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Janusz Tomasz Lesisz
Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie
Oddziat w Radomiu

. WSTEP

W ostatnich latach odnotowano znaczne wahania cen w ramach tancucha dostaw
zywnosci. Od potowy 2007 r. do potowy 2008 r. ceny towarow rolnych gwattowanie
wzrosty, co doprowadzito do wzrostu konsumpcyjnych cen zywnos$ci i wyzszej in-
flacji. Od tego czasu ceny wielu towarow powrdcity do poziomow poréwnywalnych
do tych sprzed zwyzek cen, a nawet nizszych. Konsumpcyjne ceny zywnosci nadal
jednak wzrastaty i zaczety spada¢ dopiero w maju 2009 r., budzac zaniepokojenie co
do funkcjonowania tancucha dostaw zywnosci. Zmiany te sa powodem znacznych
trudnosci, jakich doswiadczaja producenci rolni i oznaczaja, ze konsumenci nie sa
sprawiedliwie traktowani.

Lancuch dostaw zywnosci taczy trzy istotne sektory gospodarki, tzn. rolnictwo, prze-
tworstwo spozywcze oraz dystrybucje. Ponadto funkcjonowanie tancucha dostaw
zywnos$ci ma bezposrednie skutki dla wszystkich obywateli, poniewaz zywnos¢ sta-
nowi znaczna cz¢$¢ wydatkow gospodarstw domowych. Funkcjonowanie tancucha
dostaw zywnosci nabiera jeszcze wigkszego znaczenia w konteks$cie stopniowego
wychodzenia z obecnego kryzysu gospodarczo-finansowego. Wysokie konsumpcyj-
ne ceny zywnosci budza zaniepokojenie, poniewaz sa zrodtem presji na dochody
gospodarstw domowych w momencie, kiedy niezbgdne jest zwigkszenie konsumpcji.
Ceny te szczegblnie mocno dotykaja gospodarstwa znajdujace si¢ w najtrudniejszej
sytuacji, ktore przeznaczaja na zywno$¢ wigkszo$¢ swoich dochodéw. W perspekty-
wie dlugoterminowej poprawa funkcjonowania tancucha dostaw zywnosci jest ko-
nieczna nie tylko ze wzgledu na konsumentow, ale rowniez w zwiazku z potrzeba
zapewnienia zrownowazonego podziatu wartosci dodanej migdzy poszczegolne ele-
menty tancucha, przyczyniajac si¢ w ten sposob do zwigkszenia jego ogodlnej kon-
kurencyjnosci. Aby unikna¢ wzrostu konsumpcyjnych cen Zywnosci wraz z ozywie-
niem gospodarczym, niezwykle pilne jest usprawnienie funkcjonowania tancucha.

Zaobserwowane rozbieznosci pomig¢dzy zmianami cen towaréw a zmianami kon-
sumpcyjnych cen zywnos$ci, wraz z asymetryczna reakcja cen zywnosci na wahania
cen towarow, wynikaja czesciowo ze strukturalnej stabosci systemu, m.in. liczby po-
srednikow w catym fancuchu dostaw zywnosci i konkurencyjnych struktur istnieja-
cych na niektorych elementach fancucha. Ponadto tancuch cen zywnosci charaktery-
zuje nieré6wnos$¢ sity przetargowej kontrahentdéw, co przyczynia si¢ do ograniczenia
tempa i wielkosci transmisji cen wzdhluz tancucha i jest jedna z przyczyn asymetrii
tego zjawiska. Co wigcej, powolne tempo przenoszenia si¢ zmian cen opdznia wpro-
wadzenie niezbgdnych dostosowan i utrwala niewydolno$¢ rynku na kazdym szcze-
blu fancucha. Niewydolno$¢ ta moze z kolei prowadzi¢ do nasilenia zmienno$ci cen
na rynkach towarow rolnych.
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Znaczna nierownowaga pod katem sity przetargowej kontrahentow czgsto wystepu-
je w tancuchu dostaw zywnosci. Ta asymetria w sile przetargowej moze prowadzi¢
do nieuczciwych praktyk handlowych, poniewaz wigksze i silniejsze podmioty daza
do narzucenia korzystnych dla siebie uzgodnien umownych w postaci bardziej atrak-
cyjnych cen czy tez korzystniejszych warunkow. Takie praktyki moga wystapi¢ na
kazdym szczeblu tancucha i moga obejmowac np. opdznienia platnosci, jednostronne
zmiany uméw, dorazne zmiany warunkow umownych, ptatnosci z gory jako oplaty za
rozpoczecie negocjacji. W ramach tancuchow dostaw zywnosci nieprzetworzonej mate
gospodarstwa rolne czgsto zawieraja transakcje z wigkszymi nabywcami, tj. produ-
centami, hurtownikami lub detalistami. W ramach tancuchow dostaw zywnosci prze-
tworzonej mali przetworcy zywnos$ci zawierajag umowy zwykle z duzymi detalistami,
ktorzy czesto sa ich jedynymi kanatami dost¢pu na rynek.

Jedna z mozliwych dzialalnosci zapobiegajacych lub przynajmniej ograniczaja-
cych przechwytywanie znacznej czg¢$ci wartosci dodanej przez wielkich produ-
centow 1 dystrybutorow jest przetworstwo na poziomie gospodarstwa oraz sprze-
daz bezposrednia.

Centrum Doradztwa Rolniczego Oddziat w Radomiu podj¢lo si¢ stworzenia i pro-
wadzenia osrodka, ktory dawatby konieczng wiedzg teoretyczna i praktyczng za-
rowno doradcom jak i rolnikom w zakresie ,,matego przetworstwa” i sprzedazy
jego produk tow.

Centrum Doradztwa Rolniczego Oddzial w Radomiu posiada odpowiednia bazg aby,

1 Komunikat Komisji ,,Poprawa funkcjonowania tancucha dostaw zywnoséci w Europie’,
KOM(2009)591.
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po niezbednych adaptacjach budynkow, wykonaniu podtaczen mediow oraz zakupie
wyposazenia, uruchomi¢ rodzaj praktycznych warsztatow, w ktorych mozna ksztat-
ci¢ doradcow, nauczycieli, mtodziez ze szkot rolniczych i1 oczywiscie rolnikow w za-
kresie matego przetworstwa.

Mate przetworstwo oznacza przetwarzanie surowcoOw rolnych wytworzonych w go-
spodarstwach na produkty o duzej wartosci dodanej. Utworzenie i uruchomienie
»malego przetworstwa” bedzie odbywacé sig etapami poprzez oddawanie do uzytku
kolejnych modutow.

Zdj. 1. Prasa z rozdrabniaczem, podajnikiem 1 ptuczka
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Zdj. 3. Pluczka owocow 1 warzyw (Surowcow)
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Zdj. 5. Podajnik ze sterowaniem
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Zdj. 7. Walki ttoczace prasy
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Zdj. 9. Wytloczyny z prasy
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Zdj. 11. Nalewak - butelki
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Zdj. 12. Nalewak — ,,Bag in box”
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Barbara Sazonska
Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie
Oddziat w Radomiu

Il. ZASADY PRZETWORSTWA EKOLOGICZNEGO

Przetwoérstwo produktéw rolnictwa ekologicznego

Produkcje zywnos$ci zar6wno pierwotnej jak i przetworzonej reguluja przepisy pra-
wa krajowego jak i unijnego. Znajomos$¢ tych przepisow pozwala producentom na
przyjecie odpowiednich procedur réwniez w sytuacjach kryzysowych oraz produkcje
bezpiecznej zywnosci.

Ustanowione regulacje prawne maja chroni¢ konsumenta przed nieuczciwymi pro-
ducentami, a tym samym budowac¢ zaufanie w stosunku do produktéw oznaczonych
jako ekologiczne, ponadto stwarzaja ramy zapobiegajace nieuczciwej konkurencji,
ktore wykorzystuja bezpodstawnie okreslenie ekologiczny, organiczny itp. lub po-
chodne tych okreslen i ich wersje skrocone.

Przetworca ekologiczny musi spetnié, oprocz ogoélnie obowiazujacych norm doty-
czacych higieny i identyfikacji, wymagania stawiane produktom ekologicznym.

wEkologiczne produkty przetworzone powinny by¢ produkowane przy uiyciu takich
metod przetwarzania, ktore gwarantujq przestrzeganie zasad produkcji ekologicznej
i utrgymanie zasadniczych cech produktu na wszystkich etapach produkcji”

Rozporzqdzenie Rady WE 834/2007

Przetworstwo w rolnictwie ekologicznym reguluja akty prawne:
- Rozporzadzenie rady WE nr 834/2007 z dnia 28 czerwca 2007 r. w spra-

wie produkcji ekologicznej i1 znakowania produktow ekologicznych
(DZ.U. L. 189 z20.07.2007, s.1)

- Rozporzadzenie komisji WE nr 889/2008 z dnia 5 wrzesnia 2008 r. usta-
nawiajace szczegdlowe zasady wdrazania rozporzadzenia Rady (WE)
nr 834/2007 w sprawie produkcji ekologicznej i znakowania produktow eko-
logicznych w odniesieniu do produkcji ekologicznej, znakowania i kontroli
(Dz.U. L. 250 z 18.09.2008, s.1)

- Ustawa z dnia 25 czerwca 2009 r. o rolnictwie ekologicznym (Dz. U. 2009.
Nr 116, poz. 975)

Zgodnie z przepisami produkt moze by¢ oznakowany jako ekologiczny, jezeli co
najmniej 95% masy jej sktadnikow pochodzenia rolniczego stanowia sktadniki eko-
logiczne (pod uwagg nie bierze si¢ dodatkow w postaci wody i soli kuchennej), a jego
produkcja jest oddzielona w czasie i przestrzeni od zywnos$ci nieekologiczne;j.

Dodatki i substancje pomocnicze stosowane w przetworstwie ekologicznym takie
jak: $rodki aromatyzujace preparaty na bazie mikroorganizméw i enzymow, minera-
ly, mikroelementy, witaminy musza pochodzi¢ ze zrodel naturalnych i moga zostac
poddane tylko procesom mechanicznym, fizycznym i biologicznym, enzymatycz-
nym lub mikrobiologicznym. Lista dozwolonych w przetwoérstwie ekologicznym
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dodatkow i substancji pomocniczych znajduje si¢ zataczniku VIII sekcja A 1 B rozpo-
rzadzenia komisji WE nr 889/2008.

Nieekologiczne sktadniki rolne moga by¢ stosowane zgodnie z lista znajdujaca sig
w zalaczniku IX rozporzadzenia komisji WE nr 889/2008, lub sa dopuszczone na
podstawie czasowego zezwolenia wydawanego przez panstwo cztonkowskie.

W rolnictwie ekologicznym zabronione jest stosowanie
organizmow modyfikowanych genetycznie lub produktow
powstalych w wyniku uzycia GMO oraz promieniowanie
Jjonizujqce.
Przepisy okreslaja, ze kazdy etap produkcji, poczawszy od produkcji wstepnej, az do
przechowywania, przetwarzania, transportu i sprzedazy lub zaopatrzenia ostateczne-
go klienta musi podlega¢ kontroli i certyfikacji.

Kontrola i certyfikacja dotyczy jednostek produkcyjnych zajmujacych si¢ przetwor-
stwem (przygotowaniem) produktow ekologicznych wlaczajac:
- jednostki zajmujace si¢ pakowaniem i/lub przepakowywaniem produktow,
- jednostki zajmujace si¢ znakowaniem i/lub ponownym znakowaniem pro-
duktow ekologicznych.

Producent zamierzajacy rozpoczaé przetworstwo produktéw roslinnych i zwierze-
cych pochodzacych z rolnictwa ekologicznego powinien przesta¢ do jednostki certy-
fikujacej zgloszenie dziatalnosci w rolnictwie ekologicznym.

Nastepnym krokiem bedzie przestanie do wybranej jednostki certyfikujacej szczego-
towego opisu zaktadu, z wyszczegdlnieniem obiektow uzywanych do przyjmowania,
przetwarzania, pakowania, znakowania i sktadowania, uzywanych przed i po proce-
sie produkcji. Opis wszystkich praktycznych srodkow, ktore musza by¢ podjete na
poziomie jednostki produkcyjnej, obiektow i dziatalnosci, aby zapewni¢ oddzielenie
od produktéw nieekologicznych, srodki ostroznosci podejmowane w celu ogranicze-
nia zagrozenia zanieczyszczenia nie zatwierdzonymi produktami lub substancjami
oraz $rodki podjete w celu zachowania czystosci w miejscach sktadowania oraz cy-
klu produkcyjnego podmiotu gospodarczego. Producent musi takze dotaczy¢ proce-
dury dotyczace transportu produktow, receptury, kopie certyfikatow surowcow.

Obowiazkiem przetworcy jest prowadzenie szczegotowej dokumentacji, ktéra umoz-
liwia sprawdzenie:
- dostawcy i sprzedawcy produktow,
- rodzaju i ilosci produktéow ekologicznych dostarczonych do jednostki pro-
dukcyjnej,
- rodzaju i ilosci produktow sktadowanych w obiektach,
- rodzaju, ilosci i odbiorcow wszystkich produktow, ktore opuscity jednostke.

W dokumentacji ksiggowej nalezy rowniez zawrze¢ wyniki kontroli przy odbiorze
produktow ekologicznych oraz wszelkie inne informacje wymagane przez organ
kontroli lub jednostke kontrolujaca do celow nalezytej kontroli. Dane ksiggowe mu-
sza by¢ udokumentowane odpowiednimi dokumentami uzasadniajacymi. Dokumen-
tacja rachunkowa musi wykazywac bilans zastosowanych $rodkéw do produkcji oraz
wytworzonych produktow.

Jezeli podmiot gospodarczy prowadzi kilka jednostek produkcyjnych na tym samym
terenie, jednostki przeznaczone na produkcje produktéw nieekologicznych, tacznie
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z obiektami sktadowania $§rodkéw produkcji, rowniez podlegaja minimalnym wymo-
gom kontroli.

Podmiot gospodarczy musi zapewni¢, ze produkty sa transportowane do innych jed-
nostek, wlaczajac hurtownikow i detalistow, tylko w odpowiednim opakowaniu, po-
jemnikach lub pojazdach zamknigtych w taki sposob, aby nie mozna bylo dokonac
zamiany zawarto$ci bez manipulowania lub uszkodzenia pieczgci oraz zaopatrzo-
nych w etykiety zawierajace:

- nazwg i adres podmiotu gospodarczego oraz, jesli jest rozny, wlasciciela lub
sprzedawcy produktu,

- nazwg produktu wraz z odniesieniem do metody produkcji ekologicznej,

- numer kodowy jednostki certyfikujacej, ktéremu podlega podmiot gospodar-
czy (umieszczony ponizej logo wspolnotowego),

- logo wspolnotowe (w przypadku zywnosci paczkowanej). Obowiazkowe
stosowanie nowego logo wspolnotowego od 1 lipca 2010 roku,

- w przypadku uzycia logo wspolnotowego, w tym samym polu widzenia
umieszcza si¢ oznaczenie miejsca, w ktorym wyprodukowano nieprzetwo-
rzone produkty rolnicze (surowce), z ktorych wytworzono koncowy produkt:

e _rolnictwo UE”, gdy surowiec wyprodukowano w UE,

e _rolnictwo spoza UE”, gdy surowiec rolnicy wyprodukowano w kra-
jach trzecich,

e rolnictwo UE/spoza UE”, gdy cz¢$¢ surowcow wyprodukowano we
wspolnocie, a czgs¢ w kraju trzecim,

- oznaczenia musza by¢ umieszczane w eksponowanym miejscu w taki spo-
sob, aby byly dobrze widoczne, czytelne i nieusuwalne.

Zamknigcie opakowania, pojemnikow lub pojazdow nie jest wymagane, jesli:

- transport odbywa si¢ bezposrednio mi¢dzy producentem i innym podmio-
tem gospodarczym, jesli obaj podlegaja systemowi kontroli ekologicznej,

- produktom towarzyszy dokument, zawierajacy informacje, wymagane na
mocy poprzedniego akapitu,

- zarowno podmioty gospodarcze wysylajace jak odbierajace sa zobowiazane
prowadzi¢ ewidencje tych dziatan transportowych i udostgpnia¢ ja na zada-
nie jednostki certyfikujacej lub organu kontroli wtasciwego ds. takich czyn-
nosci transportowych.

Przechowywanie produktow powinno by¢ zorganizowane w taki sposob, zeby za-
pewni¢ wyrazng identyfikacjg partii towaru i unikna¢ zamieszania z innymi produk-
tami nie spetniajacymi wymagan rozporzadzenia o rolnictwie ekologicznym lub za-
nieczyszczenia nimi.

Jesli w jednostce sa przetwarzane, pakowane lub sktadowane produkty ekologiczne
i produkty nie pochodzace z rolnictwa ekologicznego:

- jednostka musi posiada¢ obszary fizycznie lub chronologicznie wydzielone
do sktadowania produktéw kazdego rodzaju,

- dzialania musza by¢ wykonywane w sposob ciagly az do catkowitego za-
konczenia, fizycznie lub chronologicznie oddzielone od innych dziatan na
produktach nie pochodzacych z rolnictwa ekologicznego,

- jezeli takie dziatania nie sa wykonywane w okre§lonym czasie lub ustalonym
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dniu, nalezy o nich zawiadomi¢ z wyprzedzeniem, w terminie uzgodnionym
z jednostka certyfikujaca,

nalezy podja¢ wszelkie srodki, aby zapewni¢ identyfikacje partii i uniknac
pomieszania lub zamiany z produktami nieuzyskanymi zgodnie z przepisami,
dziatania prowadzone na produktach ekologicznych musza by¢ wykonywane
jedynie po oczyszczeniu urzadzen produkcyjnych.

Przetworstwo owocow na poziomie gospodarstwa
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Dr inz. Andrzej Gasik

Dr hab. Marta Mitek, prof. nadzw.

Szkola Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydziat Nauk o Zywnosci

Katedra Technologii Zywnosci

Zaktad Technologii Owocow i Warzyw

ll. PRZYDATNOSC TECHNOLOGICZNA
OWOCOW DO PRODUKCJI SOKOW

JAKOSC owocow

Jakos$¢ przetworow z owocdw 1 warzyw zalezy od jakosci surowcoOw przed ich prze-
tworzeniem. Oprdcz jako$ci surowca determinowanej przez czynniki genetyczne
(odmiana) i srodowiskowe (miejsce 1 sposob uprawy, klimat, naturalne szkodniki
itp.), na cechy surowca kierowanego do przetwarzania wptywaja tez: stopien dojrza-
losci, sposoby zbioru, postgpowanie pozbiorowe.

Najbardziej ogdlna definicja jakosci jest nastepujaca: jakosé to stopien doskonalo-
$ci produktu.

Jest ona determinowana przez trzy gtéwne cechy:

- sensoryczne: wyglad zewngtrzny, tekstura, smakowitos§¢

- warto$¢ odzywcza i zywieniowa

- bezpieczenstwo

Konsumenci oceniaja jakos$¢ §wiezych owocow i warzyw glownie na podstawie ich
cech sensorycznych. O zakupie decyduje wielko$¢ 1 ksztalt, barwa, widoczne wady
morfologiczne, fizjologiczne i chorobowe, a takze tekstura, w tym jedrno$¢, kru-
chos$¢, soczystosé, zwartos¢, wtoknisto§¢. Waznym wyroznikiem jako$ci owocoOw
i warzyw jest ich smakowitos$¢: stodycz, kwasnos$é, cierpkosé, gorycz, zapach, obec-
no$¢ posmakow i zapachow obceych (tab. 1).
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Tabela 1.
Cechy jakoSci §wiezych owocow i warzyw

Podstawowe cechy jakos$ciowe

Wyglad zewngtrzny Wielko$¢: rozmiar, masa, objgtos¢

Ksztalt 1 forma: stosunek $rednicy poprzecz-
nej do podtuznej, gtadkos¢ powierzchni, re-
gularnos¢ ksztattu

Barwa: jednolito$¢, intensywnos$¢

Potysk: wystgpowanie i charakter pokrywy
woskowej

Wady wygladu: zewngtrzne i wewngtrzne

- morfologiczne: fizyczne

- fizjologiczne

- chorobowe

- entomologiczne

Tekstura Jedrnos¢, twardosé
Kruchos¢
Soczystos¢
Maczystosé
Wibknistosé

Smakowitos¢ (smak i zapach) Stodkos¢

Kwasnos¢

Cierpkos¢

Gorzkos$¢

Aromat: rodzaj i intensywnos¢
Posmaki 1 zapachy obce

Warto$¢ odzywcza i zywieniowa | Weglowodany (proste i ztozone)

Bialka

Ttuszcze

Witaminy

Sktadniki mineralne

Sktadniki prozdrowotne: polifenole, btonnik
pokarmowy, przeciwutleniacze

Bezpieczenstwo Skazenie mikrobiologiczne (mikroflora
patogenna)

Mikotoksyny

Naturalne substancje antyzywieniowe
Skazenia (metale cigzkie, srodki ochrony
roslin)
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Dla przetwércy jako$¢ surowcdw ma znacznie szerszy wymiar, bo oprocz cech sen-
sorycznych, o jakosci gotowego produktu oraz optacalnosci i wydajnosci produkcji
decyduje sktad chemiczny surowcow, gtownie zawarto$¢ suchej substancji (warzy-
wa) lub ekstraktu (owoce), kwasowos¢ oraz obecnos¢ innych sktadnikow o wlasci-
wosciach prozdrowotnych (polifenole, witaminy, karotenoidy, btonnik, sktadniki
mineralne).

W ostatnich latach wielka uwage przywiazuje si¢ do bezpieczenstwa surowcow
i otrzymywanych z nich produktow.

Zgodnie z ustawodawstwem unijnym: Za bezpieczenstwo produktu odpowiada
jego producent i w przypadku stwierdzenia skazenia zywno$ci musi by¢ mozliwosé
identyfikacji wykorzystanych w produkcji surowcow i potproduktow, czyli tzw.
identyfikowalno$¢ (traceability), ktora pozwala na okreslenie Zrodta skazenia. Usta-
wodawstwo zobowiazuje producentéw i dystrybutoréw zywnosci do wprowadzenia
takich procedur, ktore pozwalaja na usunigcie z rynku produktéw stanowiacych za-
grozenie dla zdrowia konsumentow.

Do skazen zwiazanych z surowcem zalicza si¢: drobnoustroje patogenne (chorobo-
tworcze), wytwarzane przez plesnie mikotoksyny, naturalne substancje antyzywienio-
we (W tym azotany i azotyny), skazenia chemiczne: metale cigzkie, substancje pro-
mieniotworcze, dioksyny, wielopierScieniowe weglowodory aromatyczne (WWA),
pozostatosci srodkéw ochrony roslin. Maksymalne dopuszczalne poziomy niektorych
z tych skazen okreslaja rozporzadzenia Komisji UE. W Polsce kontrola jakosci zywno-
$ci zajmuja si¢ Ministerstwo Zdrowia i Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Handlowe standardy jako$ci owocow i warzyw tworzone sg przez Komisjg Ko-
deksu Zywnosmowego w sklad ktérej wchodza eksperci Organizacji ds. Zywnosci
i Rolnictwa (FAO), Swiatowej Organizacji Zdrowia (WHO) oraz Europejskiej Ko-
misji Gospodarczej Organizacji Narodow Zjednoczonych (ONZ/EKG) i Organizacji
Wspdlpracy Gospodarczej i Rozwoju (OECD).

Obowiazujace w krajach Unii Europejskiej standardy jakos$ci sa w pelni zgodne ze
standardami $wiatowymi i obowiazuja nie tylko na Wspolnym Rynku, ale takze przy
imporcie i1 eksporcie (chyba ze importer z kraju spoza Unii zyczy sobie aby dostawa
towaru byta zrealizowana w oparciu o jego wilasne standardy jakosci.

W Unii Europejskiej nie ma oddzielnych standardéw na owoce i warzywa prze-
znaczone do przetwarzania i dlatego polskie zaklady przemyslowe moga mieé
wlasne normy zakladowe na surowce owocowe i warzywne oraz produkty z nich
otrzymywane. Normy te muszg pozostawaé¢ w zgodzie z przepisami reguluja-
cymi organizacje i kontrolg jakosci zywnosci w UE. Tymi aktami prawnymi sg
stosowne Rozporzadzenia Rady lub Komisji Wspdlnoty Europejskiej (WE).

Od lipca 2009 obowiazuja w UE szczegdtowe normy handlowe dla 10 priorytetowych
gatunkow owocow 1 warzyw (wycofano si¢ z budzacych kontrowersje obowiazujacych
weczesniej norm szczegétowych na pozostate 26 gatunkow owocow i warzyw).

Na liscie gatunkow objetych szczegotowymi normami handlowymi sa obecnie:

Jabtka Owoce cytrusowe  Kiwi Satata i endywia
Brzoskwinie i nektarynki ~ Gruszki Truskawki Papryka stodka
Winogrona stotowe Pomidory
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CHARAKTERYSTYKA SUROWCOW OWOCOWYCH

Surowcami do przemystu owocowo-warzywnego jest wigkszo$¢ uprawianych w Pol-
sce gatunkow owocow i warzyw. Podziat i nazwy gatunkowe podstawowych surow-
coOw owocowych w Polsce przedstawia tabela 2.

Tabela 2.
Podstawowe surowce owocowe w Polsce
Nazwa gatunkowa surowca Nazwa systematyczna (botaniczna) gatunku
OWOCE JAGODOWE
Agrest Ribes grossularia
Borowka czernica Vaccinium myrtillus
(czarna jagoda)
Borowka wysoka Vaccinium corymbosum
(boréwka amerykanska)
Malina Rubus idaeus
Porzeczka czarna Ribes nigrum
Porzeczka czerwona Ribes rubrum
Truskawka Fragaria ananasa
OWOCE PESTKOWE
Brzoskwinia Prunus persica
Czere$nia Prunus avium
Morela Prunus armieniaca
Sliwka Prunus domestica
Wisnia Prunus cerasus
OWOCE ZIARNKOWE
Gruszka Pyrus communis
Jabtko Malus domestica

Dla kazdego z wymienionych w tab. 2 gatunku surowca istnieje corocznie weryfiko-
wana lista preferowanych odmian. Jest to tzw. ,,Lista Odmian”, opracowywana i ak-
tualizowana przez COBORU (Centralny O$rodek Badania Odmian Roslin Upraw-
nych) w Stupi Wielkiej. Lista ta obejmuje odmiany o okre$lonej wartosci gospodar-
czej oraz odmiany perspektywiczne, bedace w trakcie badan. Obecnie w krajowym
rejestrze (KR) znajduje si¢ 76 odmian jabtek. Odmiana wpisana do rejestru posiada
doktadna charakterystyke podstawowych cech decydujacych o jej przydatnosci do
uprawy. Te podstawowe cechy to:

e Plenno$¢ i wiernos¢ w plonowaniu
e Termin dojrzewania i dlugo$¢ okresu zbioru
e Rownomierno$¢ dojrzewania plonu na roslinie
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e Przydatnos¢ do zbioru mechanicznego

e Odpornos¢ na choroby i szkodniki w czasie wegetacji i podczas przechowy-
wania.

Przydatnos¢ technologiczna umieszczonych w rejestrze odmian rzadko jest brana pod
uwagg przez COBORU i dlatego o doborze odmian do okreslonego kierunku przero-
bu decyduje najczgsciej producent przetworzonej zywnosci. Przy produkeji konserw
czy mrozonek konieczny jest bardzo staranny dobdr odmian i nie stosuje sie
mieszania odmian (wymagana jest jednolito$¢ barwy, wielkos$ci, ksztaltu, tekstu-
ry). Przy produkcji zaggszczonych sokow czy przecierow takich ograniczen nie ma
1 przetwarza si¢ najczesciej surowiec zréznicowany odmianowo i jedynym kryterium
doboru jest ten sam okres zbioru. Przy produkcji sokow tzw. ,,bezposrednich”, czyli
Z pominig¢ciem procesu zaggszczania i ponownego odtwarzania bez doktadnego do-
boru surowca (w tym takze pod wzgledem odmianowym) wyprodukowanie dobrego
i powtarzanego jako$ciowo produktu nie jest mozliwe.

Podstawowe cechy surowca decydujace o jego przydatnosci technologicznej to:
Cechy fizyczne
e Zdrowotno$¢ — brak oznak zepsucia.

e Brak uszkodzen fizycznych - dobdér odmian o wysokiej wytrzymalosci me-
chanicznej, odporne na zgniecenie czy inne uszkodzenia mechaniczne pod-
czas transportu i w czasie obrobki wstepnej (mycie, czyszczenie).

e  Wyrdéwnany i foremny ksztatt, gtadka powierzchnia — utatwia sortowanie,
mycie, czyszczenie, obieranie, krojenie, zmniejsza ilo$¢ odpadu.

e Wyrownana i intensywna barwa — decyduje o przydatnosci do mrozenia,
produkcji konserw, utatwia sortowanie wstepne.

e Mata ilo$¢ czesci niejadalnych, usuwanych w czasie obrobki technologicz-
nej — pestki w owocach pestkowych, szyputki w owocach jagodowych, mate
komory nasienne w owocach ziarnkowych

o Zdolnosé¢ zatrzymywania wody przez tkanke — decyduje o przydatnosci do
pasteryzacji (sterylizacji), mrozenia.

e Odpowiedni dla kierunku przetwarzania stopien dojrzatosci.

Cechy chemiczne

e Wysoki ekstrakt (owoce) lub zawarto$¢ suchej substancji (warzywa) — nie
nizszy niz okreslony normami polskimi lub europejskimi.

e Smakowito$¢ — typowa dla gatunku, odpowiedni stosunek cukréw do kwasow.

e  Wysoka zawarto$¢ witamin.

e Niska aktywno$¢ enzymow utleniajacych (peroksydaza, polifenoloksyda-
za, askorbinaza, chlorofilaza, lipoksygenaza, poligalakturonaza) — ograni-
cza procesy enzymatycznego brunatnienia i straty podatnych na utlenianie
zwiazkow (witamina C, polifenole), wazna przy produkcji przecierow, su-
szu, sokow bezposrednich naturalnie me¢tnych i przecierowych, produktow
o minimalnym stopniu przetworzenia (satatki, soki niepasteryzowane).

e Wysoka zawarto$¢ sktadnikow prozdrowotnych (polifenole, karotenoidy,
antocyjany) i wysoka pojemnos¢ przeciwutleniajaca.
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PRZYDATNOSC TECHNOLOGICZNA OWOCOW

Czynniki przedzbiorowe
e Genetyczne: dobor odmian.

e Klimatyczne: temperatura, §wiatto. Czynniki te maja duzy wptyw na sktad
chemiczny i cechy sensoryczne surowcoOw. Naslonecznienie sprzyja synte-
zie witamin 1 barwnikow a temperatury podczas wegetacji ksztattuja wzrost,
tempo oddychania i sktad mineralny surowcow.

e Agrotechniczne: rodzaj gleby, nawozenie, nawodnienie, cigcie i przerzedza-
nie zawiazkow owocow, opryski srodkami ochrony roslin. Wszystkie zabie-
gi agrotechniczne wptywaja na wielkos$¢ plonu, wielko$¢ owocow, jedrnosé,
sktad chemiczny.

Dojrzalo$¢ surowcow i metody zbioru

Dojrzatos¢ w momencie zbioru jest jednym z podstawowych czynnikéw wptywaja-
cych na sktad chemiczny surowcow, przydatnos¢ technologiczna i trwatos¢ przecho-
walnicza. Owoce kierowane do sprzedazy powinny odznaczac¢ si¢ pelna dojrzatoscia
konsumpcyjna, umozliwiajaca ich transport i dystrybucje. Dojrzalos¢ owocow kie-
rowanych do przetworstwa zalezy od gatunku, fizjologii dojrzewania i kierunku ich
przerobu.

Wyrdznia si¢ nastgpujace terminy okreslajace stan dojrzatosci surowcow owoco-
wych:

e dojrzalos¢ zbiorcza — stan surowcoéw, w ktorym sa one dostatecznie wy-
ksztatcone i wyrosnigte i nadaja si¢ do przechowywania, przerobu lub bez-
posredniej konsumpcji

e dojrzatlos$¢ konsumpcyjna — stan surowcow, w ktorym osiagnely one opty-
malne cechy sensoryczne i zywieniowe

e dojrzatos¢ technologiczna (przerobowa) — stan surowcow, w ktorym charak-
teryzuja si¢ optyma Inymi cechami dla danego kierunku przerobu.

W zaleznos$ci od fizjologii dojrzewania owoce mozna podzieli¢ na dwie zasadnicze
grupy:
e Nieklimakteryczne — nie moga dojrzewa¢ po zbiorze, produkuja bardzo
mate ilosci etylenu

o Jagodowe: porzeczki, maliny, truskawki, winogrona
o Pestkowe: wisnie, czereSnie
o Cytrusowe: cytryny, grejpfruty, pomarancze, mandarynki

e Klimakteryczne — moga dojrzewac po zbiorze, produkuja duze ilosci ety-
lenu

o Ziarnkowe: jabtka, gruszki
o Pestkowe: morele, brzoskwinie, nektarynki, sliwki.

Owoce nieklimakteryczne musza osiagna¢ wymagany stopien dojrzalosci przed
zbiorem i dlatego niezaleznie od kierunku przerobu zbiera si¢ je zawsze po osiagnig-
ciu pelnej dojrzatosci konsumpcyjnej (catkowicie wybarwione, migkkie).
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Owoce klimakteryczne zbiera si¢ w fazie tzw. dojrzalosci zbiorczej (konsumpcyjne
do dhugotrwatego przechowywania) lub dojrzatosci technologicznej (do przetwarza-
nia). Pozadany stopien dojrzatosci zbiorczej lub technologicznej okresla si¢ na pod-
stawie wielu réznorodnych wskaznikow, np.: wielko$¢ owocow, barwa skorki, barwa
miazszu, jedrnos¢, zawartos¢ ekstraktu, zawarto$¢ skrobi, kwasowos¢, produkcja
etylenu (tab. 3).

Tabela 3.
Sposoby (wskazniki) stuzgce do okreslania stopnia dojrzalo$ci surowcéow
owocowych
Wskazniki stosowane do okreslania . .
. . . . . Rodzaje owocow
stopnia dojrzaloSci owocow
Liczba dni od pelni kwitnienia Jablka, gruszki
Wielko$¢ owocoOw Wiekszo$¢ owocow
Jedrnosé Ziarnkowe, pestkowe, jagodowe
Zawarto$¢ skrobi Jablka, gruszki
Zawarto$¢ ekstraktu Wiekszo$¢ owocow
Produkcja etylenu Klimakteryczne (gtownie jabtka
i gruszki)

Szczegobtowa przydatnosé technologiczna wybranych surowcéow
owocowych

Owoce ziarnkowe: jablka, gruszki

Konserwy (kompoty, owoce w syropie) — utrwalane przez pasteryzacje: owoce jednej
odmiany o zo6ttym miazszu powinny by¢ zbierane we wezesnym stadium dojrzatosci
— poddawane ogrzewaniu nie rozpadaja si¢ i osiagaja optymalne parametry tekstu-
ry. Z powszechnie uprawianych odmian jabtek polecane sa: Idared, Ligol, Goldstar
i mniej znana Warta. W przypadku gruszek polecane sa odmiany o niskiej zawartosci
komorek kamiennych, regularnym ksztalcie (tatwos¢ obierania). Dobrej jakosci pro-
dukty pasteryzowane otrzymuje si¢ z odmian: Bonkreta Williamsa, Konferencja oraz
zbierana we wczesnym stadium dojrzatosci Faworytka.

Bezposrednie soki naturalnie metne i przecierowe — powinny charakteryzowac sig
dojrzatoscia bliska konsumpcyjnej (nie powinny zawiera¢ skrobi), dzigki cze-
mu mozliwe jest uzyskanie odpowiedniego i stabilnego zmgtnienia sokow. Jed-
nolito§¢ odmianowa pozwala na otrzymanie produktu o powtarzalnych cechach
jakosciowych. Pozadana jest wysoka zawarto$¢ ekstraktu (min. 10%), stosunek
ekstraktu do kwasowosci 20-25 (rynek europejski) i 30-35 (rynek azjatycki). Po-
lecane sa odmiany o niskiej aktywnosci enzymatycznej (podatnosci na brunatnie-
nie). Na soki metne najlepiej nadaja si¢: Boskoop, Jonagold, Szampion, Goldstar,
Golden Delicious.
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Soki zaggszczone (koncentraty) — do przerobu najlepiej nadaja si¢ owoce odmian je-
siennych zbierane w stadium dojrzatosci zbiorczej (od potowy wrzesnia do konca li-
stopada), ich wysoka jedrmos$¢ utatwia rozdrabnianie i tfoczenie soku. Produkcja sokow
zageszczonych mozliwa jest takze z surowca po przechowywaniu (luty-kwiecien). Nie
nadaja si¢ do przerobu jabtka odmian wczesnych (lipiec-sierpien). Nie ma wymagan
dotyczacych jednorodnosci odmianowej. Pozadana jest wysoka zawartos¢ ekstraktu
(min. 9%) oraz kwasowos$¢ (min. 0,5%). Stosunek zawartosci cukrow do kwasowo-
$ci powinien wynosi¢ 10-15. Wskazana zawarto$¢ polifenoli ogétem to 350-700 mg/1
soku. Do produkcji nie wolno wykorzystywac surowca porazonego przez plesnie (zgni-
lych) ze wzgledu na niebezpieczenstwo skazenia patuling (mikotoksyna produkowana
m.in. przez Penicillium expansum).

Przeciery i kremogeny — do produkcji powinny by¢ kierowane owoce jednej od-
miany, najlepiej o jasnej barwie skorki i migzszu. Owoce o czerwonym zabarwieniu
skorki powinny by¢ obierane. Szczegdlnie przydatnymi odmianami sa: Antondwka,
Goldstar.

Susze — szczegolnie przydatne sa odmiany o wysokiej zawarto$ci suchej substan-
cji i sredniej kwasowosci o stopniu dojrzatosci bliskiej konsumpcyjnej. Preferowane
sa odmiany o jasnym migzszu i niskiej podatnosci na brunatnienie enzymatyczne
(niska zawartos¢ polifenoli i aktywnosci polifenoloksdaz). Mozliwos¢ zastosowania
przeciwutleniaczy (w tym SO,) pozwala na wykorzystanie do produkcji odmian nie
spetniajacych wymagan dotyczacych brunatnienia enzymatycznego.

Owoce jagodowe

Zaliczane do owocow nieklimakterycznych musza by¢ zbierane po osiagnigciu doj-
rzalosci konsumpcyjnej, ktorej miarg jest catkowite wybarwienie owocow.

Agrest

Nadaje si¢ do produkcji dzemdw, kompotow, sokéw 1 win. Powinien by¢ zbierany we
wezesnym stadium dojrzatosci konsumpceyjnej. Polecane odmiany to: Biaty Triumf
1 Rzeszowski.

Maliny

Naleza do najdelikatniejszych i najmniej trwatych surowcéw owocowych. Ich zbior
musi si¢ odbywac bezposrednio przed przerobem do matych opakowan jednostko-
wych. Ich trwato$¢ wynosi 2 dni w temp. 0-4°C. Sa przetwarzane na soki, soki za-
geszezone, dzemy 1 mrozonki. W przypadku mrozonek wazna jest niska zdolnos¢
powstawania tzw. grysu, tj. rozpadu owocow na pojedyncze pestkowce. Jak wykaza-
no nie jest to cecha odmianowa lecz skutek porazenia plantacji przez choroby wiru-
sowe lub nieodpowiednie postgpowanie pozbiorowe. Na §wiecie najlepsza odmiana
przerobowa jest Williamette (niska odpornos¢ mrozowa), w Polsce preferowane do
przetwarzania sa Beskid, Malling Jewel, Malling Promise, Veten oraz odmiany po-
wtarzajace (owocujace dwukrotnie, takze jesienia): Po lka i Polana.

Porzeczki

W klasyfikacji pomologicznej wystepuja trzy gatunki porzeczek: biata, czerwona
i czarna. W przetworstwie najwigksze znaczenie maja porzeczki czarne, ze wzgledu
na najwyzsza sposrod owocow krajowych zawartos¢ witaminy C (200 mg%), oraz
wysoka zawarto$¢ polifenoli (w tym barwnikow antocyjanowych), sktadnikow mi-
neralnych i pektyn. Istotng cecha jest tez rownomierno$¢ dojrzewania umozliwia-

Przetworstwo owocow na poziomie gospodarstwa 25



jaca zbior kombajnowy owocow. Porzeczki czarne przerabiane sa na soki, soki za-
geszezone, dzemy, mrozonki. Polecane odmiany porzeczek czarnych to: Tisel, Ben
Lomond, Ben Nevis, Tiben, Ben Tiran. Porzeczki czerwone sa dobrym surowcem
do produkcji sokoéw, sokow zageszczonych, dzemow i przecierow. Ich wada jest
nierownomierno$¢ dojrzewania oraz niestabilne barwniki antocyjanowe (podatne
na utlenianie i brunatnienie). Najpopularniejsza do przetworstwa jest odmiana Ho-
lenderska Czerwona nadajaca si¢ do zbioru mechanicznego.

Truskawki

Najcenniejszy i najpopularniejszy surowiec jagodowy nadajacy si¢ do produkcji: sokow,
sokow zageszczonych, dzemow, mrozonek, wsadow jogurtowych. Niska trwatos¢ 1 de-
likatno$¢ truskawek wymaga zbioru owocow bezposrednio przed przerobem do matych
jednostkowych opakowan. Dotyczy to zwlaszcza owocéw poddawanych odszyputkowa-
niu w miejscu zbioru (wyciek soku sprzyja zafermentowaniu owocdéw). Do przerobu po-
lecane sa szczegdlnie odmiany o ciemnej barwie migzszu, intensywnym zapachu i dobrej
smakowito$ci. Najpopularniejsza odmiang przemystowa pozostaje od wielu lat Senga
Sengana. Pozostale polecane do przetwarzania to: Kama, Dukat, Honeyone.

Owoce pestkowe
Brzoskwinie

Owoce brzoskwin wykorzystywane sa gtownie do produkcji kompotéw (owocoOw
w syropie), dzemow i nektarow. Rodzima produkcja owocow jest niewielka gdyz
warunki klimatyczne Polski nie sprzyjaja sadom brzoskwiniowym. Owoce wymaga-
ja cieplejszego klimatu 1 dluzszego okresu dojrzewania (260 dni od petni kwitnienia)
i dlatego jako$¢ polskich brzoskwin jest staba. W produkcji przemystowej wykorzy-
stuje si¢ importowane potprodukty brzoskwiniowe (pulpy, kremogeny) oraz odmiany
deserowe Reliance, Velvet, Red Haven.

Czeres$nie

W niewielkim stopniu wykorzystywane przemystowo. Do produkcji kompotow sto-
suje si¢ gtdéwnie odmiany o jasnym miazszu. Polecane do uprawy odmiany czere$ni:
Buttnera Czerwona, Hedelfinska, Kordia, Rainier i Vega to przede wszystkim owoce
deserowe do bezposredniego spozycia.

Morele

Podobnie jak brzoskwinie, morele nie sa uprawiane w Polsce na wigksza skalg. Sa
doskonatym surowcem do produkcji kompotéw (owocow w syropie), suszu, dze-
moéw, sokow 1 nektardw. Owoce do produkeji kompotow powinny by¢ zbierane we
wczesnym stadium dojrzato$ci. Z odmian polskich polecane do przetworstwa sa:
Wczesna z Morden, Somo.

Sliwki

Sliwki sa dobrym surowcem do produkcji: suszu, kompotéw, mrozonek, dzemow,
powidel, marmolad. Na $wiecie i w Polsce uprawia si¢ cztery podstawowe grup od-
mianowe: renklody, sliwki okragle, wegierki, mirabelki. Najwigksze znaczenie go-
spodarcze maja wegierki. Wazna cecha odmianowa jest fatwos¢ odchodzenia pestki
od miazszu, ekstrakt i zotta barwa miazszu. W przypadku mrozonek cenione sg od-
miany charakteryzujace si¢ malym wyciekiem soku po rozmrozeniu. Polecane od-
miany wegierek to: Wegierka Zwykta, Wegierka Wcezesna, Wegierka Dabrowicka,
a sposrod renklod: Renkloda Ulena I Renkloda Althana.
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Wisnie

Dzieli si¢ na trzy podstawowe grupy odmianowe: wisnie czarne (sokowe) o ciemnej
barwie miazszu, wisnie szklanki o jasnej barwie soku i maraski — wisnie koktajlo-
we. Najwigksze znaczenia gospodarcze maja wisnie czarne, najczesciej przetwarzane
na: nektary, soki zaggszczane, syropy, mrozonki, dzemy, kompoty i wina. Zbierane
mechaniczne, bez szypulek z powodu wycieku soku wymagaja szczegolnych metod
transportu (w wodzie) i szybkiego przetwarzania. Odmiany przydatne do przetwarza-
nia to: Lutowka, Nefris, Kelleris 16, Koral.

Inne gatunki owocow

W przemysle sa takze przerabiane inne krajowe gatunki owocow, takie jak: aronia,
bez czarny, borowka wysoka, dzika roza, jarzebina, jezyna, rokitnik, tarnina, wino-
grona, zurawina, a takze owoce le$ne (borowka czernica, malina le$na, poziomka
i inne). Owoce te sa wykorzystywane w produkcji wieloowocowych przetworow,
a niekiedy takze jako komponenty nektaréw (np. aronia), mrozonek, dzemow i in-
nych produktow. Niektore z nich sa takze stosowane jako dodatek do jogurtéw i in-
nych produktow przemystu mleczarskiego.

Borowka czernica (czarna jagoda)

Jest najwazniejszym surowcem sposrod rodzimych owocdéw lesnych. Czarna jagoda
nie jest rosling uprawiana przez cztowieka, co stanowi wad¢ gdyz uniemozliwia to
swiadomy dobor genotypow o okreslonych cechach jakosciowych. Bardzo nietrwate
i delikatne owoce borowki czernicy musza bezposrednio po zbiorze trafi¢ do prze-
robu. Najbardziej rozpowszechnione kierunki przetwarzania to: dzemy, marmolady,
wsady jogurtowe, owoce pasteryzowane wykorzystywane do ciast, deseréw i lodow.

Borowka wysoka (amerykanska)

Pochodzi z Ameryki Potnocnej, gdzie w poczatkach ubiegtego wieku z form dziko
rosnacych poprzez ich selekcje i dobor hodowlany stworzono gatunek uprawiany
juz na calym $wiecie. W Europie najwigkszymi producentami borowki wysokiej sa
Niemcy i Polska. Najpopularniejsze odmiany to: Earliblue, Patriot, Sierra, Bluecrop.
Obecnie wigkszos¢ zbi oréw kierowana jest do bezposredniego spozycia jako owoc
deserowy, ale w najblizszej przysztosci przewiduje si¢ takze przemystowy prze-
rob tych owocdéw. Owoce znakomicie nadaja si¢ do mrozenia, produkcji dzemow,
nadzien cukierniczych i produkcji sokéw i1 nektaréw oraz wsadéw do produktdéw
mleczarskich. Podobnie jak borowka czernica, bordéwka wysoka odznacza si¢ wyjat-
kowymi wlasciwosciami przeciwutleniajacymi wynikajacymi z zawartych w skorce
barwnikom antocyjanowym.

TECHNOLOGIA SOKOW

Jednym z wazniejszych dzialdw przetworstwa owocoéw i warzyw jest produkcja so-
kow i nektarow. Wedtug Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie
szczegOtowych wymagan w zakresie jakosci handlowej sokow i nektaréw owocowych:

- soki owocowe — to produkty zdolne do fermentacji lecz nie sfermentowane,
otrzymane z jednego lub wigkszej ilosci gatunkéw zdrowych, dojrzatych, swie-
zych lub schtodzonych owocow, o barwie, smaku i zapachu charakterystycznym
dla gatunku owocow, z ktérych zostaty otrzymane,
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- soki odtwarzane z zaggszczonych sokow owocowych sa wyrobami otrzymywa-
nymi przez odtworzenie udziatu wody i aromatdéw usunigtych w procesie zaggsz-
czania soku surowego. Woda stosowana do odtwarzania sokéw powinna spelnia¢
wymagania wody przeznaczonej do spozycia i na potrzeby gospodarcze, okreslo-
ne w aktualnych przepisach o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia.

Do sokow owocowych (z wytaczeniem sokow z gruszek i winogron) w celu korekty
smaku mozna dodawac niewielkie ilo$ci cukru (do 15 g/dm?) lub kwasu cytrynowego
(do 3 g/l). Tego samego soku nie wolno jednoczesnie dostadzac i dokwaszac.

- nektary owocowe — produkty nie sfermentowane, ale zdolne do fermentacji, uzy-
skane przez dodanie wody oraz cukrow lub miodu do soku owocowego, soku
OWOCOWegO0 Zageszczonego, przecieru owocowego lub mieszaniny tych produk-
tow. Minimalny udziat soku lub przecieru w nektarach, w zaleznosci od rodzaju
surowca z ktorego sa produkowane wynosi od 25% do 50%

Produkowane soki i nektary owocowe zawieraja nie mniej niz 10% ekstraktu, oraz
wykazuja kwasowo$¢ nie mniejsza niz 4,5 g/dm* w przypadku sokéw i 3,0 g/dm’
w przypadku nektaréw (w przeliczeniu na kwas jabtkowy). Obecnie obowigzujace
wymagania dotyczace zawartosci gtdéwnych sktadnikéw sokow podane sa w Kodek-
sie Praktyki do Oceny Sokow Owocowych i Warzywnych A.L.J.N, indywidualnie dla
kazdego soku (Tabela 4).

Zasadniczo wszystkie rodzaje owocdéw nadaja si¢ do produkcji sokow, pierwszen-
stwo jednak maja owoce soczyste i dostatecznie kwasne. Z owocow ziarnkowych sa
przerabiane gtownie jabtka. Z pestkowych — wisnie, brzoskwinie, morele. Z owocodw
jagodowych, w najwigkszym stopniu sg przerabiane - czarne porzeczki, truskawki,
maliny, aronia a z cytrusowych - pomarancze i grejpfruty.

Tabela 4.
Minimalna zawarto$¢ ekstraktu i kwasowos¢ ogélna (w przeliczeniu na kwas
cytrynowy bezwodny?) w sokach surowych i odtworzonych z koncentratu wg AIJN®

Ekstrakt [%] Kwasowoéc’sog()lna
Rodzaj owocu Sok surowy S;) ‘iﬁfﬁ?&iﬁ‘iﬁy (oba r(Ei/z(:jI:a ]sok()w)
Jabtka 10,0 11,2 33-7,5
Gruszki 11,0 11,9 2,0-7,0
Morele 10,2 11,2 6,4-19,2
Brzoskwinie 9,0 10,0 3,2-8,0
Wisnie 12,4 13,5 12,8 -22,6
Czarna porzeczki 10,5 11,6 26,7 — 40,1
Maliny 6,3 7,0 12,2 -20,0
Truskawki 6,3 7,0 5,1-11,5

a) 1 g kwasu cytrynowego odpowiada 1,17 g kwasu winowego, lub 1,04 g kwasu jabtkowego
b) A.IJ.N — Stowarzyszenie Przemystu Sokow i Nektarow z Owocow i Warzyw Unii Europejskiej
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Soki warzywne produkowane sa gtdéwnie z marchwi i pomidorow. Soki otrzymywane
z selera, korzenia pietruszki czy papryki wykorzystywane sa najczesciej do produkceji
sokow wielowarzywnych.

Zaréwno w Polsce jak i na $wiecie dominuje produkcja klarownych sokéw i nek-
tarow owocowych (poza cytrusowymi). Produkty te wytwarzane sa w wigkszosci
z zaggszczonych sokow owocowych. Taki sposob produkcji powoduje duze rdznice
w sktadzie chemicznym sokow w stosunku do surowca. Soki pozbawione sa prak-
tycznie substancji pektynowych, w znacznej czgsci witamin (glownie witaminy C)
oraz polifenoli, w tym szczegolnie aktywnych flawonoidow.

Alternatywa dla sokoéw klarownych sa soki me¢tne lub przecierowe, znacznie bogat-
sze od nich w substancje prozdrowotne. Stwierdzono rowniez, ze z nierozpuszczal-
nymi sktadnikami owocow sg zwiazane substancje smakowo-zapachowe, dzigki cze-
mu soki metne maja korzystniejsze cechy organoleptyczne.

W produkcji sokow 1 nektard6w metnych pomija si¢ zabiegi obrobki enzymatycz-
nej, klarowania oraz filtrowania, ktére wystepuja w technologii sokow klarownych.
W zwiazku z tym, szczegolng uwage nalezy zwraca¢ na procesy zachodzace na eta-
pie rozdrabniania i tloczenia surowca. Zmiany jako$ciowe sokow, jakie zachodza
pod wptywem wzmozonego przebiegu procesOw enzymatycznego utleniania (gtow-
nie polifenoli), szczegdlnie wptywaja na barwg, ale rowniez smak i mniejszym stop-
niu na zapach sokow. Powstajace brunatne produkty, w wyniku utleniania polifenoli,
sprawiaja, ze barwa sokdéw staje si¢ mniej atrakcyjna. W przypadku sokow klarow-
nych, zwiazki te w duzej czgéci usuwane sa w procesie klarowania czy filtrowania,
natomiast w przypadku sokow metnych pozostaja w produkcie. Dlatego przy pro-
dukcji sokow metnych, procesy rozdrabniania i ttoczenia powinny by¢ prowadzone
w sposob pozwalajacy na znaczne ograniczenie reakcji enzymatycznego utleniania.
Najprostszym sposobem jest dodatek kwasu askorbinowego (przeciwutleniacz) do
rozdrabnianych owocow. Dawka kwasu askorbinowego zalezna jest od tendencji
surowca do ciemnienia enzymatycznego (aktywnos¢ PPO, zawarto$¢ polifenoli)
iwarunkow technologicznych. Najczesciej dodatek kwasu askorbinowego miesci si¢
w zakresie 200 — 600 mg/kg. Zbyt duza dawka kwasu askorbinowego, moze wplywac
niekorzystnie na cechy organoleptyczne soku. W przypadku soku jabtkowego barwa
moze by¢ zbyt jasna z odcieniem zielonym, poza tym smak i zapach rowniez moga
ulec niekorzystnym zmianom. Réwniez zbyt duza zawarto$¢ kwasu askorbinowego
w stosunku do zawarto$ci antocyjanow wptywa niekorzystnie na ich stabilnosc¢.

W celu ograniczenia dostgpu tlenu do rozdrabnianych i tloczonych owocow zalecane
jest zastapienie powietrza w przestrzeni rozdrabniajacej i ttoczacej gazem obojetnym
(CO,, N,). Wymaga to jednak odpowiedniego wyposazenia. Zastgpujac prasy war-
stwowe czy koszowe, prasami taSmowymi czy dekanterami znacznie skracamy czas
tloczenia, co ogranicza dzialanie procesOw enzymatycznego utleniania.

O jakosci soku decyduje nie tylko prawidtowo prowadzony proces technologiczny,
ale robwniez jako$¢ przerabianego surowca. Surowce powinien by¢ w odpowiednim
stadium dojrzato$ci, co zapewnia wlasciwe zabarwienie, smak i zapach. Moga by¢
z pewnymi usterkami dotyczacymi wielkosci i1 ksztaltu, poniewaz w procesie pro-
dukcji beda rozdrobnione. Mimo, ze w przypadku owocow drobnych odpady pro-
dukcyjne sa procentowo wigksze, to jezeli sa prawidtowo zabarwione i dojrzate daja
sok o intensywniejszej barwie i lepszym aromacie. W wigkszosci owocow, zwiazki
aromatyczne 1 barwniki w przewazajacej ilo$ci rozmieszczone sa w skorce, a w owo-
cach matych udziat skorki w stosunku do masy owocu jest wigkszy.
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W przypadku produkcji sokéw naturalnie metnych duza role odgrywa odpowiedni
stopien dojrzatosci surowca. Stwierdzono, ze jabtka w zaleznosci od odmiany cha-
rakteryzujq si¢ roznym okresem przydatno$ci do przerobu na soki mgtne. Szczegol-
nie nadaja si¢ do produkcji sokow metnych jablka zawierajace duzo hydrato — pek-
tyn (rozpuszczalnej w wodzie frakcji substancji pektynowych), co zwiazane jest ze
stopniem ich dojrzatosci. Zaleca sig, aby byly w fazie dojrzatosci konsumpcyjnej,
rowniez jabtka po dtuzszym okresie przechowywania moga by¢ wykorzystywane
do produkcji sokow metnych. Wigksza zawarto$¢ rozpuszczalnych pektyn wptywa
stabilizujaco na zmgtnienie soku jablkowego. Nalezy jednak pamigtaé, ze utrudnione
jest ich tloczenie, a obrobka enzymatyczna miazgi w tym przypadku nie jest wska-
zana. W przypadku przerobu jabtek niedojrzatych, sok moze charakteryzowac sig
niskim poziomem zmg¢tniania, jak réwniez niedostateczna jego stabilnos$cia.

Nalezy zwraca¢ szczegdlng uwage na transport surowca do miejsca przerobu. Musi
by¢ odpowiedni do rodzaju surowca (surowiec twardy, migkki). Rowniez, warunki
przechowywania i czas przechowywania nie powinny wplywa¢ na obnizenie cech
jakosciowych surowca.

W surowcu, po zbiorze zachodza nadal procesy biologiczne, gtownie oddychanie,
transpiracja, powodujace stopniowy zanik cukrow i samozagrzewanie si¢. Podwyzszo-
na temperatura zwigksza szybkos$¢ procesow enzymatycznych i rozwoj drobnoustro-
jow. Szczegoblnie dotyczy to owocow migkkich (maliny, truskawki, jagody, wisnie).
W przypadku zmian mikrobiologicznych (gnicie, plesnienie, fermentacja), produkty
powstate w wyniku tych proceséw przechodza do soku. Sok uzyskuje niekorzystne
cechy organoleptyczne — posmak i zapach plesni, goryczke owocoéw zgnitych. Przekro-
czenie w soku zawarto$ci niektorych sktadnikow wytwarzanych przez drobnoustroje
(alkohol, kwas mlekowy, mikotoksyny) dyskwalifikuje produkt do spozycia.

PRODUKCJA SOKU

Przebieranie, mycie, odszypulkowanie, odpestczanie owocéw

Przed skierowaniem owocdéw do mycia nalezy usuna¢ zanieczyszczenia obce oraz
owoce nie nadajace si¢ do przerobu (niedojrzate, przejrzate, nadgnite itp.) W zalez-
nosci od wielkosci produkcji proces ten przeprowadzamy na przenosnikach tasmo-
wych, a przy niewielkiej produkcji na odpowiednich stotach.

Nalezy przestrzega¢ zasady, ze wszystkie owoce powinny by¢ myte. Nie wolno
tego zabiegu pomija¢ nawet przy owocach delikatnych (maliny, jezyny). Gruntow-
ne mycie usuwa zanieczyszczenia organiczne i mineralne, pozostatosci srodkow
ochrony ros$lin, rowniez redukuje znaczaco mikroflor¢ powierzchniowa owocow.
W przypadku produkcji sokéw tzw. jednodniowych (nieutrwalanych) celowe jest
dodawanie do wody dozwolonych §rodkéow dezynfekcyjnych w celu maksymalnej
redukcji mikroflory.

W zaleznosci od rodzaju owocow stosuje si¢ rézne urzadzenia myjace. Do owocow
delikatnych (jagodowe) stosowane sa najczesciej myjki wibracyjne dzialajace na za-
sadzie wytwarzania drgan w wodzie (do 3000 drgan/min), przez ktdra przesuwane
sa owoce. Dla owocow ziarnkowych i1 pestkowych najczesciej stosowane sa myjki
wodno-powietrze. Dziataja one na zasadzie wttaczania do wody powietrza przez sys-
tem dysz umieszczonych pod przesuwajaca si¢ tasma przenosnika. Owoce w wannie
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sa intensywnie mieszane, co utatwia usuwane z nich zanieczyszczen powierzchnio-
wych. Woda w ptuczkach powinna by¢ systematycznie zmieniana, a owoce w kon-
cowym etapie mycia powinny by¢ skierowane pod baterie natryskow z biezaca woda
zdatna do picia.

Coraz czgsciej, celem otrzymania sokéw najwyzszej jakosci stosuje si¢ odszyputko-
wanie i odpestczanie owocow, szczegolnie gdy przed tloczeniem miazga jest pod-
grzewana. Szypulki posiadaja zupetnie odmienny sktad chemiczny i cechy organo-
leptyczne w stosunku do miazszu owocow. Sok z owocow nieodszyputkowanych
moze wykazywacé wigksza cierpkos$c i gorzkos¢, ale rowniez niekorzystna zmiang
zapachu i barwy.

W procesie rozdrabniania owocow pestkowych czgs¢ pestek moze ulec uszkodze-
niu. Jadra pestek zawieraja nietypowe dla miazszu owocowego sktadniki (alkaloidy,
thuszcze). W wyniku podgrzewania owocow zachodzi zwigkszona ekstrakcja tych
sktadnikow do soku, co moze powodowaé goryczke czy ,,migdalowy” zapach. Spo-
wodowane to jest hydroliza enzymatyczna lub kwasowa obecnego w jadrach pestek
alkaloidu-amigdaliny. W wyniku tego procesu uwalnia si¢ z amigdaliny niewielka
ilo$¢ toksycznego kwasu pruskiego, ktory jest gtownie odpowiedzialny za nieko-
rzystne zmiany smaku i zapachu. Usuwanie szyputek i pestek nie stanowi proble-
mu i jest rozwigzywane przez montowanie w linii technologicznej w zalezno$ci od
potrzeb stosownych urzadzen. Jedynie w przypadku truskawek, usuwanie szypulek
najczesciej odbywa sig recznie podczas zbioru.

Rozdrabnianie

Rozdrabnianie owocoéw polega na mechanicznym uszkodzeniu tkanki, co prowadzi
do jej rozbicia, rozgniecenia lub roztarcia. Celem tego procesu jest, umozliwienie
wydobycia soku w procesie ttoczenia z owocow ziarnkowych a zwigkszenie wydaj-
nosci procesu w przypadku owocow pestkowych i jagodowych. Mimo, Ze rozdrab-
nianie prawie zawsze jest konieczne i korzystne, ma jednak rowniez ujemne stro-
ny. W wyniku rozdrobnienia owocow, nastgpuje uszkodzenie $cian komérkowych,
a wiegc zlikwidowana zostaje bariera oddzielajaca poszczegolne grupy skladnikow,
bioracych udziat w procesach zyciowych komorek. W wyniku tatwego dostgpu tlenu
rodzime enzymy oksydacyjne intensyfikuja reakcje utleniania reaktywnych zwiaz-
kéw obecnych w owocach (polifenole, witaminy), co prowadzi do istotnych zmian
jako$ciowych soku.

Stopien i sposob rozdrobnienia owocow zalezy od ich struktury, co uzaleznione jest
od gatunku i stopnia dojrzatosci. Powinien pozwala¢ na otrzymanie soku z mozliwie
mata iloscia osadow, przy jednoczesnie duzej wydajnosci. Przy rozdrabnianiu jablek
o wilasciwej dojrzalosci, uwaza sie, ze wielkos¢ czastek w miazdze powinna miescic
si¢ w zakresie od 3 do 7 mm. Przy jablkach niedojrzatych wymagane jest wigk-
sze rozdrobnienie a przy jabtkach przejrzatych mniejsze. Przy owocach jagodowych
i pestkowych wymagane jest mniejsze rozdrobnienie. W niektorych przypadkach
rozdrabnianie jest pomijane (maliny, jezyny). Do rozdrabniania jabtek najczesciej
stosowane sa rozdrabniacze udarowe (typ Rietza) oraz Bucher - Guyer. W rozdrab-
niaczu udarowym stopien rozdrobnienia regulowany jest wielkoscia otworow wy-
miennego sita o otworach 3 do 10 mm, przez ktore przechodzi na zewnatrz miazga
z komory rozdrabniania.

Rozdrabniacz Bucher - Guyer jest przeznaczony do rozdrabniania jablek, z ktorych
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miazga bedzie tloczona na poziomych, obrotowych prasach koszowych typu Bucher
— Guyer. Wyposazony jest w wirnik (wymienialny) oraz noze-pitki (wymienialne), co
pozwala na dobor stopnia rozdrobnienia owocow w zaleznosci od potrzeb.

Owoce jagodowe czy pestkowe rozdrabniane moga by¢ w roznego rodzaju gniotow-
nikach.

Obrobka miazgi

Wybér metody przygotowania miazgi owocowej do ttoczenia, zalezy zaréwno od prze-
znaczenia soku surowego, jak rowniez wyttoczyn. Obrobka enzymatyczna miazgi (pek-
tynoliza) nie jest wskazana przy produkcji sokow naturalnie metnych, jak réwniez gdy
wyttoki maja by¢ przeznaczone do produkcji pektyn (dotyczy wyttokow jabtkowych).

W przypadku przerobu jabtek niezbyt dojrzatych lub przejrzatych a szczegolnie prze-
chowalniczych, ze wzgledu na ich strukture, ktéra uniemozliwia uzyskanie zadawa-
lajacej wydajnosci soku, zaleca si¢ dodawanie do miazgi enzymatycznych prepara-
tow pektynolitycznych. Rozktad zwiazkdéw pektynowych zmniejsza lepkos¢ soku, co
utatwia proces ttoczenia jak rowniez zwigksza uzysk soku z surowca.

O ile przy przerobie jablek obrobke enzymatyczna stosuje si¢ gtownie w przypadku
surowca trudnego do tloczenia, to w przypadku owocow pestkowych i jagodowych
stosuj¢ si¢ ja celem zwigkszenia wydajno$ci czy umozliwienia ttoczenia, jak rowniez
utatwienia wydobycia substancji barwnych i smakowo-zapachowych.

Przy przerobie owocow jagodowych i pestkowych stosujemy najczesciej podgrze-
wanie miazgi i dodatek odpowiednich do rodzaju owocow preparatdéw enzymatycz-
nych. Poczatkowo miazge podgrzewamy do temperatury 80-90°C, a nastgpnie po
schlodzeniu do temperatury optymalnej (45-55°C, okresla to instrukcja producenta),
dodajemy odpowiedni dla okreslonych owocow preparat. Obrobka termiczna niszczy
strukturg tkankowa w wyniku denaturacji biatka, przez co ulatwia wydobycie barw-
nikow i substancji aromatycznych ze skorki owocoéw do soku. Ogrzewanie powodu-
je inaktywacje enzymow jak i czgsciowe zniszczenie mikroflory powierzchniowe;.
Nastgpuje roéwniez odpowietrzenie miazgi, co spowalnia tempo procesow utleniania.

Dzigki dodanym enzymom pektynolitycznym nastgpuje znaczacy rozklad substancji

pektynowych (protopektyny, pektyny). Sok staje si¢ mniej lepki i tatwiej oddzieli¢ go

od czegsci stalych miazgi. O skutecznosci stosowanych preparatoéw enzymatycznych

do obrobki miazgi decyduja takie czynniki jak:

e temperatura — obnizenie temperatury o 10°C w odniesieniu do temperatury opty-
malnej moze okoto 2 razy zmniejszy¢ aktywnos$¢ enzymow.

e pH — zmiana pH o 0,3 jednostki w stosunku do pH optymalnego (pH 4 — 4,5)
zmniejsza aktywno$¢ enzymow o okoto 50%

e stopien dojrzatosci surowca — w przypadku jabtek poczatek sezonu wiaze si¢ z wy-
soka zawarto$cia skrobi, koniec sezonu — z wysoka zawartoscia hydratopektyn.

e doktadne wymieszanie preparatu enzymatycznego z surowcem.

Odpowiednie dawkowanie i stosowanie preparatow enzymatycznych podane jest
w instrukcji producenta. Nalezy pamigta¢ o tym, ze dawki te odnosza si¢ do okre-
slonych ,,normalnych” warunkow procesu. W przypadku, gdy warunki w zaktadzie
odbiegaja od tych parametrow nalezy odpowiednio korygowac dawke czy czas pro-
wadzenia procesu.
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Preparaty pektynolityczne sa najczgsciej dodawane do zbiornika z miazga (jedno
lub dwukrotne wprowadzenie do zbiornika okre§lonej ilosci preparatu), jest to
tzw. sposob stacjonarny.

Celem uzyskania ciaglo$ci procesu stosuje si¢ dawkowanie preparatu do strumienia
przeptywajacej miazgi, a dawkowanie jest dostosowane do natgzenia przeptywu.

Tloczenie miazgi

Proces ten realizowany jest przy uzyciu pras o réznorodnej konstrukcji. Mozemy
je podzieli¢ na prasy o dzialaniu okresowym i ciagtym. Mimo duzej réznorodnosci
pras, brak jest takiego rozwiazania, ktore zadawalatoby wszystkich. Podstawowy-
mi kryteriami oceny przydatnosci pras do tloczenia miazgi owocowej sa: wydajnosé
soku z owocdw, wydajnos¢ ttoczenia na jednostke czasu, jakos¢ otrzymywanego
soku oraz pracochtonnos¢.

Sposrod pras o dziataniu okresowym glownie stosowane sa hydrauliczne prasy war-
stwowe i koszowe, o r6znym stopniu zmechanizowania zatadunku miazgi i wyladun-
ku wytlokow, jak i samego ttoczenia. Ogolnie mozna stwierdzi¢, ze prasy o dziataniu
okresowym maja wyzsza wydajno$¢ soku w przeliczeniu na jednostke masy owo-
cow, ale sa bardziej pracochtonne i wykazuja nizsza wydajno$¢ w jednostce czasu
W porownaniu z prasami o dziataniu ciagltym.

Na stole hydraulicznej prasy warstwowej formowane sa z miazgi zawinigtej w ,,chu-
sty” warstwy, rozdzielane przektadkami kratkowymi i uktadane w pionowy stos. Na-
stepnie gotowy zatadunek poddaje si¢ tloczeniu. Wyciskany z miazgi sok, sptywa na
tacg zbiorcza i z niej odprowadzany jest do dalszego przerobu.

Bardziej nowoczesne pod wieloma wzglgdami, sa poziome prasy koszowe Bucher-
-Guyer, do obstugi ktorych potrzeba kilkakrotnie mniejszego naktadu pracy. Prasa
sktada sig z obrotowego kosza, w ktorym znajduje si¢ zestaw nylonowych wezy dre-
nazowych. Uklad drenazowy, umozliwia wyptyw soku z wngtrza kosza oraz powo-
duje spulchnianie miazgi owocowej w czasie cofania i powtdrnego dociskania ptyt,
podczas wielokrotnego prasowania miazgi. Prasy te, umozliwiaja ekstrakcj¢ wytto-
czonej miazgi woda, co zwigksza wydobycie substancji rozpuszczalnych z owocow.
Proces tugowania moze by¢ stosowany tylko w przypadku soku przeznaczonego do
zageszczania.

Prasy o dziataniu ciagtym, w zaleznosci od konstrukcji mechanizmu ttoczacego dzieli
si¢ na prasy tasmowe, §limakowe, walcowe oraz systemy mieszane. W zaleznosci od
konstrukcji prasy, miazga owocowa podczas ttoczenia podlega mieszaniu, co ma zte
i dobre strony. Niekorzystnym zjawiskiem jest obnizenie filtracyjnych wlasciwosci
cienkiej warstwy miazgi, co sprawia, ze sok zawiera wigcej osadow w porownaniu
z sokiem otrzymywanym na prasach warstwowych czy koszowych. Okolicznos$cia
korzystna, jest zwigkszona przez ruch miazgi tatwo$¢ odplywu soku. Nalezy rowniez
podkreslié, Zze czas tloczenia na tego typu prasach jest znacznie krotszy niz w przy-
padku pras warstwowych czy koszowych, co znacznie ogranicza zakres przemian
oksydacyjnych.

Prasy tasmowe, uwaza¢ mozna za rozwinigcie koncepcji pras warstwowych. W obu
przypadkach oddzielanie soku od czgéci statych realizuje si¢ na drodze ttoczenia po-
faczonego z filtracjq przez warstwg miazgi i tkaning. W prasach tasmowych, miazga
poddawana jest ttoczeniu pomi¢dzy dwoma przesuwajacymi si¢ tasmami, wzglednie
w uformowanym z tasmy r¢kawie lub kieszeni, ktore przesuwaja si¢ pomigdzy wal-
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cami. Tasmy wykonane sa z tworzywa sztucznego, drutu ze stali kwasoodpornej lub
kombinacji obu tych materiatow. Ci$nienie regulowane jest szeroko$cia, szczeliny,
przez ktora przeciskana jest miazga oraz ilo$cia miazgi. Problemem jest mycie tasmy,
ze wzgledu na znaczne zuzycie wody 1 obciazenie Sciekow.

Prasy slimakowe, maja czgs$¢ robocza w ksztalcie poziomego lub pionowego cy-
lindra, zbudowanego z mocnej siatki lub blachy kwasoodpornej dziurkowanej, we-
whnatrz ktérego obraca si¢ $limak. Ostatnio coraz czesciej dazy si¢ do zastgpowania
okragtej perforacji sit szczelinami, z uwagi na zwigkszenie powierzchni otworow
i obnizenie mozliwosci zamulania. Ucisk masy i wydzielanie na zewnatrz soku, uzy-
skuje si¢ przez zmniejszenie skoku $ruby i zmniejszenie $rednicy zewngtrznej lub
przez zwigkszenie $rednicy wewngtrznej (Srednicy rdzenia). Generalnie, prasy te nie
sa stosowane do ttoczenia owocdéw ziarnkowych Aby prasy slimakowe mozna byto
z powodzeniem wykorzysta¢ do ttoczenia miazgi jabtkowej, nalezy stosowa¢ grub-
sze rozdrobnienie, odpowiednie srodki pomocnicze (oczyszczona celuloza o dlugosci
wiokna > 1mm, tuska gryki, itp.). Ten typ pras szeroko stosowany jest przy przerobie
pomidoréw na sok czy ttoczeniu winogron.

Inne sposoby pozyskiwania sokéw surowych

Dekantery (poziome wiréwki), wykorzystuja do oddzielania soku od miazgi sitg
odsrodkowa. Dzialaja w sposob ciagly, pozwalajac na pelna automatyzacje linii
do otrzymywania surowych sokow owocowych. Miazga wprowadzana jest do we-
wnatrz dekantera, przez wydrazony wat urzadzenia, na powierzchnig obracajacego
si¢ bgbna z nawinigta na nim §rubowo tasma. Pod wplywem sity od$rodkowej, ponad
4000 razy wigkszej od sily cigzkos$ci, nastgpuje rozdzielenie miazgi na sok i wyttoki,
ktore nastepnie odprowadzane sa slimakiem na zewnatrz urzadzenia. Urzadzenia te
sa szczegoblnie polecane do produkcji sokow naturalnie metnych. Oddzielenie soku
od czesci statych nastepuje w ciagu kilkunastu sekund, co znacznie ogranicza reakcje
utleniania zaréwno sktadnikow prozdrowotnych jak i wptywajacych na cechy orga-
noleptyczne sokow. Poza tym, ze wzgledu na niewielka 1 zamknigta przestrzen pro-
ces mozna prowadzi¢ w atmosferze gazu obojetnego. Sok z dekantera, jest rOwniez
bardziej odporny na rozwarstwianie, zawiera do 60% czastek mniejszych od 1um,
podczas gdy sok z pras warstwowych czy koszowych nie wigcej niz 20%.

Metoda dyfuzyjna

Metoda dyfuzyjna, udoskonalona w procesie tugowania cukru z krajanki buracza-
nej, pozwala na uzyskanie wyciagéw wodnych o st¢zeniu niewiele nizszym od stg-
zenia soku komoérkowego. W metodzie tej, wydobywa si¢ z owocow (gtownie ja-
btek) 95%-97% substancji rozpuszczalnych. W celu usprawnienia procesu wymy-
wania sktadnikow z surowca, temperatura wody powinna wynosi¢ okoto 60—65°C.
Rozdrobnienie jabtek, jakie stosuje si¢ przy pozyskiwaniu soku metoda ttoczenia,
jest w metodzie dyfuzyjnej mato przydatne. Najlepsze rezultaty otrzymuje sig roz-
drabniajac jabtka na kawatki falistego ksztaltu o grubosci 2 — 4 mm. Otrzymany
ta metoda sok, nie jest naturalnym sokiem komoérkowym jak sok otrzymany przez
tloczenie. Rozcienczenie soku komoérkowego woda, nie stanowi przeszkody w jego
dalszym wykorzystaniu do produkcji zaggszczonego soku jabtkowego. Ogélne na-
ktady na otrzymanie zaggszczonego soku, sa o okolo 25% nizsze w pordwnaniu
z naktadami, jakie ponosi si¢ przy produkcji koncentratu z soku otrzymywanego
na drodze ttoczenia. Obnizenie kosztoéw surowca jest znacznie wigksze, niz wzrost
kosztow w procesie zaggszczania. Dodatkowa korzyscia stosowania metody dy-
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fuzyjnej, jest niewielka zawarto$¢ substancji rozpuszczalnych w wyttokach, co
nie jest bez znaczenia przy wykorzystaniu ich do produkcji preparatow pektyno-
wych. Nalezy jednak zaznaczy¢, ze metoda ta nie znalazta wigkszego zastosowania
w przemysle sokowniczym.

Oczyszczanie soku surowego

Sok otrzymany w procesie tloczenia zawiera substancje state pochodzace z miaz-
szu owocow. W zwiazku z tym, sok bezposrednio z prasy kierowany jest na sita,
na ktorych oddzielane sa wigksze kawatki, a nastgpnie moze by¢ poddany proceso-
wi wirowania. Dalsza obrdobka technologiczna soku, uzalezniona jest od jego prze-
znaczenia. W wigkszos$ci sok surowy kierowany jest do zaggszczania, ale rOwniez
moze by¢ wykorzystywany bezposrednio do produkcji sokéw naturalnie metnych lub
klarowanych (rys.1). Pewna czgs$¢ jest wykorzystywana do sporzadzania zastawow
winiarskich. Proces obrobki soku surowego, przeznaczonego do produkcji sokdéw
klarownych bezposrednio z owocoéw swiezych i sokow zaggszczonych jest podobny.
W przypadku produkcji sokow zageszczonych, sok surowy przed klarowaniem pod-
dawany jest dodatkowo procesowi dearomatyzacji.

Z soku surowego przeznaczonego do produkeji sokéow klarownych lub klarownych
sokow zageszczonych, oprocz zawiesin staltych (fragmenty miazszu) nalezy row-
niez usuna¢ wielkoczasteczkowe substancje organiczne, takie jak pektyny, skrobig,
celulozg, arabany. Zwiazki te w roztworze wykazuja cechy substancji bedacych
w rozproszeniu koloidalnym.

O ile czastki state, ktorych wielko$¢ jest wieksza od 10*mm tatwo usunaé¢ w procesie
wirowania czy filtracji, to w przypadku substancji organicznych, ktérych wielkos¢
miesci sie¢ w zakresie 10 — 10°mm, nalezy stosowa¢ inne zabiegi technologiczne.

W przypadku pektyny, skrobi, czy arabanu, ktére utrudniaja proces zaggszczania
(wzrost lepkosci) lub moga tworzy¢ osady w czasie przechowywania sokow, najlep-
sza metoda ich usuwania, jest hydroliza enzymatyczna do zwiazkow maloczastecz-
kowych, tworzacych roztwory rzeczywiste. Na rynku, istnieje caty szereg prepara-
tow enzymatycznych krajowych i zagranicznych, stosowanych gtéwnie do rozktadu
zwiazkoéw pektynowych, ale i do rozktadu skrobi czy arabanu. Kazdy preparat jest
doktadnie opisany przez producenta, co do warunkow stosowania, jednak dotyczy
to warunkow optymalnych. Dlatego, dla kazdej partii soku czy okresu przerabiania
owocow, zalecane jest ustalenie doktadnych warunkow obrobki enzymatycznej soku
przez laboratorium zaktadowe.

Proces depektynizacji (rozktad zwiazkow pektynowych) powinien poprzedzac¢ wila-
sciwe klarowanie (usuwanie polifenoli, biatek), poniewaz wystgpujace w soku wy-
soko-czasteczkowe zwiazki pektynowe, moga spetnia¢ rolg koloidow ochronnych,
utrudniajacych taczenie si¢ substancji wielkoczasteczkowych w duze aglomeraty.

W tradycyjnym sposobie klarowania stosuje si¢ zelatyng (biatko) i taning (garbnik).
Obecnie taning zastapiono pomocniczymi $rodkami klarujacymi tj. bentonitem lub
zolem kwasu krzemowego. W wyniku dodania do soku Zelatyny powstaja nieroz-
puszczalne osady bedace aglomeratami biatka i garbnikami soku. Procesowi temu
towarzyszy roOwniez wytracanie i innych substancji koloidalnych, o ré6znych witasci-
wosciach fizycznych i chemicznych. W celu ustalenia prawidtowej ilosci substancji
klarujacych, klarowanie wtasciwe okres§lonej partii soku, powinno by¢ poprzedzone
klarowaniem probnym.
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Proces klarowania, powoduje wydzielenie z soku znacznej ilosci osadow, ktore usu-
wa si¢ w procesie filtrowania. W zaleznosci od ilo$ci zawiesin stosuje si¢ rozne ro-
dzaje filtrow.

Do filtracji silnie zanieczyszczonych sokow, stosuje si¢ bebnowe filtry prozniowe.
Szerokie zastosowanie znajduja réwniez filtry naptywowe poziome lub pionowe.
Zardéwno w filtrach prozmowych jaki nap%ywowych filtrach ci$nieniowych, na pod-
ktadzie siatkowym najpierw wytwarza si¢ z ziemi okrzemkowej wstepna warstwe
filtracyjna a nastgpnie przeprowadza si¢ wlasciwa filtracjg, z ciagtym dozowaniem
ziemi okrzemkowej do soku. W zaleznosci od doktadnosci filtracji stosuje si¢ rézne
rodzaje ziemi okrzemkowej. Najwigksza doktadnos¢ filtracji uzyskuje si¢ stosujac
filtry wyposazone w celulozowo-papierowe ptyty filtracyjne.

Klarowanie tradycyjne, jest coraz czgSciej zastgpowane ultrafiltracja, ktora polega na
oddzieleniu makroczasteczek (pektyny, skrobia, biatko, garbniki itp.) przez specjalne
membrany, ktore zatrzymuja czasteczki o wielkosci powyzej 10 mm. Proces ultrafiltra-
cji powinien by¢ poprzedzony enzymatyczng depektynizacja soku (obnlzenle lepkosci).
Zaleta ultrafiltracji w porownaniu z klarowaniem tradycyjnym, jest mniejsza pracochton-
nos¢, energochtonnosc 1 krotszy czas trwania procesu. Dodatkowa zaleta ultrafiltracji jest
to, ze moze zastgpowac pasteryzacje. Klarowny sok przekazywany moze by¢ do rozlewu
(po ewentualnej korekcie ekstraktu lub kwasowosci) lub do zaggszczania.

Zageszczanie

Proces ten przeprowadzany jest gtdéwnie w wielodziatlowych aparatach wyparnych,
roznej konstrukeji, pod zmniejszonym ci$nieniem, co pozwala obnizy¢ temperatu-
re wrzenia soku. W nowoczesnych aparatach wyparnych produkuje si¢ zageszczone
soki owocowe o ekstrakcie 68-72%.

Z niekonwencjonalnych sposobdw, coraz czgsciej jest stosowana metoda zaggszcza-
nia przez wymrazanie wody (kriokoncentracja). Réwniez, wykorzystywane sa juz
do czeéciowego zageszczania, procesy membranowe (osmoza, odwrdcona osmoza).

Po zageszczeniu, sok powinien by¢ schtodzony do temperatury okoto 5°C i przesta-
ny do zbiornikoéw magazynowych. W zaleznosci od rodzaju soku, zaleca si¢ rézne
temperatury magazynowania. Zaggszczone soki jabtkowe sa najczesciej przechowy-
wane w temperaturze 0 — 4°C. Soki z owocow kolorowych(wisnie, truskawki, mali-
ny) powinny by¢ przechowywane w temperaturze okoto —20°C. Wyzsza temperatura
sktadowania powoduje niekorzystne zmiany jakosci soku, gtownie barwy, w wyniku
rozktadu barwnikéw antocyjanowych.

SOKI NATURALNIE METNE

W produkcji sokéw naturalnie metnych pomija si¢ zabiegi obrobki enzymatyczne;j,
klarowania oraz filtrowania, ktore wystgpuja w procesie produkcji wyrobow klarow-
nych. Produkty mg¢tne maja tendencj¢ do rozwarstwiania sig i tworzenia osadu na dnie
opakowania. Szybka przeplywowa pasteryzacja soku po procesie tloczenia inaktywu-
je enzymy rozktadajace pektyny (zahamowanie spadku lepkosci), a takze powoduje
wytracanie czesci niestabilnych substancji biatkowych i polifenolowych, usuwanych
nastepnie w procesie wirowania. Dzigki temu, zmniejsza si¢ ilo§¢ osadu powstajacego
podczas przechowywania soku.

Schemat technologiczny produkcji sokow naturalnie me¢tnych i klarownych z owo-
cOw $wiezych przedstawiono na rys.1.
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Rys. 1. Schemat technologiczny produkcji sokow 7 owocow swieZych
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Rozlew i utrwalanie

Rodzaj produktu i opakowan, oraz typy urzadzen stosowanych do rozlewu, wy-
znaczaja sposob przeprowadzania tej operacji technologicznej. Wyrdznia si¢ naste-
pujace metody: Rozlew zimny z wyjatawianiem produktu w opakowaniach - jest
to najmniej korzystna metoda, gdyz pasteryzacja lub sterylizacja (wybor zalezy
od wartosci pH produktu), nie ogrzanych uprzednio produktéw wymaga dtugiego
czasu podgrzewania do temperatury wyjatawiania (15-20 min), jak i péZniejszego
schtadzania (~15 min.) W zaleznos$ci od rodzaju produktu najczesciej stosowane tem-
peratury pasteryzacji mieszczg si¢ w zakresie 85-95°C, a sterylizacji 115°C—-123°C.
Czas przetrzymywania soku w temperaturze wyjatawiania wynosi ~ 20 minut.

Rozlew goracy z wyjatawianiem produktu w opakowaniach — produkt przed rozle-
wem ogrzewa sig¢ do 80-90°C i rozlewa do opakowan, po czym wyjatawia poprzez
pasteryzuje lub sterylizuje i nastgpnie schtadza.

Rozlew goracy po sterylizacji btyskawicznej — obejmuje trzy podstawowe etapy:
btyskawiczna sterylizacj¢ produktu (temperatura 110—120°C, czas 30—-60 sekund),
schtodzenie do temperatury okoto 95°C, rozlew do jalowych opakowan. Po zamknig-
ciu, na specjalnym przeno$niku opakowania sa odwracane wieczkiem do dotu, celem
dodatkowego wyjatowienia zamknigcia goracym produktem. Po 3— 4 minutach pro-
dukt przekazywany jest do chlodzenia.

Rozlew aseptyczny — ten sposob utrwalania daje produkt o najwyzszej jakosci, oraz
obniza zuzycie energii o okoto 75% w pordwnaniu z poprzednimi metodami utrwala-
nia. Produkt ogrzewany jest bltyskawicznie do temperatury 120-130°C i utrzymywa-
ny w tej temperaturze przez kilka, kilkanascie sekund, a nast¢pnie po szybkim schto-
dzeniu do temperatury okoto 25°C, jest rozlewany aseptycznie do wyjatlowionych
opakowan (najcze¢sciej kartonowych).

38 Przetworstwo owocow na poziomie gospodarstwa



Literatura

1.

10.

11.

Arthey D., Ashurst P.: Fruit processing. Nutrition, products, and quality manage-
ment. Aspen Publishers Inc. 2001;

Ashurst P.: The chemistry and technology of soft drinks and fruit juices. CRC
Press 2000;

Barreett D., Samogyi L., Ramaswamy H.: Processing fruit. Science and technol-
ogy. CRC Press 2005;

Dyrektywa 2001/112/UE dotyczaca sokéw owocowych i niektdérych podobnych
produktow przeznaczonych do spozycia przez ludzi;

Jarczyk A., Berdowski J.: Przetwoérstwo owocow i warzyw. Cz. 1 WSiP, War-
szawa 1997;

Jarczyk A., Berdowski J.: Przetworstwo owocow i warzyw. Cz. 2 WSiP, War-
szawa 1999;

Kodeks praktyki do oceny sokéw owocowych i warzywnych A.LLJ.N. KUPS,
Warszawa 2001;

Pijanowski E., Mrozewski S., Horubata A.,Jarczyk A.: Technologia produktow
owocowych i warzywnych. T.1. PWRIL, Warszawa 1973;
Pijanowski E., Mrozewski S., Jarczyk A., Drzazga B.: Technologia produktow
owocowych i warzywnych. T.2. PWRIL, Warszawa 1976;

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Wsi w sprawie szczegotowych wymagan
w zakresie jakosci handlowej sokéw i nektaréw owocowych. Dziennik Ustaw
Nr 177, poz. 1735, 2003;

Zadernowski R., Oszmianski J.: Wybrane zagadnienia z przetworstwa owocow
i warzyw. Wydawnictwo ART., Olsztyn 1994;

Przetworstwo owocow na poziomie gospodarstwa 39



Barbara Satata
Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie
Oddziat w Radomiu

IV. WYMAGANIA HIGIENICZNE DLA
PRZETWORSTWA OWOCOW
W GOSPODARSTWACH ROLNYCH

Obecnie zywno$¢ przestata by¢ postrzegana wylacznie jako zrodto sktadnikow po-
karmowych stuzacych pokryciu potrzeb organizmu czlowieka, natomiast wzrosto
zainteresowanie konsumentow jej walorami prozdrowotnymi i jako$ciowymi. Pod-
stawowa rol¢ w tworzeniu cech jako$ciowych produktow przetworzonych odgrywa-
ja surowce. Ich jako$¢ z kolei jest uzalezniona od poziomu rolnictwa i warunkow
srodowiskowych oraz stosowanych metod produkcji. Wiele badan wskazuje na to,
ze szereg zanieczyszczen zywno$ci ma swoje zrodlo w chemizacji rolnictwa, a takze
w procesach przetwarzania.

Ochrona zdrowia konsumenta powinna by¢ jednym z najistotniejszych warunkow
przy wprowadzaniu zywnosci na rynek dlatego surowce i artykuty zywnos$ciowe mu-
sza by¢ ,,produktami bezpiecznymi” i nie stwarza¢ zadnego niebezpieczenstwa dla
0s0b je spozywajacych. Bardzo wazna jest umiejetno$¢ tworzenia systemow zapew-
nienia odpowiedniej jakosci surowcdéw zywnosciowych produkowanych w gospo-
darstwie. Wlasnie tu na poziomie produkcji pierwotnej nalezy eliminowac wszystkie
nieprawidtowosci. Szczegolnie wazne jest to w produkeji roslinnej, w ktérej w celu
osiagni¢cia wyzszych plonow stosuje si¢ coraz wigcej nawozow, srodkéw ochrony
1 innych substancji chemicznych. Aby sprosta¢ wymaganiom prawa i rynku produk-
cja surowcoéw rolniczych powinna by¢ przyjazna dla srodowiska, zachowujaca jego
jakos¢ przy jednoczesnym zabezpieczeniu jako$ci 1 bezpieczenstwa wytwarzanych
produktow oraz koncentrowac si¢ na sprostaniu wymagan klienta i wynikajacej stad
rentownosci dziatalnos$ci rolnicze;.

Najczgsciej spozywanymi produktami z upraw i produkcji rolniczej sa owoce i wa-
rzywa, przetwory zbozowe, mleko krowie i jego przetwory oraz migso. Produkty
te sa w przewazajacej ilosci sprzedawane na rynkach lokalnych przez producentow
w formie nie przetworzonej. Sktada si¢ na to wiele czynnikow, z ktérych jako podsta-
wowe mozna wymieni¢ brak jednoznacznie okreslonych wymagan prawnych i for-
malnych przy prowadzeniu dziatalnosci przetworczej wtasnych surowcow na pozio-
mie gospodarstwa. Obecnie istniejace traktuja ta dziatalno$¢ jak zwykta dziatalnosée
gospodarcza, ktorej podlegaja wszystkie podmioty prowadzace produkcje i obrot
zywnoscia w ramach prowadzonej dziatalnosci gospodarczej. Jednocze$nie, z pro-
dukcja ta wiaza si¢ okreslone problemy, przede wszystkim zwiazane z konieczno$cia
zapewnienia warunkéw higieny i bezpieczenstwa zdrowotnego wyrobow. Wymagaja
one czgsto takze zastosowania odpowiednich technologii przetwarzania i wiazacych
si¢ z tym nakladoéw inwestycyjnych. Barierami spozycia zywnosci tradycyjnej, re-
gionalnej jest brak mozliwosci zakupu jej w ogolnej sieci sklepow detalicznych oraz
niezbyt wysoka jako$¢, a takze brak informacji o walorach zdrowotnych tych pro-
duktow.
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Lokalna sprzedaz w celu sprostania zapotrzebowaniu rynku zachgca do réznorod-
no$ci w uprawach, co znacznie obniza ryzyko zniszczenia plonéw przez szkodniki
czy choroby, jak rowniez eliminuje konieczno$¢ uzywania Srodkéw chemicznych
co znacznie podwyzsza walory zdrowotne zywnosci sprzedawane] w tej formie. Co
wigcej, lokalna produkcja przyn051 korzysci ekonomiczne zaréwno rolnikom jak
i konsumentom, bo nie wiaze si¢ ona z duzymi naktadami i nie wymaga posrednic-
twa przetwércéw czy dystrybutoréw i dzigki temu dochody rolnikow sa wigksze,
a nabywca placi nizsza ceng.

W przypadku produkcji zywnosci jej bezpieczenstwo zdrowotne jest z punktu widze-
nia konsumenta najwazniejsza cecha jakosci. Stad tez prawo zywnos$ciowe (§wiato-
we 1 europejskie) szczegotowo reguluje t¢ kwestie w celu upewnienia konsumenta,
ze zywno$¢, ktora nabywa spetnia jego oczekiwania pod wzgledem bezpieczenstwa.
Zagadnienia jakosci i bezpieczenstwa sa uwazane za najwazniejsze z powodu ro-
snacej $wiadomosci ludzi 1 wystgpujacych potrzeb nie tylko wzgledem produktu ale
takze jego wytwarzania i wykorzystania. Producent przez gwarancj¢ bezpieczenstwa
buduje zaufanie klienta a rolnik najczgsciej stanowi pierwsze ogniwo w lancuchu
produkcji zywnosci.

Od dnia 1 stycznia 2006 roku, w panstwach cztonkowskich Unii Europejskiej, obo-
wiazkiem wszystkich przedsigbiorstw sektora spozywczego jest zapewnienie wiasci-
wych wymogdw higieny na wszystkich etapach, produkcji przetwarzania i dystrybu-
cji zywnosci. Producenci zywnosci cheacy funkcjonowac na rynkach Unii Europe;j-
skiej musza w zaktadach wdrozy¢ obowiazujace jednolite przepisy Zywnosciowe —
tworzace tzw. ,,Pakiet Higieniczny” obejmujacy rozporzadzenia, ktore ustanawiaja
zasady higieny $rodkow spozywczych, a takze zasady postgpowania wiasciwych
wladz nadzorujacych operatorow sektora spozywczego. Podstawa rozporzadzen
»Pakietu higienicznego” jest rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)
Nr 178 z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajace ogolne zasady i wymagania prawa
zywno$ciowego, powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci oraz
ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci.

»Pakiet Higieniczny” obejmuje nastgpujace rozporzadzenia:

e rozporzadzenie (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29.04.2004 r. w sprawie higieny §rodkow spozywczych.

e rozporzadzenie (WE) Nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29.04.2004 r. ustanawiajace szczegdlne przepisy dotyczace higieny w odniesie-
niu do zywnosci pochodzenia zwierzgcego.

e rozporzadzenie (WE) Nr 854/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29.04.2004 r. ustanawiajace szczegolne przepisy dotyczace organizacji urzg¢do-
wych kontroli w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego przezna-
czonych do spozycia przez ludzi.

e rozporzadzenie (WE) Nr 882/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29.04.2004 r. w sprawie kontroli urzedowych przeprowadzanych w celu spraw-
dzenia zgodnosci z prawem paszowym i Zzywnosciowym oraz regutami dotycza-
cymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat.

Podstawa polskiego prawa zywno$ciowego jest Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 roku
0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. nr 171, poz. 1225 z p6z. zm.). Aktem
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wykonawczym do wymienionej ustawy w odniesieniu do zywnosci pochodzenia nie-
zwierzecego jest Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 29 maja 2007 r. w sprawie
wzoréw dokumentdéw dotyczacych rejestracji i zatwierdzania zaktadow produkuja-
cych lub wprowadzajacych do obrotu zywnos¢ podlegajacych urzedowej kontroli
Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. Nr 171, poz.1225) oraz Rozporzadzenie
Ministra Rolnictwa 1 Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania
srodkow spozywczych (Dz. U. Nr 137, poz.966).

Przepisy ogoélne prawa zywnosciowego

Zgodnie z rozporzadzeniem WE 178/2002, Rozdziat 11, przepisy prawa zywnos$cio-
wego dotycza wszystkich etapéw produkcji, przetwarzania i dystrybucji Zywnosci.
Podstawowa zasada produkcji zywnosci jest to, aby byta ona bezpieczna dla zdrowia
i zycia konsumentow oraz spetniata wymagania higieniczne okreslone prawem. Srod-
ki spozywcze oraz inne sktadniki zywnos$ci nie moga by¢ szkodliwe dla cztowieka,
zepsute ani zafatszowane. W procesie produkcji i w obrocie zywnoscia nie mozna sto-
sowac procesOw technologicznych i takich metod produkcyjnych, ktore nawet w naj-
mniejszym stopniu moglyby doprowadzi¢ do uszczerbku na zdrowiu konsumenta.
Kazda zywnos¢ uznana za niebezpieczna jest szkodliwa dla zdrowia ludzi i nie nadaje
si¢ do spozycia. Tym samym nie mozna jej wprowadza¢ do obrotu. Odpowiedzialnos¢
za bezpieczenstwo zywnosci wprowadzanej na rynek ponosi przedsigbiorca. Dlatego
podmioty dziatajace na rynku zywnos$ci maja obowiazek ustanowi¢ system umozli-
wiajacy sledzenie zywnosci oraz wszelkich substancji przeznaczonych do dodania do
zywnosci na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji. W przypadku
gdy zywno$¢ przywozona, wyprodukowana, wytworzona lub rozprowadzana nie jest
zgodna z wymogami w zakresie bezpieczenstwa zywnosci kazdy podmiot dziatajacy
na rynku spozywczym musi rozpoczac postepowanie w celu identyfikacji 1 wycofania
danej zywnosci z rynku oraz powiadomi¢ o tym wlasciwe wtadze.

Wszystkie surowce uzywane w przetworstwie zywnosci musza by¢ zaopatrzone
przez producenta w dokumentacje umozliwiajaca bezbtedna identyfikacj¢ i $ledze-
nie produktu zgodnie z rozporzadzeniem (WE) 178/2002. Artykut 18 wymienionego
rozporzadzenia zobowiazuje podmioty dzialajace w produkcji i obrocie produktow
spozywezych do posiadania systemow i1 procedur umozliwiajacych identyfikacje
bezposredniego dostawcy i bezposredniego odbiorcy produktéw. Informacje powyz-
sze zaklad udostgpnia na zadanie wlasciwych instytucji. Dokumentacja powinna za-
wiera¢ informacje:

- nazwe i adres dostawcy/odbiorcy i rodzaj produktu,

- date transakcji,

- wielkos¢ lub ilosé,

- opis produktu.
W zalezno$ci od zakresu dziatalnosci zaktadu nalezy rowniez rejestrowaé informa-
cje dotyczace wielkosci lub ilosci produktu, numer partii i uszczegdétowione opisy
produktu (opakowany w opakowania jednostkowe lub luzem, odmiana, produkt w
stanie surowym lub przetworzonym). Kazda watpliwo$¢ uniemozliwiajaca identyfi-
kacje produktow uprawnia organy kontroli urzedowej do stwierdzenia, ze produkty
sa niewiadomego pochodzenia, co moze skutkowaé¢ zakazem wprowadzania ich do
obrotu lub wycofania z obrotu z nakazem dokonania utylizacji produktow.
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Istotny wptyw na wspieranie produkcji zywnos$ci na poziomie lokalnym maja zakta-
dy przetwarzajace surowce wyprodukowane w gospodarstwie, przy jednoczesnym
zachowaniu standardow gwarantujacych bezpieczenstwo produkowanej zywnosci.
Niezbedne jest jednocze$nie wprowadzanie utatwien dla przedsigbiorstw o ograni-
czonej zdolnosci produkcyjnej, bez koniecznosci ponoszenia przez nie znacznych
kosztow inwestycji, ktore w rezultacie nie przyniostyby wyraznych korzysci dla za-
pewnienia higieny w zaktadzie, a narazaja na nieadekwatne do wielko$ci prowadzo-
nej produkcji i sprzedazy inwestowanie.

Na jakos¢ produktow przetworzonych bardzo duzy wplyw maja warunki produk-
cji surowca, oraz spetnienie przez gospodarstwo wymagan dobrej praktyki higieny
okreslonych w Czgsci B zatacznika I do rozporzadzenia (WE) Nr 852/2004 roku. Za-
kres wymagan higienicznych na poziomie produkcji podstawowej obejmuje dziata-
nia w zakresie kontroli zagrozen, ktore moga powstawac¢ w produkcji podstawowe;j.
Obejmuja one:

— kontrolg zanieczyszczen takich jak mykotoksyny, metale cigzkie i materiaty ra-
dioaktywne;

— wykorzystanie wody, odpadow organicznych i nawozow;

— wilasciwe 1 odpowiednie uzywanie srodkow ochrony roslin i biocydow oraz moz-
liwo$¢ ich $ledzenia;

— procedury, praktyki oraz metody majace na celu zapewnienie, ze zywnoSc¢ jest
produkowana, przetwarzana, pakowana, sktadowana i transportowana we wtasci-
wych warunkach higienicznych, w tym efektywne czyszczenie i kontrola szkod-
nikow;

— $rodki odnoszace si¢ do prowadzenia dokumentacji.

Operacje, ktorym poddawane sa surowce w procesach technologicznych — prze-

tworczych, nie mieszcza si¢ w obszarze produkcji podstawowej i dlatego sa przed-

miotem wymagan higienicznych okreslonych w zataczniku Il rozporzadzenia WE

Nr 852/2004 w sprawie higieny $rodkéw spozywczych.

Wymienione rozporzadzenie dzieli wymagania higieny produkeji zywnosci na grupy:

e wymagania ogolne, a wigc dotyczace wszystkich pomieszczen zakladu,
e wymagania szczegdlne, dotyczace tylko tych pomieszczen, w ktorych zywnose,
jest przetwarzana,

wymagania dla sprzetu,

postepowania z odpadami zywnos$ciowymi,

zaopatrzenia w wodg,

higieny osobistej,

wymagania odnoszace si¢ do srodkow spozywczych,

wymagania odnoszace si¢ do opakowan jednostkowych i zbiorczych srodkéw

spozywczych,

e wymagania dotyczace szkolen personelu.

Wymagania ogolne

1. Pomieszczenia zaktadu musza by¢ utrzymywane w dobrym stanie technicz-
nym i w czystosci.
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2. Wyposazenie, wystrdj, konstrukcja, rozmieszczenie i wielko§¢ pomieszczen,
musza spetniac¢ takie warunki, aby:

e umozliwia¢ odpowiednie utrzymanie, czyszczenie i/lub dezynfekcje, zapo-
bieganie lub minimalizowanie dostawania si¢ zanieczyszczen pochodza-
cych z powietrza oraz zapewni¢ odpowiednig przestrzen roboczg pozwala-
jaca na higieniczne przeprowadzanie wszelkich dziatan,

e chroni¢ przed gromadzeniem si¢ brudu, kontaktem zywnos$ci z materiatami
toksycznymi, strzasaniem czastek brudu do zywnosci 1 tworzeniem si¢ kon-
densacji niepozadanej plesni na powierzchni,

e mozliwe bylo przestrzeganie dobrej praktyki higienicznej, wilacznie
z ochrong przed zanieczyszczeniem a, w szczego6lnosci, ze zwalczaniem
szkodnikow,

oraz

e zapewnia¢, w miar¢ potrzeb, wlasciwe temperatury przetwarzania i ma-
gazynowania $Srodkow spozywczych. Temperatura przechowywania winna
by¢ monitorowana i, w razie potrzeby, zapisywana.

3. W zakladzie musi by¢ odpowiednia ilos¢ ubikacji sptukiwanych woda, pod-
taczonych do sprawnego systemu kanalizacyjnego. Ubikacje nie moga taczy¢
sig bezposrednio z pomieszczeniami, w ktorych pracuje si¢ z zywnoscia.

4. W zakladzie musi by¢ dostgpna odpowiednia liczba, wlasciwie usytuowa-
nych, umywalek do mycia rak. Do umywalek musi by¢ doprowadzona ciepta
i zimna biezaca woda, musza by¢ one zaopatrzone w $rodki do mycia rak i do
higienicznego ich suszenia. W miarg potrzeby, stanowiska do mycia zywno-
$ci powinny by¢ oddzielone od umywalek.

5. Zaktad powinien posiada¢ odpowiedni system naturalnej lub mechanicznej
wentylacji, uniemozliwiajacy przeptyw powietrza z obszarow zanieczysz-
czonych do obszarow czystych. Systemy wentylacyjne musza by¢ tak skon-
struowane, aby umozliwi¢ tatwy dostep do filtréw i innych czesci wymaga-
jacych czyszczenia lub wymiany.

6. Wszelkie wezty sanitarne powinny by¢ zaopatrzone w odpowiednia, natural-
na badZz mechaniczng, wentylacje.

7. Pomieszczenia, w ktorych przetwarza si¢ zywno$¢, musza posiada¢ odpo-
wiednie naturalne i/lub sztuczne o§wietlenie.

8. Urzadzenia kanalizacyjne musza by¢ zaprojektowane i skonstruowane tak,
aby nie istnialo ryzyko zanieczyszczenia. W sytuacji, gdy kanaty kanalizacji
sa czegsciowo lub catkowicie otwarte, musza by¢ zaprojektowane tak, aby
odpady nie przedostawaty si¢ z obszarow zanieczyszczonych do obszarow
czystych, w szczegdlnosci do obszardow, gdzie pracuje si¢ z zywnoscia, kto-
rej zanieczyszczenie moze zagraza¢ zdrowiu konsumenta.

9. W miarg potrzeby, musza by¢ zapewnione odpowiednie warunki do przebie-
rania si¢ przez personel.

10. Srodki czyszczace i odkazajace nie moga by¢ przechowywane w obszarach,
gdzie przetwarza sig¢ Zzywnosc.

Wymagania szczegolne dla pomieszczen, w ktorych przetwarza si¢ Zzywnos¢

1. W pomieszczeniach, w ktorych przygotowuje sig, poddaje obrébee lub prze-
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2.

twarza $rodki spozywcze projekt i wystrdj pomieszczen muszg spetniaé
wymagania dobrej praktyki higieny zywnosci a przede wszystkim chroni¢
zywno$¢ przed zanieczyszczeniem.
Podlogi - utrzymane w dobrym stanie technicznym, musza by¢ tatwe do czysz-
czenia oraz, w miarg potrzeby, do dezynfekcji. Wykonane powinny by¢ z ma-
teriatow nieprzepuszczalnych, nie nasigkliwych, zmywalnych oraz nietoksycz-
nych. Jezeli jest to konieczne, nalezy zapewnic¢ sptyw wody z powierzchni.

Sciany - utrzymane w dobrym stanie, musza by¢ tatwe do czyszczenia, oraz
tam gdzie jest to konieczne, do dezynfekcji. Ich powierzchnie powinny by¢
wykonane z materiatow nieprzepuszczalnych, nie nasiakliwych, zmywal-
nych, nietoksycznych oraz gtadkie.

Sufity (lub, w przypadku gdy nie ma sufitu, wewngtrzna powierzchnia da-
chu) musza by¢ tak wykonane, wykonczone i zamontowane, aby nie gro-
madzity si¢ tam zanieczyszczenia, nie wzrastaty plesnie, zredukowana byta
kondensacja pary, aby nie spadaty zanieczyszczenia.

Okna i inne otwory musza by¢ skonstruowane tak, aby uniemozliwi¢ gro-
madzenie si¢ zanieczyszczen. Tam gdzie jest to konieczne nalezy wyposa-
zy¢ je w siatki zatrzymujace owady. Siatki musza dawac si¢ tatwo demon-
towac w celu czyszczenia. W miejscach gdzie otwarte okna moga spowo-
dowa¢ zanieczyszczenie, okna musza by¢ w czasie produkcji zamknigte
i zabezpieczone przed otwarciem.
Drzwi musza by¢ tatwe do czyszczenia oraz, w miarg potrzeby, do dezyn-
fekcji. Ich powierzchnie powinny by¢ gladkie i nie nasiakliwe.
Inne powierzchnie tam, gdzie przebiega proces produkcyjny, w szczegdlno-
$ci pozostajace w kontakcie z zywnoscia musza by¢ w dobrym stanie, tatwe
do czyszczenia, w miar¢ potrzeby, do dezynfekceji. Powinny by¢ wykonane
z materiatoéw nietoksycznych, gtadkie, zmywalne, odporne na korozjg.
W miarg potrzeby, w zakladzie musza by¢ zainstalowane odpowiednie urza-
dzenia do czyszczenia oraz dezynfekcji narz¢dzi roboczych oraz wyposaze-
nia. Urzadzenia te musza by¢ wykonane z materialéw odpornych na korozje,
fatwe do czyszczenia.

Wymagania dla sprzetu

1.

Wszelkie przedmioty, instalacje i sprzet, pozostajace w kontakcie z zywno-
$cig musza:

— by¢ skutecznie czyszczone, oraz, w miarg potrzeby, dezynfekowane.
Czyszczenie i dezynfekowanie musi odbywac si¢ z czestotliwoscia
zapewniajaca zapobieganie jakiemukolwiek ryzyku zanieczyszczenia;

— by¢ tak skonstruowane, z takich materialow i utrzymywane w dobrym
porzadku, stanie i kondycji technicznej, aby zminimalizowac jakiekol-
wiek ryzyko zanieczyszczenia,

— z wyjatkiem jednorazowych kontenerow i opakowan zbiorczych, by¢
tak skonstruowane, z takich materiatéw i w tak dobrym porzadku, stanie
i kondycji technicznej, aby mogly by¢ starannie czyszczone i w miarg
potrzeby dezynfekowane; oraz

— by¢ instalowane w taki sposob, aby pozwoli¢ na odpowiednie czyszcze-
nie sprzetu i otaczajacego obszaru.
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W miarg potrzeby, sprzet musi by¢ wyposazony w wilasciwe urzadzenia kon-
trolne w celu gwarancji wypetiania celow niniejszego rozporzadzenia.

W przypadku gdy niezbgdne jest uzywanie chemicznych dodatkéw w celu
zapobiezenia korozji sprzgtu i kontenerow, musza one by¢ uzywane zgodnie
z dobra praktyka.

Odpady zywnosciowe

1.

Odpady zywnosciowe, niejadalne produkty uboczne i inne $mieci musza by¢
jak najszybciej usuwane z pomieszczen, gdzie znajduje si¢ zywnos¢, aby
zapobiec ich gromadzeniu.

Odpady zywnos$ciowe, niejadalne produkty uboczne i inne $mieci musza by¢
sktadowane w zamykanych pojemnikach, chyba Ze przedsigbiorstwa sektora
spozywczego moga wykaza¢ wlasciwemu organowi, ze inne typy uzywa-
nych pojemnikow lub systemy usuwania sa wlasciwe. Takie pojemniki mu-
sza by¢ odpowiednio skonstruowane, utrzymywane w dobrym stanie i fatwe
do czyszczenia 1 w miarg potrzeby, dezynfekcji.

Nalezy przyja¢ odpowiednie przepisy, dotyczace gromadzenia i usuwania
odpadow zywnosciowych, niejadalnych produktow ubocznych i innych
$mieci. Smietniska musza byé zaprojektowane i uzytkowane w taki sposob,
aby mozna byto utrzymywac je w czystosci oraz, w miarg potrzeby, chroni¢
przed dostepem zwierzat i szkodnikow.

Wszystkie odpady musza zosta¢ usunig¢te w sposob higieniczny i przyjazny
dla érodowiska zgodnie z majacym zastosowanie do tego celu prawodaw-
stwem wspolnotowym, i nie moga stanowi¢ bezposredniego lub posredniego
zrodla zanieczyszczenia.

Zaopatrzenie w wodg¢

1. Nalezy zapewni¢ odpowiednie zaopatrzenie w wodg pitna, ktora powinna by¢
uzywana w kazdym przypadku gdy jest to niezbedne w celu zapewnienia, ze
srodki spozywcze nie sg zanieczyszczone.

Higiena osobista

l.

Kazda osoba pracujaca w stycznos$ci z zywnoS$cia powinna utrzymywac wy-
soki stopien czystosci osobistej i nosi¢ odpowiednie, czyste i, gdzie stosow-
ne, ochronne okrycie wierzchnie.

Zadna osoba cierpiaca na chorobe, lub bedaca jej nosicielem, ktéra moze
by¢ przenoszona poprzez zywnos¢, badz tez stwierdza si¢ u niej np. zainfe-
kowane rany, zakazenia skory, owrzodzenia lub biegunke nie moze uzyskac
pozwolenia na pracg z zywnoscig ani na wejscie do obszaru, w ktorym pracu-
je si¢ z zywnos$cia w jakimkolwiek charakterze, jesli wystepuje jakiekolwiek
prawdopodobienstwo bezposredniego lub posredniego zanieczyszczenia.
Kazda taka osoba zatrudniona w przedsigbiorstwie sektora spozywczego
i ktéra prawdopodobnie bedzie miata kontakt z zywno$cia musi niezwlocz-
nie zgtosi¢ chorobg lub symptomy, a jezeli to mozliwe, rowniez ich powody,
przedsigbiorstwu sektora spozywczego.
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Przepisy odnoszace si¢ do Srodkow spozywczych

1. Zaden z surowcow lub skladnikéw, albo jakikolwick inny materiat uzywany
w przetwarzaniu produktow, nie bedzie zaakceptowany przez przedsigbior-
stwa sektora spozywczego, jesli wiadomo, ze jest, lub mozna by oczekiwac,
ze moze by¢ zanieczyszczony pasozytami, patogennymi mikroorganizmami
lub toksyczny, zepsuty lub niewiadomego pochodzenia w takim zakresie, ze
nawet po normalnym sortowaniu i/lub procedurach przygotowawczych lub
przetworczych, zastosowanych zgodnie z zasadami higieny przez przedsig-
biorstwa sektora spozywczego, produkt koncowy nie bedzie si¢ nadawa¢ do
spozycia przez ludzi.

2. Surowce i sktadniki magazynowane, beda przechowywane w odpowiednich
warunkach, ustalonych tak, aby zapobiegac¢ ich zepsuciu i chroni¢ je przed
zanieczyszczeniem.

3. Na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji, zywno$¢ musi
by¢ chroniona przed zanieczyszczeniem, ktore moze spowodowac, iz stanie
si¢ niezdatna do spozycia przez ludzi, szkodliwa dla zdrowia lub zanieczysz-
czona w taki sposob, ze byloby nierozsadnie oczekiwac, iz zostanie w tym
stanie skonsumowana.

4. Musza istnie¢ odpowiednie procedury, aby zapewni¢ kontrole obecnosci
szkodnikéw, aby zapobiec dostgpowi zwierzat domowych do miejsc, gdzie
zywnos$¢ jest przygotowywana, przetwarzana lub sktadowana (lub, w przy-
padku gdy w szczegdlnych wypadkach wlasciwy organ dopuszcza taka moz-
liwos¢, aby zapobiec mozliwosci spowodowania zanieczyszczenia w wyniku
takiego dostepu).

5. Surowce, sktadniki, potprodukty i wyroby gotowe, ktoére mogtyby sprzyjac
wzrostowi chorobotworczych mikroorganizméw lub tworzeniu si¢ toksyn,
musza by¢ przechowywane w temperaturach, ktore nie powodowatyby ryzy-
ka dla zdrowia. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego produkujace, doko-
nujace obrobki lub pakujace przetworzone srodki spozywcze musza posiadac
wlasciwe pomieszczenia, odpowiednio duze aby oddzielnie przechowywac
surowce, oddzielnie material przetworzony.

6. Niebezpieczne i/lub niejadalne substancje, w tym pasza dla zwierzat, sa od-
powiednio oznaczone i magazynowane w oddzielnych i zabezpieczonych
kontenerach.

Przepisy odnoszace si¢ do opakowan jednostkowych i opakowan zbior-
czych srodkow spozywcezych

1. Materiat do produkcji opakowan jednostkowych musi by¢ sktadowany w taki
sposob, aby nie byl wystawiony na ryzyko zanieczyszczenia.

2. Prace zwigzane z opakowaniami jednostkowymi i opakowaniami zbiorczymi
musza by¢ prowadzone w taki sposob, aby zapobiec zanieczyszczeniu pro-
duktow.

3. Materiat ponownego uzytku uzywany do produkcji opakowan jednostko-
wych i1 opakowan zbiorczych dla srodkow spozywczych musi by¢ fatwy do
czyszczenia oraz, w miarg potrzeby, do dezynfekcji.
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Szkolenie

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zapewniaja:

— ze personel pracujacy z zywnoscia jest nadzorowany i/lub szkolony w spra-
wach higieny zywnos$ci odpowiednio do jego charakteru pracy;

— ze osoby odpowiedzialne za opracowywanie i stosowanie procedury na pod-
stawie zasad HACCP przeszly odpowiednie szkolenie ze stosowania zasad
HACCP;

oraz

— zgodnos¢ ze wszelkimi wymogami prawa krajowego dotyczacymi programow
szkoleniowych dla 0s6b pracujacych w poszczegdlnych sektorach spozyw-
czych.

Systemy zapewnienia wymagan higieniczno - sanitarnych w zakladach
przetworstwa owocow

Zgodnie z rozporzadzeniem (WE) 852/2004, gtdéwna odpowiedzialno$¢ za bezpieczen-
stwo zywnosci spoczywa na przedsigbiorstwie sektora spozywczego, czyli producen-
tach 1 dystrybutorach zywnosci. Obowiazkiem przedsigbiorstwa sektora spozywczego
jest opracowanie, wdrozenie i1 utrzymywanie procedur skutecznie dziatajacych syste-
moéw kontroli wewnetrznej opartych o zasady Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP),
Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) oraz zasady systemu HACCP (System Ana-
lizy Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontrolnych). Wymieniony obowiazek zawarty
jest w rozporzadzeniu (WE) 852/2004 roku. Polskie regulacje prawne wymagaja wdro-
zenia tego systemu w calym przemysle spozywczym, zywieniu zbiorowym i obrocie
zywnoscia. Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywie-
nia okresla bezpieczenstwo zywnosci jako ogdt warunkow, ktore musza by¢ podjete na
wszystkich etapach produkcji zywnosci i obrotu zywnoscia w celu zapewnienia zdro-
wia i zycia cztowieka. W zwiazku z powyzszym w zaktadach produkcji, przetworstwa
i obrotu zywnoscia powinny by¢ tworzone i spetnione warunki, ktore gwarantuja wy-
produkowanie bezpiecznego, zdrowego i najlepszego pod wzgledem cech organolep-
tycznych srodka spozywczego. Warunki te wymagaja przestrzegania podstawowych
zasad higieny i powinny by¢ zapewnione podczas calego procesu produkcji, od mo-
mentu przyjgcia surowca, przez poszczegolne etapy procesu technologicznego az do
momentu dystrybucji gotowego wyrobu.

Dziatania dotyczace wprowadzenia GMP/GHP okreslane sa jako warunki wstgpne,
niezbedne do wdrozenia systemu HACCP. Obejmuja okreslone obszary warunkow
sanitarnych oraz przestrzegania zasad higieny w procesie produkcji. Spelnienie tych
wymagan w znacznym stopniu utatwia wdrozenie systemu HACCP. Zasady GMP
obejmuja swoim zasiggiem catoksztatt zagadnien zwiazanych z produkcja, a w szcze-
goblnosci dotycza:

1. Przyjmowania surowcoéw i materiatow.

Wszystkie surowce powinny by¢ oceniane w chwili przyjecia do magazynu w celu
oceny stopnia zanieczyszczenia. Jezeli jest to konieczne nalezy przeprowadzi¢ ba-
dania laboratoryjne na obecno$¢ zanieczyszczen. Do momentu przerobu surowce
nalezy przechowywa¢ w odpowiednich warunkach. Poszczeg6lne partie surowcow
powinny posiadac specyfikacje.
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2. Magazynowania i postgpowania z surowcami.

Magazyny do przechowywania zywnosci powinny: by¢ utrzymane w czystosci i po-
rzadku, chroni¢ zywnos$¢ przed zanieczyszczeniami i szkodnikami, zapewni¢ odpo-
wiednie warunki temperatury i wilgotnosci, zapewni¢ segregacje rodzajow produktow.
Nalezy przestrzega¢ zasady rotacji produktéw: pierwsze weszto — pierwsze wyszto

3. Przygotowania surowcow do przerobu.

Do produkcji moga by¢ uzywane wyltacznie czyste i wtasciwej jakosci surowce. Na
tym etapie prowadzone sa zabiegi mycia, sortowania, czyszczenia lub jesli zachodzi
konieczno$¢ badanie laboratoryjne w celu stwierdzenia obecno$ci zanieczyszczen.

4. Procesow przerobu zasadniczego.

Procesy produkcyjne musza si¢ odbywac pod kontrola osob posiadajacych odpo-
wiednie kwalifikacje. Stosowane podczas procesu produkcyjnego zabiegi nie moga
obniza¢ warto$ci zdrowotnej ani jej wartosci zywieniowe;.

5. Transportu wewnetrznego.

Podczas transportu nalezy: zapewni¢ ochrong surowcoéw i produktow przed wtdornym
zanieczyszczeniem, zabezpieczy¢ produkty i surowce przed ubytkami, zachowac czy-
stos¢ srodkow transportu, opakowan i pojemnikéw. Ciagi transportowe surowcow, pro-
duktéw gotowych, odpadow musza by¢ oddzielone — nie moga si¢ krzyzowac.

6. Magazynowania wyrobow gotowych.

Wyroby gotowe nalezy przechowywac¢ w pomieszczeniach magazynowych zabez-
pieczonych przed dostgpem $wiatta stonecznego i szkodnikow, czystych, suchych.
Temperatura w pomieszczeniu musi by¢ dostosowana do wymagan magazynowane-
go artykutu.

7. Transportu zewngtrznego i dystrybucji wyrobu.

Transport i sprzedaz wyrobow gotowych powinien si¢ odbywac w takich wa-
runkach aby ich jakos¢ i cechy organoleptyczne nie ulegly pogorszeniu - za-
pewni¢ odpowiednia temperature. Srodki transportu utrzymane w czystosci,
powierzchnie tadunkowe gtadkie, czyste.

Zasady GHP stanowia wytyczne do realizacji podstawowych wymagan higienicz-
no-sanitarnych przy produkcji, przetworstwie i obrocie zywnoscia. Glowne obszary
tych wymagan to:

1. Lokalizacja, otoczenie i infrastruktura firmy.

Przed podjgciem decyzji o lokalizacji zaktadu nalezy wzia¢ pod uwage potencjalne
zrodla zanieczyszczen: kurz, obce zapachy, bliska odlegto§¢ zabudowan inwentar-
skich, sktadowanie obornika. Pomieszczenia powinny by¢ dostosowane do rodzaju
wykonywanych czynnosci i mie¢ wielko$¢ umozliwiajaca pracg w higienicznych wa-
runkach. Tak zaprojektowane aby utatwia¢ proces czyszczenia i dezynfekcji. Mate-
rialty wykorzystane w budynkach i urzadzeniach nie moga emitowac zapachow i sub-
stancji toksycznych. Podtogi — sufity — $ciany — okna — drzwi wykonane z materiatow
gtadkich i nienasiakliwych.

2. Wyposazenie techniczne uktad funkcjonalny.
Nalezy zapewni¢ bezkolizyjny przebieg proceséw technologicznych. Wykluczy¢
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mozliwo$¢ zanieczyszczenia materiatu surowego i produktow gotowych przez krzy-
zowanie si¢ drég ,,czystych i brudnych”. Zagwarantowa¢ odpowiednie warunki tem-
peraturowe w pomieszczeniach magazynowych i produkcyjnych. W pomieszczeniach
magazynowych i produkcyjnych powinny znajdowac si¢: wentylacja wykluczajaca
powstawanie skroplin na $cianach i sufitach oraz na powierzchni urzadzen, naturalne
lub sztuczne oswietlenie, nie powoduje zmiany barw surowcoOw i produktow.

3. Zabezpieczenie przed szkodnikami.

W zaktadzie powinna by¢ prowadzona biezaca kontrola obecnosci szkodnikow. Ob-
serwacje dotyczace obecnosci szkodnikow powinny by¢ prowadzone w zakltadzie
i terenie go otaczajacym. Zwalczanie szkodnikoéw moze by¢ prowadzone przy uzy-
ciu metod fizycznych, chemicznych, biologicznych - indywidualne Iub przez firme¢
z zewnatrz. Wszystkie obserwacje nalezy odpowiednio rejestrowac i dokumentowac.

4. Procesy czyszczenia 1 dezynfekcji, utrzymania porzadku.

Mycie i dezynfekcja pomieszczen, urzadzen i sprzgtu powinna odbywac si¢ z okre-
$lona czestotliwoscia. Srodki myjace i dezynfekujace przechowywaé nalezy w od-
dzielnych pomieszczeniach, odpowiednio oznakowane, w oryginalnych opakowa-
niach. W kazdym zaktadzie powinny by¢ opracowane wtasne instrukcje mycia i de-
zynfekcji odpowiednie do procesu produkcji.

5. Usuwanie odpadow.

Odpady i $mieci powinny by¢ gromadzone w okre§lonych miejscach poza pomiesz-
czeniami z zywnoscia 1 systematycznie usuwane. Z przestrzeni produkcyjnej po-
winny by¢ usuwane tak czgsto jak tylko zachodzi taka potrzeba — przynajmniej raz
dziennie. Sktadowane w zamykanych pojemnikach, tatwych do mycia i dezynfekcji.
Miejsca gromadzenia odpadéw i $mieci nalezy zabezpieczy¢ przed dostgpem insek-
tow 1 gryzoni.

6. Zaopatrzenie w wodg.

Zaktad powinien posiada¢ odpowiednie ujgcie wody. Stosowana w procesie techno-
logicznym woda spetnia warunki dla wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi
i podlega statej kontroli jako$ci - zaktadowy plan badania wody. Wyniki badan musza
by¢ dokumentowane.

7. Higiena i stan zdrowia pracownikow.

Kazda osoba pracujaca w zakladzie powinna zachowaé wysoki stopien czysto$ci
osobistej. Osoby pracujace w stycznosci z zywno$cia powinny uzyskac orzeczenie
lekarskie dla celéw sanitarno-epidemiologicznych o braku przeciwskazan do wyko-
nywania prac, przy wykonywaniu, ktorych istnieje mozliwos$¢ przeniesienia zakaze-
nia na inne osoby. Kopi¢ orzeczenia lekarskiego nalezy przechowywaé¢ w dokumen-
tacji osobowej pracownika. Osoby wykonujace prace produkcyjne powinny uzywac
jasnej, czystej odziezy roboczej, obuwia roboczego, fartucha ochronnego, nakrycia
glowy calkowicie zastaniajacego wlosy. Zaklad powinien posiada¢ pomieszczenia
socjalne - szatnie i toalety, a takze miejsce do spozywania positkéw w ilo$ci dostoso-
wanej do liczby personelu.

8. Szkolenia personelu.

Kierownictwo zaktadu powinno organizowa¢ szkolenia osob bioracych udzial w
procesie produkcji lub obrocie zywnoscia w zakresie przestrzegania zasad higieny
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odpowiednio do wykonywanej pracy, obowiazkéw i kompetencji oraz szkolenia
w zakresie zasad systemu HACCP.

9. Kontrola wewng¢trzna.

Zaktad powinien wydzieli¢ komorke organizacyjna lub osobg niezalezng od dziatow
produkcyjnych w celu prowadzenia kontroli wewngtrznej jako$ci zdrowotnej surow-
cOw 1 wyrobow gotowych.

W kazdym zaktadzie powinna znajdowac si¢ ksiazka kontroli sanitarnej z aktualnymi
zapisami dziatan organow urzedowej kontroli zywnos$ci oraz teczka dokumentacji
sanitarnej zawierajaca: wyniki badania wody, protokoty kontroli sanitarnej, decy-
zje 1 inne dokumenty wydawane przez organy urzedowej kontroli Zywnosci, listg
pracownikoéw, wymagajacych wstepnych i okresowych badan lekarskich, ewidencje
pracownikéw ktorzy ukonczyli szkolenia. Zalecenia pokontrolne i dane wynikajace
z czynnosci kontrolnych sa wpisywane wytacznie przez upowaznionych pracowni-
kow wlasciwego panstwowego inspektora sanitarnego.

Kazdy zaklad ze wzgledu na specyfike prowadzonej dziatalnosci i strukturg organi-
zacyjna musi opracowa¢ wlasny program GHP/GMP. Opracowane programy wa-
runkoéw wstepnych w zakresie GMP/GHP musza by¢ zdefiniowane w dokumentacji
i wykonywane zgodnie z zapisami procedur i instrukcji.

System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli —
HACCP/Hazard Analysis and Critical Control Point System

Pojecia i definicje stosowane w HACCP

Dobra praktyka higieniczna - (Good Hygienic Practice - GHP) - dziatania, ktore
musza by¢ podjete, i warunki higieniczne, ktére musza by¢ spetniane i kontrolowane
na wszystkich etapach produkcji lub obrotu, aby zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci.

Dobra praktyka produkcyjna - (Good Manufacturing Practice - GMP) - dziatania,
ktore musza by¢ podjete, i warunki, ktore musza by¢ spetniane, aby produkcja zyw-
nosci oraz materiatow i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cia odbywaty
si¢ W sposob zapewniajacy bezpieczenstwo zywnosci, zgodnie z jej przeznaczeniem.
HACCP - Analiza Zagrozen i Krytyczny Punkt Kontroli (od Hazard Analysis and
Critical Control Point). Postgpowanie majace na celu zapewnienie bezpieczenstwa
zywnosci przez identyfikacje 1 oszacowanie skali zagrozen z punktu widzenia wy-
magan zdrowotnych zywnosci, oraz ryzyka wystapienia zagrozen podczas przebiegu
wszystkich etapow produkcji i obrotu zywnos$cia. System ten ma rowniez na celu
okreslenie metod eliminacji lub ograniczenia zagrozen oraz ustalenie dziatan kory-
gujacych.

Zagrozenie - jest to kazdy czynnik mikrobiologiczny, technologiczny, fizyczny i/lub
chemiczny, ktory moze stanowi¢ ryzyko dla zdrowia konsumenta.

Ryzyko - jest to oszacowanie prawdopodobienstwa wystapienia zagrozenia.

Punkt kontroli - jest to miejsce, operacja jednostkowa lub proces, w ktorym czynnik
mikrobiologiczny, chemiczny i/lub fizyczny moze by¢ kontrolowany.

Krytyczny punkt kontroli - (Critical Control Point) - jest to miejsce, operacja
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jednostkowa lub proces technologiczny, w ktorym nalezy podja¢ srodki kontrolne
w celu zapobiezenia, wyeliminowania lub zminimalizowania do akceptowanego po-
ziomu zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci.

Drzewo decyzyjne - jest to sekwencja informacji stuzacych do okreslenia czy dany
punkt kontroli jest krytyczny.

Limit krytyczny - jest to kryterium, ktore musi by¢ spetnione (nie moze by¢ prze-
kroczone) dla kazdego $rodka zapobiegawczego, zwiazanego z danym krytycznym
punktem kontroli.

Odchylenie - jest to stwierdzenie niemozliwosci utrzymania procesu w zatozonych
limitach dla danego punktu krytycznego. Moment podjgcia decyzji o dalszych losach
prowadzonego procesu.

Monitoring - jest to planowe i systematyczne sprawdzanie, poprzez obserwacj¢ i/lub
pomiary w celu stwierdzenia czy dany punkt krytyczny nie wymyka si¢ spod kon-
troli. W procesie monitoringu dokonuje si¢ odpowiednich zapiséw i/lub rejestracji,
w celu umozliwienia realizacji pézniejszych analiz i/lub weryfikacji.

Dzialania korygujace - sa to procedury postgpowania w przypadku przekroczenia
limitow krytycznych w danym punkcie krytycznym. Dziatania te winny by¢ prowa-
dzone w celu wyeliminowania przyczyn niezgodnosci oraz ich efektem winno by¢
wypracowanie §rodkow zaradczych, ktore musza by¢ podjete w przysztosci aby po-
dobna sytuacja nie miata juz miejsca.

Dzialania prewencyjne - czynnosci majace na celu wyeliminowanie przyczyn nie-
zgodnosci po ich wystapieniu i realizacji dziatan korygujacych (a nie ich skutkow).
Jednostka kontroli (pomiarowa) - obejmuje wszystkie urzadzenia i dziatania per-
sonelu zmierzajace do okre$lenia limitow prowadzonego procesu oraz prowadzone
w celu wyeliminowania zagrozen bezpieczenstwa produktu gotowego.

Plan HACCP - dokument okreslajacy metody, $rodki zaradcze oraz przebieg dzia-
tan, ktére winny by¢ prowadzone w danym procesie produkcyjnym w celu opanowa-
nia zagrozen dla jakos$ci produktu zywnosciowego.

Walidacja - przeprowadzenie dowodu, ze og6t zaplanowanych czynnosci, urzadze-
nia, pomieszczenia oraz dziatania personelu w danym procesie wytworczym, prowa-
dza do oczekiwanych rezultatow jako$ciowych.

Przeglad systemu - okresowo przeprowadzane czynnosci sprawdzajace, realizowa-
ne przez kierownictwo zaktadu. Dzialania te musza by¢ dokumentowane, a efekty
1 wnioski winny stuzy¢ pomoca przy modyfikacji systemu w przysztosci.

Higiena zywnoSci - wszelkie dziatania niezbedne w celu zapewnienia bezpieczen-
stwa 1 jakoSci zdrowotnej zywno$ci, obejmujace wszystkie formy wystepujace przed
(np. Zniwa, zbiory, ogdlnie pozyskiwanie surowcoéw) w trakcie produkcji podstawo-
wej (magazynowanie, czynnosci technologiczne, obstugg, pakowanie), jak i po niej
- np. transport.

Zasady systemu HACCP

HACCP jest systemem, ktory identyfikuje, oszacowuje i kontroluje wszystkie zagro-
zenia bezpieczefnstwa zywnosci. Wymagania systemu analizy zagrozen i krytycznego
punktu kontrolnego zostaty zestawione w siedmiu zasadach ustanawiajacych wytyczne
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do opracowania, wdrozenia i utrzymania systemu. Zasady nie stanowia regut lecz po-
winny by¢ rozpatrywane jako zadania do wykonania w celu wdrozenia systemu.

Zasadal
Identyfikacja i przeprowadzenie analizy zagrozen.

W celu identyfikacji i przeprowadzenia analizy zagrozen nalezy sporzadzi¢ schemat
procesu technologicznego, a po jego zweryfikowaniu wypisa¢ wszystkie mozliwe
zagrozenia biologiczne, chemiczne i fizyczne jakie moga wystapi¢ na poszczegol-
nych etapach procesu poczawszy od surowcow do momentu dostarczenia produktu
do konsumenta koncowego. Nastgpnie nalezy oszacowac istotno$¢ zagrozen i opisac
srodki kontrolne umozliwiajace opanowanie zidentyfikowanych zagrozen istotnych
dla bezpieczenstwa zywnosci.

Zasada 2
Wyznaczenie krytycznych punktéow kontroli (CCP).

Na podstawie przeprowadzonej analizy ustalane sa krytyczne punkty kontrolne
(CCP), tj. miejsca, etapy, operacje w procesie technologicznym, w ktérych nalezy
podjac srodki zapobiegawcze lub kontrolne w celu wyeliminowania lub zapobiezenia
wystepujacych tam zagrozen.

Zasada3

Ustalenie limitéw krytycznych i tolerancji dla wyznaczo-
nych CCP.

Dla kazdego CCP nalezy ustali¢ tzw. limity krytyczne, ktére musza by¢ utrzymane.
Sa to warto$ci mierzalne srodkow kontrolnych, ktorych nie mozna przekroczy¢, po-
niewaz jest to jednoznaczne z utrata bezpieczenstwa wyrobu gotowego.

Zasada 4

Ustalenie systemu monitorowania parametrow w CCP.
Kazdy CCP powinien mie¢ ustalone wymagania odno$nie sposobu i czgstotliwosci
odczytywania i1 zapisywania warto$ci srodkow kontrolnych oraz osoby odpowie-
dzialne za te dzialania. Monitorowanie ma na celu wykrywanie umozliwia szybkie
podjecie dziatan korygujacych.

Zasada 5

Ustanowienie dziatan korygujacych.

Nalezy opracowaé procedury dziatan korygujacych, ktére musza by¢ podjete, gdy
monitorowanie wykaze przekroczenie ustalonych granic krytycznych. Konieczne
jest takze wyznaczenie osoby odpowiedzialnej za podjecie tych dziatan. Dziatania
korygujace powinny zawiera¢ sposob przywrdcenia kontroli zagrozen w CCP, a tak-
ze sposob postgpowania z produktem, ktory zostal wyprodukowany, gdy ustalone
granice krytyczne zostaty przekroczone.

Zasada 6

Okreslenie systemu weryfikacji.

Nalezy opisa¢ sposob sprawdzania poprawnosci funkcjonowania systemu HACCP.
Zalecanym sposobem weryfikowania jest wykonywanie auditow wewngtrznych sys-
temu, analiz lub testow.
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Zasada 7
Ustalenie systemu prowadzenia dokumentacji i zapisow.

Nalezy opracowa¢ procedury sporzadzania, prowadzenia, przechowywania i nadzo-
rowania wszystkich dokumentow i zapisow systemu HACCP. Dokumentacja i zapisy
systemu HACCP stanowia dowdd, ze produkcja odbywa si¢ w warunkach zapewnia-
jacych bezpieczenstwo zywnosci.

Przyklad wdrazania systemu HACCP w zakladzie przetworstwa owo-
cow

Wdrozenie Systemu HACCP w zaktadach przetworstwa owocéw wymaga wdro-
zenia i realizacji Dobrej Praktyki Produkcyjnej oraz Dobrej Praktyki Higienicznej
w procesie produkcji zaktadu.

Etapy wdrazania systemu HACCP

Wdrazanie systemu HACCP zgodnie z zaleceniami Kodeksu Zywno$ciowego po-
winno by¢ przeprowadzone w oparciu o 12-etapowa sekwencj¢ dziatan.

Etap 1. Zdefiniowanie zakresu stosowania systemu HACCP.

Kierownik zaktadu formutuje polityke w zakresie zapewnienia bezpieczenstwa zdro-
wotnego wyrobow, ustala zakres stosowania systemu oraz okresla typy zagrozen,
ktore beda przedmiotem kontroli:

— czy system bedzie obejmowat caty zaktad,

— czy bedzie dotyczyt jednego wyrobu,

— czy dotyczyl bedzie wybranej linii produkcyjne;,

— czy przedmiotem kontroli beda zagrozenia biologiczne, chemiczne, fizyczne.
Etap 2. Wyznaczenie osoby odpowiedzialnej za wdrozenie systemu HACCP.
Etap 3. Opis surowcoéw i produktu.

W powyzszej dokumentacji musza znalez¢ sig informacje o surowcach, procesie pro-
dukcyjnym, sktadnikach recepturowych, sposobie pakowania, warunkach przecho-
wywania az do momentu przekazania wyrobu konsumentowi.

Opis produktu powinien wyszczegolniac:
— nazwg wyrobu,

opis wyrobu,

— sktadniki,

— opis procesu technologicznego,

— system pakowania,

— cechy jakosciowe (organoleptyczne, chemiczne, mikrobiologiczne),

— okres przydatnosci do spozycia,

— warunki przechowywania,

— sposob dystrybucji,

przeznaczenie wyrobu.

W przypadku kiedy system obejmuje kilka wyrobow dla kazdego z nich nalezy opra-
cowac odregbny opis.
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Przyktadowy formularz opisu produktu zamieszczono ponizej:

Produkt:

Opis produktu:

Charekterystyka produktu:
Opakowanie:
Cechy organoleptyczne:

Masa netto:

Sktadniki:

Cechy fizykochemiczne: Normy, tolerancje:

Cechy mikrobiologiczne: Normy, tolerancje:

Material opakowaniowy:

Warunki przechowywania:

Okres trwatosci:

Przeznaczenie knsumenckie:

Wzoér etykiety:

Specyfikacja surowcéw — musi zawiera¢ wszystkie wymagania jakosciowe jakie
powinien spetnia¢ surowiec. Dokument zawiera:

— opis surowca z okresleniem nazwy, dostawcy,

— sposob pobierania prob i badania,

— wymagania jako$ciowe i ilo$ciowe,

— opis warunkow sktadowania.
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Etap 4. Opracowanie schematu procesu technologicznego.

Schemat procesu technologicznego powinien ujmowaé kazdy etap i fazy procesu
produkcyjnego poczawszy od przyjecia surowcow, przetwarzania, magazynowania,
dystrybucji az do etapu dostarczenia do odbiorcy.

Przyktadowy schemat technologiczny zamieszczono ponize;j:

Uproszczony schemat technologiczny produkcji sokow z owocow swiezych

’ Surowiec | ‘ ’ Surowiec 11 ‘
’ Magazy;lowanie ‘ ’ Magazy‘nowanie ‘

] Mycie \

A

’ Sortowanie

A

®
@
® | Rozdrabnianic |
@
®

A

’ Ttoczenie ‘

A

’ Cedzenie/Klarowanie ‘

A

®) ’ Pasteryzacja ‘ Temp. 79-83°C

A
Opakowania @’ Pakowanie/Rozlew ‘

A

’ Magazynowanie ‘

A

’ Dystrybucja ‘
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Etap 5. Weryfikacja schematu, sprawdzenie ze stanem faktycznym.

Nalezy zweryfikowaé schemat technologiczny ze stanem faktycznym. W przypadku
wystqplenla odchylen do schematu nalezy wnie$¢ poprawki. Uaktualnienia schematu
dokonuje si¢ rowniez przy kazdej zmianie linii produkcyjnej, procesu technologicz-
nego.

Etap 6. Analiza zagrozen i sprzedzenie listy $srodkow zapobiegawczych.

Analiza zagrozen stanowi podstawowy etap w tworzeniu systemu HACCP. Przepro-
wadza si¢ ja w oparciu o zweryfikowany schemat technologiczny. Od poprawnosci
jego sporzadzenia zalezy powodzenie funkcjonowania systemu. Przy analizie zagro-
zen nalezy skupi¢ si¢ na zagrozeniach najbardziej istotnych kt(’)rych ograniczenie
lub wyehmmowame jest niezbedne aby wyprodukowaé zywnos¢ bezpieczna i spet-
niajaca wymagania hlglemczne Zagrozenia 1dentyﬁkowane sa w trzech kategorlach
fizyczne, chemiczne i biologiczne. Zaleca si¢ przeprowadzenie analizy zagrozen
w nastepujacych etapach:

— sporzadzenie listy zagrozen,

— opisanie zagrozen,
okres$lenie zrodet/przyczyn,
okreslenie srodkéw kontrolnych dla zidentyfikowanych zagrozen,
opracowanie dziatan zapobiegawczych dla kazdego zagrozenia.

Przyktadowy formularz do sporzadzania analizy listy zagrozen:

Identyfikacja zagrozen

Opis Kategoria Mozliwe Srodki

Etap procesu . . . .
zagrozenia zagrozenia przyczyny kontroli

Zagrozenia fizyczne w przetworstwie owocow

Zrbédta zagrozen: maszyny i urzadzenia, ludzie, owady, gryzonie, ptaki, narzedzia,
surowce 1 materiaty.

Zagrozenia fizyczne dziela si¢ na cztery kategorie:
— naturalnie (samoistnie) wystgpujace w zywnosci np. pestki, liScie, szypuiki, pa-
tyki, kamienie, grudki ziemi, nasiona chwastéw, odchody gryzoni, insekty,

— powstajace w zakladzie produkcyjnym np. sznurki, bizuteria, Srubki, odpryski
farby,
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— spowodowane btedami technicznymi np. kamienie, kawatki metalu, szkto, plastik,

— spowodowane dzialaniem konsumenta np. fragmenty opakowania w wyniku
nieumiejetnego otwierania opakowania.

Ze wszystkich zagrozen, zagrozenia fizyczne sa najczesciej identyfikowane przez
konsumentow. Owoce przyjmowane do przerobu zawieraja najczgsciej zanieczysz-
czenia w postaci kamieni, grudek ziemi, nasion chwastéw, owadow, czesci zielonych
ro$lin, lisci, szyputek, odtamki drewna z palet. Podczas procesu technologicznego
moga dostac si¢ czgSci metalowe maszyn, ktore musza by¢ wyeliminowane podczas
kontroli procesu technologicznego. Wigkszo$¢ zanieczyszczen pochodzenia fizycz-
nego musi by¢ wyeliminowana na etapie czyszczenia, sortowania, aby do przerobu
trafity owoce prawidtowej jakosci. Srodkami umozliwiajacymi ich kontrole sa kon-
trole wizualne przy przyjmowaniu surowca do przerobu, przestrzeganie zasad prawi-
dlowosci zabiegdw agrotechnicznych.

Zagrozenia chemiczne w przetworstwie owocow

Skazenie substancjami chemicznymi zywno$ci w duzej mierze jest wynikiem dziatan
cztowieka. Cecha charakterystyczng jest ich kumulowanie w tkankach ludzkich po
spozyciu produktow zanieczyszczonych. Dopuszczalne poziomy zawarto$ci zanie-
czyszczen pochodzenia chemicznego w zywnosci okreslaja odpowiednie akty praw-
ne, a w przypadku ich przekroczenia zywno$¢ jest niebezpieczna dla konsumenta.
Zagrozenia pochodzenia chemicznego moga powstawac na kazdym etapie tancucha
zywnosciowego, poczawszy od produkcji podstawowej, przez przetworstwo, dystry-
bucje na konsumencie konczac. Srodkami umozliwiajacymi kontrolg tej grupy za-
grozen sa przede wszystkim analizy laboratoryjne w celu okre$lenia pozostatosci lub
zawartoS$ci substancji szkodliwych w surowcach lub produktach.

Zagrozenia chemiczne dziela si¢ na:

— naturalnie wystepujace w zywnosci np. solanina — niedojrzate owoce, amigdali-
na- nasiona i pestki owocow, kwas szczawiowy- szczaw, rabarbar, buraki,

— progoitryna - kapusta, zielone czg$ci roslin,

— $rodowiskowe wprowadzone do zywnosci, np. zwiazki chemiczne stosowa-
ne w rolnictwie (pestycydy, fungicydy, insektycydy), metale toksyczne (otow,
cynk, arsen, rte¢, cyjanki),

— technologiczne celowo dodawane do produktow procesie technologicznym np.
kwas sorbinowy (E200), sorbinian sodu (E201), aspartam, barwniki, substancje
stodzace,

— techniczne, substancje chemiczne pochodzace z maszyn i urzadzen (np. smary,
paliwa, srodki myjace i dezynfekujace, glazura, farby, rozpuszczalniki).

Mykotoksyny

Mykotoksyny to produkt metabolizmu grzybow plesniowych (Aspergillus, Penicil-
lia). Najgrozniejsza dla owocow i przetwordw jest patulina. Produkt metabolizmu
plesni: Penicillium exspansum, Penicillium patulum, Aspergillus clavatus, Bysso-
chlamys Nicea. Objawami wystgpowania tych zwiazkow w owocach i przetworach
jest zaple$nienie, zmiana barwy, zapachu. Wystepowanie mykotoksyn w owocach
moze by¢ spowodowane uszkodzeniem, zanieczyszczeniem surowca przyjmowane-
go do magazynu, nastapi¢ podczas procesu produkcji oraz niewlasciwymi warunka-
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mi sktadowania. Patulina jest odporna na wigkszo$¢ czynnikow fizykochemicznych
stosowanych w produkcji dlatego jedynym skutecznym sposobem jest eliminacja su-
rowcow 1 produktow, ktore zawieraja ten zwiazek.

W celu ograniczenia zagrozenia wystgpowania mykotoksyn nalezy przeprowadzi¢
doktadna kontrolg organoleptyczna przyjmowanego surowca i zapewni¢ wilasciwe
warunki sortowania, sktadowania aby wyeliminowa¢ rozwdj plesni. Powierzchnio-
we usunigcie plesni nie jest wystarczajace, poniewaz mykotoksyny wnikaja gleboko
w surowiec. Sa rowniez odporne na wysokie temperatury.

Zagrozenia mikrobiologiczne

Stanowia grupe zagrozen, ktore pozostawione bez kontroli moga spowodowac cho-
roby pokarmowe. Sa to bakterie patogenne takie jak: Shigella, Listeria monocytoge-
nes, Clostridium botulinum, E.coliO157:H7, pateczki Salmonella. Zanieczyszczenie
surowcow czy wyrobow gotowych drobnoustrojami patogennymi jest trudne do wy-
krycia gdyz jest niewidoczne i nie powoduje zmian organoleptycznych. Tym samym
jest trudne do rozpoznania przez konsumenta. Zachorowania po spozyciu zakazonej
pojawiaja si¢ po roznym czasie: po kilku godzinach ale rowniez po kilku dniach.
Najczestszymi objawami po zjedzeniu zakazonej zywnosci sa zaburzenia ze strony
przewodu pokarmowego, jak: nudnosci, biegunka, wymioty, bole brzucha.

Pasozyty

Zagrozeniem o charakterze biologicznym sa pasozyty, ktorymi mozna si¢ zarazié,
spozywajac produkty pochodzenia ros§linnego: warzywa, owoce. Przyczyna tego za-
grozenia jest nie przestrzeganie przez producentdw zakazu stosowania nawozenia
fekaliami, sciekami. Wsrod najczesciej spotykanych nalezy wymienié: wlosogtowke
ludzka oraz gliste ludzka. Aby zapobiec zakazeniom zywnosci, nalezy przestrzegaé
zasad higieny, prowadzi¢ staly nadzor i kontrolg sanitarno - higieniczna obiektow,
0s6b zatrudnionych w procesie produkcji, i surowcow przyjmowanych do przerobu.

Etap 7. Okreslenie Krytycznych Punktéw Kontroli (CCP).

Po przeprowadzonej analizie zagrozen nalezy przystapi¢ do okreslenia krytycznych
punkow kontroli. Zaleca si¢ aby dazy¢ do ustalenia jak najmniejszej liczby CCP
w procesie produkcyjnym. Ich ilo$¢ musi by¢ jednak taka aby pozwolita wlasciwie
kontrolowa¢ i panowac¢ nad bezpieczenstwem produkceji. Niewtasciwie wyznaczone
oraz niedostatecznie nadzorowane CCP sa przyczyna wystapienia zagrozenia zdro-
wotnego lub zepsucia produktu. Wyznaczenie CCP wymaga znajomo$ci procesu
technologicznego i uwzglednienia rzeczywistych warunkéw w jakich prowadzony
jest proces produkcyjny. Jako §rodek pomocniczy przy identyfikacji CCP wykorzy-
stuje si¢ drzewko decyzyjne.

Drzewko decyzyjne - logiczna sekwencja pytan i odpowiedzi w odniesieniu do su-
rowca i etapu produkcji, ktora pozwala okresli¢ najbardziej istotne z punku widzenia
bezpieczenstwa zywnosci miejsca i etapy procesu produkcyjnego.

Krytyczne punkty kontroli powinny by¢ specjalnie oznakowane, objete specjalnym
nadzorem, systematycznie monitorowane i dokumentowane w postaci zapisow.
W kazdym wyznaczonym CCP nalezy okresli¢ wartosci mierzalnych parametrow,
ktore gwarantuja skuteczna eliminacj¢ zidentyfikowanego zagrozenia lub ograni-
czenie go do poziomu akceptowalnego. Parametrami takimi moga by¢: temperatura,
czas, barwa, wilgotnos¢, pH, lepkos$¢, oznaczenie zanieczyszczen.
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W przetworstwie owocow sugerowanymi CCP sa:

— CCP przy transporcie owocow (kontrola zanieczyszczenia $rodka transpor-
tu wynikajaca z uzywania go do przewozenia innych towaréow) sprawdzenie,
gwarancja ustugodawcy.

— CCP przy przyjeciu owocoéw do magazynu (kontrola zawartosci zanieczysz-
czen, pozostatosci pestycydow, obecnosci mikotoksyn) proby do badania labo-
ratoryjnego, ocena organoleptyczna, gwarancja producenta surowca.

— CCP przy procesie pasteryzacji (kontrola czasu i temperatury.

Etap 8. Ustalenie limitow krytycznych i tolerancji dla kazdego CCP.

Wyznaczonym Krytycznym Punktom Kontroli nalezy okresli¢ warto$ci docelowe,
odpowiednie tolerancje oraz warto$¢ krytyczna. Wartos¢ docelowa powinna by¢ wy-
znaczona na takim poziomie aby gwarantowala skuteczna eliminacj¢ zagrozenia lub
ograniczata go do poziomu akceptowalnego. Warto$¢ krytyczna to wyznaczona war-
tos¢ okreslonego parametru, ktora oddziela stan akceptowalny od nieakceptowanego.

Etap 9. Opracowanie systemu monitorowania CCP.

Dla kazdego zidentyfikowanego CCP w procesie produkcyjnym nalezy opracowaé
procedurg monitorowania w celu zapewnienia zgodno$ci z wyznaczonymi limitami
granicznymi. Jest to proces polegajacy na zaplanowanym pomiarze i obserwacji
szczegolnych parametrow procesu produkcyjnego zapewniajacy wykrywanie ewen-
tualnych odchylen od wartosci granicznych CCP. Wyniki z monitoringu musza by¢
przekazywane w takim czasie aby istniata mozliwos$¢ podjecia dziatan korygujqcych
w przypadku stwierdzenia odchylen. Opracowany program monitorowania powinien
okresla¢: metodg kontroli, czestotliwosé, odpowiedzialno$¢, miejsce pomiaru, forme
dokumentowania monitoringu, dziatania korygujace. Urzadzenia pomiarowe w za-
lezno$ci od rodzaju powinny by¢ kalibrowane lub wzorcowane.

Przyktadowy formularz monitorowania Krytycznych Punktow Kontroli przedsta-
wiono ponizej:

Monitorowanie CCP

Czynnosci Odwotania

. s do doku-

CCP/Nr | Wykonawca Sposotf Czestotliwos¢ Wartos¢ w mentéw
kontroli krytyczna | przypadku | . "

odchyler (instrukciji,

rejestrow)
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Etap 10. Ustalenie dziatan korygujacych.

Dla kazdego punktu CCP nalezy zaplanowac dziatania korygujace w przypadku gdy
zapisy monitoringu wskazuja odchylenia od limitu krytycznego. Dziatania te odno-
sza si¢ do calego procesu i do produktu finalnego. Powinny by¢ okreslone w pro-
cedurach, dokumentowane odpowiednimi zapisami okreslajacymi date, czas, rodzaj
podjetych dziatan oraz wykaz oso6b odpowiedzialnych za przeprowadzenie dziatan.
Niezbednym jest rowniez okreslenie dziatan podejmowanych w stosunku do produk-
tow, ktore zostalty wytworzone w czasie gdy CCP byl poza kontrola i sposob jego
zagospodarowania.

Etap 11. Opracowanie procedury weryfikacji systemu.

Dla opracowanego i wdrozonego systemu HACCP nalezy ustali¢ procedury weryfi-
kacji systemu w celu ustalenia czy wdrozony system dziata prawidtowo, jest efek-
tywny i skuteczny oraz daje pozadane rezultaty.

Przyktadowe procedury weryfikacyjne moga obejmowac:

— audyty HACCP oraz zapisy,

—  przeglad wszystkich prowadzonych zapisow,

— analiz¢ najczgsciej wystepujacych nieprawidlowosci w przebiegu procesoéw
produkcyjnych,

— inspekcje, obserwacje poszczegdlnych operacji, w celu stwierdzenia, czy CCP
sa pod kontrola,

—  wyrywkowe pobieranie i analiza prob,

— oceng skuteczno$ci opracowanych dziatan korekcyjnych.

Weryfikacje nalezy prowadzi¢ okresowo. Czgstotliwo$¢ zlezy od charakteru prowa-
dzonej produkcji, obecnos$ci zagrozen, ilosci wykrywanych odchylen, doktad-
no$ci pracownikéow. Jednym z najczesciej stosowanych w praktyce narzedzi
weryfikacji jest audyt.

Audyt — usystematyzowany, niezalezny i udokumentowany proces badania w celu
uzyskania dowodu z audytu i obiektywnej oceny zgodnosci planu HACCP ze
stanem faktycznym.

Wyrdznia si¢ audyt wewngtrzny — realizowany przez kompetentnych pracownikow
zaktadu tj. audytorow wewngtrznych i audyty zewngtrzne przeprowadzane
przez upowaznione instytucje. Z przeprowadzonych czynnosci audytowych
sporzadza sig raport.

Etap 12. Okreslenie systemu prowadzenia dokumentacji i zapisow.

System HACCP wymaga dokumentowania wszystkich dziatan. Dokumentacja po-
winna by¢ adekwatna do charakteru i rozmiaru prowadzonej dziatalnosci, prowadzo-
na w sposob uporzadkowany, przechowywana przez czas okreslony wystarczajacy
do wykonania audytu systemu. Prawidtowa dokumentacja systemu HACCP sktada
si¢ z: Ksiggi HACCP, procedur systemowych, instrukcji i rejestrow.

Przyktad dokumentacji HACCP
1. Ksiegga HACCP

1.1. Profil zaktadu
1.2. Schemat organizacyjny
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1.3. Definicje
1.4. Polityka bezpieczenstwa zywnosci
1.5. Zakres systemu HACCP

1.6. Plan pomieszczen

1.7. Wyznaczenie osoby odpowiedzialnej za wdrozenie systemu HACCP
1.8. Ksigga GMP/GHP

2. Procedury systemowe
2.1. Opis produktu

2.2. Opracowanie schematu procesu technologicznego

2.3. Weryfikacja schematu procesu technologicznego

2.4. Identyfikacja i analiza zagrozen (ZASADA 1)

2.5. Okreslenie CCP Krytycznych Punktéw Kontroli (ZASADA 2)
2.6. Ustalenie limitéw krytycznych dla kazdego CCP (ZASADA 3)
2.7. Ustalenie sposobu monitorowania kazdego CCP (ZASADA 4)
2.8.0kreslenie dziatan korygujacych (ZASADA 5)

2.9.Ustalenie sposobu weryfikacji systemu HACCP (ZASADA 6)
2.10.0pracowanie dokumentacji systemu HACCP (ZASADA 7)

Tryb post¢powania przy zatwierdzaniu podmiotéw prowadzacych prze-
tworstwo produktow roslinnych w gospodarstwie rolnym

Podmiot produkujacy i wprowadzajacy zywnos$¢ pochodzenia roslinnego do obro-
tu podlega obowiazkowej rejestracji przez organy Panstwowej Inspekcji Sanitarne;.
Wszystkie zaktady prowadzace przetworstwo produktow pochodzenia roslinnego
objete sa rowniez obowiazkiem zatwierdzania przez wilasciwy terytorialne organ
Panstwowej Inspekcji Sanitarnej. Zatwierdzenie i rejestracja odbywa si¢ na wnio-
sek przedsigbiorcy, zgodnie z art.64 ustawy o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.
W tym celu nalezy podja¢ dziatania:

O

w przypadku gdy dziatalnos¢ bedzie uruchomiona w nowo wybudowanym
obiekcje nalezy zleci¢ uprawnionej osobie sporzadzenie projektu budowla-
nego,

w przypadku gdy dziatalno$¢ uruchamiana jest w budynku juz istniejacym
wymagajacym zmiany sposobu uzytkowania nalezy uzyska¢ z wlasciwego
terytorialnie Starostwa Powiatowego zgode na zmiang sposobu uzytkowania
obiektu,

sporzadzi¢ projekt technologiczny sktadajacy si¢ z czgsci opisowej i czgsci
graficznej, ktora zawiera rzuty poziome kondygnacji budynku, przeznacze-
nia pomieszczen, lokalizacje maszyn, stanowiska pracy od przyjgcia surow-
ca do otrzymania produktu koncowego. Projekt technologiczny moze spo-
rzadzi¢ wnioskodawca lub osoba uprawniona,

wypeti¢ wniosek o zatwierdzenie i o wpis do rejestru zaktadéw podlegaja-
cych urzedowej kontroli organéw Panstwowej Inspekcji Sanitarnej, wedhug
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wzoru okreslonego w rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 29 maja 2007
roku, w sprawie wzorow dokumentow dotyczacych rejestracji zatwierdzania
zaktadow produkujacych lub wprowadzajacych do obrotu zywno$¢ podlega-
jaca urzedowej kontroli Panstwowej Inspekcji Sanitarnej. Wniosek musi by¢
ztozony w terminie co najmniej 14 dni przed dniem rozpoczgcia planowanej
dziatalnosci,

o  do wniosku nalezy zataczy¢ aktualny KRS lub za§wiadczenie o wpisie do
Ewidencji Dziatalnosci Gospodarczej, jezeli wnioskodawca prowadzi dzia-
falno$¢ gospodarcza, oraz zaswiadczenie o wpisie do ewidencji gospodarstw
rolnych,

o  zatwierdzenie dokonywane jest na podstawie kontroli zakladu przez Pan-
stwowa Inspekcj¢ Sanitarng wiasciwa terenowo dla siedziby przedsigbiorcy.
W trakcie kontroli sprawdza si¢ spetnienie przez wnioskodawce obowiazu-
jacych wymagan higienicznych, ktore zostaty okreslone w zataczniku nr I1
do rozporzadzenia (WE) 852/2004. Na etapie zatwierdzenia podmiotu wy-
magane jest wdrozenie w procesie produkcji dobrych praktyk produkcyjnych
i dobrych praktyk higienicznych, ktore sa programami wstgpnymi do opra-
cowania i wdrozenia systemu HACCP.

Kontrola urzegdowa zywnosci pochodzenia roslinnego

Po 1 stycznia 2006 r. podstawa prawna do prowadzenia kontroli Zywnosci w zakresie
zgodnos$ci z wymaganiami prawa zywnosciowego jest Rozporzadzenie Parlamentu Eu-
ropejskiego i Rady Nr 882/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 . w sprawie kontroli urzgdo-
wych przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnos$ci z prawem paszowym i Zywno-
sciowym oraz regutami dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat. Przepro-
wadza si¢ je na kazdym etapie produkcji, przetwarzania i dystrybucji pasz lub zywnosci
oraz zwierzat i produktow zwierzecych. Kontrola objgto przedsigbiorstwa zywnosciowe
i paszowe w zakresie wykorzystania, magazynowania, wszelkich procesow, materiatow,
substancji, dziatan lub czynnosci, facznie z transportem stosowanym w odniesieniu do
zywnosci 1 pasz. Celem kontroli jest zapewnienie bezpieczenstwa i zdrowia konsumen-
tow, zagwarantowanie uczciwych praktyk handlowych oraz rzetelnej informacji.

Urzedowa kontrole zywno$ci w zakresie zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego
i jako$ci zywnosci prowadza:
1. Panstwowa Inspekcja Sanitarna w odniesieniu do:

a. zywnosci niezwierzecego pochodzenia produkowanej i wprowadzanej do obro-
tu, przywozonej z panstw niebedacych cztonkami Unii Europejskiej oraz wy-
wozonej i powrotnie wywozonej do tych panstw,

b. produktow pochodzenia zwierzecego znajdujacych si¢ w handlu detalicz
nym,

¢. zywnos$ci zawierajacej jednoczesnie $rodki spozywcze pochodzenia niezwie-
rzgeego 1 produkty pochodzenia zwierzgcego,

d. prawidlowosci stosowania zasad systemu HACCP w zaktadach objetych nadzo-
rem Panstwowej Inspekcji Sanitarne;.

Majac na wzgledzie potrzebe zapewnienia sprawnego nadzoru nad przestrzeganiem
warunkow zdrowotnych zywnosci 1 zywienia organy Panstwowej Inspekcji Sanitar-
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nej wspotpracuja z innymi organami urzedowej kontroli:

-z organami celnymi — w zakresie granicznej kontroli sanitarnej w celu sanitarnego
zabezpieczenia granic panstwa i zapewnienia wlasciwej jakosci zdrowotnej arty-
kuldéw zywnosciowych, sprowadzanych z krajow trzecich,

-z organami Inspekcji Weterynaryjnej — w zakresie sprawowania nadzoru nad jako-
$cig zdrowotna zywnosci.

2. Inspekcja Weterynaryjna w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgce-
go, w tym wprowadzania do obrotu tych produktéw w ramach sprzedazy bezposred-
niej oraz handlu detalicznego.

Gtowne zadania Inspekcji Weterynaryjnej obejmuja:

- ochrong zdrowia zwierzat oraz weterynaryjnag ochrong zdrowia publicznego,
a w szczegodlnosci: zwalczanie chordb, monitorowanie zakazen zwierzat, badanie
zwierzat rzeznych i produktéw pochodzenia zwierzecego,

- przeprowadzanie kontroli granicznych i weterynaryjnych w handlu i wywozie
zwierzat, sprawowanie nadzoru nad bezpieczenstwem produktow pochodzenia
zwierzgcego, prowadzenie monitorowania substancji niedozwolonych,

- prowadzenie wymiany informacji w ramach weterynaryjnych systemow wymiany
informacji.

3. Inspekcja Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych, IJHARS.
W ramach urzedowej kontroli zywnos$ci chroni nie tylko interesy konsumentow
i producentdow zywnosci, ale uczestniczy rowniez jako wyspecjalizowana jednostka
podlegta Ministrowi Rolnictwa i Rozwoju Wsi w realizacji polityki zywnoSciowej
kraju. Dziatania IJHARS obejmuja przede wszystkim ochrong konsumentow i wal-
k¢ z zafatszowaniami na rynku produktéw zywnosciowych, eliminacjg nieuczciwej
konkurencji producenckiej oraz promocje¢ jakosci polskiej zywnosci poprzez propa-
gowanie znakow i certyfikatow jako$ci. System kontroli zywnosci IIHARS zapewnia
konsumentom dostgp do rzetelnych informacji na temat artykutéw rolno-spozyw-
czych oraz zapobiega nieuczciwym praktykom rynkowym. Utatwia on rowniez wy-
miang handlowa — zardwno z panstwami trzecimi, jak i na obszarze jednolitego rynku
wewngetrznego UE.

4. Inspekcja Handlowa do zadan ktorej naleza:

a. kontrola legalnosci i rzetelnosci dziatania przedsigbiorcow prowadzacych .dzia-
falno$¢ gospodarcza w rozumieniu przepisow odrgbnych w zakresie produkc;ji,
handlu i ustug,

b. kontrola produktéw wprowadzanych do obrotu w zakresie zgodnos$ci z zasadni-
czymi wymaganiami okreslonymi w przepisach odrgbnych z wytaczeniem pro-
duktéw podlegajacych nadzorowi innych wtasciwych organow,

c. kontrola produktow w zakresie spelniania ogélnych wymagan dotyczacych bez-
pieczenstwa,

d. kontrola produktow znajdujacych si¢ w obrocie handlowym lub przeznaczo-

nych do wprowadzenia do takiego obrotu, w tym w zakresie oznakowania
1 zafalszowan, oraz kontrola ustug,

e. podejmowanie mediacji w celu ochrony intereséw i praw konsumentow,

f. organizowanie i prowadzenie statych polubownych sadow konsumenckich,
prowadzenie poradnictwa konsumenckiego.
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5. Inspekcja Ochrony Roslin i Nasiennictwa. Do zadan Inspekcji nalezy nadzor
nad zdrowiem ro$lin, obrotem i stosowaniem §rodkéw ochrony roslin oraz wytwarza-
niem, oceng i obrotem materialem siewnym, a w szczegdlnosci:

a) ochrona terytorium Polski przed przenikaniem organizméw szkodliwych,

b) ochrona upraw przed organizmami szkodliwymi oraz zapobieganie ich roz-
przestrzenianiu si¢ wewnatrz kraju,

¢) nadzor nad prawidtowoscia obrotu i stosowania srodkow ochrony roslin,
d) ocena polowa i laboratoryjna materiatu siewnego,

e) kontrola przestrzegania warunkéw wytwarzania materiatu siewnego roslin,
f) kontrola obrotu materiatem siewnym.

Nadzor nad wykonywaniem urzedowej kontroli zywno$ci pochodzenia roslinnego
sprawuje minister do spraw zdrowia, ktory dziata w porozumieniu z ministrem do
spraw rolnictwa. W odniesieniu do §rodkéw spozywczych pochodzenia zwierzecego
nadzor sprawuje minister wlagciwy do spraw rolnictwa, dziatajac w porozumieniu
z ministrem do spraw zdrowia.

6. Kontrola graniczna

Kontrola graniczna obejmuje: kontrole dokumentacji, wyrywkowa kontrole identy-
fikacyjna, kontrolg bezposrednia. Odbywa si¢ w wyznaczonych do wprowadzania
zywno§ci przej$ciach granicznych, gdzie funkcjonuja graniczne punkty kontroli sa-
nitarnej lub w odpowiednich do tego celu miejscach, np. magazyn przedsigbiorcy.
Graniczna kontrola sanitarna zywnosci jest procesem wieloetapowym i sktada si¢ z:

e przyjmowania zgtoszen towaréow do granicznej kontroli sanitarnej,

e przegladu i oceny dokumentacji dotyczacej kontroli partii,

e dokonania ustalen czy w czasie transportu nie wystapily okoliczno$ci majace

wplyw na jako$¢ zdrowotna przewozonych towarow,

e ogledziny i oceny $rodka transportu,

e ogledziny i oceny partii towaru,

e pobrania probek do badan laboratoryjnych.
W nastgpstwie przeprowadzanej kontroli granicznej zywno$ci z panstw trzecich,
stosowanie do ustalen z niej wynikajacych podejmowane jest odpowiednie postgpo-
wanie. W przypadku gdy importowana partia towaru spetnia wymagania obowiazu-

jacych przepisow prawnych Panstwowy Graniczny/Powiatowy Inspektor Sanitarny
wydaje:

o $wiadectwo jako$ci zdrowotnej srodka spozywczego, dozwolonej substancji
dodatkowej, sktadnika Zywnos$ci, materiatow lub wyrobdéw przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia,

o w przypadku oceny negatywnej kontrolowanej partii produktu wydaje de-
cyzje zakazujaca wprowadzenia partii towaru do obrotu w UE, nakazujac
wywoz kwestionowanej partii do nadawcy lub jej zniszczenia na koszt przed-
sigbiorcy.

Istotna czgscia urzgdowej kontroli zywnosci jest funkcjonujacy w Polsce i krajach UE
system RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed). System wczesnego ostrze-
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gania o niebezpiecznych produktach zywnosciowych i srodkach zywienia zwierzat
— jest to postepowanie organow urzedowej kontroli zywnos$ci i innych podmiotéw
realizujacych zadania z zakresu bezpieczenstwa zywnosci, dotyczace powiadamiania
organ6éw administracji rzadowej oraz Komisji Europejskiej i Europejskiego Urzedu
ds. Bezpieczenstwa Zywnoséci o bezposrednim lub posrednim niebezpieczenstwie
grozacym zyciu lub zdrowiu ludzi ze strony zywnosci lub srodkow zywienia zwie-
rzat. Celem systemu RASFF jest:

o zapewnienie organom kontroli skutecznego narzedzia stuzacego wymianie
informacji dotyczacych dzialan podejmowanych w celu zapewnienia bezpie-
czenstwa zywnosci,

o szybkie reagowanie na przypadki pojawienia si¢ na rynku produktow nie-
bezpiecznych pochodzacych z krajow UE lub krajow trzecich. Na szczeblu
krajowym systemem RASFF kieruje Gléwny Inspektor Sanitarny.

W ramach tego systemu zobowiazano organy kontroli zywnoS$ci oraz podmioty go-
spodarcze do wzajemnego powiadamiania o krytycznych sytuacjach zwiazanych
z bezpieczenstwem zywnoSci.

Podsumowanie

Do zagadnien zapewnienia bezpieczenstwa i wysokiej jakosci zdrowotnej zywnosci
przywiazuje si¢ coraz wigksza wage. Problematyka ta staje si¢ tym bardziej aktu-
alna, ze mimo statego podnoszenia standardow higienicznych produkcji zywnosci
i wprowadzania nowoczesnych technologii coraz czgsciej dochodzi do ujawniania
nowych,,afer” zwiazanych z bezpieczenstwem zywnosci. W swietle obowiazujacych
obecnie regulacji prawnych kazdy producent Zzywnosci, bez wzglgdu na wielkos¢,
profil i charakter produkcji, jest odpowiedzialny na bezpieczenstwo i jakos$¢ zdro-
wotna produkowanych wyrobow. Rolnicy najczg$ciej stanowia pierwsze, najwaz-
niejsze ogniwo w tancuchu produkcji zywnosci cho¢ czasem ta §wiadomo$¢ nie jest
oczywista i czesto lekcewazona. Gospodarstwa rolne, szczegdlnie towarowe musza
sprostac¢ silnej konkurencji zewngtrznej oraz wewngtrznej. Odbiorcy zadaja nie tylko
duzych partii towardéw, dostarczanych przez caty rok, ale rowniez potwierdzonych
odpowiednimi certyfikatami dotyczacymi jakos$ci i bezpieczenstwa. W zwiazku
z tym coraz wigksza rol¢ beda odgrywac systemy certyfikacji produkcji rolniczej,
zwlaszcza na poziomie gospodarstwa. Sukces odniosa te gospodarstwa rolne, ktore
beda w stanie wyprodukowac duze partie towaréw, o najwyzszej jakosci oraz po-
twierdzone odpowiednimi certyfikatami.
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Zdzistaw Ginalski
Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie
Oddziat w Radomiu

V. BEZPIECZE[(ISTWO | HIGIENA PRACY
W PRZETWORSTWIE OWOCOW | WARZYW

Bezpieczenstwo i higieng pracy w zakladach przetwarzajacych owoce i warzywa
reguluje Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lutego
2003 r. (Dz.U. nr 34 poz.289).

W pomieszczeniach produkcyjnych wilgotnos¢ powietrza nie moze przekracza¢ 75%
wilgotno$ci wzglednej. Pomieszczenia, w ktorych jest utrzymywana temperatura po-
nizej 5°C (278 K), wyposaza si¢ w sygnalizacj¢ wskazujaca na obecnos¢ w nich
pracownikow oraz w drzwi otwierane od wewnatrz i z zewnatrz. Pomieszczenia pro-
dukcyjne i magazynowe wyposaza si¢ w oswietlenie awaryjne z wlasnym zrodlem
zasilania, wlaczajace si¢ automatycznie w przypadku wylaczenia doptywu energii
elektryczne;j.

Maszyny 1 inne urzadzenia techniczne, przy obsludze ktorych istnieje zagrozenie
poparzeniem, wyposaza si¢ w ochronna izolacj¢ cieplna lub ostony termoizolacyj-
ne. Na manometrach zainstalowanych na zbiornikach i urzadzeniach ci§nieniowych
oznacza si¢ dopuszczalne, maksymalne cisnienie robocze tych zbiornikow i urzadzen
cisnieniowych. Urzadzenia ci$nieniowe i zbiorniki, niezaleznie od kontroli dokony-
wanej przez pracownikow dozoru technicznego, sa kontrolowane pod wzgledem do-
puszczalnego, maksymalnego cisnienia roboczego, wskazywanego przez manometry
tych urzadzen i zbiornikow.

W maszynach i innych urzadzeniach technicznych stosuje si¢ zabezpieczenia unie-
mozliwiajace ich wiaczenie w przypadku otwarcia wtazow w zbiornikach lub zdjg-
cia oston ograniczajacych dostep do ich czgsci ruchomych. Do o$wietlania maszyn
i innych urzadzen technicznych oraz wngtrza zbiornikow uzywa si¢ lamp herme-
tycznych wyposazonych w ochrong klosza. Przeno$niki mechaniczne state, nieposia-
dajace wylacznikow linkowych, wyposaza si¢ w wytaczniki awaryjne, umieszczo-
ne w widocznych i tatwo dostgpnych miejscach, w odlegtosciach umozliwiajacych
szybkie wytaczenie napedow przenosnikoéw w razie powstania zagrozenia.

Element no$ny przeno$nika mechanicznego do transportu surowca oraz wstgpnego
sortowania owocOw 1 warzyw umieszcza si¢ na wysoko$ci co najmniej 0,7 m od
poziomu podtogi. W przypadku konieczno$ci usytuowania na wysokosci powyzej
1,0 m elementu no$nego przeno$nika, ustawia si¢ pomost dla pracownikoéw wypo-
sazony jak do prac na wysokosci, zgodnie z wymaganiami okreslonymi w ogdlnych
przepisach bezpieczenstwa i higieny pracy.
Szerokos$¢ elementu no$nego przenosnika nie moze przekraczaé:

e 0,6 m - w przypadku przenosnika obstugiwanego z jednej strony;

e 1,0 m - w przypadku przeno$nika obstugiwanego z dwoch stron;

e 1,2 m - w przypadku przeno$nika wielotorowego.

Przetworstwo owocow na poziomie gospodarstwa 69



Drogi i przej$cia na terenie zaktadu pracy, zlokalizowane obok urzadzen do hydrome-
chanicznego roztadunku owocow i warzyw ze srodkow transportu, ostania si¢ przed
niebezpiecznym strumieniem wody ekranem ochronnym o wysokosci co najmniej
2,5 m. Przed stanowiskiem pracy do hydromechanicznego sptukiwania owocoéOw
i warzyw ze §rodkéw transportu i z pryzmy sptawiaka umieszcza sig tablice ostrze-
gawcze z napisem w brzmieniu: ,,Uwaga - niebezpieczny strumien wody”. Urzadze-
nie stuzace do hydromechanicznego splukiwania owocow lub warzyw wyposaza sig
w zabezpieczenie, uniemozliwiajace jego niekontrolowany obrot wokot wiasnej osi.
Podloge kabiny operatora urzadzenia wyktada si¢ materiatem dielektrycznym.

Studzienki i kanaly sptawne przykrywa si¢ pokrywami lub metalowymi kratami.
Studzienki kanaty splawne wyposaza si¢ w klamry, jesli ich glgbokos$¢ przekracza
0,8 m. Zbiorniki sptawne usytuowane na poziomie albo ponizej poziomu terenu za-
bezpiecza sig balustrada albo murem ochronnym o wysoko$ci co najmniej 1,1 m.
Migdzy stanowiskiem pracy do hydromechanicznego splukiwania owocow lub wa-
rzyw a pluczka i silosami instaluje si¢ dzwigkowa lub $wietlng sygnalizacje¢ zaktocen
w przeptywie owocoéw lub warzyw. Usuwanie kamieni i zanieczyszczen z tapacza
kamieni odbywa si¢ mechanicznie.

Odszypulczarki wyposaza si¢ w urzadzenia do mechanicznego przegarniania owo-
cow. W przypadku braku urzadzen mechanicznych stosuje si¢ przegarniacze rgczne,
uniemozliwiajace bezposredni kontakt rak pracownika z obracajacymi si¢ rolkami
odszyputczarek.

Szatkownice do warzyw umocowuje si¢ W sposob uniemozliwiajacy powstawa-
nie drgan i przemieszczen poprzecznych lub wzdtuznych podczas ich pracy. Ko-
sze zasypowe krajalnic wyposaza si¢ w ruszta ochronne. Przesuwanie surowca
w urzadzeniu do rozdrabniania odbywa si¢ za pomoca popychacza. Niedopusz-
czalne jest reczne zgarnianie surowca z powierzchni tnacych urzadzenia. Zbiorniki
Z miazga, polaczone z prasa i napetniarkami produktow ptynnych, zabezpiecza sig
przed przelewaniem ich zawarto$ci na zewnatrz. Wtaz do urzadzen wyposazonych
w mieszadla zamyka si¢ uchylna pokrywa, zaopatrzona w wytacznik krancowy, po-
wodujacy natychmiastowe zatrzymanie mieszadta w momencie otwarcia pokrywy.
Stacje wyparne wyposaza si¢ w zawory bezpieczenstwa, a odprowadzenie konden-
satu odbywa si¢ przez odwadniacze. Prace wymagajace przebywania pracownika
w wyparce albo suszarce dopuszczalne sa, jezeli temperatura wewnatrz wyparki
albo suszarki nie przekracza 30°C (303 K). Przed wejsciem pracownika do urza-
dzen wylacza si¢ zasilanie wszystkich urzadzen wewngtrznych oraz umieszcza si¢
tabliczke ostrzegawcza z napisem w brzmieniu: ,,Uwaga - czlowiek w wyparce -
nie wlaczaé!” albo ,,Uwaga - czlowiek w suszarce - nie wilaczac¢!”; tabliczki takie
umieszcza si¢ rowniez na stanowiskach do sterowania praca tymi urzadzeniami.
Kotly otwarte typu wywrotnego wyposaza si¢ w urzadzenia umozliwiajace utrzy-
manie stabilnego potozenia takiego kotta w kazdej pozycji.

Wykonywanie czynno$ci przez pracownikéw na stanowiskach do przegladania opa-
kowan szklanych nie moze trwa¢ dtuzej niz 2 godziny w ciagu jednej zmiany ro-
boczej. W pomieszczeniach produkcyjnych, magazynowych lub laboratoryjnych,
w ktorych moze wystapi¢ sttuczka szklana, umieszcza si¢ pojemniki do jej groma-
dzenia, wykonane z materiatu nieazurowego o odpowiedniej wytrzymatosci. Urza-
dzenia do napelniania, zamykania i etykietowania opakowan szklanych wyposaza
si¢ w ostony zabezpieczajace pracownikow przed rozpryskiem szkta. W czasie pracy
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urzadzenia do porcjowania i pakowania wyrobow gotowych niedopuszczalne jest
W szczegolnosci:

e przekraczanie dopuszczalnego ci$nienia spr¢zonego powietrza;

e Dblokowanie wylacznikow krancowych;

e wylaczanie czujnikow blokujacych naped;

e odchylanie lub zdejmowanie oston z urzadzenia.
Urzadzenia stuzace do etykietowania wyposaza si¢ w automatyczng blokadg, unie-
mozliwiajaca otwarcie oston glowicy w czasie pracy. Wykonywanie czynno$ci na
stanowisku recznego uktadania foliowanych pakietow z wyrobem gotowym na pale-
tach przez jednego pracownika nie moze trwa¢ dtuzej niz 4 godziny w ciagu jedne;j
zmiany robocze;j.
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VI. MOZLIWOSCI UZYSKANIA B
DOFINANSOWANIA NA DZIALALNOSC
W ZAKRESIE PRZETWORSTWA
ROLNO-SPOZYWCZEGO

Dziatalno$¢ w zakresie przetworstwa rolno-spozywczego, moze uzyskac¢ wsparcie in-
westycyjne ze srodkow Unijnych lub krajowych. Pomoc z wykorzystaniem srodkow
unijnych to obecnie PROW (Program Rozwoju Obszarow Wiejskich) 2007-2013 lub
RPO (Regionalne Programy Operacyjne). Ze srodkow krajowych pomoc udzielana
jest w formie kredytow preferencyjnych.

. PROW 2007-2013 oferuje trzy dziatlania umozliwiajgce wsparcie
inwestycyjne:
1. Dziatanie 123 ,,Zwiekszenie wartosci dodanej podstawowej
produkcji rolnej i lesnej”

O dofinansowanie moga ubiegac si¢ ,,przedsigbiorstwa” juz istniejace na rozwaj pro-
wadzonej dziatalno$ci. Wysokos$¢ wsparcia moze stanowi¢ 40% kosztéw kwalifiko-
wanych. Podwyzszenie progu dofinansowania do 50% moze nastapi¢ po spelnieniu
warunku przetwarzania co najmniej 25% surowca pochodzacego od grup producenc-
kich, zakupionego w ramach umow na co najmniej jeden rok, lub w przypadku, gdy
o wsparcie ubiega si¢ grupa producencka.

Pomoc wyptacana jest do wysokosci 20 min zt na jednego beneficjenta, przy czym
minimalna kwota wsparcia nie moze by¢ nizsza niz 100 tys. zt.

2. Dziatanie 312 ,,Tworzenie i rozwéj mikroprzedsiebiorstw” (przedsie-
biorstwo zatrudniajqce mniej niz 10 pracownikow, i ktorego roczny obrot i/lub
catkowity bilans roczny nie przekracza 2 milionow EUR).

O pomoc moze ubiegaé si¢ osoba fizyczna ktora:

- podejmuje albo wykonuje we wlasnym imieniu dziatalno$¢ gospodar-
cza jako mikroprzedsigbiorca,

- jest pelnoletnia i nie ukonczyta 60 roku zycia,

- nie podlega przepisom o ubezpieczeniu spotecznym rolnikow w pet-
nym zakresie,

- nie podlega wykluczeniu z ubiegania si¢ o przyznanie pomocy,

- ma miejsce zamieszkania i realizuje operacj¢ w miejscowosci liczacej
do 5 tys. mieszkancow.
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O pomoc moga ubiegac si¢ wspdlnicy spotki cywilnej, lub spotka prawa handlowego
nieposiadajaca osobowosci prawne;j.

Osoba fizyczna podejmujaca we wlasnym imieniu dziatalno$¢ gospodarcza jest obo-
wiazana przedstawi¢ zaswiadczenie o wpisie do ewidencji dziatalno$ci gospodarcze;j
do dnia zlozenia wniosku o platnosc.

Refundacja moze stanowi¢ nie wigcej niz 50% kosztéw kwalifikowalnych poniesio-
nych przez beneficjenta, i zawierac si¢ w przedziale od 20 do 100 tys. zt. Przyznanie
pomocy uzaleznione jest od utworzenia co najmniej jednego nowego miejsca pracy.
Spekienie tego warunku stanowi¢ moze tzw. samozatrudnienie.

3. Dziatlanie 311 ,,R6znicowanie w kierunku dziatalnosci nierolniczej”
Pomoc moze uzyskac rolnik ubezpieczony w KRUS, bez koniecznosci przejscia do ZUS.
O pomoc moze ubiegac¢ si¢ rolnik lub jego domownik ktory:

- jest petnoletni i nie ukonczyt 60 roku zycia,

- ma miejsce zamieszkania w miejscowosci liczacej do 5 tys. mieszkancow,

- nie podlega wykluczeniu z ubiegania si¢ o przyznanie pomocy,

- nie wystapit o przyznanie lub nie przyznano mu renty strukturalnej w ramach
PROW 2004-2006 lub 2007-2013,

- jest nieprzerwanie ubezpieczony w pelnym zakresie w KRUS, przez okres co
najmniej ostatnich 12 miesigcy,

- jezeli za poprzedni rok przyznano ptatnos$¢ do gruntow wchodzacych w sktad
jego gospodarstwa.

Refundacja moze stanowi¢ nie wigcej niz 50% kosztow kwalifikowalnych poniesio-
nych przez beneficjenta, i nie moze przekroczy¢ 100 tys. zt.

Pomoc w ramach PROW 2007-2013 stanowi czg$ciowa refundacj¢ poniesionych kosz-
tow. Z dofinansowania wylaczono zakup uzywanego sprz¢tu i uzywanych maszyn oraz
podatek VAT.

Szczegolowe zasady oraz wszelkie niezbedne dokumenty aplikacyjne dostgpne sa na
stronach ARIMR - www.arimr.gov.pl.

Il. Regionalne Programy Operacyjne - Rozwdj przedsiebiorczosci

Kolejnym zrédlem wsparcia inwestycyjnego sa Urzedy Marszatkowskie. Mozna tam
uzyska¢ dofinansowanie do realizacji operacji, ktore nie mogly zosta¢ zakwalifiko-
wane w ramach PROW 2007-2013:

- wsparcie poza obszarami wiejskimi zdefiniowanymi w PROW,

- wsparcie na obszarach wiejskich zdefiniowanych w PROW 2007-2013
w zakresie dziatalnosci wykraczajacym poza zakres PKD dla dziatania
,,Iworzenie i rozwdj mikroprzedsigbiorstw”,

- wsparcie na obszarach wiejskich, zdefiniowanych w PROW 2007-2013,
dla projektow przekraczajacych wysoko$¢ dofinansowania przewidzia-
nych w PROW 2007-2013.
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Maksymalna warto$¢ projektu moze wynies¢ do 8 min zi, a minimalny wktad wta-
sny beneficjenta nie moze by¢ nizszy niz 40% (RPOWM).

Instytucja Zarzadzajaca Regionalnymi Programami Operacyjnymi sa Urzedy
Marszatkowskie poszczegdlnych wojewodztw i tam nalezy szukaé szczegoto-
wych informacji.

lll. Kredyt preferencyjny

Alternatywa do refundacji z dofinansowaniem UE, jest pomoc krajowa realizowa-
na w formie kredytowania. Niewatpliwa zaleta tej formy jest mozliwo$¢ uzyskania
srodkow finansowych na realizacje operacji, jednak catos¢ kwoty uzyskanego kre-
dytu musi zosta¢ sptacona. Dostepna linia kredytowa, ktéra obejmuje ,,wytwarzanie
produktow przemiatu zboz” jest linia ,,Kredyty na realizacj¢ inwestycji w gospodar-
stwach rolnych, dziatach specjalnych produkcji rolnej i przetwoérstwie produktow
rolnych” - Symbol nIP.

Korzystajac z tej formy wsparcia, do kosztdéw mozna zaliczy¢ zakup maszyn uzywa-
nych, nie starszych jednak niz 5 lat.

O kredyt moga ubiega¢ si¢ nastgpujace podmioty podejmujace lub prowadzace
dziatalnos$¢:

- osoby fizyczne, posiadajace petna zdolnos¢ do czynnosci prawnych,
z wylaczeniem emerytow i rencistow majacych ustalone prawo do renty
z tytulu niezdolnosci do pracy,

- o0soby prawne,
- jednostki organizacyjne nie posiadajace osobowosci prawne;.

Kwota kredytu, nie moze przekroczy¢ 70% wartosci naktadéw inwestycyjnych
w przetworstwie produktow rolnych i wynosi¢ wigeej niz 16 mln zt. Oprocentowanie
kredytu jest zmienne i wedtug stanu na listopad 2009 r. wynosi 2,8125% w stosunku
rocznym. Kredyt moze zosta¢ udzielony maksymalnie na 8 lat z dwuletnim okresem
karencji w sptacie kapitatu.
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VII. MARKETING PRODUKCJI ROLNEJ

Pojecie marketing wydaje si¢ nieprzystajace do rzeczywistosci rolnika j jego
produkcji. Jest to tymczasem bardziej uczona nazwa na umiejetno$¢ sprzedazy
wlasnych produktow. Zanim przedstawimy gtowne zasady wspoélczesnego syste-
mu handlu artykulami rolnymi, kilka sléw o tym co si¢ zmienilo w ciagu kilku-
dziesigciu lat na rynku rolnym. Uswiadomienie sobie tych zmian jest kluczem do
zrozumienia konieczno$ci opanowania regul marketingu.

Przez dziesiatki lat po wojnie rynek rolny nie nadazal z zaspokojeniem potrzeb kon-
sumentow. Podaz — czyli produkcja rolna wystawiona na sprzedaz nie nadazata za
popytem- czyli potrzebami zakupu tych towaréw. Mowimy, ze byt to rynek pro-
ducenta (czy tez orientacja produkcyjna) — o towary rolne konsumenci zabiegali,
gotowi byli ptaci¢ wigcej, kupowaé towar gorszej jakosci, firmy skupujace chcac
zapewni¢ sobie dostawy bardzo chetnie podpisywaly umowy kontraktacyjne. Pro-
ducenci rolni dbali gtéwnie o zwigkszenie wydajnosci i doskonalenie technologii,
a o przedaz ich ,,glowa nie bolata”. Postgp w rolnictwie i prowadzona polityka rolna
doprowadzity do takiego wzrostu produkcji, ze podaz zaczeta przewaza¢ nad popy-
tem. Wytworzyt si¢ nowy typ rynku — rynek konsumenta. To konsument decyduje
o rynku. Niestety wielu rolnikdw nie zrozumialo zmienionej sytuacji — nadal uwa-
zaja, ze wszystko sprzeda si¢ za godziwa ceng bez wigkszego wysitku. Rynek rolny
cechuje obecnie coraz silniejsza konkurencja migdzy producentami, przetwoércami
i handlowcami produktami rolnymi. Innymi stowy, mam postgpowac tak, aby to
wlasnie moj towar zostatl kupiony. Metoda wiodaca do tego celu jest zrozumienie
potrzeb nabywecy i dostosowanie do tego systemu sprzedazy.

Ojciec nowoczesnych marketingu Philips Kotler zacytowat bardzo celna mysl, kto-
ra thumaczy cala filozofi¢ postgpowania we wspotczesnym marketingu: ,,Nie mozna
rozkazac rzece by sig zatrzymata, mozna jedynie ptyna¢ zgodnie z jej nurtem”. Jak to
rozumie¢ w praktyce? Przyktadowo: sadownicy usuwajq drzewka odmian tracqcych
popularnosé jak, np. Jonagold, Kortland, Szampion cho¢ moglyby jeszcze rosnqé
i dawa¢ plon kilka lat. Nasadzajq zas odmiany majqce zbyt na rynku jak np. Jonago-
red, Gala. Wydawatoby sie szalencza niegospodarnosé, zwiekszanie kosztow. Ale co
zrobié z towarem, ktory sie ,,nie sprzedaje”? A bardziej precyzyjnie mowiqc sprzeda-
Jje, ale po bardzo niskich cenach, nieraz nie pokrywajqcych kosztow produkcji.

Co w takim razie powinien robi¢ rolnik sprzedajacy swoje produkty na rynek? Dosto-
sowac si¢ do zmieniajacych trendow w sprzedazy, nie obraza¢ na rynek, produkowac
towary, ktore mozna sprzeda¢. Czy w takim razie technologia produkcji i wydajnos¢
schodza na drugi plan? Nie do konca, produkt dobrej jakosci i wyprodukowany taniej
bedzie bardziej konkurencyjny na rynku!

Dziatanie marketingowe polega na tym, ze klient jak chce co$ kupi¢ powinien to
kupi¢ ode mnie. Mozna doda¢ wigcej, kupit nawet jesli nie miat pierwotnie zamiaru
kupna.
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Nalezy sobie zada¢ pytanie: kto to jest klient? Odpowiedz nie jest taka prosta jakby
si¢ wydawatlo. Nie jest to po prostu kupujacy nasz towar. Mowi sig, ze klient to ten,
ktory przyjdzie i kupi nasz towar jeszcze raz — inaczej mowiac to tzw. staly klient
— o ktorego warto zabiega¢). Z punktu widzenia rolnika sprzedajacego swoja pro-
dukcje najtatwiej jest podzieli¢ na klientow finalnych czyli konsumentéw, tych
ktorzy zakupuja do spozycia i co wazniejsze placa najwyzsze ceny. Druga kate-
goria to tzw. klient instytucjonalny, ktory kupuje w celu przetworzenia czy dalszej
odsprzedazy. Wiemy, ze im dtuzszy tancuch sprzedazy, im wigcej posrednikow tym
producent otrzyma nizsza ceng. Konsument zapewnia wyzsze ceny sprzedazy, ale
musimy poswigci¢ pewne koszty i czas na sprzedaz bezposrednig. Dlatego jezeli
mamy niewielka skalg produkcji i towar ktory jest cenny warto si¢ zastanowi¢ nad
ta forma sprzedazy.

Na przyktad popularnq formq sprzedazy kapusty biatej sq gotowe worki lub wiader-
ka z uszatkowanq kapustq, przygotowanq do domowego zakiszeni i sprzedawang na
targowiskach, bazarach czy osiedlach. Kapusta biata na rynku hurtowym kosztuje
kilkanascie groszy za kilogram. Po uszatkowaniu cena kilograma wzrasta do zlotow-
ki i wiecej nawet po odliczeniu odpadkow przy szatkowaniu i kosztow szatkowania
i sprzedazy otrzymujemy dobry zysk. Niestety sprzedaz jest wybitnie sezonowa i ogra-
niczona. Mozna takze kapuste zakisic¢ i sprzedawac najdrozszy produkt finalny. Rolnik
nie jest jednak w stanie sitami swojej rodziny sprzedaé kapuste np. z kilku hektarow
— musi go sprzeda¢ na rynku hurtowym lub do przetworni. Dziatajqc na duzq skale
moze jednak w inny sposob podwyzszyé wartoS¢ towaru. Przy przechowaniu do wio-
sny cena sprzedazy wyniesie dwa-trzy razy wiecej niz jesieniq.

Kapusta jest zresztq ciekawym przyktadem zmian na rynku. Zawsze byta sprzedawana
luzem, na kopy lub wage czy gtowki. Obecnie na rynkach hurtowych zaczyna sie trend
do handlu w opakowaniach, kapusty oglowionej, gotowej do sprzedazy detalicznej.

W podanym powyzej przykladzie mamy do czynienia z bardzo istotnym procesem
marketingowym zwanym segmentacjg rynku. Wyodrebniono grupy klientéw o po-
dobnych potrzebach (konsument - przetworca - rynek hurtowy). Segmentacja pole-
ga na umownym wyodregbnieniu grup nabywcoéw o tych samych potrzebach. Klient
chcacy kapuste zakisi¢ w domu chetnie zaptaci wigcej za uszatkowana kapuste. Od-
biorca hurtowy potrzebuje calych gtowek w duzej ilosci. Nabywcey produktéw rol-
nych maja okreslone wymagania: co do ceny, wielkosci opakowan, przygotowania
do spozycia (np. myte, czy obierane warzywa, peczki nowalijek, warzywa do zupy).
Pojawiaja si¢ grupy klientow majacych wysokie wymagania odnosnie jakosci towa-
ru. To jest szansa dla producentéw produktéw ekologicznych, czy wyrobow trady-
cyjnych i regionalnych. Szykujac si¢ do produkcji musimy wiedzie¢, komu i gdzie
go bedziemy sprzedawac.

Elementem, ktérego nie mozemy pomina¢ jest wiedza o konkurencji. Bezwzgled-
nie musimy weczesniej poznac ceny, jako$¢, skalg i miejsca sprzedazy tego same-
go towaru sprzedawanego przez innych. Inaczej mozemy nie sprosta¢ konkurencji.
Konkurowa¢ mozemy za pomoca ceny, jakosci towaru, dotarciem blizej odbiorcy.
Wiedzg te, podobnie jak przeprowadzenie segmentacji rynku musimy naby¢ zanim
rozpoczniemy produkcje! W marketingu mowimy o tych czynnos$ciach jako o pla-
nowaniu strategicznym, na dtugi okres. Musimy wybra¢ grupy odbiorcéw, rynki do-
celowe i dostosowac do nich produkcje¢. Ciekawa alternatywa sa tzw. nisze rynkowe.
Stosunkowo nieduze grupy odbiorcoéw, do ktorych nie dociera konkurencja.
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Na osiedlach spotykamy sprzedawcow mleka ,,prosto od krowy”. Jest to sprzedaz
dozwolona przez prawo w ramach rozporzqdzenia o sprzedazy bezposredniej, po
spetnieniu kilku stosunkowo prostych wymogow. Sprzedawcy ci zajeli nisze rynkowaq,
na ktorq nie wchodzi konkurencja w postaci hipermarketow czy sklepow osiedlo-
wych. Ani sklepom ani marketom nie optaca sie sprzedaz niepasteryzowanego mleka
rozlewanego w opakowania klienta. Dlatego mozna sprzeda¢ litr mleka dwa razy
drozej niz w skupie mleczarni.

Gdy juz wyprodukowaliSmy towar mozemy zaja¢ si¢ samym procesem sprzedazy.
W nowoczesnej nauce planowanie operacyjne nazywamy marketingiem mix.

Od skrotow angielskich nazywane tez 4P (z angielskiego Product, Price, Place, Pro-
motion), gdyz uwzgledniamy nastepujqce narzedzia:

Produkt

e Cena

Dystrybucja

Promocja

Produkt — towar ktéry sprzedajemy. Musimy go dostosowa¢ do wymagan klienta.
W przyktadzie z jabtkami sadownicy dobierali odmiany zgodnie z gustem klientow.
Produkt sprzedajemy w opakowaniu — ktore jest jego czescia.

Np. papryke na przetwory sprzedaje sie w workach siatkowych lub dziurkowanych
woreczkach plastikowych o wadze 2 kg, 5 kg lub 10 kg. Poniewaz gospodynie robiq
przetwory, to takie ilosci sq najchetniej kupowane — wystarczq do jednorazowego
przerobu. Opakowanie wplywa istotnie na wyglad towaru: czerwona papryka naj-
tadniej wyglada w pomaranczowych woreczkach azurowych. Gdy zapakujemy jq
w woreczki zielone, wyglqda z daleka jak niedojrzata. A czy widzial ktos niebieskie
opakowania na warzywa?

Coraz rzadziej spotykamy brudne skrzynki z rzuconymi byle jak warzywami.

Opakowanie czgsto niesie z sobg istotng informacje o produkcie — jego jakosci, marce.
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Zrédlo: www.aledobre.pl;  zdj. wlasne.

Powyzsze opakowanie konfitur informuje o tradycyjnym sposobie przygotowania.
Chociaz jest produktem handlowym, to elementy przybrania i materialy sugeruja
przygotowanie wedtug nie zmienionej, starej receptury.

Obok opakowania istotna role odgrywa ujednolicenie produktu. Lepiej jest posor-
towac towar pod wzgledem wielko$ci, wygladu i ustali¢ nieco zroznicowane ceny.

Pewien sadownik od lat sprzedajacy swoje jabtka na targu nie mogt sie nadziwic,
dlaczego jego synowej sprzedaz przychodzi tatwiej. Zawsze sprzedawal jabtka
wedtug odmian, synowa podzielita z kazdej odmiany na jabtka dorodne, z ru-
miencem w wyzszej cenie niz Srednia i mniejsze mniej ksztattne taniej. Dzieki
temu zabiegowi klient bardziej wymagajqcy zaplacit za dorodniejsze jabtka, a ten
ktoremu zalezalo na cenie kupit mniejsze. Wymieszany kalibraz nie zadowalat
zadnej z grup.

Nalezy takze pamigtaé, ze gusta si¢ zmieniaja. Produkt, ktory smakowat kiedy$ nie
musi si¢ teraz sprzedawac (np. stynna Coca Cola musiata zwigkszy¢ ilo§¢ cukru, bo
lepiej zaczeta si¢ sprzedawaé konkurencyjna, stodsza Pepsi!). Wystepuje tez wazna
dla niektérych rolnikéw tendencja do ponownego zainteresowania produktami tra-
dycyjnymi, odmianami starymi.

W przetworstwie miesnym receptury z uplywem czasu zaktadaly coraz wigkszy do-
datek wody w wyrobach (udzial miesa spadt ponizej 50%!). Pozwalalo to znaczqco
obnizy¢ ceny i uczyni¢ produkt delikatniejszym w smaku. Konkurencja na rynku wy-
musita coraz wiekszy dodatek wody do produktow popularnych. Doprowadzito to do
unifikacji smaku i protestow konsumentow. Grupy Swiadomych konsumentow (osoby
wyksztatcone, bywate w swiecie, osoby z problemami zdrowotnymi, zamozniejsze)
zaczely poszukiwaé produktow bardziej naturalnych — tradycyjnych, ekologicznych,
wytwarzanych na matq skale.

Produkty mozna podzieli¢ na takie, ktore sq uzywane na biezaco — jak chleb, warzy-
wa, mleko, migso, nabial. Produkty kupowane okresowo w wigkszej ilo$ci — karpie
na wigilig, ziemniaki na zime, chryzantemy; produkty kupowane sezonowo: mtode
ziemniaki, nowalijki. Od rodzaju produktu zalezy miejsce i czas sprzedazy.
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Cena — najwazniejsze, to u§wiadomienie sobie, ze cena musi by¢ ustalana metoda
rynkowa. Mowimy, ze zadaniem ceny jest pokrycie kosztow produkcji a celem do
ktorego dazymy to maksymalizacja zysku.

Malte szklarnie i ogrzewane tunele produkujqce pomidory przegrywajq z duzymi go-
spodarstwami szklarniowymi. Koszt produkcji i dystrybucji z kilkuhektarowej szklar-
ni jest tak niski, ze sprzedawane nawet z godziwym zyskiem majq ceny nizsze niz
koszty produkcji w kilkuarowych szklarniach. Wypierajq wiec z rynku drobnych pro-
ducentow. Co wiecej doskonalenie produkcji osiqgneto taki etap, ze sq sprzedawane
pod wltasng markq np. pomidory z Ryczywotu, czy ,,Od Wasikow”. Co majq w takiej
sytuacji robi¢ drobni szklarniarze? Coz ,, Rzeki nie zatrzymasz... ” muszq przeprofilo-
wa¢ produkcje wymysli¢ produkt, ktorym mogq konkurowac na rynku.

Istotna cecha ceny jest jej warto$¢ jako narzedzia poprawiajacego warto$¢ konkuren-
cyjna. Zawsze musimy pamigtaé, ze aby uzyska¢ przychod, musimy towar sprzedaé,
najlepiej w catosci. Cena moze by¢ sztywna — od poczatku do konca sprzedazy jed-
nakowa, moze tez by¢ elastyczna. Jesli grozi nam nie sprzedanie towaru, mozemy
ceng obniza¢. Obnizamy takze w reakcji na dziatania konkurencji. Cena moze by¢
takze elementem promocji — stali klienci oraz bioracy wigksze iloéci towaru moga
otrzymac rabat.

Specyficznym towarem o bardzo silnej sezonowosci sq chryzantemy sprzedawane
przed 1 listopada. Juz drugiego listopada nikt nie kupi kwiatow. W zwiqzku z tym
producenci w zaleznosci od popytu i przebiegu pogody obnizajq ceny, czasami sprze-
dajqc czes¢ kwiatow po koszcie produkcji. Nie moze to by¢ jednak reguta statego
obnizania, bo produkcja stanie si¢ nieoplacalna. Z reguly na tym rynku wygrywajq
producenci majqcy bogatq oferte dostosowanq do gustow klientow, o wysokiej jako-
Sci, oraz majqcych dobre miejsce do handlu.

Dystrybucja - inaczej mowiac sposob sprzedazy i miejsce jego wykonywania.
Od wiekow znana zasada, ze miejsce w dobrym punkcie targu, gdzie pojawia si¢ wig-
cej klientow pozwala sprzeda¢ wigcej towaru po wyzszych cenach. Pojgciem istot-
nym sa kanaly dystrybucji — czyli metoda dotarcia do klienta.

Znanym icenionym produktem w Niemczech sq polskie gesi. Sprzedaje sie je pod
markq Polnishe Gans. Kanat dystrybucji, czyli dotarcia do konsumenta niemieckiego
posiada piec ogniw: producent — skup — ubojnia- hurtownia - sklep detaliczny- klient.
Dla tego rodzaju produktu trudno skrocic¢ tancuch, cho¢ cena produktu finalnego
Swiezej gesi jest trzykrotnie wyzsza niz zaptacona rolnikowi. Mimo to wszyscy na tym
obrocie zarabiajq.

Zadaniem dystrybucji jest wigc dotarcie najnizszym kosztem do odbiorcy i sprzeda-
nie jak najwigkszej catego towaru.

Promocja — bezwzglednie konieczny element procesu marketingowego, nawet
w przypadku towardéw rolnych. Nie nalezy kojarzy¢ tej nazwy wylacznie z promo-
cyjna (czyli po obnizonych cenach) sprzedaza ! Stosowane moga by¢ rozne techniki
promocyjne: reklama, promocja sprzedazy, sprzedaz bezposrednia. Reklam ma po-
wiadomi¢ klienta, Ze jest towar ktory moze go zainteresowac, gdzie go mozna dosta¢
i dlaczego powinien go kupic.

W niektorych przypadkach reklama naszego towaru moze by¢ realizowana przez in-
nych: Pij mleko! Bedziesz wiekszy!; promocja produktow ekologicznych i tradycyyj-
nych realizowana w ramach programow rzqdowych. Promocja zdrowego trybu zycia
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-, Jedz warzywa, ryby”. Do tego rodzaju reklam mozemy si¢ odwotaé polecajqc
SWOj towar.

Poniewaz klient jest wrecz zalewany potokiem reklamy, musimy do niego trafi¢
z przekazem maksymalnie skoncentrowanym.

Promocja sprzedazy polega na obnizaniu cen, sprzedazy wiazanej gdy do kupionych
towarow dodajemy inny produkt — bezptatnie badz po obnizonej cenie.

Dla rolnikow waznym elementem promocji jest sprzedaz osobista — kontakt
z klientem, zachwalanie produktow. Wbrew pozorom ta forma promocji ma
szerszy zakres niz mys$limy. Jesli dysponujemy dobrym produktem w akcepto-
walnej cenie to klient opowie o nim grupie znajomych — szacuje sig, ze infor-
macja moze dotrze¢ do 10-30 os6b. Znajomych klientdéw mozna poprosi¢ o za-
reklamowanie produktu znajomym, pamigtajmy zawsze, zeby zapewni¢ klienta,
ze dla niego towaru nie zabraknie.

Bardzo istotna jest promocja na poczatku sprzedazy w danym kanale dystrybucji —
chodzi o przyciagnigcie uwagi klientow i przyzwyczajenie do naszego towaru.

O sprzedazy napisano cale tomy i nie sposob w tak krotkim tek$cie omowic wszyst-
kiego. Pewne sposoby i techniki sa znane rolnikom niejako naturalnie — ktokolwiek
sprzedawatl musial si¢ ich nauczy¢. Jednak zadaniem najwyzszej rangi dla wszyst-
kich rolnikow staje sig skorzystanie z szerszych mozliwosci sprzedazy. Bez tego
nawet najlepsi producenci beda mieli klopoty na zmieniajacym sig, coraz bardziej
konkurencyjnym rynku.
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