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Srodki techniczne zwigzane z przechowywaniem
i transportem owocow ziarnkowych

The storage and transport technologies
of pome fruits

Synopsis. Waznymi $rodkami technicznymi w sadownictwie s3 magazynowanie
oraz transport, a ich rola wynika migdzy innymi z sezonowosci produkcji. W ar-
tykule opisano rozne typy przechowalni wykorzystywanych przez sadownikow,
a takze sposoby magazynowania owocow ziarnkowych z uwzglednieniem wyma-
ganych warunkoéw mikroklimatycznych. Zaprezentowano réwniez podstawowe
funkcje opakowan jako skutecznego $rodka zabezpieczajacego przed czynnikami
mechanicznymi i klimatycznymi podczas przechowywania i transportu owocow.
Opisano roznorodne $rodki transportu owocow oraz warunki mikroklimatyczne,
ktore majg wplyw na ich jako§¢ w czasie przewozenia. Zastosowanie nowocze-
snych srodkéw technicznych zwigzanych z przechowywaniem oraz transportem,
stosowanych w Polsce coraz czesciej pozwala na to, aby owoce o wysokiej jako$ci
byly dostepne dla konsumenta nie tylko w sezonie, ale przez caty rok.

Stowa kluczowe: owoce, owoce ziarnkowe, przechowywanie, transport, opako-
wanie

Abstract. Storage and transport are important technical tools in the fruit-growing
industry, and their role between others is due to the seasonality of production.
The article describes various types of storage used by fruit growers, as well as
methods for storing of pome fruits considering the required microclimatic con-
ditions. There are also presented the basic functions of packaging as an effective
measure against mechanical and climatic factors during fruit storage and trans-
port un this work. Various means of fruit transport and microclimate conditions
which affect their quality during transport are also included in the article. The use
of modern technical tools related to the storage and transport allows that the high-
-quality fruits are available to the polish consumer not only in the growing se-
ason, but also throughout the whole year.
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Wstep

W Polsce zbiory owocoéw w 2016 roku wynosity 4643 tys. ton, z czego 77,6% sta-
nowily jabtka, a gruszki 1,8% [Rynek owocow... 2017]. Jabtka to owoce, ktorych pro-
dukcja w Polsce jest najwicksza 1 najbardziej rozpowszechniona. Owoce, w tym jabt-
ka 1 gruszki, sg bogate w sktadniki o dziataniu prozdrowotnym, dlatego warto zadbac
o to, aby byly wazng cz¢Scig codziennej diety. W 2016 roku przecigtne spozycie jabtek
w naszym kraju wynosito prawie 13 kg na osobe 1 od kilku lat utrzymuje si¢ na podob-
nym poziomie, jedynie w 2014 roku wynosito 14,04 kg na osobg [Rynek owocow...
2017]. Owoce ziarnkowe charakteryzujg si¢ duza warto$cig odzywcza oraz dostgpno-
scig w sprzedazy przez caty rok. Dostepnos¢ jablek oraz gruszek w ciggu roku zapew-
niona jest przez odpowiedni sposob ich magazynowania i transportu. Proces przecho-
wywania i transportu owocow jest skomplikowany, poniewaz podczas niego zachodza
nadal rézne procesy zyciowe wplywajace na ich wyglad, jakos¢ handlowg oraz wartos$¢
odzywczg i biologiczng. Efekt koncowy przechowywania i transportu w odniesieniu
do jako$ci owocow jest uzalezniony od wielu czynnikow. Pierwsza grupa czynnikow
wplywajacych na przebieg przechowywania owocoéw zalezy od poczatkowych cech
surowca zwigzanych z jego cechami odmianowymi, stopniem dojrzatosci, warunkami
agrotechnicznymi i klimatycznymi w okresie wzrostu, stopniem dojrzatosci w czasie
zbioru oraz sposobem zbioru. Druga grupa czynnikéw zwiazana jest z warunkami prze-
chowywania surowca. Mozna do nich zaliczy¢: czas sktadowania, temperature w ko-
morze, wilgotnos¢, stezenie tlenu (O,), dwutlenku wegla oraz etylenu [Rogozinska
1997, Guz i in. 2012]. O mozliwos$ci utrzymania odpowiednich warunkoéw podczas
przechowywania oraz w trakcie spedycji decyduje przede wszystkim rodzaj przecho-
walni, a takze wybor wlasciwego Srodka transportu. W trakcie przechowywania oraz
w transporcie owocow moga zachodzi¢ w nich zmiany jakosciowe, ktore zmniejsza-
ja warto$¢ konsumpcyjng 1 odzywcza owocow, np. strata witamin [Cie¢ko 1993]. Do
obiektow, ktore wykorzystywane sg do przechowywania owocow, nalezg: nowoczesne
przechowalnie, komory chtodnicze oraz chlodnie z kontrolowang atmosfera, a do spe-
dycji izotermiczne $rodki transportu.

Celem artykulu jest przedstawienie $rodkoéw technicznych zwigzanych z przecho-
wywaniem oraz transportem owocow, a w szczegolnosci owocoOw ziarnkowych. Artykut
przygotowano na podstawie przegladu literatury. Ponadto Zrédtem danych byty analizy
rynkowe Instytutu Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnoéciowej — Panstwowy In-
stytut Badawczy.

Przechowywanie owocow

Coraz wigksze wymagania konsumentow oraz hurtowych odbiorcow owocoOw spra-
wiajg, ze od producentéw i dostawcoOw oczekuje sie dostgpnosci owocoOw wysokiej ja-
kosci nawet po kilkumiesiecznym okresie przechowywania w chtodni. Owoce takie nie
powinny odbiega¢ jedrnoscig, wybarwieniem oraz smakowito$cig od tych zbieranych
bezposrednio z sadu. Producenci owocow, w tym réwniez jabtek i gruszek, zmuszeni
sa zatem dbac o wysoka jako$¢ produkowanych owocow, ktora zalezy nie tylko od cech
uzytkowych danej odmiany, ale w duzej mierze réwniez od zabiegéw agrotechnicznych
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gwarantujacych trwatos¢ owocdw. Czynniki te wptywaja na lepsze warunki do ich prze-
chowywania. Chcac zmniejszy¢ ryzyko wystepowania chordb przechowalniczych, sa-
downicy podejmuja wiele dziatan juz w trakcie wzrostu 1 dojrzewania owocoéw. Sg to
zabiegi zwigzane z optymalizacja nawozenia, stosowaniem terminowo $rodkow ochrony
roslin oraz regulacja wzrostu drzew i ich owocowania. Dobrze przechowuja si¢ tylko te
owoce, ktore zostaly wlasciwie wyprodukowane, zebrane prawidtowo i w optymalnym
terminie. Szybkie obnizenie temperatury owocodw bezposrednio po zbiorze pozwala na
zachowanie wyjsciowych cech jakosciowych [Chadzynski i Pirog 2013a].

Owoce moga by¢ przechowywane w krétkim lub dtugim okresie. Podczas przecho-
wywania w krotkim okresie jablka przetrzymywane sg w stosunkowo wysokiej tempera-
turze. Do przechowywania w dlugim okresie musza by¢ spetnione szczegdlne wymagania
odnos$nie klimatyzacji i systemu chlodniczego, dlatego tez w tym celu wykorzystywane
sa specjalistyczne magazyny oraz chtodnie o regulowanej temperaturze, wilgotnosci, ilo-
Sci tlenu 1 dwutlenku wegla w pomieszczeniu magazynowym [Kedzia 2012].

W literaturze przedmiotu proces przechowywania rozumiany jest jako cigg utozonych
w logiczng catlo$¢ czynnosci umozliwiajacych dtugotrwate sktadowanie w $cisle okreslo-
nych warunkach. Jedng z waznych czgéci tego procesu, wystepujaca w kazdej mozliwe;j
konfiguracji, jest dlugotrwate sktadowanie przechowalnicze [Lange 1 Ostrowski 1992,
Adamicki 1994a, b, 1997].

Producenci owocow maja mozliwosci wyboru réznych technologii ich przechowy-
wania. Do czynnikdéw tworzacych $srodowisko, w ktérym owoce sg dlugotrwale prze-
chowywane, nalezg: temperatura, wilgotno$¢ wzgledna powietrza, szybko$¢ wstepnego
schtadzania i dochtadzania, sktad gazowy atmosfery, cyrkulacja powietrza, stopien zanie-
czyszczenia srodowiska czynnikami chorobotworczymi. Wymienione elementy sg skta-
dowymi §rodowiska pomieszczenia przechowalniczego [Chadzynski i Pirog 2013b].

Jak dowodza prace badawcze, wplyw poszczegolnych sktadowych pomieszczenia
przechowalniczego oraz nieustannie rozwijajace si¢ technologie wydtuzaja okres prze-
chowywania owocow, w tym rowniez jablek i gruszek, bez wigkszych strat w ich jakos$ci
[Tomala 1999, Lapczynska-Kordon 1 Krzysztofik 2008, Krzysztofik i Lapczynska-Kor-
don 2008, Kosinski 2009, Nadulski 2009, Chadzynski i Pirég 2013b, Mitosz 2013, Guz
iin. 2015].

Do najczegsciej wykorzystywanych magazyndw w procesie przechowywania owocow
ziarnkowych nalezg [ Grabowska 2014]:

— magazyny zwykle (przechowalnie owocow) — obiekty bez urzadzen chtodniczych,
w ktorych regulacja warunkéw przechowywania odbywa si¢ tylko dzigki systemowi
nawiewu zewnetrznego powietrza; wada tego typu przechowalni jest zbyt wysoka
temperatura w okresie jesiennym (wrzesien—pazdziernik), co uniemozliwia szybkie
schlodzenie owocow zaraz po zbiorze, a owoce sktadowane sa w skrzyniopaletach;

— chtodnie zwykte (NA) — obiekty wyposazone w urzadzenia chtodnicze (spr¢zarki
1 chlodnice), ktore umozliwiaja pelng kontrole temperatury przechowywania, bez
kontroli zawartos$ci tlenu 1 dwutlenku wegla oraz bez monitoringu 1 sterowania wil-
gotnoscia;

— chtodnie specjalistyczne (z kontrolowang atmosfera) — pomieszczenia o konstrukcji
gazoszczelnej, w ktorych wystepuje kontrolowana oraz w rdzny sposéb regulowana
atmosfera.
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W zaleznosci od sposobu, w jaki regulowana jest atmosfera, chtodnie mozna podzie-
li¢ na:

— modyfikowane (MA) — w chlodniach tego typu wykorzystywane jest samoistne
zmniejszenie zawartosci tlenu w procesach fizjologicznych sktadowanych jabtek, za-
warto$¢ tlenu moze zmniejszy¢ do 15-16%, a dwutlenku wegla do 5-6%;

— kontrolowane (KA) — zawartos¢ tlenu regulowana jest przez wttaczanie azotu do po-
mieszczenia, a dwutlenek wegla absorbujg pluczki weglowe lub wapienne; zawartos¢
tlenu utrzymywana jest na poziomie 3%, a dwutlenku wegla na poziomie 5%; regula-
cja sktadu atmosfery w chtodni sterowana jest komputerowo;

— typu ULO (ang. ultra low oxygen) — mozna w nich uzyska¢ maksymalnie mata zawar-
to$¢ tlenu na poziomie 1,0%; zawartos$¢ tlenu utrzymywana jest na poziomie 1-2%,
a dwutlenku wegla na poziomie 2%; chtodnie obligatoryjnie wyposazone sg w elek-
troniczny sprzet do regulacji oraz pomiarow.

Podstawowymi zadaniami magazynéw, przechowalni i chtodni sg [Chadzynski i Pi-
rog 2013a, za Lange i Ostrowski 1992]:

— umozliwienie dtugiego przechowywania owocoOw w jak najlepszym stanie, a wigc
kontrolowanie spowalniania procesu dojrzewania;

— zachowanie 1 ksztattowanie jakosciowych walorow produktows;

— stworzenie wlasciwych warunkéw technicznych 1 organizacyjnych do realizacji pro-
cesoOw technologicznych zwigzanych z przygotowaniem surowca do skladowania
1jego przetworzenia w produkt atrakcyjny handlowo.

Najszybsze zmiany nastepuja w przechowalni, wolniejsze w chlodniach zwyktych
(NA), a najwolniejsze w nowoczesnych niskotlenowych atmosferach. Obecnie w Polsce
coraz czesciej stosowane sg nowoczesne techniki przechowywania, ktore w warunkach
kontrolowanej atmosfery pozwalajg na uzyskanie owocéw wysokiej jakosci [Kosinski
2009, Nadulski 2009].

Srodki techniczne do przechowywania i transportu owocow

Owoce s3 produktami mniej lub bardziej nietrwalymi i podatnymi na uszkodzenia
mechaniczne, a wiele gatunkdéw przy nieodpowiednim przechowywaniu 1 transporcie
bardzo tatwo traci swoje walory zdrowotne i organoleptyczne. R6znego rodzaju opako-
wania zbiorcze i1 jednostkowe stosowane w nowoczesnym tancuchu dostaw zapewniaja
ochrong owocomw trakcie magazynowania i w transporcie. Najwazniejsze logistyczne
funkCJe opakowan to [Wozniak 1 Kukietka 2011, Rokicki 2014]:

ochronna — opakowanie powinno zabezpiecza¢ tadunek przed utratg lub obnizeniem

jego jakosci w drodze od producenta do konsumenta oraz chroni¢ towar przy wysytce

przed obcigzeniami mechanicznymi 1 klimatycznymi (wilgotnos$¢, temperatura) oraz
kradziezg; ta funkcja opakowania uwazana jest za najwazniejsza w logistyce;

— magazynowa — opakowanie powinno ulatwi¢ magazynowanie towaru, tzn. nadawac
si¢ do ukladania w stosy, ksztatt i wymiary muszg pozwala¢ na bezposrednie ukta-
danie poszczegdlnych opakowan na sobie, a dzigki temu umozliwia¢ wykorzystanie
przestrzeni magazynowej;
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— transportowa — rolg opakowania jest utatwienie transportu przy stosunkowo niewiel-
kiej masie opakowania; jego ksztalt i wymiary powinny pozwoli¢ na optymalne wy-
korzystanie pojemnosci $rodka transportowego;

— manipulacyjna — polega na ulatwieniu prowadzonych robot tadunkowych recznie
1 mechanicznie;

— informacyjna — opakowanie jest no$nikiem informacji i powinno by¢ tak oznaczone
(np. kolorem lub napisami), aby pracownik kompletujagcy zamoéwienie w magazynie
mogt tatwo zidentyfikowaé zadane towary; opakowania towarow szybko psujacych
si¢, a takimi sg owoce, wymagaja specjalnego traktowania przy wysytce, powinny
by¢ dobrze oznakowane symbolami lub objasnieniami.

Dobierajac opakowanie, trzeba pamieta¢ o specyficznych wymaganiach poszczegol-
nych gatunkéw owocow. Wiasciwie dobrane opakowanie zapewnia zachowanie poza-
danych cech produktu przez dtuzszy czas, usprawnia i przyspiesza procesy w tancuchu
logistycznym. Opakowania transportowe utatwiaja przewoz, sktadowanie 1 ochrong za-
pakowanych w nie produktéw. Owoce takie jak jablka czy gruszki pakuje si¢ w réznego
rodzaju kartony dajace si¢ tatwo spaletowac i w zaleznosci od kalibru oraz wymagan do-
stawcow umozliwiaja wigksza lub mniejszg prezentacje towaru. Podstawowe, stosowane
obecnie, rodzaje opakowan transportowych dla owocow to: skrzynki drewniane, skrzynki
bezprzegrodowe z tworzyw sztucznych, pudia tekturowe oraz worki tkane i dziane z ta-
siemek polipropylenowych. Jako opakowania transportowe uzywane sg tez drewniane
skrzyniopalety — gléwnie do przewozu produktow z miejsca uprawy do przechowalni
(np. chtodni) [Jakowski 2005]. Skrzynki drewniane na owoce ulegajg tatwo zawilgoce-
niu, plesniejq i gnija, co wplywa tez szkodliwie na zapakowane w nie produkty, dlatego
coraz czesciej dystrybutorzy produktow rolnych i sadowniczych decyduja sie¢ na wybor
bardziej praktycznych opakowan z tworzywa sztucznego, najczesciej plastiku. Tego typu
opakowania sg bardziej higieniczne od drewnianych [Jakowski 2005]. Zalecane opako-
wania wykorzystywane w transporcie owocoOw przedstawiono w tabeli 1.

Opakowania jednostkowe $wiezych owocow stuza do przygotowania malych por-
cji produktow przeznaczonych do sprzedazy detalicznej. Najczesciej jako opakowania
jednostkowe wykorzystywane sg: tacki, torebki i woreczki z siatki dla owocow ziarn-

Tabela 1. Zalecenia dotyczace uzywania opakowan transportowych dla wybranych owocow
Table 1. Recommendations regarding the use of transport packaging for selected fruits

Rodzaj produktu Rodzaj opakowania

skrzynki drewniane, skrzynki z tworzyw sztucznych,

Jabliea i gruszki pudta tekturowe, skrzyniopalety

skrzynki drewniane, skrzynki z tworzyw sztucznych,

Wisnie, porzeczki, czeresnie i sliwki pudia tekturowe (plytkic)

skrzynki z tworzyw sztucznych (ptytkie),

Truskawki i maliny pudta tekturowe jako opakowanie zbiorcze

Zrodto: [Jakowski 2006].
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kowych, tubianki i pudetka (np. punnety) dla truskawek, malin, wisni, czere$ni. Zabez-
pieczaja one zapakowane produkty przed zanieczyszczeniami, uszkodzeniami w czasie
transportu. Sg dostosowane do wymagan logistycznych wynikajacych ze sposobu ich
dystrybucji, sprzedazy, prezentacji zapakowanych w nie owocOw oraz wymagan nabyw-
coOw dotyczacych pojemnosci opakowan.

Warunki transportu owocow

W kazdej dziedzinie gospodarski transport ma ogromne znaczenie. Sektor produkcji
owocow 1 jego efektywno$¢ rowniez sg uzaleznione w duzej mierze od sprawnosci pro-
cesow transportowych. Produkty zywno$ciowe, w tym owoce, wymagaja szczegolnego
traktowania w trakcie transportu, poniewaz sg one potem spozywane przez ludzi. Niedo-
puszczalne jest, aby podczas transportu do owocdéw dostaty si¢ jakie§ zanieczyszczenia,
ktore moga mie¢ wptyw na pogorszenie jakosci transportowanych owocow lub moga by¢
zrodlem niebezpieczenstwa zdrowotnego dla potencjalnych konsumentéw [Czernysze-
wicz 1 Pawlak 2012].

Podczas transportu produktow swiezych, takich jak owoce, wymagane sg specyficzne
warunki klimatyczne, m.in. odpowiednia temperatura oraz optymalna wilgotno$¢ wzgled-
na powietrza w pojazdach transportowych. Poddanie owocow dzialaniu zbyt wysokiej
lub zbyt niskiej temperatury badz tez zbyt duzej lub malej wilgotnosci powietrza spra-
wia, ze wigdng lub gnija i nie nadajg si¢ juz do spozycia. Bardzo wazne jest, aby osoby
odpowiedzialne za lancuch przewozowy, czyli logistycy zywnosci, potrafili dopasowac
temperature, wilgotnos¢, cisnienie, czas transportu i $rodki transportowe do wymagan
stawianych przewozowi poszczegdlnych gatunkéw owocow.

Ze wzgledu na wymagania dotyczace temperatury podczas transportu pojazdy do
przewozenia zywnosci, w tym owocow, wedlug umowy ATP (umowa o migdzynaro-
dowych przewozach szybko psujacych si¢ artykutow zywnosciowych i o specjalnych
srodkach transportu przeznaczonych do przewozu tych produktow) dzielone sg na [Ku-
ziemska 1 in. 2016]:

— izotermy (izotermiczne S$rodki transportu) — nadwozie pojazdu wykonane jest
z termoizolujacych $Scian, drzwi, podtogi 1 dachu, co pozwala na ograniczenie wymia-
ny ciepla;

— lodownie — izotermiczne $rodki transportu z zasobnikiem zimna, w ktorych jako zré-
dlo zimna wykorzystuje si¢ 16d naturalny z dodatkiem soli lub bez niej, suchy lod
oraz plyty eutektyczne; zbudowane sa w taki sposob, aby mozna je bylo z zewnatrz
dotadowywac, oraz aby zrodto chtodu mogto obnizy¢ i utrzymac¢ odpowiednia do po-
ziomu przewidzianego dla danej klasy produktu temperatur¢ przez co najmniej 12 go-
dzin;

— chtodnie (izotermiczne $rodki transportu z urzadzeniem chtodniczym) — sg wyposa-
zone w urzadzenie chtodnicze, pozwalajace, w zaleznosci od klasy, przy temperaturze
zewngetrznej +30°C, schlodzi¢ wnetrze pojazdu do: klasa A od +12 do 0°C; B od +12
do —10°C, C od +12 do —20°C; D ponizej 0°C; E ponizej —10°C; F ponizej —20°C;

— $rodki transportu z urzadzeniem ogrzewczym; urzadzenie powinno nagrza¢ wnetrze
do temperatury nie nizszej niz +12°C i utrzymac ja przez 12 godzin.

78



Srodki techniczne zwiqzane z przechowywaniem...

Ze wzgledow logistycznych przewoznicy owocoOw muszg czg¢sto przetransportowac
réwnoczesnie rézne owoce, ktore roznig si¢ zarowno wielkos$cia, jak 1 trwatoscig. Waz-
ne jest, aby produkty te miaty podobne wymagania odno$nie temperatury, wilgotnosci,
wydzielania zapachu i etylenu. Producenci owocow, aby sprzeda¢ swoj produkt musza
spetnia¢ coraz wigksze wymagania jakosciowe. Konsument wymaga, aby owoce, ktore
kupuje byly odpowiednio jedrne, miaty okreslong zawartos¢ ekstraktu i kwasow oraz
byly dostepne kilka miesiecy po zbiorze i nie odbiegaty jakoscig od swiezo zerwanych
owocow. Aby bylo to mozliwe, nalezy zapewni¢ im okre§lone warunki przechowywania
1 transportu, do ktorych zaliczane sg [Mitosz 2013, Roman 2016]:

— temperatura — wazny czynnik przechowywania oraz transportu §wiezych owocow,
poniewaz wptywa ona na ich jako$¢. Istotnym elementem jest odpowiednie obnize-
nie temperatury owocOw zaraz po ich zbiorze, poniewaz proces oddychania owocow
w temperaturze +20°C jest kilkanascie razy intensywniejszy niz w temperaturze 0°C.
Wahania temperatury powoduja zmiany we wlasciwosciach fizycznych, chemicznych
i biochemicznych owocéw. Dzieki przewozowi transportem chtodniczym (przewoz
w kontrolowanej temperaturze) mozliwe jest utrzymanie odpowiedniej temperatury
podczas transportu. Przew6z taki polega na przechowywaniu owocdéw w okreslonej
temperaturze od momentu przyjecia produktow az do ich dostarczenia. Chtodnie
przeznaczone do transportu wyposazone sg w specjalne urzadzenia chtodnicze, ktére
pozwalaja kierowcy w jej wnetrzu na biezaco kontrolowaé temperaturg;

— wilgotno$¢ — odpowiedni poziom wilgotnosci wzglednej powietrza to kolejny waz-
ny parametr w przechowywaniu 1 transporcie owocoOw. Dla wigkszosci owocow
wymagany jej poziom powinien wahaé¢ si¢ w granicach 90-95%, w tym rowniez
dla jabtek i gruszek. Zbyt niski poziom wilgotno$ci moze spowodowac zwiednigcie
owocow, a wysoki moze doprowadzi¢ do kietkowania, ple$nienia i pociemnienia
produktu;

— etylen i $wiatto stoneczne — odgrywajg one wazna rol¢ w regulacji procesow oddycha-
nia, a tym samym dojrzewania 1 starzenia si¢ owocow; etylen powoduje m.in. dojrze-
wanie, migkniecie, zmniejszenie ilosci chlorofilu, opadanie lisci, z6tknigcie, starzenie
si¢ owocow; Swieze owoce maja zdolnos$¢ produkowania i wydzielania tego gazu oraz
w r6zny sposob moga na niego reagowac; poziom produkcji etylenu oraz wrazliwos¢
wybranych owocdw na jego dziatanie jest szczegdlnie istotne w momencie transpor-
tu tadunkéw niejednorodnych; $wiatlo stoneczne przyspiesza rowniez dojrzewanie
1 kietkowanie owocow, wptywa szczegolnie niekorzystnie na te owoce, ktore osiag-
nety juz petna dojrzatose;

— czas transportu 1 uszkodzenia — jest bardzo wazny w przypadku, gdy nie mozna
utrzyma¢ odpowiedniego poziomu temperatury i wilgotnosci wzglednej; aby za-
hamowa¢ psucie si¢ owocoéw podczas transportu, mozna zastosowaé¢ odpowiednie
opakowania, ktore roOwniez przyczynig si¢ do ochrony owocow przed uszkodzenia-
mi mechanicznymi.

Rézne owoce wymagajg odmiennych warunkdéw przechowywania i transportu. Do-
tyczy to przede wszystkim temperatury, wilgotnos$ci powietrza i czasu przechowywa-
nia. Optymalne warunki w czasie transportu dla wybranych owocow przedstawiono
w tabeli 2.

79



M. Rysz

Tabela 2. Wymagania transportowe wybranych §wiezych owocow
Table 2. Selected fresh fruit’s transport requirements

Temperatura Wilgotnosc Okres Produkcja Wrazliwo$¢
Produkt o wzgledna .
(°O) %) przechowywania etylenu na etylen

Brzoskwinie od 10 do 12 90-95 2-6 tygodnie tak tak
Czere$nie od—1do0 90-95 2-3 tygodnie nie nie
Gruszki od-1,5do 0,5 90-95 2-7 tygodni tak tak
Jabtka od0do4 90-95 1-8 miesiecy tak tak
Jezyny od0do 1 90-95 2-3 dni tak nie
Maliny od—1do0 90-95 2-3 dni tak nie
Sliwki 0od—-0,5do 0 90-95 2-5 tygodni tak tak
Truskawki 0 90-95 2-7 dni tak nie
Wisnie 0 90-95 3—7 dni tak nie

Zrédto: [Roman 2016].

Swieze owoce utrzymywane w warunkach obnizonej temperatury moga by¢ transpor-
towane w fancuchu chlodniczym nawet na duze odlegtosci ladem, morzemi w powietrzu
dzieki zastosowaniu réznego rodzaju wyposazenia chlodniczego. Warunki termiczne,
w jakich przebywajg artykuly spozywcze (w tym owoce) na kazdym etapie swojej drogi
(od producenta do konsumenta), muszg by¢ zgodne z obowigzujagcymi w Polsce 1 krajach
UE przepisami prawa zywnosciowego [Gorecka-Orzechowska 1 Raczek 2012].

Podczas transportu owocdéw nalezy pamigta¢ o kontrolowaniu temperatury i wilgot-
nos$ci, unikaniu $wiatla slonecznego, zwracaniu uwagi na przewé6z produktéw niejed-
norodnych oraz o wyborze odpowiedniego opakowania, ktore zapewni ochron¢ przed
uszkodzeniami mechanicznymi i1 utatwi transport.

Podsumowanie

W artykule przedstawiono i poddano analizie niektore aspekty zwigzane z przecho-
wywaniem, pakowaniem oraz transportem owocow ze szczegdlnym uwzglednieniem
owocow ziarnkowych. Produkcja tych owocow w polskim klimacie jest sezonowa, jed-
nak z punktu widzenia racjonalnego zywienia niecodzowne jest spozywanie ich w ciggu
catego roku. Owoce, w tym rowniez jabtka i gruszki, naleza do bardzo delikatnego 1 wy-
magajacego towaru w przechowywaniu i transporcie. Przechowalnie i chlodnie tworza
wysoce wyspecjalizowang grupe obiektow zaplecza sadowniczego. Gwarantujg skutecz-
ne przechowywanie owocow, w tym rowniez owocoéw ziarnkowych. Podczas tych czyn-
nos$ci niezwykle wazne jest zapewnienie odpowiednich warunkow klimatycznych.

W pomieszczeniach przechowalniczych (np. magazynach, chlodniach) utrzymuje
si¢ niskg temperaturg, zmniejsza si¢ stezenie tlenu, a zwigksza si¢ wilgotnos¢ wzgledna
powietrza. Niezachowanie odpowiednich warunkow mikroklimatycznych podczas prze-
chowywania i przewozu powoduje przyspieszenie wielu niekorzystnych zmian jako$cio-
wych. Waznym aspektem wptywajacym na zahamowanie 1 uniknigcie psucia si¢ OWocOwW
podczas ich transportu jest ochrona przed mechanicznymi uszkodzeniami poprzez za-
stosowanie odpowiednich opakowan oraz wtasciwych zabezpieczen, jak réwniez staty
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nadzor nad jako$cig stacjonarnych i mobilnych chtodni. Stosujac nowoczesne techno-
logie przechowalnicze, mozna znacznie wydtuzy¢ okres podazy owocéw ziarnkowych,
arozwoj tych technologii sprzyja ograniczaniu niekorzystnych zmian jakosci owocow
oraz strat przechowalniczych.

Istotnymi cechami opakowan wykorzystywanymi w przechowalnictwie i transporcie
sa: ochrona przed uszkodzeniami mechanicznymi, zapewnienie odpowiednich warunkéw
w czasie przechowywania 1 transportu, dostosowanie do wymagan logistycznych wyni-
kajacych z przewidywanego sposobu ich dystrybucji i sprzedazy oraz promowanie zapa-
kowanych produktow. Podczas transportu produktow swiezych takich jak owoce wyma-
gane s3 specyficzne warunki, m.in. odpowiednia temperatura oraz optymalna wilgotno$¢
wzgledna powietrza w pojazdach transportowych. Te wszystkie parametry determinujg
jakos¢ produktéw, a takze wplywajg na ich cechy organoleptyczne.
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