Polska krajowy Polska nie dotyczy
03.2025 Polska krajowy Polska nie dotyczy
05.2025 brak danych krajowy brak danych |brak danych

Badane zamrozone owoce byly lekko oszronione, nieoblodzone, swobodnie umieszczone
wewnatrz opakowania (sypkie). Mrozone owoce sg wrazliwe na fluktuacje temperatury. Owoce
przeznaczone do dlugotrwatego przechowywania, powinny by¢ sktadowane w stabilnej

temperaturze, najlepiej nie wyzszej niz — 25 °C. Stopien ich dojrzatosci przed zamrozeniem
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oraz wlasciwie dobrana odmiana, odgrywaja istotne znaczenie dla zachowania wysokiej
jakosci. Znaczne wahania temperatury sktadowania gleboko mrozonych owocow,

zwlaszcza w handlu, sprzyjaja rekrystalizacji lodu i zwigkszajg stopien uszkodzenia ich
tekstury. Zmiany temperatury sg przyczyng deformacji ksztalttu owocow, powstawania
zlepiencow czy wydzielania soku. W opakowaniach wisni pochodzacych z obrotu detalicznego
czy hurtowego nie stwierdzono obecnosci zlepiencoéw trwatych.

Przeprowadzone badania obejmowaly identyfikacje jednolitosci odmianowej owocow
W opakowaniu, bez uzyskania informacji odno$nie odmiany owocow czy kraju uprawy. Na
opakowaniach mrozonych wi$ni, w zadnym przypadku producent/dystrybutor nie umiescit
informacji o odmianie owocu.

Na podstawie przeprowadzonej oceny wizualnej wykazano, ze wisnie danego
producenta/dostawcy byly wizerunkowo zbiezne, ale o zréznicowanej wielkosci
jednostkowych owocoéw. Nie stwierdzono obecnosci owocow o $rednicy mniejszej niz 15 mm
w zadnej z dostarczonych probek, natomiast udzial owocdéw o $rednicy 15— 17 mm nie
przekraczat 4,22%, zarowno w przypadku obrotu hurtowego, jak i detalicznego. (Tabela 3).

Wisnie spetnialy wymagania w odniesieniu do wielko$ci owocoOw wg normy PN— A— 78653.

Tabela 3. Wielko$¢ wisni zamrozonych bez pestek okreslona na podstawie Srednicy [% m/m]

Srednica [mm] : Producent
obroét detaliczny
>20 44,86 — 72,67 47.52 - 63,56
17 - 20 25,21 50,26 33,34 — 47,50
1517 0,00— 3,72 328422
1215 0,00 0,00
<12 0,00 0,00

Analiza wygladu zewngtrznego wisni wskazala na prawdopodobna jednolitos¢ odmianowa

owocow, zarbwno w obrgbie opakowania, jak i dostawcow (Fot.1).

Fot. 1. Wyglad wisni, przyktady
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Oceng parametrow jakoSciowych wisni w zakresie wygladu zewngtrznego, dojrzatosci,
zdrowotno$ci 1 stopnia zanieczyszczen, w zaleznosci od dostawcy, przedstawiono ponizej

(Tabela 4).

Tabela 4. Ocena jakoSciowa wisni zamrozonych bez pestek (mechanicznie pozbawionych
pestek) (wg PN— A— 78653)

Producent
Cecha p :
obrot detaliczny

Wyglad, zawarto$¢ owocéw % (m/m

podsuszonych 0,00 0,00
popekanych 0,00 0,00
uszkodzonych mechanicznie 0,00 - 0,66 0,00
odgniecionych 0,00-1,90 1,70-4,53
zlepiencow trwalych 0,00-5,00 0,00 -1,00
Dojrzalosé, zawartos¢ owocéw % (m/m)
niedojrzatych 0,00 - 0,49 0,00 - 2,24
przejrzatych 2,98 — 14,42 2,03-7,89
Zdrowotnos¢, zawartos¢é owocow
zepsutych 1,00-10,12 3,50-7,40
z plamami 0,00 — 8,66 0,00 - 5,90
w tym z monilioza 0,00-1,46 0,00-1,50

Zanieczyszczenia

zawarto$¢ zanieczyszczen

pochodzenia ro$linnego, 0,00 0,00
% (m/m)
zawartos$¢ zanieczyszczen
mineralnych, % (m/m) 0,00 0,00
zawarto$¢ pestek lub wisni z 0.00 0.00

pestkami, sztuk/1000 g

Owoce byly czyste oraz wolne od zanieczyszczen pochodzenia roslinnego 1 mineralnych. W
zadnej z probek nie stwierdzono zanieczyszczen obcych ani pozostawionych pestek. Na
nielicznych wisniach widoczne byly $lady uszkodzen mechanicznych i deformacji w wyniku
procesu usuwania pestek (Fot. 2). Nie stwierdzono obecnos$ci owocow popekanych w
ktorejkolwiek z badanych probek. Ilos¢ zlepiencoOw trwatych nie przekraczata 5%(m/m). W
probach mrozonych wisni znajdowano owoce przejrzate, ktérych udzial w sprzedazy
detalicznej wynosit w przedziale od 2,98 do 14,42%, natomiast w sprzedazy hurtowej udziat
ten nie przekraczat 7,89%. Obecnos$¢ niedojrzalych owocow identyfikowano u jednego

producenta detalicznego (0,49%) oraz jednego producenta hurtowego (2,24%) (Tabela 4).
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Fot. 2. Wisnie zdeformowane 1 uszkodzone mechanicznie

Owoce mrozone dostgpne w obrocie handlowym powinny by¢ calkowicie wolne od
jakichkolwiek zanieczyszczen pochodzenia mineralnego 1 ro§linnego, oznak choréb lub zmian,
ktore znaczaco wplywaja na ich wyglad, przydatno$¢ do spozycia oraz warto$¢ handlowa.
Szczegolnie niedopuszczalne sg Slady gnicia, ktére powoduja, ze w momencie koncowej
sprzedazy 1 konsumpcji, klasyfikuja produkty jako niezdatne do spozycia. W jednej probce
mrozonych wi$ni z obrotu hurtowego oraz dwoch probkach z obrotu detalicznego,
identyfikowano owoce z widocznymi $ladami zepsucia (Fot. 3). Udzial owocow zepsutych
identyfikowano w kazdej z probek niezaleznie od rodzaju sprzedazy, jednakze nie przekraczat
on 10,00%. Ponadto, w dwoch probkach ze sprzedazy detalicznej oraz jednej hurtowej
stwierdzono obecno$¢ owocow z plamami w ilosci odpowiednio 8,66; 1,94 oraz 5,90. Tylko w
jednej probce z handlu hurtowego i1 jednej z obrotu detalicznego wystepowaly owoce z

objawami moniliozy (Tabela 4).

Fot. 3. Wisnie ze zmianami

Sktad chemiczny owocéw zalezy od czynnikéw genetycznych i1 $rodowiskowych:
odmiany, warunkéw klimatycznych 1 agrotechnicznych, stopnia dojrzatosci, warunkoéw
przechowywania. Dodatkowym czynnikiem wplywajagcym na sktad gotowego produktu sg

metody przetwarzania i utrwalania.
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Owoce, pochodzace od danego producenta, byly w poréwnywalnym stopniu wybarwione,
ale roznily si¢ barwa w odniesieniu do badanych dostawcow (Fot. 1, Tabela 5). Parametry
barwy owocow w systemie CIE L*a*b* podano w Tabeli 6. Stwierdzono, ze owoce pochodzace
ze sprzedazy hurtowej cechuje nizsza warto$¢ parametrow a* oraz b*, niz w owocach ze

sprzedazy detalicznej. Ponadto, barwa mrozonych owocow sprzedawanych hurtowo byta mnie;j

nasycona niz owocoOw sprzedawanych detalicznie. Pozostale parametry barwy mrozonych

wisni byty zblizone.

Tabela 5. Barwa wisni w systemie CIE L*a*b*, przyktady

Producent Parametr
L* a* ‘ b* c* h*
obroét detaliczny
6,77 -21,21 12,62 - 27,29 2,62-12,12 12,89 — 29,04 11,74 - 24,94
5,63 -20,95 13,54 — 23,35 3,40 — 9,55 13,96 — 25,01 14,09 — 25,83
3 7,04 -17,93 13,61 -32,89 3,69 - 18,34 14,10 — 37,66 13,34 -29,14
o edhmowy ]
| 6,73 24,79 8,42 — 28,04 2,05-12,01 8,69 — 30,50 11,04 - 23,19
1 6,27 — 21,46 10,07 — 22,02 2,60 -8,57 10,40 — 23,63 14,20 - 21,27

L* — jasnosé, od 0 (czern) do 100 (biel))

a*, b* — chromatycznosé barwy, os a*: — a* (zielen), +a* (czerwien), os b*: — b* (niebieski), +b* (264¢)
C* — stopien nasycenia barwy

h — odcien barwy

W stanie zamrozenia konsystencja wszystkich owocéw byta twarda. W stanie
rozmrozenia struktura ulegata ostabieniu (Tabela 6), co objawiato si¢ wyciekiem soku
1 nieznaczng utrata naturalnego ksztattu. Probki wykazywaly charakterystyczny dla tych
owocOw zapach oraz smak, bez obcych posmakow czy aromatow. Dopelnieniem oceny
owocOw bylo okreslenie stopnia odcieku uzyskanego podczas rozmrazania owocoéw 1 ich

soczystosci (Tabela 6).

Tabela 6. Twardo$¢, wyciek samoczynny i soczystos¢ wisni

twardos§¢ wyciek samoczynny soczystosé
[N] [%0] [%0]
obroét detaliczny
9,16 - 27,04 19,01 - 29,22 9,67 - 19,68

18,41 - 26,11

14,18 — 79,52 6,15 - 13,05
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Owoce przeznaczone do sprzedazy hurtowej cechowaly si¢ znaczaco wigksza twardoscia,
niemal dwukrotnie niz te ze sprzedazy detalicznej. Z kolei, owoce pochodzace z handlu
detalicznego, charakteryzowaly si¢ niemal dwukrotnie wigkszg soczystoscig. Wyciek
samoczynny soku z mrozonych owocdéw byl zblizony 1 wynosit w przedziale od 19,01 do
29,22% w owocach ze sprzedazy detalicznej oraz w przedziale od 18,41 do 26,11% w owocach

ze sprzedazy hurtowe;.

Przedstawiono wyniki badan dotyczace jako$ci mrozonych wisni bez pestek.
Analizy mrozonych owocéw, pozyskanych z upraw w sezonie 2023, wskazaly na ich
zroznicowanie jakosciowe, zarowno w odniesieniu do producenta/dystrybutora
mrozonek, jak tez sposobu wprowadzania owocéw do obrotu handlowego — detalicznego
czy hurtowego.

Rynek mrozonych owocow oferuje konsumentom szeroki wybor produktow i powinien
by¢ nadzorowany w odniesieniu do cech zewnetrznych, parametrow fizykochemicznych
czy sensorycznych. Kontrola jako$ci mrozonych owocow ma dla konsumentow duze
znaczenie i pomaga budowac¢ zaufanie do produktow przez nich nabywanych. Istotna jest
nie tylko wysoka jako$¢ Swiezych owocow przeznaczonych do mrozenia, ale takze
mrozonych owocow w momencie ich wprowadzenia na rynek i jej stabilno$¢ przez caly

okres przydatnosci produktu do spozycia.
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