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rodki techniczne zwi zane z przechowywaniem 

i transportem owoców ziarnkowych

The storage and transport technologies 

of pome fruits

Synopsis. Wa nymi rodkami technicznymi w sadownictwie s  magazynowanie 
oraz transport, a ich rola wynika mi dzy innymi z sezonowo ci produkcji. W ar-
tykule opisano ró ne typy przechowalni wykorzystywanych przez sadowników, 
a tak e sposoby magazynowania owoców ziarnkowych z uwzgl dnieniem wyma-
ganych warunków mikroklimatycznych. Zaprezentowano równie  podstawowe 
funkcje opakowa  jako skutecznego rodka zabezpieczaj cego przed czynnikami 
mechanicznymi i klimatycznymi podczas przechowywania i transportu owoców. 
Opisano ró norodne rodki transportu owoców oraz warunki mikroklimatyczne, 
które maj  wp yw na ich jako  w czasie przewo enia. Zastosowanie nowocze-
snych rodków technicznych zwi zanych z przechowywaniem oraz transportem, 
stosowanych w Polsce coraz cz ciej pozwala na to, aby owoce o wysokiej jako ci 
by y dost pne dla konsumenta nie tylko w sezonie, ale przez ca y rok. 

S owa 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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Wst p

W Polsce zbiory owoców w 2016 roku wynosi y 4643  tys. ton, z czego 77,6% sta-
nowi y jab ka, a gruszki 1,8% [Rynek owoców… 2017]. Jab ka to owoce, których pro-
dukcja w Polsce jest najwi ksza i najbardziej rozpowszechniona. Owoce, w tym jab -
ka i gruszki, s  bogate w sk adniki o dzia aniu prozdrowotnym, dlatego warto zadba  
o to, aby by y wa n  cz ci  codziennej diety. W 2016 roku przeci tne spo ycie jab ek 
w naszym kraju wynosi o prawie 13 kg na osob  i od kilku lat utrzymuje si  na podob-
nym poziomie, jedynie w 2014 roku wynosi o 14,04 kg na osob  [Rynek owoców… 
2017]. Owoce ziarnkowe charakteryzuj  si  du  warto ci  od ywcz  oraz dost pno-
ci  w sprzeda y przez ca y rok. Dost pno  jab ek oraz gruszek w ci gu roku zapew-

niona jest przez odpowiedni sposób ich magazynowania i transportu. Proces przecho-
wywania i transportu owoców jest skomplikowany, poniewa  podczas niego zachodz  
nadal ró ne procesy yciowe wp ywaj ce na ich wygl d, jako  handlow  oraz warto  
od ywcz  i biologiczn . Efekt ko cowy przechowywania i transportu w odniesieniu 
do jako ci owoców jest uzale niony od wielu czynników. Pierwsza grupa czynników 
wp ywaj cych na przebieg przechowywania owoców zale y od pocz tkowych cech 
surowca zwi zanych z jego cechami odmianowymi, stopniem dojrza o ci, warunkami 
agrotechnicznymi i klimatycznymi w okresie wzrostu, stopniem dojrza o ci w czasie 
zbioru oraz sposobem zbioru. Druga grupa czynników zwi zana jest z warunkami prze-
chowywania surowca. Mo na do nich zaliczy : czas sk adowania, temperatur  w ko-
morze, wilgotno , st enie tlenu (O2), dwutlenku w gla oraz etylenu [Rogozi ska 
1997, Guz i in. 2012]. O mo liwo ci utrzymania odpowiednich warunków podczas 
przechowywania oraz w trakcie spedycji decyduje przede wszystkim rodzaj przecho-
walni, a tak e wybór w a ciwego rodka transportu. W trakcie przechowywania oraz 
w transporcie owoców mog  zachodzi  w nich zmiany jako ciowe, które zmniejsza-
j  warto  konsumpcyjn  i od ywcz  owoców, np. strata witamin [Cie ko 1993]. Do 
obiektów, które wykorzystywane s  do przechowywania owoców, nale : nowoczesne 
przechowalnie, komory ch odnicze oraz ch odnie z kontrolowan  atmosfer , a do spe-
dycji izotermiczne rodki transportu. 

Celem artyku u jest przedstawienie rodków technicznych zwi zanych z przecho-
wywaniem oraz transportem owoców, a w szczególno ci owoców ziarnkowych. Artyku  
przygotowano na podstawie przegl du literatury. Ponadto ród em danych by y analizy 
rynkowe Instytutu Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki ywno ciowej – Pa stwowy In-
stytut Badawczy.

Przechowywanie owoców

Coraz wi ksze wymagania konsumentów oraz hurtowych odbiorców owoców spra-
wiaj , e od producentów i dostawców oczekuje si  dost pno ci owoców wysokiej ja-
ko ci nawet po kilkumiesi cznym okresie przechowywania w ch odni. Owoce takie nie 
powinny odbiega  j drno ci , wybarwieniem oraz smakowito ci  od tych zbieranych 
bezpo rednio z sadu. Producenci owoców, w tym równie  jab ek i gruszek, zmuszeni 
s  zatem dba  o wysok  jako  produkowanych owoców, która zale y nie tylko od cech 
u ytkowych danej odmiany, ale w du ej mierze równie  od zabiegów agrotechnicznych 
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gwarantuj cych trwa o  owoców. Czynniki te wp ywaj  na lepsze warunki do ich prze-
chowywania. Chc c zmniejszy  ryzyko wyst powania chorób przechowalniczych, sa-
downicy podejmuj  wiele dzia a  ju  w trakcie wzrostu i dojrzewania owoców. S  to 
zabiegi zwi zane z optymalizacj  nawo enia, stosowaniem terminowo rodków ochrony 
ro lin oraz regulacj  wzrostu drzew i ich owocowania. Dobrze przechowuj  si  tylko te 
owoce, które zosta y w a ciwie wyprodukowane, zebrane prawid owo i w optymalnym 
terminie. Szybkie obni enie temperatury owoców bezpo rednio po zbiorze pozwala na 
zachowanie wyj ciowych cech jako ciowych [Ch dzy ski i Piróg 2013a].

Owoce mog  by  przechowywane w krótkim lub d ugim okresie. Podczas przecho-
wywania w krótkim okresie jab ka przetrzymywane s  w stosunkowo wysokiej tempera-
turze. Do przechowywania w d ugim okresie musz  by  spe nione szczególne wymagania 
odno nie klimatyzacji i systemu ch odniczego, dlatego te  w tym celu wykorzystywane 
s  specjalistyczne magazyny oraz ch odnie o regulowanej temperaturze, wilgotno ci, ilo-
ci tlenu i dwutlenku w gla w pomieszczeniu magazynowym [K dzia 2012].

W literaturze przedmiotu proces przechowywania rozumiany jest jako ci g u o onych
w logiczn  ca o  czynno ci umo liwiaj cych d ugotrwa e sk adowanie w ci le okre lo-
nych warunkach. Jedn  z wa nych cz ci tego procesu, wyst puj c  w ka dej mo liwej 
konfiguracji, jest d ugotrwa e sk adowanie przechowalnicze [Lange i Ostrowski 1992, 
Adamicki 1994a, b, 1997]. 

Producenci owoców maj  mo liwo ci wyboru ró nych technologii ich przechowy-
wania. Do czynników tworz cych rodowisko, w którym owoce s  d ugotrwale prze-
chowywane, nale : temperatura, wilgotno  wzgl dna powietrza, szybko  wst pnego 
sch adzania i doch adzania, sk ad gazowy atmosfery, cyrkulacja powietrza, stopie  zanie-
czyszczenia rodowiska czynnikami chorobotwórczymi. Wymienione elementy s  sk a-
dowymi rodowiska pomieszczenia przechowalniczego [Ch dzy ski i Piróg 2013b].

Jak dowodz  prace badawcze, wp yw poszczególnych sk adowych pomieszczenia 
przechowalniczego oraz nieustannie rozwijaj ce si  technologie wyd u aj  okres prze-
chowywania owoców, w tym równie  jab ek i gruszek, bez wi kszych strat w ich jako ci 
[Tomala 1999, apczy ska-Kordon i Krzysztofik 2008, Krzysztofik i apczy ska-Kor-
don 2008, Kosi ski 2009, Nadulski 2009, Ch dzy ski i Piróg 2013b, Mi osz 2013, Guz 
i in. 2015]. 

Do najcz ciej wykorzystywanych magazynów w procesie przechowywania owoców 
ziarnkowych nale  [Grabowska 2014]:

 magazyny zwyk e (przechowalnie owoców) – obiekty bez urz dze  ch odniczych,
w których regulacja warunków przechowywania odbywa si  tylko dzi ki systemowi 
nawiewu zewn trznego powietrza; wad  tego typu przechowalni jest zbyt wysoka 
temperatura w okresie jesiennym (wrzesie –pa dziernik), co uniemo liwia szybkie 
sch odzenie owoców zaraz po zbiorze, a owoce sk adowane s  w skrzyniopaletach;

 ch odnie zwyk e (NA) – obiekty wyposa one w urz dzenia ch odnicze (spr arki
i ch odnice), które umo liwiaj  pe n  kontrol  temperatury przechowywania, bez 
kontroli zawarto ci tlenu i dwutlenku w gla oraz bez monitoringu i sterowania wil-
gotno ci ;

 ch odnie specjalistyczne (z kontrolowan  atmosfer ) – pomieszczenia o konstrukcji 
gazoszczelnej, w których wyst puje kontrolowana oraz w ró ny sposób regulowana 
atmosfera. 
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W zale no ci od sposobu, w jaki regulowana jest atmosfera, ch odnie mo na podzie-
li  na:

 modyfikowane (MA) – w ch odniach tego typu wykorzystywane jest samoistne 
zmniejszenie zawarto ci tlenu w procesach fizjologicznych sk adowanych jab ek, za-
warto  tlenu mo e zmniejszy  do 15–16%, a dwutlenku w gla do 5–6%;

 kontrolowane (KA) – zawarto  tlenu regulowana jest przez wt aczanie azotu do po-
mieszczenia, a dwutlenek w gla absorbuj  p uczki w glowe lub wapienne; zawarto  
tlenu utrzymywana jest na poziomie 3%, a dwutlenku w gla na poziomie 5%; regula-
cja sk adu atmosfery w ch odni sterowana jest komputerowo;

 typu ULO (ang. ultra low oxygen) – mo na w nich uzyska  maksymalnie ma  zawar-
to  tlenu na poziomie 1,0%; zawarto  tlenu utrzymywana jest na poziomie 1–2%, 
a dwutlenku w gla na poziomie 2%; ch odnie obligatoryjnie wyposa one s  w elek-
troniczny sprz t do regulacji oraz pomiarów.
Podstawowymi zadaniami magazynów, przechowalni i ch odni s  [Ch dzy ski i Pi-

róg 2013a, za Lange i Ostrowski 1992]:
 umo liwienie d ugiego przechowywania owoców w jak najlepszym stanie, a wi c 

kontrolowanie spowalniania procesu dojrzewania;
 zachowanie i kszta towanie jako ciowych walorów produktów;
 stworzenie w a ciwych warunków technicznych i organizacyjnych do realizacji pro-

cesów technologicznych zwi zanych z przygotowaniem surowca do sk adowania 
i jego przetworzenia w produkt atrakcyjny handlowo. 
Najszybsze zmiany nast puj  w przechowalni, wolniejsze w ch odniach zwyk ych 

(NA), a najwolniejsze w nowoczesnych niskotlenowych atmosferach. Obecnie w Polsce 
coraz cz ciej stosowane s  nowoczesne techniki przechowywania, które w warunkach 
kontrolowanej atmosfery pozwalaj  na uzyskanie owoców wysokiej jako ci [Kosi ski 
2009, Nadulski 2009].

rodki techniczne do przechowywania i transportu owoców

Owoce s  produktami mniej lub bardziej nietrwa ymi i podatnymi na uszkodzenia 
mechaniczne, a wiele gatunków przy nieodpowiednim przechowywaniu i transporcie 
bardzo atwo traci swoje walory zdrowotne i organoleptyczne. Ró nego rodzaju opako-
wania zbiorcze i jednostkowe stosowane w nowoczesnym a cuchu dostaw zapewniaj  
ochron  owocomw trakcie magazynowania i w transporcie. Najwa niejsze logistyczne 
funkcje opakowa  to [Wo niak i Kukie ka 2011, Rokicki 2014]:

 ochronna – opakowanie powinno zabezpiecza  adunek przed utrat  lub obni eniem 
jego jako ci w drodze od producenta do konsumenta oraz chroni  towar przy wysy ce 
przed obci eniami mechanicznymi i klimatycznymi (wilgotno , temperatura) oraz 
kradzie ; ta funkcja opakowania uwa ana jest za najwa niejsz  w logistyce;

 magazynowa – opakowanie powinno u atwi  magazynowanie towaru, tzn. nadawa  
si  do uk adania w stosy, kszta t i wymiary musz  pozwala  na bezpo rednie uk a-
danie poszczególnych opakowa  na sobie, a dzi ki temu umo liwia  wykorzystanie 
przestrzeni magazynowej;
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 transportowa – rol  opakowania jest u atwienie transportu przy stosunkowo niewiel-
kiej masie opakowania; jego kszta t i wymiary powinny pozwoli  na optymalne wy-
korzystanie pojemno ci rodka transportowego;

 manipulacyjna – polega na u atwieniu prowadzonych robót adunkowych r cznie
i mechanicznie;

 informacyjna – opakowanie jest no nikiem informacji i powinno by  tak oznaczone 
(np. kolorem lub napisami), aby pracownik kompletuj cy zamówienie w magazynie 
móg  atwo zidentyfikowa  dane towary; opakowania towarów szybko psuj cych 
si , a takimi s  owoce, wymagaj  specjalnego traktowania przy wysy ce, powinny 
by  dobrze oznakowane symbolami lub obja nieniami.
Dobieraj c opakowanie, trzeba pami ta  o specyficznych wymaganiach poszczegól-

nych gatunków owoców. W a ciwie dobrane opakowanie zapewnia zachowanie po -
danych cech produktu przez d u szy czas, usprawnia i przyspiesza procesy w a cuchu 
logistycznym. Opakowania transportowe u atwiaj  przewóz, sk adowanie i ochron  za-
pakowanych w nie produktów. Owoce takie jak jab ka czy gruszki pakuje si  w ró nego 
rodzaju kartony daj ce si  atwo spaletowa  i w zale no ci od kalibru oraz wymaga  do-
stawców umo liwiaj  wi ksz  lub mniejsz  prezentacj  towaru. Podstawowe, stosowane 
obecnie, rodzaje opakowa  transportowych dla owoców to: skrzynki drewniane, skrzynki 
bezprzegrodowe z tworzyw sztucznych, pud a tekturowe oraz worki tkane i dziane z ta-
siemek polipropylenowych. Jako opakowania transportowe u ywane s  te  drewniane 
skrzyniopalety – g ównie do przewozu produktów z miejsca uprawy do przechowalni 
(np. ch odni) [Jakowski 2005]. Skrzynki drewniane na owoce ulegaj  atwo zawilgoce-
niu, ple niej  i gnij , co wp ywa te  szkodliwie na zapakowane w nie produkty, dlatego 
coraz cz ciej dystrybutorzy produktów rolnych i sadowniczych decyduj  si  na wybór 
bardziej praktycznych opakowa  z tworzywa sztucznego, najcz ciej plastiku. Tego typu 
opakowania s  bardziej higieniczne od drewnianych [Jakowski 2005]. Zalecane opako-
wania wykorzystywane w transporcie owoców przedstawiono w tabeli 1. 

Opakowania jednostkowe wie ych owoców s u  do przygotowania ma ych por-
cji produktów przeznaczonych do sprzeda y detalicznej. Najcz ciej jako opakowania 
jednostkowe wykorzystywane s : tacki, torebki i woreczki z siatki dla owoców ziarn-

Tabela 1. Zalecenia dotycz ce u ywania opakowa  transportowych dla wybranych owoców
Table 1. Recommendations regarding the use of transport packaging for selected fruits

Rodzaj produktu Rodzaj opakowania

Jab ka i gruszki
skrzynki drewniane, skrzynki z tworzyw sztucznych, 

pud a tekturowe, skrzyniopalety

Wi nie, porzeczki, czere nie i liwki
skrzynki drewniane, skrzynki z tworzyw sztucznych, 

pud a tekturowe (p ytkie)

Truskawki i maliny
skrzynki z tworzyw sztucznych (p ytkie), 

pud a tekturowe jako opakowanie zbiorcze

ród o: [Jakowski 2006].
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kowych, ubianki i pude ka (np. punnety) dla truskawek, malin, wi ni, czere ni. Zabez-
pieczaj  one zapakowane produkty przed zanieczyszczeniami, uszkodzeniami w czasie 
transportu. S  dostosowane do wymaga  logistycznych wynikaj cych ze sposobu ich 
dystrybucji, sprzeda y, prezentacji zapakowanych w nie owoców oraz wymaga  nabyw-
ców dotycz cych pojemno ci opakowa .

Warunki transportu owoców

W ka dej dziedzinie gospodarski transport ma ogromne znaczenie. Sektor produkcji 
owoców i jego efektywno  równie  s  uzale nione w du ej mierze od sprawno ci pro-
cesów transportowych. Produkty ywno ciowe, w tym owoce, wymagaj  szczególnego 
traktowania w trakcie transportu, poniewa  s  one potem spo ywane przez ludzi. Niedo-
puszczalne jest, aby podczas transportu do owoców dosta y si  jakie  zanieczyszczenia, 
które mog  mie  wp yw na pogorszenie jako ci transportowanych owoców lub mog  by  
ród em niebezpiecze stwa zdrowotnego dla potencjalnych konsumentów [Czernysze-

wicz i Pawlak 2012].
Podczas transportu produktów wie ych, takich jak owoce, wymagane s  specyficzne 

warunki klimatyczne, m.in. odpowiednia temperatura oraz optymalna wilgotno  wzgl d-
na powietrza w pojazdach transportowych. Poddanie owoców dzia aniu zbyt wysokiej 
lub zbyt niskiej temperatury b d  te  zbyt du ej lub ma ej wilgotno ci powietrza spra-
wia, e wi dn  lub gnij  i nie nadaj  si  ju  do spo ycia. Bardzo wa ne jest, aby osoby 
odpowiedzialne za a cuch przewozowy, czyli logistycy ywno ci, potrafili dopasowa  
temperatur , wilgotno , ci nienie, czas transportu i rodki transportowe do wymaga  
stawianych przewozowi poszczególnych gatunków owoców.

Ze wzgl du na wymagania dotycz ce temperatury podczas transportu pojazdy do 
przewo enia ywno ci, w tym owoców, wed ug umowy ATP (umowa o mi dzynaro-
dowych przewozach szybko psuj cych si  artyku ów ywno ciowych i o specjalnych 
rodkach transportu przeznaczonych do przewozu tych produktów) dzielone s  na [Ku-

ziemska i in. 2016]:
 izotermy (izotermiczne rodki transportu) – nadwozie pojazdu wykonane jest

z termoizoluj cych cian, drzwi, pod ogi i dachu, co pozwala na ograniczenie wymia-
ny ciep a;

 lodownie – izotermiczne rodki transportu z zasobnikiem zimna, w których jako ró-
d o zimna wykorzystuje si  lód naturalny z dodatkiem soli lub bez niej, suchy lód 
oraz p yty eutektyczne; zbudowane s  w taki sposób, aby mo na je by o z zewn trz 
do adowywa , oraz aby ród o ch odu mog o obni y  i utrzyma  odpowiedni  do po-
ziomu przewidzianego dla danej klasy produktu temperatur  przez co najmniej 12 go-
dzin;

 ch odnie (izotermiczne rodki transportu z urz dzeniem ch odniczym) – s  wyposa-
one w urz dzenie ch odnicze, pozwalaj ce, w zale no ci od klasy, przy temperaturze 

zewn trznej +30°C, sch odzi  wn trze pojazdu do: klasa A od +12 do 0°C; B od +12 
do –10°C, C od +12 do –20°C; D poni ej 0°C; E poni ej –10°C; F poni ej –20°C;

 rodki transportu z urz dzeniem ogrzewczym; urz dzenie powinno nagrza  wn trze 
do temperatury nie ni szej ni  +12°C i utrzyma  j  przez 12 godzin.
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Ze wzgl dów logistycznych przewo nicy owoców musz  cz sto przetransportowa  
równocze nie ró ne owoce, które ró ni  si  zarówno wielko ci , jak i trwa o ci . Wa -
ne jest, aby produkty te mia y podobne wymagania odno nie temperatury, wilgotno ci, 
wydzielania zapachu i etylenu. Producenci owoców, aby sprzeda  swój produkt musz  
spe nia  coraz wi ksze wymagania jako ciowe. Konsument wymaga, aby owoce, które 
kupuje by y odpowiednio j drne, mia y okre lon  zawarto  ekstraktu i kwasów oraz 
by y dost pne kilka miesi cy po zbiorze i nie odbiega y jako ci  od wie o zerwanych 
owoców. Aby by o to mo liwe, nale y zapewni  im okre lone warunki przechowywania 
i transportu, do których zaliczane s  [Mi osz 2013, Roman 2016]:

 temperatura – wa ny czynnik przechowywania oraz transportu wie ych owoców, 
poniewa  wp ywa ona na ich jako . Istotnym elementem jest odpowiednie obni e-
nie temperatury owoców zaraz po ich zbiorze, poniewa  proces oddychania owoców
w temperaturze +20°C jest kilkana cie razy intensywniejszy ni  w temperaturze 0°C. 
Wahania temperatury powoduj  zmiany we w a ciwo ciach fizycznych, chemicznych
i biochemicznych owoców. Dzi ki przewozowi transportem ch odniczym (przewóz
w kontrolowanej temperaturze) mo liwe jest utrzymanie odpowiedniej temperatury 
podczas transportu. Przewóz taki polega na przechowywaniu owoców w okre lonej 
temperaturze od momentu przyj cia produktów a  do ich dostarczenia. Ch odnie 
przeznaczone do transportu wyposa one s  w specjalne urz dzenia ch odnicze, które 
pozwalaj  kierowcy w jej wn trzu na bie co kontrolowa  temperatur ;

 wilgotno  – odpowiedni poziom wilgotno ci wzgl dnej powietrza to kolejny wa -
ny parametr w przechowywaniu i transporcie owoców. Dla wi kszo ci owoców 
wymagany jej poziom powinien waha  si  w granicach 90–95%, w tym równie  
dla jab ek i gruszek. Zbyt niski poziom wilgotno ci mo e spowodowa  zwi dni cie 
owoców, a wysoki mo e doprowadzi  do kie kowania, ple nienia i pociemnienia 
produktu;

 etylen i wiat o s oneczne – odgrywaj  one wa n  rol  w regulacji procesów oddycha-
nia, a tym samym dojrzewania i starzenia si  owoców; etylen powoduje m.in. dojrze-
wanie, mi kni cie, zmniejszenie ilo ci chlorofilu, opadanie li ci, ó kni cie, starzenie 
si  owoców; wie e owoce maj  zdolno  produkowania i wydzielania tego gazu oraz
w ró ny sposób mog  na niego reagowa ; poziom produkcji etylenu oraz wra liwo  
wybranych owoców na jego dzia anie jest szczególnie istotne w momencie transpor-
tu adunków niejednorodnych; wiat o s oneczne przyspiesza równie  dojrzewanie
i kie kowanie owoców, wp ywa szczególnie niekorzystnie na te owoce, które osi g-
n y ju  pe n  dojrza o ; 

 czas transportu i uszkodzenia – jest bardzo wa ny w przypadku, gdy nie mo na 
utrzyma  odpowiedniego poziomu temperatury i wilgotno ci wzgl dnej; aby za-
hamowa  psucie si  owoców podczas transportu, mo na zastosowa  odpowiednie 
opakowania, które równie  przyczyni  si  do ochrony owoców przed uszkodzenia-
mi mechanicznymi.
Ró ne owoce wymagaj  odmiennych warunków przechowywania i transportu. Do-

tyczy to przede wszystkim temperatury, wilgotno ci powietrza i czasu przechowywa-
nia. Optymalne warunki w czasie transportu dla wybranych owoców przedstawiono 
w tabeli 2.
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wie e owoce utrzymywane w warunkach obni onej temperatury mog  by  transpor-
towane w a cuchu ch odniczym nawet na du e odleg o ci l dem, morzemi w powietrzu 
dzi ki zastosowaniu ró nego rodzaju wyposa enia ch odniczego. Warunki termiczne, 
w jakich przebywaj  artyku y spo ywcze (w tym owoce) na ka dym etapie swojej drogi 
(od producenta do konsumenta), musz  by  zgodne z obowi zuj cymi w Polsce i krajach 
UE przepisami prawa ywno ciowego [Górecka-Orzechowska i Raczek 2012].

Podczas transportu owoców nale y pami ta  o kontrolowaniu temperatury i wilgot-
no ci, unikaniu wiat a s onecznego, zwracaniu uwagi na przewóz produktów niejed-
norodnych oraz o wyborze odpowiedniego opakowania, które zapewni ochron  przed 
uszkodzeniami mechanicznymi i u atwi transport. 

Podsumowanie

W artykule przedstawiono i poddano analizie niektóre aspekty zwi zane z przecho-
wywaniem, pakowaniem oraz transportem owoców ze szczególnym uwzgl dnieniem 
owoców ziarnkowych. Produkcja tych owoców w polskim klimacie jest sezonowa, jed-
nak z punktu widzenia racjonalnego ywienia nieodzowne jest spo ywanie ich w ci gu 
ca ego roku. Owoce, w tym równie  jab ka i gruszki, nale  do bardzo delikatnego i wy-
magaj cego towaru w przechowywaniu i transporcie. Przechowalnie i ch odnie tworz  
wysoce wyspecjalizowan  grup  obiektów zaplecza sadowniczego. Gwarantuj  skutecz-
ne przechowywanie owoców, w tym równie  owoców ziarnkowych. Podczas tych czyn-
no ci niezwykle wa ne jest zapewnienie odpowiednich warunków klimatycznych. 

W pomieszczeniach przechowalniczych (np. magazynach, ch odniach) utrzymuje 
si  nisk  temperatur , zmniejsza si  st enie tlenu, a zwi ksza si  wilgotno  wzgl dn  
powietrza. Niezachowanie odpowiednich warunków mikroklimatycznych podczas prze-
chowywania i przewozu powoduje przyspieszenie wielu niekorzystnych zmian jako cio-
wych. Wa nym aspektem wp ywaj cym na zahamowanie i unikni cie psucia si  owoców 
podczas ich transportu jest ochrona przed mechanicznymi uszkodzeniami poprzez za-
stosowanie odpowiednich opakowa  oraz w a ciwych zabezpiecze , jak równie  sta y 

Tabela 2. Wymagania transportowe wybranych wie ych owoców
Table 2. Selected fresh fruit’s transport requirements

Produkt
Temperatura 

(°C)

Wilgotno  
wzgl dna

 (%)

Okres 
przechowywania

Produkcja 
etylenu

Wra liwo  
na etylen

Brzoskwinie od 10 do 12 90–95 2–6 tygodnie tak tak

Czere nie od –1 do 0 90–95 2–3 tygodnie nie nie

Gruszki od –1,5 do 0,5 90–95 2–7 tygodni tak tak

Jab ka od 0 do 4 90–95 1–8 miesi cy tak tak

Je yny od 0 do 1 90–95 2–3 dni tak nie

Maliny od –1 do 0 90–95 2–3 dni tak nie

liwki od –0,5 do 0 90–95 2–5 tygodni tak tak

Truskawki 0 90–95 2–7 dni tak nie

Wi nie 0 90–95 3–7 dni tak nie

ród o: [Roman 2016].
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nadzór nad jako ci  stacjonarnych i mobilnych ch odni. Stosuj c nowoczesne techno-
logie przechowalnicze, mo na znacznie wyd u y  okres poda y owoców ziarnkowych, 
a rozwój tych technologii sprzyja ograniczaniu niekorzystnych zmian jako ci owoców 
oraz strat przechowalniczych. 

Istotnymi cechami opakowa  wykorzystywanymi w przechowalnictwie i transporcie 
s : ochrona przed uszkodzeniami mechanicznymi, zapewnienie odpowiednich warunków 
w czasie przechowywania i transportu, dostosowanie do wymaga  logistycznych wyni-
kaj cych z przewidywanego sposobu ich dystrybucji i sprzeda y oraz promowanie zapa-
kowanych produktów. Podczas transportu produktów wie ych takich jak owoce wyma-
gane s  specyficzne warunki, m.in. odpowiednia temperatura oraz optymalna wilgotno  
wzgl dna powietrza w pojazdach transportowych. Te wszystkie parametry determinuj  
jako  produktów, a tak e wp ywaj  na ich cechy organoleptyczne.
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