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Okreslenie wymogow jakosciowych dla warzyw mrozonych

Fasolka szparagowa wedlug danych statystycznych

Na terenie Unii Europejskiej w 2023 roku produkcja $§wiezych warzyw i owocow (w tym
melonéw i truskawek) wyniosta 60 mln ton, niemal bez zmian w stosunku do 2022 roku, ale

znacznie ponizej 97,3 mln ton zebranych w roku 2021 oraz o 6% mniej niz w roku 2020.

Zbiory fasolki szparagowej w Unii Europejskiej na przestrzeni ostatnich szesciu lat ulegaty
znacznym fluktuacjom. Rekordowy wynik odnotowano w roku 2021 (1.134,9 tys. ton), lecz w
latach kolejnych zaobserwowano tendencje spadkowa. W tym samym okresie produkcja na
terenie Polski utrzymywatla si¢ na zblizonym poziomie ze znaczniejszym wzrostem w roku
2022 do wartosci 67,5 tys. ton co stanowito niemal 7% rocznego wyniku dla tego warzywa

we Wspolnocie Europejskiej (Rys.1.).

Unia Europejska Polska
1150 80
1/134,87 67,50 0
1100
62,70
60
51,78
1050 ’ 51,30
1/054,16 45,40 49,90 50
1000 40
975,14 975,25 971,75 30
950
952,42
20
900
10
850 0
2018 2019 2020 2021 2022 2023

Rys. 1. Zbiory fasolki szparagowej w latach 2018-2023 (tys. ton)
Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie EUROSTAT (dostep z dnia: 18-11-2024 r.)

Niekwestionowanym liderem wsrod producentow fasolki szparagowej w 2022 r. byly Stany
Zjednoczone Ameryki ze zbiorami na poziomie 646 tys. ton co stanowilo 47% Swiatowej
produkcji. W pierwszej piagtce producentdow znalezli si¢ rowniez: Maroko (14,5%), Meksyk
(9,1%), Filipiny (7,8%) oraz Turcja (5,5%).

Na podstawie danych Gtownego Urzedu Statystycznego w roku 2023 zbiory warzyw

gruntowych na terenie Polski wyniosty 3.833 tys. ton., o 4% mniej niz w roku
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poprzedzajacym. Najwickszy udzial w zbiorach miaty wojewodztwa: kujawsko pomorskie,
lubelskie oraz wielkopolskie z wynikami od 548 tys. ton do 615 tys. ton. Najmniej warzyw
zebrano w wojewodztwach: podlaskim, warminsko-mazurskim i opolskim od 27 do 34 tys.
ton (Rys. 2.)
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Rys. 2. Zbiory warzyw gruntowych na terenach poszczegélnych wojewodztw w 2023 r. (tys. ton)
Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie GUS (dostep z dnia: 18-11-2024 1.)

W 2022 roku Polska wyeksportowata 889 tys. ton warzyw $wiezych i schtodzonych oraz 459
tys. ton warzyw mrozonych. W obu przypadkach stanowito to wzrost w stosunku do roku
poprzedniego odpowiednio 0 152 tys. ton i 23 tys. ton.
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Okreslenie wymogow jakosciowych dla fasolki szparagowej zamrozonej
Owoce 1 warzywa stanowig jedng z grup surowcow odznaczajaca si¢ wzglednie krotkim
terminem przydatnosci do spozycia, gdyz podatne sa migdzy innymi na wysuszenie, gnicie
czy procesy mikrobiologiczne, np. =zaple$nienie. Odmiany warzyw poddawanych
przetwérstwu powinny odznacza¢ si¢ odpowiednimi cechami agrotechnicznymi i
technologicznymi. Waznymi czynnikami s3:

— plennosc¢,

— duzy udziat plonu przemystowego,

— odporno$¢ na choroby i szkodniki,

— podatnos¢ do mechanicznego zbioru,

— réwnomierno$¢ dojrzewania catego plonu.
Poza odmiang oraz cechami morfologicznymi i organoleptycznymi warzyw duze znaczenie
dla przetworstwa chlodniczego maja:

— jako$¢ ogdlna,

—  $wiezos¢,

— odpowiedni stopien dojrzatosci,

— zawarto$¢ sktadnikow odzywczych,

— jednolite wybarwienie,

— wielkosc¢,

—  ksztalt,

— odporno$¢ na uszkodzenia mechaniczne,

— czysto$¢ mikrobiologiczna.
Swieze warzywa i owoce cechujg si¢ najwyzsza wartoscia odzywcza i jakoscia sensoryczng
na poczatku cyklu przechowalniczego. W celu utrzymania wartosci odzywczej 1 przedtuzenia
trwalos$ci, poddaje si¢ je procesowi zamrazania na skalg¢ masowa, a prawidtowe zamrozenie 1
przechowywanie w stabilnych warunkach utrzymuje ich jako$¢ przez wiele miesiecy.
Dodatkowo proces zamrazania pozwala na dostepnos¢ produktéw poza sezonem letnim oraz
zbiorczym. Warzywa §wieze stosowane do mrozenia powinny charakteryzowaé si¢
odpowiednimi wymaganiami jako$ciowymi, okreslonymi w dokumentach normalizacyjnych.
Mimo, iz wymagania te zawarte s3 w nieobligatoryjnych do stosowania (na chwil¢ obecng)
normach polskich, sa one nadal powszechnie wykorzystywane przez producentoéw zywnosci.

Wytyczne oraz wymagania jako$ciowe roznig si¢ w kontek$cie asortymentu warzyw i
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owocow, jak 1 poszczegdlnych etapéw produkeji. Dla porownania w Tabeli 1. przedstawiono
zbior wytycznych analizowanych w konteks$cie jako$ci mrozonej fasolki szparagowej calej 1

ciete;.

Tabela 1. Wytyczne dotyczace wymagan dla rodzaju fasolki szparagowej mrozonej

Wytyczne
mrozona fasolka cala mrozona fasolka cieta
jednolito$¢ odmianowa jednolito$¢ odmianowa
wyglad wyglad
barwa barwa
dojrzatos¢ - zawarto$¢ strakéw miodych i dojrzatos¢ — zawartos¢ odcinkow strakow fasoli
dojrzewajacych, % wag. mtodej i dojrzewajacej, % wag.
zdrowotno$¢ - zawarto$¢ strakow zdrowych oraz | zdrowotnos$¢ - zawartos¢ odcinkoéw strakow
uszkodzonych przez choroby i szkodniki, zdrowych oraz uszkodzonych przez choroby i
sztuk/500g szkodniki, sztuk/500g
smak i zapach smak i zapach
czysto$¢ - zawarto$¢ zanieczyszczen czysto$¢ - zawarto$¢ zanieczyszczen
mineralnych, % wag. mineralnych, % wag.
czysto$¢ - zawarto$¢ nieszkodliwych czysto$¢ - zawarto$¢ nieszkodliwych
zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, % wag. | zanieczyszczen pochodzenia roslinnego, % wag
czysto$¢ — zawarto$¢ niejadalnych koncow czysto$¢ — zawarto$¢ niejadalnych koncow
straka, sztuk/500g stragka, sztuk/500g

Material badawczy

Zakupiono probki mrozonej fasolki szparagowej zottej oraz zielonej z handlu
detalicznego, z upraw w sezonie 2023 i 2024. Probki fasolki pozyskano/zakupiono na
przestrzeni drugiego 1 trzeciego kwartalu roku od réznych producentow/dostawcow,
identyfikowanych bezposrednio z danych zawartych na opakowaniu. Badania
przeprowadzono w 5 seriach pomiarowych. Analiza uzyskanych wartosci zostala

przeprowadzona z wykorzystaniem oprogramowania Microsoft Excel 2016.

Metody badan

W celu pozyskania warto$ci parametréw jakosSciowych, stanowiacych podstawe do
wyznaczenia standardow, mrozong fasolke szparagowa poddano ocenie w kierunku
okreslenia jej cech, wedlug metodyki opracowanej na podstawie norm, danych literaturowych
oraz dos$wiadczenia Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof.
Wactawa Dabrowskiego - Panstwowy Instytut Badawczy, Zaktadu Technologii i Techniki
Chlodnictwa (IBPRS-PIB ZT). W ramach realizowanych prac, przeprowadzono ocen¢ stanu

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



Okreslenie wymogow jakosciowych dla warzyw mrozonych

opakowan oraz dokonano analizy organoleptycznej i klasyfikacji mrozonej fasolki
szparagowej zgodnie z PN-A-78601 jak réwniez oceng¢ nastgpujacych parametrow
jakosciowych:

— sucha masa zgodnie z PN-90/A-75101/03 Przetwory owocowe i warzywne.
Przygotowanie probek i metody badan fizykochemicznych. Oznaczanie zawarto$ci
suchej masy metodg wagowa.

— kwasowos$¢ ogolna (metoda potencjometryczna wg PN-90/A-75101/04 Przetwory
owocowe i warzywne. Przygotowanie probek 1 metody fizykochemicznych.
Oznaczanie kwasowosci ogdlnej)

— pH wedlug PN-90/A-75101/06 Przetwory owocowe iwarzywne. Przygotowanie
probek i metody fizykochemicznych. Oznaczanie pH metodg potencjometryczna.

Fasolke szparagowa po rozmrozeniu, poddano ocenie organoleptycznej w zakresie wygladu
ogolnego, barwy, smaku i zapachu oraz konsystencji i struktury. Przeprowadzong oceng
organoleptyczng mrozonych produktéw uzupetniono o analiz¢ barwy w systemie CIE L*a*b*
(spektrofotometr CM-5 Konica Minolta) oraz twardosci z wykorzystaniem analizatora
tekstury typu CT3 TA firmy Brookfield Ametek.

Okreslono takze warto$¢ odzywcza i energetyczng mrozonej fasolki szparagowej oraz

oszacowano jej gestos¢ odzywczg.

Wyniki i omowienie

Pojecie ,,jako$¢” moze by¢ identyfikowane jako stopien doskonatosci produktu, lub tez
zgodno$¢ z obowigzujacymi przepisami. Dokumentem regulujacym jako$¢ owocodw 1 warzyw
swiezych w obrocie handlowym, jest Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) nr
543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. z pézniejszymi zmianami. Obejmuje ono przede
wszystkim wymagania minimalne dotyczace wielko$ci, powierzchni wybarwienia oraz
dopuszczalnych uszkodzen w poszczegolnych klasach jakosci. Dla warzyw mrozonych
wymagania jakoSciowe zawarte zostaly w normach polskich, w chwili obecnej
nieobligatoryjnych do stosowania, ale wykorzystywanych przez producentow. Z punktu
widzenia konsumenta, do gltéwnych wyrdznikéw jakosciowych zaliczamy jedrno$¢ oraz
smak. Niemniej, wazna jest réwniez zawarto$¢ sktadnikow prozdrowotnych, takich jak:
witaminy, btonnik czy zwigzki fenolowe. Z punktu widzenia bezpieczenstwa spozycia,

kluczowa rolg odgrywa poziom pozostatosci sSrodkéw ochrony roslin.
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Jako$¢ mrozonej zywnosci jest uwarunkowana wykorzystaniem czystych, zdrowych
I wysokiej jako$ci surowcOw, wlasciwg obrobka wstepng, odpowiednimi parametrami

zamrazania i przechowywania oraz dobrze dobranymi opakowaniami.

Badane probki mrozonej fasolki szparagowej pochodzace z handlu detalicznego, zapakowane
byly w jednostkowe opakowania z polietylenu z firmowym nadrukiem. Byly czyste, nie
uszkodzone 0 zréznicowanej wadze opakowania o gramaturze 450 g i 1000 g, zaleznie od
producenta. Na opakowaniach wskazany zostal przez producenta/dystrybutora termin

przydatnosci do spozycia ((dzien/) miesigc/rok), tj. ,,najlepiej spozy¢ do...” (Tab. 2).

Tabela 2. Termin przydatnosci do spozycia mrozonej fasolki szparagowej (zottej, zielonej i

mieszanej) wedlug danych na opakowaniu

Fasolka Producent Gramatura [g] Tworzywo Data Data
szparagowa produkgcji przydatnosci
1 450 LDPE, folia nw. 03/2026
2 450 LDPE, folia 19.03.2024 03/2026
3 450 LDPE, folia nw. 05/2026
Zielona 4 1000 LDPE, folia nw. 03/2026
5 450 PE-LD, folia 18.12.2023 12/2025
6 450 inne nw. 12/2025
7 400 brak oznaczenia 16.04.2024 16/04/2026
1 450 brak oznaczenia nw. 03/2026
Zolta 2 450 LDPE, folia nw. 04/2026
3 400 brak oznaczenia 13.02.2024 13/02/2026
Mix fasolek | 450 LDPE, folia nw. 04/2026
z6ltej i zielonej

nw. — nie wskazano

W przypadku produktow, na ktorych producenci zamiescili date produkcji towaru, terminy
przydatnosci do spozycia nie odbiegaja od zapisow normy PN-A-07005:2006 ,,Produkty
zywno$ciowe. Warunki klimatyczne 1 okresy przechowywania w chlodniach”. Norma ta
podaje, ze w temperaturze od -18,1 °C do -22,0°C mrozona fasolka szparagowa moze by¢
sktadowana do 18 miesigcy, natomiast w temp. od -22,1 °C do -30,0 C do 24 miesigcy.
Jednoczesnie zezwala si¢ na wydluzenie okresu przechowywania, na podstawie
przeprowadzonych przez producentow badan przechowalniczych. W przypadku siedmiu
badanych produktéw producenci nie zamiescili informacji dotyczacej daty produkcji, ale

podane terminy przydatnosci do spozycia nie byty dtuzsze niz do maja 2026 roku (Tab. 2).
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Mrozone warzywa sg podatne na fluktuacje temperatury. Fakt ten jest szczeg6lnie istotny w
przypadku warzyw przeznaczonych do dilugotrwatego przechowywania, ktére powinno
odbywac si¢ z zachowaniem stabilnej temperatury, najlepiej nie wyzszej niz -25°C. Stopien
dojrzatos$ci warzyw przed zamrozeniem oraz wtasciwie dobrana odmiana, odgrywajg istotne
znaczenie w kontek$cie wysokiej jakosci produktow. Znaczne wahania temperatury
sktadowania warzyw gl¢boko mrozonych, zwtaszcza w handlu, sprzyjaja rekrystalizacji lodu 1
zwigkszajg stopien uszkodzenia ich tekstury, powodujac deformacje ksztattu warzyw oraz
powstawanie zlepiencow trwatych i nietrwatych.

Badane zamrozone fasolki szparagowe, zaro6wno zielone, zoélte i mieszane, byly
niecoblodzone, lekko oszronione, i swobodnie umieszczone wewnatrz opakowan (sypkie)
(Tab. 3 i 4). Nie stwierdzono obecnos$ci zlepiencow trwatych, co sugeruje zapewnienie
odpowiednich warunkéw przechowalniczych, w tym stabilng, niska temperaturg. W

przypadku probek pochodzacych jedynie od dwoch producentéw stwierdzono wystepowanie

odcinkow strakow zielonej fasolki szparagowej z oparzeling mrozowa w ilosci do 7,55% oraz

do 42,20%.

a. przebarwienia i skazy b. ziarna groszku obecne w fasolce c. widoczne objawy gnicia

Fot. 1. Przyktady wad identyfikowanych w opakowaniach

Przeprowadzone badania obejmowaty identyfikacj¢ wizualng jednolitosci odmianowej
fasolki szparagowej w opakowaniach jednostkowych, bez uzyskania informacji odnos$nie
faktycznej odmiany czy, w nielicznych przypadkach, kraju uprawy (Tab. 3 i 4). W przypadku
mrozonej fasolki szparagowej zielonej nie stwierdzono réznych odmian stragkow fasolki, za
wyjatkiem probek pobranych od jednego producenta, w ktorych ilos¢ ta wynosita do 8,50%.
Fasolka szparagowa zoOlta cechowata si¢ jednolita odmianowoscia w badanych probkach.
Mrozona mieszanka fasolek szparagowych zottej 1 zielonej charakteryzowata si¢

wystepowaniem dwéch odmian w zmiennych proporcjach. Na podstawie oceny wizualnej
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wykazano, ze niemal we wszystkich badanych probkach obecne byly straki z widocznymi
$ladami uszkodzen mechanicznych, jednakze spetnialy wymagania normy przedmiotowej dla
fasolki szparagowej calej i cigtej klasy Ekstra oraz klasy 1. Zawartos¢ strakow lub odcinkow
strakow z widocznymi skazami byta zréznicowana, jednakze nie wigksza niz 5,00% w
przypadku fasolki zielonej oraz 3,30% w przypadku fasolki zolte;.

Mrozone fasolki szparagowe dostepne w obrocie handlowym powinny by¢ catkowicie
wolne od jakichkolwiek zanieczyszczen pochodzenia mineralnego 1 roslinnego, oznak choréb
lub zmian, ktére znaczaco wplywaja na ich wyglad, przydatno$¢ do spozycia oraz wartos¢
handlowa. Szczegblnie niedopuszczalne sg objawy gnicia, zmiany chorobowe oraz oznaki

zerowania szkodnikéw, ktére w momencie koncowej sprzedazy i konsumpcji klasyfikuja

produkty jako niezdatne do spozycia.

P sS4

Fot. 2. Wyglad strakow fasolek w opakowaniach jednostkowych (po rozmrozeniu), przyktady

Wszystkie mrozone probki fasolki szparagowej w jednostkowych opakowaniach poddane
ocenie byly wolne od zanieczyszczen mineralnych i w wigkszo$ci od nieszkodliwych
zanieczyszczen pochodzenia ro$linnego. W nielicznych probkach zielonej fasolki
szparagowej identyfikowano wystepowanie pozostatosci todyzki (Fot.4.), a w probkach zottej
fasolki szparagowej jedynie nieliczne straki nosity objawy gnicia (Fot.1c.). Z kolei, obecnos¢
niejadalnych koncow strakow stwierdzono w wigkszosci badanych probek niezaleznie od

producenta czy odmiany fasolki szparagowej (Fot.4.).
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wolne ziarna

uszkodzenia mechaniczne

dtugos¢ <10 mm

opar

zelina mrozowa

Fot. 3. Cechy obnizajace jakos$¢ produktu, przyktady

X

zmieniona barwa przekroju

skazy na powierzchni

Tabela 3. Ocena jakosciowa mrozonej fasolki szparagowej zielonej cigtej

Cecha Producent
1 | 2 | 8 | 4 | s 6 7
Jednolito$¢ odmianowa
inne odmiany, % (m/m) ‘ 0-8,48 | 0 | 0 | 0 | 0 0 0
Wymiary odcinkéw strakow (mm)
s [ e [ [ e
Srednica 7,12-9,20 {4,03-10,84| 451-7,85 | 3,44-8,18 | 5,01 -5,55 | 4,36 -10,08 | 5,64 —8,23
Wyglad, zawartos$¢ odcinkéw strakéow, % (m/m)
“;::::;ZZZ?: 0-619 | 0-152 | 0-277 | 0-021 | 0-177 | 0-139 | 0-199
z oparzeling mrozowa 0-42,20 0 0 0 0 0 0-755
;‘;ZT;:I‘Z”;J ldomrf;éd’ 0-368 | 0-097 | 0-067 | 0-061 0 0-088 | 0-484
ze skazami 0-0,61 0-3,04 0-4,90 0-0,33 0-1,78 0-2,06 0-4,89
wolne ziarna, sztuk/500g| 0-7,78 0-3,33 0 0-7,00 0 0-18,89 0-10,00
oblodzonych 0 0 0 0 0 0 0
zlepiencow trwatych 0 0 0 0 0 0 0
Barwa (zielona/zélta, praktycznie jednolita)
straki o barwie
Zmienione) na 0-12,22 0 0 0-1,62 0 0-0,23 0

powierzchni przekroju
cigcia, sztuk/500g
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Zdrowotnos$¢
straki uszkodzone przez
choroby lub szkodniki; 0 0 0 0 0 0 0
sztuk/500g
Dojrzalosé
straki dojrzewajace,
% (m/m) 0 0 0 0 0 0 0
Aktywnos$¢ enzymatyczna
ujemny test peroksydazy tak tak tak tak tak tak tak
Zanieczyszczenia
niejadalne konce straka, B B B B
s2tuk/500g 0-333 0-111 0 0-2,00 0 0-2,22 0
inne nieszkodliwe
caniecayszezeia 0-0,5 0 0 0 0 0 0-0,8
pochodzenia ro$linnego,
% (m/m)
zanieczyszczenia
mineralne, % (m/m) 0 0 0 0 0 0 0

b
Fot. 4. Pozostalos¢ todyzki i niejadalne czgsci strgkow

Tabela 4. Ocena jakosciowa mrozonej fasolki szparagowej zottej catej oraz mieszanej cigtej

Cecha Producent
1 2 3 |

Jednolito$¢ odmianowa
inne odmiany, % (m/m) 0 0 0 0(221?;;7 (zz;e?gl’wii

Wymiary strakéow (mm)
dlugos¢ 17,07 - 122,03 | 9,90 - 118,38 | 5,51 — 114,11 | 13,37 -55,83 | 12,13 -57,20
$rednica 5,34 -7,99 4,93 -9,94 4,34-8,10 390-7,78 | 518-10,05

Wyglad, zawartos$¢ odcinkéw strakow, % (m/m)

uszkodzonych mechanicznie 0-0,15 0-1,65 0 0
nieksztattnych 0 0 0 nd.
z oparzeling mrozowa 0 0 0 0
potamanych na odcinki powyzej 60 mm 0-35,04 0-42,78 0-49,03 nd.
potamanych na odcinki 40 — 60 mm 0-3311 0-36,45 0-27,75 nd.
potamanych na odcinki ponizej 40 mm 0-14,56 0-189 0-21,82 nd.
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i élir::]mias'ciwej dhugosci, w tym ponizej nd. nd. nd. 0
ze skazami 0-0,26 0-3,27 0 0
z nieobcigtymi koncami 0-15,58 0 0 nd.
zawarto$¢ wolnych ziaren, sztuk/500g nd. nd. nd. 0-2,22
oblodzonych 0 0 0 0
zlepiencoéw trwatych 0 0 0 0
Barwa (zielona/zélta, praktycznie jednolita)
straki o .barfzvie' zmienionej na powierzchni 0 0333 0 0
przekroju cigcia, sztuk/500g
Dojrzalosé
straki dojrzewajace, % (m/m) 0-1,28 0-111 0-1,42 0
Zdrowotnosé
e R R = I :
Aktywnos$¢ enzymatyczna
ujemny test peroksydazy tak tak tak tak
Zanieczyszczenia
niejadalne konce straka, sztuk/500g 0 2,22 0 0-111
inne nieszkodliwe zanieczyszczenia 0 0 0 0
pochodzenia roslinnego, % (m/m)
zanieczyszczenia mineralne, % (m/m) 0 0 0 0

nd. - nie dotyczy

Szereg parametrow jako$ciowych opisanych w normie przedmiotowej jest swoista dla
danego produktu tzn. zaleznie czy fasolka szparagowa pakowana jest w formie cigtych lub
catych straczkow. Wszystkie probki badanych zielonych fasolek szparagowych byly w formie
cigtej o zréznicowanej dtugosci w zakresie od 10,44 do 78,32 mm. Stwierdzono, iz jedynie u
jednego z producentéw odcinki o dlugosci ponizej 10 mm nie wystgpowaly w gotowym
mrozonym produkcie (Tab. 3). Srednica przekroju poprzecznego byla typowa dla fasolki
szparagowe] 1 wynosita w zakresie od 3,44 mm do 10,84 mm. Podobne parametry dtugosci i
szerokosci cechowaty fasolke mieszang (Tab. 4). Obecnos¢ wolnych ziaren obserwowano w
wigkszosci analizowanych probek, jednakze ich zawarto$¢ nie przekraczala 40 sztuk w
kilogramie gotowego produktu.

Fasolka szparagowa zo6tta pakowana byla w postaci catych stragczkéw z obcigtymi
niejadalnymi koncoéwkami, przy czym w probkach jednego z producentow stwierdzono ich
ilo$¢ na poziomie do 16,0%, natomiast nie stwierdzono obecnos$ci stragczkow nieksztattnych
(Tab. 4). Straczki zottej fasolki szparagowej charakteryzowaly si¢ typowa dlugoscig oraz

szerokoscig w zakresach odpowiednio od 4,51 do 122,03 mm oraz od 4,34 do 9,94 mm.
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Udziat poszczeg6lnych frakcji potamanych odcinkéw fasolki wynosit: do 21,80% (odcinki
ponizej 40 mm), do 36,50% (odcinki 40-60 mm) i do 50% (odcinki powyzej 60 mm).

Fasolka szparagowa w zalezno$ci od odmiany miata z6itg lub zielong barwe, przy

czym poszczegdlne straczki byly wybarwiono w podobnym stopniu. Jedynie pojedyncze

sztuki w probkach z z6tta fasolka byty identyfikowane jako straczki dojrzewajace.

Dopelnieniem oceny wizualnej fasolki szparagowej byta analiza barwy systemie CIE L*a*b*,

a uzyskane wyniki zestawiono w Tabeli 5.

Tabela 5. Parametry barwy mrozonej fasolki szparagowej w systemie CIE L*a*b*

Parametr
Producent ‘ L* a* b* Cc* h*
Fasolka zielona
1 38,16 — 44,07 -9,02 - -5,17 8,23 — 15,58 9,72 -17,16 114,77 — 126,72
2 38,84 — 45,39 -11,38 —-6,61 8,77 - 21,53 10,98 — 24,36 117,85 -127,23
3 37,07 — 40,68 -6,71--3,03 4,48 — 11,53 541-13,34 119,67 — 125,62
4 40,00 — 46,97 -12,64 —-6,09 8,33 -23,53 10,31 - 26,71 118,24 — 126,16
5 39,90 — 42,25 -9,79 - -6,50 10,88 — 19,64 12,98 — 21,95 116,50 — 123,10
6 38,68 — 49,27 -7,55--5,16 7,19 — 15,65 9,18-17,14 114,05 -128,41
7 37,28 — 42,64 -8,41--5,21 9,66 — 16,21 10,98 - 18,14 116,25 - 120,37
Fasolka Zotta
1 50,18 — 44,07 -4,46 — -2,27 18,56 — 24,77 18,79 — 25,17 95,43 - 100,95
2 54,50 — 60,06 -4,45 — -2,85 14,56 — 21,79 15,00 — 22,19 98,32 - 103,88
3 51,21 - 60,69 -3,92 —-2,22 18,31 - 25,71 18,62 — 25,91 95,66 — 100,87
Mieszanka fasolek
[ | 3962-5955 | -705--286 | 550-21,36 | 670-2173 | 9841-12477

Uzyskane wyniki

spektrofotometryczne barwy fasolki

szparagowe] wraz z analizg

fizykochemiczng potwierdzaja, iz w chwili zbioru i mrozenia warzywa te byly w stanie

dojrzatos$ci

konsumenckie;.

Sktad chemiczny warzyw zalezy od wielu czynnikow

genetycznych 1 srodowiskowych, odmiany, warunkow klimatycznych 1 agrotechnicznych,

stopnia dojrzatosci, metody utrwalania 1 warunkéw przechowalniczych. Wykazane réznice w

suchej masie, pH i1 kwasowosci ogdlnej zalezaty od producenta, przy braku rzeczywistych

informacji o odmianie i pochodzeniu warzyw (Tab. 6).
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Tabela 6. Parametry fizykochemiczne oraz twardo$¢ mrozonej fasolki szparagowe;

Producent Sucha masa pH Kwasowo$¢ ogélna Twardo$é¢
[%0] [-] [9/100g]* [N]
Fasolka zielona
1 12,35-13,02 6,00 - 6,07 0,08-0,12 7,88 — 13,68
2 10,80 - 10,97 6,29 - 6,36 0,09-0,10 11,20 - 29,68
3 9,85-10,45 6,03 -6,16 0,12-0,13 10,15 - 34,67
4 8,80 -9,05 6,14 -6,17 0,08-0,11 4,98 - 10,66
5 9,64 - 10,38 6,13 -6,16 0,06 - 0,07 11,87 — 43,85
6 11,15-11,30 6,02 -6,12 0,08-0,10 8,12 — 40,46
7 10,07 - 10,45 6,19 -6,38 0,10-0,12 6,77 — 14,27
Fasolka Zotta
1 10,46 — 11,00 6,15-6,20 0,10-0,10 8,51 35,98
2 9,95-10,00 5,98 - 6,00 0,09-0,10 9,35-33,03
10,33-10,31 6,09 - 6,10 0,10-0,13 18,52 — 53,40
Mieszanka fasolek
I 10,62 - 10,93 6,09 -6,13 0,08-0,10 6,64 — 14,14

*w przeliczeniu na kwas octowy

Wedlug danych literaturowych zawarto$¢ wody w mrozonej fasolce szparagowej to $rednio
90,20% (sucha masa 9,80%). Badane warzywa pochodzace od rdéznych producentow,
wykazywaty roznice w zawartosci wody. Stwierdzono, ze sucha masa warzyw wynosi
odpowiednio w zakresach: 8,80 — 13,02% (fasolka zielona); 9,95 — 11,00% (fasolka zotta)
oraz 10,62 — 10,93% (fasolka mieszana). Sugeruje to, iz badane fasolki szparagowe
cechowaly si¢ relatywnie niskg zawartoscia wody. W stanie zamrozenia, konsystencja
badanych fasolek szparagowych byta twarda, a proces mrozenia i przechowywania nie
powodowal zbrylenia poszczegdlnych straczkéw. Po rozmrozeniu, straczki fasolki
szparagowej zachowaty swoj ksztalt oraz strukture, bylty jedrne i nie stwierdzono samoistnego
wycieku wody. Wszystkie probki charakteryzowaty sie typowym dla $wiezej fasolki
zapachem, bez obcego aromatu 1 smaku. Po ugotowaniu, straczki badanych fasolek
cechowaly si¢ bardziej migkka struktura, z zachowaniem pierwotnego ksztattu, miaty typowy
dla tego warzywa zapach oraz smak. Struktura ugotowanych straczkéw fasolki byta krucha,
niegabczasta, niewldknista, a ziarna nie wykazywaly cech macznosci, co $wiadczy o wysokiej
jakosci badanych produktow. Analiza teksturometryczna wykazata, ze twardos$¢
rozmrozonych fasolek szparagowych wynosi w przedziale od 4,98 do 53,40 N, przy czym
najmniejsze wartosci tego parametru obserwowano dla mieszanki mrozonych fasolek oraz

trzech producentdéw zielonej fasolki szparagowej (Tab. 6).
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Producenci zywno$ci, zgodnie z Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
NR 1169/2011 z dnia 25.10.2011, maja obowigzek podawania konsumentom informacji
o wartosci odzywcze] na etykiecie produktu. Podstawowe informacje dotyczace wartosci
odzywczej, muszg by¢ podane w przeliczeniu na 100 g lub 100 ml. Dodatkowo mozna
uwzgledni¢ przeliczenie na porcj¢ lub jednostkowa ilo$¢, jesli porcja lub jednostkowa ilo$¢
danego produktu jest rozpoznawalna dla konsumenta. W przypadku podawania wartosci na
porcje, nalezy wskaza¢ na opakowaniu liczbe porcji, jaka si¢ w nim znajduje (ta informacja
musi by¢ widoczna obok informacji o wartosci odzywczej). W przypadku sprzedazy
zywnosci gotowej do spozycia po przygotowaniu, wartos¢ odzywcza rOwniez moze Si¢
odnosi¢ do produktu po przygotowaniu, ale tylko wtedy, kiedy na opakowaniu znajduja si¢
wyczerpujace informacje o sposobie przygotowania.

Nie moze wprowadza¢ konsumenta w blad np. poprzez sugerowanie, ze produkt posiada
szczegolne sktadniki odzywceze, w sytuacji, kiedy kazdy podobny produkt posiada takie same.
Obowigzkowe sktadowe wartosci odzywczej obejmuja: wartos¢ energetyczng, thuszez (w tym
kwasy tluszczowe nasycone), weglowodany (w tym cukry), biatko, so6l. Dobrowolne
sktadowe wartosci odzywczej obejmuja: kwasy tluszczowe jednonienasycone i
wielonienasycone, skrobia, btonnik, alkohole wielowodorotlenowe, 14 witamin 1 13
sktadnikow mineralnych. Przedstawiane warto$ci odzywcze sa warto$ciami S$rednimi
opartymi na analizie Zywnos$ci lub obliczonymi na podstawie znanych wartosci $rednich
uzytych sktadnikow. Obowiazkowe sktadowe wartosci odzywczej moga by¢ wyrazone
dodatkowo jako warto$§¢ procentowa referencyjnych wartosci spozycia (%RWS). RWS
przeci¢tnej osoby dorosltej zostata przyjeta jako 2000 kcal. Poziomy witamin 1 sktadnikow
mineralnych musza by¢ wyrazone dodatkowo jako warto§¢ procentowa referencyjnych
wartos$ci spozycia (%RWS).

Warto$¢ odzywcza powinna by¢ przedstawiona w formie tabeli, a jesli nie ma na to miejsca,
w formie pisemnej linioweyj.

Sposdb 1 kolejnos¢ prezentowania informacji o wartosci odzywczej sg nastepujace:

Wartos¢ energetyczna kJ/kcal
— thuszez, w tym:
— kwasy tluszczowe nasycone
— kwasy tluszczowe jednonienasycone
— kwasy tluszczowe wielonienasycone
— weglowodany, w tym:
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— cukry
— alkohole wielowodorotlenowe
— skrobia

— blonnik

— bialko

— sol

— witaminy i sktadniki mineralne.

Elementy wskazane wytluszczonym drukiem sg obowigzkowe, pozostate stanowig informacje
dobrowolna producenta (Tab. 7). Wyjatek stanowig produkty wzbogacane w witaminy
i sktadniki mineralne. W ich przypadku producent ma obowiazek poda¢ catkowite ilosci tych
zwigzkow po dodaniu ich do zywnos$ci (wykaz dopuszczonych witamin 1 mineratow znajduje
sie¢ w zalgczniku XIII Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) NR 1169/2011
z dnia 25.10.2011).

Tabela 7. Warto$¢ odzywcza i energetyczna mrozone;j fasolki

Skladniki Obrét handlowy Dane literaturowe*

wartos$¢ energetyczna  kJ 115,00 — 179,00 139,70
kcal 27,00 — 42,00 33,20

ttuszcz g <0,5 0,20

w tym

kwasy tluszczowe g <01 0,05

nasycone

weglowodany g 3,00 -6,80 4,50

w tym

cukry g 0,10-2,20 2,00

btonnik g 2,20-3,80 2,30

biatko g 1,50-2,20 2,20

s6l g 0-0,03 0,01

*Tabele sktadu i wartosci odzywczej Zywnosci Kunachowicz i in. 2020

Spozywajac warzywa w codziennej diecie konsument dostarcza organizmowi dawke
substancji odzywczych w zalecanej porcji kalorii. Koncentracja substancji takich jak
witaminy, mineraly czy btonnik w pokarmie, przeklada si¢ na pojecie gestosci odzywczej
positku/pokarmu. Profilowanie sktadnikow odzywczych to technika oceniania lub
klasyfikowania zywnos$ci na podstawie ich warto$ci odzywczej. Pokarmy, ktore dostarczajg
stosunkowo wiegcej sktadnikow odzywczych niz kalorii sg definiowane jako ggste odzywczo.
Profil odzywczy oblicza si¢ w oparciu o zawarto§¢ wybranych, kluczowych skladnikéw

odzywczych w 100 g lub 100 kcal produktu. Istniejg tez modele dziatajace w oparciu o
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zalecang porcj¢. Celem zlozonych ocen gestosci sktadnikow odzywcezych jest uchwycenie

wielu cech odzywczych danej zywno$ci.

Sposrod wielu modeli profilowania zywnosci wybrano cztery dla oceny gegstosci

odzywczej warzyw (Tab. 8):

Naturally Nutrient Rich Score (NNR) wyraza w jakim stopniu produkt, pokrywajac
potrzeby energetyczne na poziomie 2000 kcal, pokrywa jednocze$nie zapotrzebowanie
na 14 badz 16 (w wersji rozszerzonej) sktadnikow odzywczych,

Nutrient Adequacy Score (NAS) wskazuje jak dobrym zrédlem wybranych 16
sktadnikow odzywczych jest 100 g czesci jadalnych danego produktu,

Nutrient Density Score (NDS) podaje wartos$¢ dla 100 kcal,

Nutrient Rich Food Index (NRF) rozszerza ocen¢ gestosci odzywczej produktu
pomniejszajac wynik o sktadniki, ktére uwaza si¢ za niekorzystne i zalecane jest
ograniczenie ich spozycia.

W przypadku powyzszych modeli bogata w skladniki odzywcze zywno$¢ jest wysoko

oceniana, podczas gdy zywno$¢, ktora dostarcza kalorii, ale niewiele sktadnikoéw odzywczych

ma nizszy wynik. Modele, jak réwniez poszczeg6lne ich warianty, biorg pod uwage rézne

zestawy sktadnikow odzywczych, wyniki mozna poréwnywaé jedynie w ramach danego

modelu (wariantu).

Stosowane algorytmy:
— Naturally Nutrient Rich Score (NNR)

NNR=X1_14[(Nutrient/DV) % 100]/14
NNR=Z116[(Nutrient/DV) x 100]/16

— Nutrient Rich Food Index (NRF)

NRN100 keal = [Z1-n (Nutrient/DV) x 100]/ED
LIM3100 keal = [Z1-n (Nutrient/DV) x 100]/ED
NRF n.3100 keal = NRN100 keal — LIM3100 keal

— Nutrient Adequacy Score (NAS)

NAS = [X(Nutrient/DV) x 100]/16

— Nutrient Density Score (NDS)

NARN = £((Nutrient/DV) x 100)/n
NDSn = NARN/ED x 100

— DV (Daily Value) — érednia dzienna referencyjna warto$¢ spozycia dla dorostych kobiet i m¢zezyzn (18-59

lat) o niskiej aktywnosci fizycznej (siedzacy tryb zycia)

— ED (Energy Density) - gesto$¢ energetyczna; ilo§¢ dostgpnej energii na jednostke wagowa zywnosci (W
kcal/100g czes$ci jadalnych)

— Nutrient - ilo$¢ sktadnika odzywczego (w g, mg lub pg) w 100g czesci jadalnych produktu lub w 100 kcal
dostarczanych przez produkt
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Tabela 8. Zestawienie wybranych modeli profilowania ggstosci odzywczej

Skladniki odzywcze uwzglednione w modelu

Model Algorytm | Warianty Skladniki Cechy modelu
. . odzywcze,
Makroelementy Witaminy Mineraly
ktore nalezy
ograniczaé
Srednia arytmetyczna w oparciu
A C,D,E, e P
biatko, B1 o zawartos$¢ 14 sktadnikow w
jednonienasycone ’ 8368 kJ (2000 kcal) i
B6, B12, Ca, Fe, . .
NNR NNR - kwasy tluszczowe . - ograniczeniu przy 2000% DV
foliany/kwas Zn, K
(MUFA), . dla poszczegdlnych sktadnikow;
foliowy,
blonnik 85 wersja dla 16 sktadnikow
uwzgledniono wit. B5 i blonnik
NRF6
biatko, btonnik A C Ca, Fe -
(n=6)
NRF9 Ca, Fe, Mg, 3 i )
biatko, blonnik A C.E 9 ) Srednia arytmetyczna z %DV
(n=9) K dla n sktadnikow odzywczych;
NRF11 A C,D,E, | Ca, Fe, Mg, i §¢
NRN10o e biatko, blonnik g ) w oparciu 0 zawarto$¢
(n=11) B12 Zn,K sktadnikéw w 418 kJ (100 keal);
biatko, blonnik, A CDE NRn, Nutrient-Rich Score na
NRF NRF15 jednonienasycone ;31Y sz ' Ca, Fe, Zn, podstawie n korzystnych
(n=15) | kwasy tluszczowe T K sktadnikow (n zalezne od
B12, foliany
(MUFA) danego podindeksu);
nasycone LIM3, Limited Nutrient Score,
LIM3 100 cal B R B ~ kW.tluszczo-we zlozony z trzech skladnikow,
(SFA), cukier , . L
ktore nalezy ograniczac;
catkowity, Na
NRF Nn.3100 keal - - - - -
A C,D,E, .
Srednia z %DV dla 16
) ) B1, B2, )
NAS NAS - biatko, btonnik Ca, Fe, Mg - sktadnikow odzywczych w
B6, B12, B3, 100 i iadalnvch
czesei jadalnyc
foliany, B5 § czesel) Y
NDS5
biatko, blonnik C Ca, Fe -
(n=5)
NDS6 ) ) . .
(n=6) biatko, blonnik A C Ca, Fe - Indeks obliczany w oparciu
n=
o iloé¢ sktadnikow odzywcezych
NDS9 Ca, Fe, Mg,
NDS NARnN (1=9) bialko, btonnik A CE K - w 418 kJ (100 kcal).
n=
NDSn NARnN, Nutrient Adequacy
A, C,D,E, . .
Ratio dla n sktadnikéw
NDS16 B1, B2, B3,
biatko, blonnik Ca, Fe, Mg -
(n=16) B5, B6, B12,
foliany
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Wyniki zebrane w Tabeli 9. przedstawiaja wartosci gestosci odzywczej wybranych modeli
profilowania zywno$ci w oparciu o usrednione dane dla mrozonej fasolki od roéznych

dostawcoOw z upraw w sezonie 2024.

Tabela 9. Wartosci gestosci odzywczej mrozonej fasolki w zaleznosci od modelu
profilowania zywnosci

Model Dane literaturowe

Naturally Nutrient Rich Score (NNR)

NNR14 473,44
NNR16 454,69
Nutrient-Rich Foods (NRF)
NRF6.3 180,02
NRF9.3 221,39
NRF11.3 236,22
NRF15.3 343,57
Nutrient Adequacy Score (NAS)
NAS 7,85
Nutrient Density Score (NDS)
NDS5 31,16
NDS6 27,20
NDS9 25,51
NDS16 23,65

Dobre praktyki produkcyjne

Wymagania klientow dotyczace jakos$ci zywnoS$ci stale rosng i aby temu sprostaé
kontrolowane sa wszystkie etapy produkcji, poczawszy od pozyskania surowcoOw, poprzez
produkcje 1 przechowywanie, az do zakupu przez konsumenta. W celu zapewnienia
odpowiedniego nadzoru utworzono systemy zarzadzania jako$cig. Najczescie] stosowanymi
W produkcji 1 przetworstwie Zywnosci sa:
— HACCP (zgodny z Codex Alimentarius),
— Dobre Praktyki Produkcyjne GMP,
— Dobre Praktyki Higieniczne GHP,
— QACP - Punkty Kontrolne Zagwarantowania Jako$ci (Quality Assurance Control Pointa),
— TQM (Total Quality Management),
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— systemy zarzadzania jakos$cig zgodne z normami PN-EN 1SO 22000:2006 i 1SO serii 9000.

Wsréd systemdéw zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci znajduje si¢ takze IFS 1 BRC.
Celem IFS Logistic Standard jest zapewnienie zgodno$ci z wymaganiami 1 specyfikacjami
w catym tancuchu dostaw w zakresie dziatan logistycznych (w tym w transporcie drogowym)
dla produktow mrozonych, gleboko mrozonych, chtodzonych oraz §wiezych. BRC Global
Standard jest dokumentem normatywnym opracowanym przez Brytyjskie Konsorcjum
Detalistow (British Retail Consortium — BRC). W zakresie magazynowania i transportu BRC
Global Standard — Storage & Distribution wymaga m.in. zapewnienia wlasciwych warunkoéw
higieny podczas magazynowania.

Zintegrowane systemy tacza jakos$¢ z ochrong srodowiska i bezpieczenstwem pracy, a ich
wlasciwe funkcjonowanie jest gwarantem wysokiej jakosci 1 bezpieczenstwa zdrowotnego

produktu.
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Okreslenie wymogow jakosciowych dla warzyw mrozonych

Niniejsza broszura przedstawia wyniki badan dotyczace jako$ci mrozonej fasolki
szparagowej. Analizy mrozonych warzyw, pozyskanych z upraw w sezonie 2023/24,
wskazaly na ich zréznicowanie jakoSciowe, zaréwno w odniesieniu do
producenta/dystrybutora mrozonek, jak tez sposobu wprowadzania warzyw do obrotu
handlowego - detalicznego czy hurtowego.

Rynek mrozonych warzyw oferuje konsumentom szeroki wybor produktow i powinien
by¢ nadzorowany w odniesieniu do ich higieny, bezpieczenstwa i jakosci. Kontrola
jako$ci mrozonych warzyw ma dla konsumentow duze znaczenie i pomaga budowad
zaufanie do produktow. Istotna jest nie tylko wysoka jakos¢ Swiezych warzyw
przeznaczonych do mrozenia, ale takze tych mrozonych. Jest to wazne zaréwno
w momencie wprowadzenia produktéw mrozonych do sprzedazy jak w trakcie
dlugotrwalego przechowywania w stanie zamrozenia.

Urzedowe kontrole zywnosci obejmuja cykliczny monitoring jakosci mrozonych warzyw
dostepnych w sprzedazy detalicznej oraz hurtowej. W przypadku niezgodnosci z
europejskim prawodawstwem dotyczacym zywnoSci poszczegdlne przypadki sa
zglaszane za poSrednictwem Systemu wczesnego ostrzegania o niebezpiecznej zywnoSci i
paszach (RASFF), ktory jest swobodnie dostepny dla ogolu spoleczenstwa na stronie
internetowej Komisji Europejskiej. Pojawiaja sie¢ w nim stosowne ogloszenia o
wykrytych zagrozeniach i wycofaniu produktu z obrotu.

Badania, w zakresie monitoringu jako$ci mrozonych warzyw dostepnych na krajowym

rynku detalicznym i hurtowym bedg kontynuowane.
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