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Okreslenie wymogow jakosciowych dla warzyw mrozonych

Brokuly i kalafiory wedlug danych statystycznych

Na terenie Unii Europejskiej w 2023 roku produkcja $§wiezych warzyw i owocow (w tym
melonéw i1 truskawek) wyniosta 60 min 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.

Rekordzistami w produkcji brokutow i kalafiorow w roku 2022 byly Chiny i Indie, ktorych
laczne zbiory stanowity 73,5% z ponad 26 min ton zebranych na $wiecie wg danych
FAOSTAT. Trzecim z kolei najwigkszym producentem byty Stany Zjednoczone Ameryki z

wynikiem 3,56% $wiatowej produkcji.

Zarébwno w Polsce jak i na terenie catej Unii Europejskiej w latach 2018 — 2022 zbiory
kalafioréw 1 brokutow sukcesywnie spadaty by w roku 2022 osiggnaé rekordowo niski
poziom. Gtéwnymi producentami tych warzyw na terenie Wspolnoty byly w tym czasie
Hiszpania (34,4%), Wtochy (17,88%) oraz Francja (10,74%). Polska znalazta si¢ w pierwszej
piatce ze zbiorami na poziomie 208 tys. ton co stanowito 10,56% rocznego wyniku dla catej
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Rys. 1. Zbiory kalafioréw i brokutow w latach 2018-2022 (tys. ton)
Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie FAOSTAT (dostep z dnia: 18-11-2024 1.)
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W 2022 roku Polska wyeksportowala 889 tys. ton warzyw $wiezych i schtodzonych oraz 459
tys. ton warzyw mrozonych. W obu przypadkach stanowilo to wzrost w stosunku do roku

poprzedniego odpowiednio o0 152 tys. ton i 23 tys. ton.
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Rys. 2. Zbiory warzyw gruntowych na terenach poszczeg6lnych wojewodztw w 2023 r. (tys. ton)
Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie GUS (dostep z dnia: 18-11-2024 r.)

Na podstawie danych Gléwnego Urzedu Statystycznego w roku 2023 zbiory warzyw
gruntowych na terenie Polski wyniosty 3.833 tys. ton., o 4% mniej niz w roku
poprzedzajacym. Najwiekszy udzial w zbiorach mialy wojewddztwa: 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.). Z kolei zbiory samych kalafioréw gruntowych z catkowitego areatu upraw o
powierzchni 4.860 ha ksztattowaty si¢ na poziomie 126,9 tys. ton. Wojewddztwo matopolskie
mogto poszczyci¢ si¢ zarowno najlepszym plonem, 34,4 tony z hektara, jak i zbiorem — 44,6
tys. ton. Na drugim miejscu uplasowato si¢ wojewodztwo lubelskie ze zbiorem 23,3 tys. ton;

na trzecim wojewodztwo todzkie — 17,5 tys. ton (Rys.3).
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Rys. 3. Powierzchnia upraw i zbiory kalafiorow gruntowych w Polsce w 2023 roku
Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie GUS (dostep z dnia: 25-11-2024 r.)

Okreslenie wymogow jakosciowych dla brokulow i kalafior6w zamrozonych

Owoce 1 warzywa stanowig jedna z grup surowcOw odznaczajacg si¢ wzglednie krotkim
terminem przydatnosci do spozycia, gdyz podatne sg migedzy innymi na wysuszenie, gnicie

czy procesy mikrobiologiczne, np. zaplesnienie. Odmiany warzyw poddawanych

1400

przetwérstwu powinny odznacza¢ si¢ odpowiednimi cechami agrotechnicznymi

technologicznymi. Waznymi czynnikami s3:

— plennos¢,

— duzy udzial plonu przemystowego,

— odporno$¢ na choroby i szkodniki,

— podatnos¢ do mechanicznego zbioru,

— réwnomiernos¢ dojrzewania catego plonu.

Poza odmiang oraz cechami morfologicznymi i organoleptycznymi warzyw duze znaczenie

dla przetworstwa chlodniczego maja:
— jakos¢ ogdlna,
—  $wiezos¢,
— odpowiedni stopien dojrzatosci,
— zawarto$¢ sktadnikow odzywczych,
— jednolite wybarwienie,
— wielko$¢,
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—  ksztalt,
— odporno$¢ na uszkodzenia mechaniczne,
— czysto$¢ mikrobiologiczna.

Swieze warzywa i owoce cechuja si¢ najwyzsza wartoscia odzywcza i jakoscia sensoryczng
na poczatku cyklu przechowalniczego. W celu utrzymania wartosci odzywczej 1 przedtuzenia
trwatosci, poddaje si¢ je procesowi zamrazania na skale masowa, a prawidlowe zamrozenie i
przechowywanie w stabilnych warunkach utrzymuje ich jako$¢ przez wiele miesiecy.
Dodatkowo proces zamrazania pozwala na dostepnos¢ produktéw poza sezonem letnim oraz
zbiorczym. Warzywa §wieze stosowane do mrozenia powinny charakteryzowac sie
odpowiednimi wymaganiami jako$ciowymi, okreslonymi w dokumentach normalizacyjnych.
Mimo, iz wymagania te zawarte s3 w nieobligatoryjnych do stosowania (na chwilg obecng)
normach polskich, sa one nadal powszechnie wykorzystywane przez producentow zywnosci.
Wytyczne oraz wymagania jakoSciowe réznig si¢ w kontek$cie asortymentu warzyw i
owocow, jak i poszczegdlnych etapéw produkcji. Dla poréwnania w Tabeli 1. przedstawiono

zbior wytycznych analizowanych w kontekscie jako$ci mrozonych brokutdéw oraz kalafiorow.

Tabela 1. Wytyczne dotyczace wymagan dla mrozonych brokulow oraz kalafiorow

Wytyczne

Mrozone brokuly

Mrozone kalafiory

klasa jakosci* — I, 11

klasa jakosci* — Ekstra, I, I

Wyglad
= zwartos$¢ rozyczek
= przerastajace zielone listki
= zlepience trwate
= oblodzenie i oszronienie
= oparzelina mrozowa
= uszkodzenia (mechaniczne, rozluznienie,
glabiki luzem)

Wyglad
= zwartos$¢ rozyczek
= przerastajace zielone listki
= zlepience trwate
= oblodzenie i oszronienie
= oparzelina mrozowa
= uszkodzenia (mechaniczne, rozluZnienie,
glabiki luzem, pokruszenie)

= rozyczki o barwie zielonej do
ciemnozielonej

= rozyczki o barwie lekko zo6ttej na obrzezach

= inne wady barwy

= oksydacja glabikow

= r6zyczki o barwie biatej do kremowo zottej
z todyzkami i glabikami o barwie biatej do
lekko seledynowej

= rozyczki o barwie lekko zottej

= inne wady barwy

= lodyzki i giabiki o barwie seledynowe;j

Wielkosé
=  brak wymagan

Wielkosé
= 0d15do35mm
=  powyzej 35 mm
= inna wielko$¢ uzgodniona z odbiorca

zdrowotno$¢ — rézyczek zdrowych oraz
uszkodzonych przez choroby i szkodniki, sztuk/500g

zdrowotnos$¢ — rozyczek zdrowych oraz
uszkodzonych przez choroby i szkodniki, sztuk/500g
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smak i zapach (po ugotowaniu) smak i zapach (po ugotowaniu)
konsystencja — w stanie zamrozonym i po konsystencja — w stanie zamrozonym i po
ugotowaniu ugotowaniu

aktywnos$¢ enzymatyczna aktywnos$¢ enzymatyczna

czysto$¢ — zawartos$¢ zielonych listkéw i innych
nieszkodliwych zanieczyszczen pochodzenia
ro$linnego, cm?/500g

czystos¢ — zawarto$¢ nieszkodliwych zanieczyszczen
pochodzenia ro$linnego, cm?/500g

czysto$¢ - zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych, czystos¢ - zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,
% wag. % wag.

Material badawczy

Zakupiono probki mrozonych kalafiorow i brokulow z handlu detalicznego, z upraw w
sezonie 2024. Probki warzyw mrozonych pozyskano/zakupiono na przestrzeni drugiego i
trzeciego kwartatu roku od roznych producentow/dostawcow, identyfikowanych bezposrednio
z danych zawartych na opakowaniu. Badania przeprowadzono w 5 seriach pomiarowych.
Analiza uzyskanych warto$ci zostata przeprowadzona z wykorzystaniem oprogramowania

Microsoft Excel 2016.

Metody badan

W celu pozyskania warto$ci parametrow jakosciowych, stanowigcych podstawe do
wyznaczenia standardow, mrozone brokuty i kalafiory poddano ocenie w kierunku okreslenia
ich cech, wedlug metodyki opracowanej na podstawie norm, danych literaturowych oraz
doswiadczenia Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa
Dabrowskiego - Panstwowy Instytut Badawczy, Zakladu Technologii i Techniki Chtodnictwa
(IBPRS-PIB ZT). W ramach realizowanych prac, przeprowadzono oceng stanu opakowan
oraz dokonano analizy organoleptycznej i klasyfikacji mrozonych brokutow i kalafioréw
zgodnie z ZN-97 ZGODA-W/022 oraz PN-A-78602 jak rowniez oceng nastgpujacych
parametréw jakosciowych:

— sucha masa zgodnie z PN-90/A-75101/03 Przetwory owocowe i warzywne.
Przygotowanie probek i1 metody badan fizykochemicznych. Oznaczanie zawartosci
suchej masy metoda wagowa.

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

Oznaczanie kwasowos$ci ogdlnej)
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— pH wedlug PN-90/A-75101/06 Przetwory owocowe iwarzywne. Przygotowanie

probek i metody fizykochemicznych. Oznaczanie pH metoda potencjometryczng.

Brokuly i kalafiory po rozmrozeniu, poddano ocenie organoleptycznej w zakresie wygladu
og6lnego, 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 mrozonych kalafiorow i1 brokuldw oraz

oszacowano jej gestos¢ odzywcza.

Wyniki i oméwienie

Pojecie ,jakosci” identyfikowane jest jako stopien doskonalosci produktu, lub tez
zgodnos¢ z obowigzujacymi przepisami. Dokumentem regulujacym jako$¢ owocdw i warzyw
swiezych w obrocie handlowym, jest Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) nr
543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. z pdzniejszymi zmianami. W rozporzadzeniu tym
okreslono przede wszystkim wymagania minimalne dotyczace wielko$ci, powierzchni
wybarwienia oraz dopuszczalnych uszkodzen w poszczeg6lnych klasach jakosci. Dla warzyw
mrozonych wymagania jako$ciowe zawarte zostaly w normach polskich, w chwili obecnej
nieobligatoryjnych do stosowania, ale wykorzystywanych przez producentow. Do gtéwnych
wyroznikow jakosciowych, z punktu widzenia konsumenta, zalicza si¢ jedrnos¢ oraz smak.
Wazna jest rowniez zawarto$¢ sktadnikow prozdrowotnych, takich jak: witaminy, btonnik czy
zwiagzki fenolowe. Z punktu widzenia bezpieczenstwa spozycia, kluczowa role odgrywa
poziom pozostatosci srodkéw ochrony roslin oraz zanieczyszczenia na tle mikrobiologicznym
(np. zaples$nienie).

Jako$¢ mrozonej zywnoS$ci jest uwarunkowana wykorzystaniem czystych, zdrowych
I wysokiej jako$ci surowcOw, wlasciwg obrobka wstepng, odpowiednimi parametrami
zamrazania 1 przechowywania oraz dobrze dobranymi opakowaniami. Badane probki
mrozonych brokutéw 1 kalafiorow pochodzace z handlu detalicznego, zapakowane byly w
jednostkowe opakowania z polietylenu z firmowym nadrukiem. Opakowania od kazdego z

producentow byly czyste, nie uszkodzone oraz o gramaturze 450 ¢g. Na opakowaniach
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wskazany zostal przez producenta/dystrybutora termin przydatnosci do spozycia ((dzien/)

miesigc/rok), tj. ,,najlepiej spozy¢ do...” (Tabela 2).

Tabela 2. Termin przydatnosci do spozycia mrozonych kalafioréw i brokutéw wedtug

danych na opakowaniu

Warzywo Producent Gramatura [g] Tworzywo b rclijatficj i przy[()iii?loéci
1 450 LDPE, folia 28.03.2024 03/2026
2 450 PELD, folia nw. 05/2025
Kalafiory 3 450 LDPE, folia 15.04.2024 04/2026
4 450 LDPE, folia 12.02.2024 01/2026
5 450 brak oznaczenia nw. 04/2025
6 450 LDPE, folia nw. 01/2026
1 450 LDPE, folia nw. 08/2025
Brokuly 2 450 LDPE, folia nw. 04/2026
3 450 LDPE, folia nw. 10/2025
4 450 PE, folia nw. 01/2026

nw. — nie wskazano

W przypadku produktow, na ktoérych zamieszczona byla data produkcji towaru,
terminy przydatnosci do spozycia nie odbiegaly od zapiséw normy PN-A-07005:2006
»Produkty zywno$ciowe. Warunki klimatyczne i okresy przechowywania w chtodniach”.
Norma ta podaje, ze w temperaturze od -18,1°C do -22,0°C mrozone brokuty i kalafiory moze
by¢ sktadowana do 18 miesiecy, natomiast w temp. od -22,1°C do -30,0°C do 24 miesigcy.
Jednoczesnie zezwala si¢ na wydtuzenie okresu przechowywania, na podstawie
przeprowadzonych przez producentdow badan przechowalniczych. W przypadku siedmiu
badanych produktow producenci nie zamiescili informacji dotyczacej daty produkcji, ale
podane terminy przydatno$ci do spozycia nie byly dluzsze niz do kwietnia 2026 roku
(Tabela 2).

Mrozone produkty, a w szczegdlnosci mrozone owoce 1 warzywa sg podatne na wszelkie
zmiany temperatury. Jest to szczegolnie istotne w przypadku warzyw przeznaczonych do
dhlugotrwatego przechowywania. Odpowiednio dobrane warunki przechowywania warzyw w
stanie zamrozonym powinny gwarantowa¢ utrzymanie stabilnej temperatury, najlepiej nie
wyzszej niz -25°C. Stopien dojrzalosci warzyw przed zamrozeniem oraz wlasciwie dobrana
odmiana, odgrywaja istotne znaczenie w aspekcie wysokiej jakosci produktéw. Wszelkie
fluktuacje temperatury sktadowania warzyw gleboko mrozonych, zwlaszcza w handlu,
sprzyjaja rekrystalizacji lodu 1 zwigkszajg stopien uszkodzenia ich tkanek, powodujac

deformacje¢ ksztattu warzyw oraz powstawanie zlepiencow trwatych i nietrwatych.
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Badane mrozone kalafiory i brokuly byly nieoblodzone, lekko oszronione, i
swobodnie umieszczone wewnatrz opakowan (Tabele 3 i 4). Nie stwierdzono obecnos$ci
zlepiencow trwalych we wszystkich badanych probkach mrozonych brokutéw, co sugeruje
zapewnienie odpowiednich warunkéw przechowalniczych, w tym stabilng, niskg temperaturg.
Jedynie w probkach od jednego z producentéw mrozonych kalafiorow odnotowano obecnos¢
zlepiencow trwalych w ilosci do 22,24%. Mrozone warzywa z widocznymi $ladami
oparzeliny mrozowej identyfikowano w probkach pochodzacych od dwoch producentéw
mrozonych kalafiorow a ich ilo§¢ byta zréznicowana zaleznie od producenta/dystrybutora
(Fot 1.).

Tabela 3. Ocena jako$ciowa mrozonych kalafiorow.

R Producent
1 2 3 4 5 6
Srednica [mm]
>35 0-38,36 0 0-78,98 0-81,63 0-97,42 0
15-35 0-28,20 0-50,69 0-18,85 0 0-2,58 0-10,77
<15 0-13,90 0-7,09 0-2,02 0 0 0-74,86
Rozyczka [mm]
wysoko$¢ 8,94 -3558 | 9,32-31,49 | 8,66-38,60 | 14,33-22,54 | 12,98 -24,73 | 6,80 -12,39
$rednica 11,38 -56,52 | 13,96 - 34,78 | 11,93 -62,33 | 36,99-67,81 | 22,99 -73,50 | 6,81 -20,51
Lodyga [mm]
dhugos¢ 7,03-24,15 | 6,26 -31,75 | 6,66 —45,58 | 11,59 26,79 | 10,79 -29,97 | 4,77 - 19,01
$rednica 384-1448 | 453-19,91 | 3,88-23,94 | 12,17-2533 | 9,55-32,31 | 3,77-8,02
Wyzglad, zawartos$¢ rézyczek % (m/m)
rozluznionych 0 0 0 0 0 0
uszkodzonych mechanicznie 0 0 0 0-11,43 0-3,85 0-8,48
zlepiencow trwatych 0 0-22,24 0 0 0 0
oblodzonych 0 0 0 0 0 0
z oparzeling mrozowa 0 0-100 0 0 0-34,77 0
éogr?r?]ikami diuzszyminiz | 1359 0 0 0 0-10,96 0
glabikow luzem 0-2,15 0 0-0,66 0 0 0-1,24
Barwa, zawarto$¢ rézyczek % (m/m)
A — o barwie lekko zottej 0-4,56 0-13,56 0 0-16,53 0-5,84 0-2,98
B — z innymi wadami barwy 0 0 0 0 0-8,50 0
i B B O B O KX
Suma A+B+C 0-4,56 0-13,56 0 0-16,53 0-14,34 0-3,78
Zdrowotnos¢
uszkodzonych przez
choroby lub szkodniki; 0-111 0-2,22 0-333 0-111 0-1,11 0-7,78
sztuk/500g
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Aktywnos$¢ enzymatyczna

ujemny test peroksydazy tak tak tak tak tak tak
Zanieczyszczenia
zielone listki i inne
nieszkodliwe
zanieczyszczenia 0 0 0 0 0 1
pochodzenia roslinnego
cm2/500g
02/er ﬁirzn);szczenla mineralne, 0 0 0 0 0 0
Tabela 4. Ocena jakoSciowa mrozonych brokutow.
S Producent
1 2 3 4
Srednica [mm]
> 35 0-41,92 0-7581 0-88,89 0-2731
15-35 0-4,06 0-16,08 0-11,11 0-8,99
<15 0 0 0 0-4,61
Rozyczka [mm]
wysoko$é 13,07 - 27,82 9,64 — 22,89 16,80 — 32,13 9,68 — 28,87
$rednica 20,59 - 57,57 16,66 — 73,05 28,56 — 57,45 11,45 - 65,46
Lodyga [mm]
dhugosé¢ 9,86 — 49,79 10,12 - 19,66 9,39 -24,76 16,38 -52,09
$rednica 9,97 — 20,52 4,81-10,36 9,94 — 24,04 7,71-27,29
Wyzglad, zawartos$¢ rézyczek % (m/m)
rozluznionych 0 0 0 0
uszkodzonych mechanicznie 0-19,37 0 0-3,79 0
zlepiencow trwatych 0 0 0 0
oblodzonych 0 0 0 0
z oparzeling mrozowa 0 0 0 0
glabikow luzem 0 0 0 0
z glagbikami dtuzszymi niz 20mm 0-7,12 0-6344 0 0-7,33
pokruszonych 0-3,04 0 0-0,33 0-5,63
Barwa, zawartos$¢ rozyczek % (m/m)
o barwi)eblrezl;lz(zci()}tej na 0 0 0-1321 0
z innymi wadami barwy 0-10,87 0 0-8,04 0-2154
z oksydacja glabikow 0-8,54 0 0 0
Zdrowotnosé
:
Aktywno$¢ enzymatyczna
ujemny test peroksydazy tak tak tak tak
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Zanieczyszczenia

zawartos$¢ nieszkodliwych
zanieczyszczen pochodzenia 0 0 0 0-111
ro$linnego cm2/500g

zanieczyszczenia mineralne, %
(m/m)

a. zlieniec trwaty b. oparzelina mrozowa C. pokruszone rézyczki
Fot. 1. Przyktady wad identyfikowanych w opakowaniach

Przeprowadzone badania obejmowaly identyfikacje wizualng warzyw mrozonych po
ich rozmrozeniu w temperaturze otoczenia (okoto 20°C), w celu oznaczenia wystgpowania
rézyczek o rozluznionej strukturze, rozyczek uszkodzonych mechanicznie, obecnos$ci
glabikéw o malym rozmiarze (ponizej 20mm diugosci), okre§leniu barwy mrozonych warzyw
oraz obecnosci zanieczyszczen.

Po rozmrozeniu roézyczki zaré6wno kalafioréw jak i brokuldéw charakteryzowaly si¢
jedrng strukturg zachowujaca ksztalt typowy dla $wiezych warzyw. Jednocze$nie nie
stwierdzono obecno$ci rozluznionych rézyczek w zadnej z badanych probek (Fot 2.). W
nielicznych probkach mrozonych warzyw identyfikowano rozyczki z widocznymi $§ladami
uszkodzen mechanicznych. Ilos¢ uszkodzonych rozyczek nie byta wigksza niz 30%, przy
czym dla mrozonych rézyczek kalafiorow wynosita, zaleznie od producenta, do 11,43%, a
mrozonych brokutéw do 18,37%. Mrozone warzywa s3 wzglednie delikatnym i kruchym
produktem, zatem niezachowanie odpowiednich warunkow podczas przechowywania oraz
transportu skutkuje kruszeniem i rozdrobnieniem m.in. mrozonych rozyczek kalafioréw i
brokutow oraz czgstsza obecnoscia glabikow luzem. W badanych probkach nie obserwowano
glabikéw kalafioréw luzem, natomiast w probkach brokutdow, obecno$¢ glabikow luzem

identyfikowano na poziomie do 2,15% (Tabela 3 i 4).
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Fot. 2. Wyglad rozyczek brokutow i kalafioréw w opakowaniach jednostkowych (po rozmrozeniu),

przyktady

Ocena jakosciowa mrozonych kalafiorow wykazala, ze w probkach od trzech
producentéow najwickszy udzial mialy roézyczki o $rednicy powyzej 35 mm (Tabela 3). W
probkach dwoch producentow pakowane byty rozyczki o sredniej (15-35 mm) lub male;j
(<15 mm) $rednicy w ilosci odpowiednio do 10,77% i do74,86%. W pozostatych probkach
identyfikowano obecno$¢ rézyczek o kazdej $rednicy. Szczegdlowe wyniki pomiarow
rozyczek kalafioréw wskazuja, iz wysokos¢ rézyczek mrozonych kalafiorow waha si¢ migdzy
6,80 a 38,60 mm, natomiast $rednica od 6,81 do 73,50 mm. Podobnie zr6znicowane wyniki
wymiarow otrzymano dla todyg, ktorych dtugos¢ wynosita w zakresie 4,77 do 45,58 mm, a
srednica w zakresie 3,77 do 32,31 mm. Dodatkowym obserwowanym parametrem byty
glabiki dhuzsze niz 20 mm wystepujacych w ilosci do 13,00%. Z kolei, na podstawie wynikow
oceny jakosciowej mrozonych brokutow zauwazono, ze jedynie w probkach jednego
producenta identyfikowano rézyczki o wielkosci ponizej <15 mm $rednicy (Tabela 4, Fot. 3)
W pozostatych probkach wystepowaty gléwnie rézyczki duze, a ich udzial procentowy byt
zmienny w zakresie do 88,89%. Wymiary rozyczek mrozonych brokuldéw wynosily

odpowiednio w zakresach 9,64 do 32,13 mm wysokosci oraz od 11,45 do 73,05 mm $rednicy.
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Rozrzut wynikéw obserwowano w wynikach pomiarowych dlugo$ci oraz szerokosci todyg,
co zaprezentowano w Tabeli 4. Niemal we wszystkich probkach mrozonych brokutéw obecne

byly glabiki o dlugosci powyzej 20 mm.

)

X

rozyczki o $rednicy <15 mm glabiki luzem glabik o dtugosci > 20mm

Fot 3. Przyktady wielkosci r6zyczek i glabikow warzyw mrozonych

Wszystkie probki mrozonych kalafioréw i brokutéw poddane byly ocenie pod wzgledem
wystepowania zanieczyszczen. Stwierdzono, ze probki byly wolne od zanieczyszczen
mineralnych 1 w wigkszo$ci wolne od nieszkodliwych zanieczyszczen pochodzenia
ros$linnego. W kilku probkach identyfikowano pojedyncze rozyczki charakteryzujace sie¢
odmienng barwa lub noszace $lady zepsucia czy uszkodzenia przez choroby lub szkodniki

(Fot. 4).

zmiany chorobowe skazy na powierzchni

lekko 26 arl;arw !

Fot. 4. Zanieczyszczenia oraz cechy obnizajace jako$¢ produktu, przyktady

Mrozone kalafiory charakteryzowaly si¢ typowa dla $wiezych kalafioréw barwa, a
probki pochodzace od roznych producentow miaty wzglednie podobng barwg rézyczek oraz

lodyg. W wigkszosci rozyczki byty kremowobiate, a ilo$¢ rozyczek o barwie lekko zottej nie

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



Okreslenie wymogow jakosciowych dla warzyw mrozonych

przekraczata 17,0% (Fot. 5). Nieliczne sztuki wykazywaly inne wady barwy (np.

brunatnienie, szarzenie), a u jednego producenta dodatkowo stwierdzono obecnos¢ todyzek i

glabikéw o barwie lekko seledynowe;.

y - -
z6Mtta barwa rozyczek inne zmiany barwy

Fot. 5. Przyktady widocznych zmian barwy mrozonych rozyczek kalafiorow

Mrozone brokuty rowniez prezentowaly typowa dla tych warzyw barwe. Rézyczki
byly zielone badz ciemno zielone, a todygi zielone na catej swojej dtugosci. W niektorych
probkach identyfikowano rézyczki o barwie zielonej z charakterystycznym jasniejszym
(kremowo-z6ttym) wybarwieniem, powstatym najprawdopodobniej w skutek ograniczonego
dostepu $wiatla na styku sasiadujacych rozyczek. Sporadycznie obserwowano obecnosé¢
rézyczek z innymi wadami barwy oraz oksydacja glabikoéw, ktora widoczna byta najczescie)
jako ciemnienie tkanki brokutu na powierzchni przekroju (Fot. 6).

Dopetnieniem oceny wizualnej barwy mrozonych kalafiorow i1 brokutow byta analiza
zarowno rozyczek jak i todyg w systemie CIE L*a*b*, ktorej wyniki zestawiono w Tabeli 5,
gdzie poszczegolne parametry okreslaja: L — jasnos¢, a* — odchylenie od réwnowagi migdzy
zielenig (-a) a czerwienig (+a), b* — odchylenie od rownowagi miedzy niebieskim (-b) a
zOtym (+b), C* chromatyczno§¢ barwy, h* kat barwy. Uzyskane wyniki
spektrofotometryczne barwy fasolki szparagowej wraz z analiza fizykochemiczng
potwierdzaja, iz w chwili zbioru 1 mrozenia warzywa te byly w stanie dojrzatosci

konsumenckiej.
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skazy na powierzchni

jasniejsza barwa na skutek
niedostatecznego naswietlenia

zmiany oksydacyjne na przekroju

Fot. 6. Zanieczyszczenia oraz cechy obnizajace jakos¢ produktu, przyktady

Tabela 5. Parametry barwy mrozonych brokutow i kalafiorow w systemie CIE L*a*b*

Producent Parametr barwy
= | & | b | o |
KALAFIORY
Rozyczki
1 59,41 — 66,82 -2,74 - -1,82 8,65 19,15 8,91 -19,30 96,98 — 105,25
2 57,81 — 66,52 -2,82--1,76 6,66 — 19,72 7,23 19,85 95,76 — 112,94
3 55,74 — 65,29 -2,82--1,28 6,49 — 14,34 6,97 — 14,60 95,15 111,44
4 60,27 — 64,95 -2,73--2,12 5,27 - 16,12 5,70 — 16,29 98,43 — 114,12
5 59,04 - 68,11 -2,43--1,83 6,47 — 14,48 6,80 — 14,60 97,56 — 108,63
6 57,99 - 62,18 -3,08 --1,38 6,86 — 17,95 7,35-18,21 94,53 - 110,91
Lodygi
1 50,08 — 61,67 -3,34--2,27 0,98 - 4,76 2,86 — 5,65 119,02 - 160,41
2 46,66 — 59,97 -3,11--1,92 3,12-7,18 4,19-7,79 112,78 — 133,01
3 50,37 — 63,30 -3,63--1,80 2,90-9,71 3,53-10,17 101,49 - 131,21
4 46,00 - 61,43 -3,28 —-1,77 2,36 - 7,53 3,21-7,95 108,67 — 141,41
5 50,86 — 59,26 -3,14 —--2,00 1,257,557 2,67-7,83 104,77 — 152,42
6 44,79 - 61,58 -5,56 —-1,81 5,75-11,89 6,03 -13,13 107,45 - 117,55
BROKULY
Rozyczki
1 34,62 — 44,38 -10,11--3,70 12,30 — 24,77 14,28 — 25,14 99,23 - 122,61
2 32,42 — 51,62 -10,83 --7,03 10,66 — 29,93 12,78 -31,37 | 107,43 123,50
3 33,37 — 54,91 -9,27 --5,33 8,90 — 27,94 10,90 — 28,67 | 100,95 — 125,26
4 34,68 — 44,47 -10,56 —-3,99 12,61 — 25,86 14,63 — 26,62 99,57 — 122,00
Lodygi
1 38,32 — 56,32 -10,20 —-7,03 9,35 24,62 10,67 — 26,67 | 109,66 — 120,78
2 45,57 — 53,38 -10,54 —-5,84 11,51 - 26,35 12,91 -28,38 | 111,80-118,95
3 45,96 — 55,96 -11,34 --3,75 11,31 - 26,74 11,92 -29,04 | 108,35-119,16
4 37,74 -50,10 -9,79 — -4,06 8,83 - 20,62 9,80-22,83 108,44 — 118,32
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Sktad chemiczny warzyw zalezy od wielu czynnikoéw genetycznych i $rodowiskowych,
odmiany, warunkéw klimatycznych 1 agrotechnicznych, stopnia dojrzato$ci, metody
utrwalania 1 warunkéw przechowalniczych. Wykazane réznice w suchej masie, pH 1
kwasowosci ogolnej zalezaty od producenta, przy braku rzeczywistych informacji o odmianie

1 pochodzeniu zaréwno brokutow, jak i kalafiorow (Tabela 6).

Tabela 6. Parametry fizykochemiczne oraz twardo$¢ mrozonych kalafioréw i brokutow

Producent Sucha masa pH Kwasowos$¢ ogélna Twardos$é
[%0] [-] [g/100g]* [N]
Kalafiory
1 6,67 — 7,00 6,24 — 6,35 0,07 -0,09 3,96 -9,44
2 6,69 — 6,69 6,61 — 6,63 0,08 - 0,09 5,51 -15,90
3 6,16 — 6,33 6,54 -6,74 0,06 — 0,10 5,13-13,80
4 5,83-5,91 6,32 — 6,45 0,06 — 0,07 15,68 — 29,86
5 6,66 — 6,87 6,06 — 6,12 0,06 — 0,07 7,97 - 32,97
6 6,42 — 6,61 6,66 — 6,77 0,07 - 0,07 10,02 — 21,86
Brokuly
1 7,35-7,67 6,90 — 6,99 0,12-0,12 6,33 -37,94
2 7,67 —8,05 6,72 - 6,80 0,07 -0,09 7,88 —34,76
3 7,96 — 8,25 6,83 - 6,90 0,13-0,14 11,31 - 34,76
4 7,57-17.87 6,87 — 6,92 0,10-0,12 5,10-12,98

Wedlug pismiennictwa, zawarto§¢ wody w mrozonych kalafiorach i brokutach wynosi
odpowiednio 92,30% 1 91,6% (sucha masa 7,70% 1 8,60%). Badane warzywa pochodzace od
roznych producentow, wykazywaly roznice w zawartosci wody w stosunku do danych
literaturowych oraz poszczegdlnych probek. Stwierdzono, Ze sucha masa warzyw wynosi w
zakresach od 5,83 do 7,00% dla kalafiorow oraz od 7,35 do 8,25% dla brokuléw. Sugeruje to,
1z badane warzywa cechowaly si¢ relatywnie wysoka zawartoscia wody. W stanie
zamrozenia, konsystencja badanych brokutéw 1 kalafioréw bylta twarda, a proces mrozenia i
przechowywania nie powodowat zbrylenia poszczegdlnych roézyczek. Jedynie w nielicznych
wypadkach stwierdzono obecno$¢ zlepiencow trwatych. Ponadto, badane warzywa w chwili
mrozenia byty w stanie dojrzato$ci konsumenckiej, na co wskazujg typowe wartosci pH oraz
kwasowosci. Po rozmrozeniu, warzywa zachowaly swoj ksztatt oraz strukture, byly jedrne i
nie zauwazono znaczacego wycieku wody z tkanek. Wszystkie probki charakteryzowaty sig
typowym dla $wiezych kalafiorow i brokutow zapachem, bez obcego aromatu i smaku. Po

ugotowaniu nie stwierdzono nietypowych cech sensorycznych produktu. Analiza
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teksturometrem wykazata, ze twardo$¢ rozmrozonych rézyczek kalafiorow wynosi w

przedziale od 3,96 do 32,97 N, natomiast brokutow od 5,10 do 37,94 N (Tabela 6).

Producenci zywno$ci, zgodnie z Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
NR 1169/2011 z dnia 25.10.2011, maja obowigzek podawania konsumentom informacji
o wartosci odzywcze] na etykiecie produktu. Podstawowe informacje dotyczace wartosci
odzywczej, musza by¢ podane w przeliczeniu na 100 g lub 100 ml. Dodatkowo mozna
uwzgledni¢ przeliczenie na porcj¢ lub jednostkowa ilo$¢, jesli porcja lub jednostkowa ilo$¢
danego produktu jest rozpoznawalna dla konsumenta. W przypadku podawania wartosci na
porcje, nalezy wskaza¢ na opakowaniu liczbe porcji, jaka si¢ w nim znajduje (ta informacja
musi by¢ widoczna obok informacji o warto$ci 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 znajdujg 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, blonnik, 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 $rednich
uzytych sktadnikow. Obowiagzkowe sktadowe wartosci odzywczej moga by¢ wyrazone
dodatkowo jako warto$§¢ 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
warto$ci spozycia (Y%oRWS).

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

w formie pisemnej linioweyj.
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Sposob i kolejnos¢ prezentowania informacji o warto$ci odzywczej sa nastepujace:

Wartos¢ energetyczna kJ/kcal
— thuszcz, w tym:
— kwasy thuszczowe nasycone
— kwasy tluszczowe jednonienasycone
— kwasy tluszczowe wielonienasycone
— weglowodany, w tym:
— cukry
— alkohole wielowodorotlenowe
— skrobia
— blonnik
— bialko
— sol
— witaminy i sktadniki mineralne.

Elementy wskazane wytluszczonym drukiem sa obowigzkowe, pozostate stanowig informacj¢
dobrowolng producenta (Tabela 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 i mineratow znajduje

si¢ w zatgczniku XIII Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) NR 1169/2011
z dnia 25.10.2011).

Tabela 7. Warto$¢ odzywcza i energetyczna mrozonych kalafiorow i brokutow

Kalafiory Brokuly
Skladniki Obrét Dane Obrét Dane
handlowy literaturowe* handlowy literaturowe*
warto$¢ energetyczna kJ 115,00 — 179,00 139,70 110,00 — 120,00 119,90
kcal | 27,00-42,00 33,20 26,00 — 29,00 28,60
tluszcz g <0,5 0,20 <0,5 0,4
w tym
kwasy tluszczowe nasycone @ <0,1 0,05 <0,1 0,05
weglowodany g 3,00-6,80 4,50 2,00-2,40 2,40
w tym
cukry g 0,10-2,20 2,00 0,40 - 2,30 2,30
btonnik g 2,20-3,80 2,30 2,30-3,10 2,30
bialko g 1,50 -2,20 2,20 2,70-3,00 2,70
sol g 0-0,03 0,01 0,00-0,03 0,02

*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
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witaminy, mineraly czy btonnik w pokarmie, przeklada si¢ na pojecie gestosci odzywczej
positku/pokarmu. Profilowanie sktadnikow odzywczych to technika oceniania lub
klasyfikowania zywnosci na podstawie ich warto$ci odzywczej. Pokarmy, ktore dostarczajg
stosunkowo wigcej sktadnikow odzywczych niz kalorii sg definiowane jako geste odzywczo.
Profil odzywczy oblicza si¢ w oparciu o zawarto§¢ wybranych, kluczowych skladnikéw
odzywczych w 100 g lub 100 kcal produktu. Istniejg tez modele dzialajace w oparciu o
zalecang porcje. Celem ztozonych ocen gestosci sktadnikow odzywczych jest uchwycenie
wielu cech odzywczych danej zywnosci.

Sposrod wielu modeli profilowania Zywno$ci wybrano cztery dla oceny gegstosci
odzywczej owocow (Tab. 8):

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

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

— Nutrient Density Score (NDS) podaje wartos¢ dla 100 keal,

— 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 zywnos¢ jest wysoko
oceniana, podczas gdy zywno$¢, ktora dostarcza kalorii, ale niewiele sktadnikoéw odzywczych
ma nizszy wynik. Modele, jak rowniez poszczegdlne ich warianty, biora pod uwage rdzne
zestawy skladnikow odzywczych, wyniki mozna porownywaé jedynie w ramach danego
modelu (wariantu).

Stosowane algorytmy:

— Naturally Nutrient Rich Score (NNR)
NNR=X1 14[(Nutrient/DV) x 100]/14
NNR=X1 16[(Nutrient/DV) x 100]/16

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

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

— Nutrient Density Score (NDS)
NARnN = Z((Nutrient/DV) x 100)/n
NDSn = NARn/ED % 100
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— DV (Daily Value) — érednia dzienna referencyjna warto$¢ spozycia dla dorostych kobiet i mezczyzn (18-59
lat) o niskiej aktywnosci fizycznej (siedzacy tryb zycia)
— ED (Energy Density) - gesto$¢ energetyczna; ilo§¢ dostepnej energii na jednostke wagowa zywno$ci (w

kcal/100g cze¢sci jadalnych)

Nutrient - ilos¢ sktadnika odzywczego (w g, mg lub pg) w 100g czesci jadalnych produktu lub w 100 kcal

dostarczanych przez produkt

Tabela 8. Zestawienie wybranych modeli profilowania gegstosci odzywczej

Skladniki odzywcze uwzglednione w modelu
Model Algorytm Warianty S Cechy modelu
1K1
. . . odzywcze,
Makroelementy Witaminy Mineraly | .- nalezy
ograniczaé
ACD.E Srednia arytmetyczna w oparciu
biatko, ! E;l B o zawartos$¢ 14 sktadnikow w
jednonienasycone B6 B’12 Ca. Fe 8368 kJ (2000 kcal) i
NNR NNR - kwasy tluszczowe foliar’1 /k\/\}as Zr; K’ - ograniczeniu przy 2000% DV
(MUFA), fO|i())/ ! dla poszczegodlnych sktadnikow;
blonnik B%Ny ' wersja dla 16 sktadnikow
uwzgledniono wit. BS i blonnik
lzlnR:';? biatko, btonnik A C Ca, Fe -
NFi'gg biatko, blonnik ACE |C& Fli' Mg, - )
I\ErF]{_Fl)l ACDE CoFe M Srednia arytmetyczna z %DV
i i & Ui a e, Mg, - dla n skfadnikoéw odzywezych;
NRn _ biatko, btonnik sktadnikow odzywczych;
100k (n=11) B12 Zn, K w oparciu 0 zawarto$¢
biatko, btonnik, ACDE sktadnikow w 418 kJ (100 kcal);
NRF15 | jednonienasycone él’ B'2 ' Ca, Fe, Zn, ) NRn, Nutrient-Rich Score na
NRF (n=15) | kwasy tluszczowe B12 ;‘olia;n K podstawie n korzystnych
(MUFA) - foliany skladnikéw (n zalezne od
danego podindeksu);
. ”jsycone LIM3, Limited Nutrient Score,
LIM3100 keal - - - - (VSV# /;‘)szgjl‘(’l‘;’f zlozony z trzech skladnikow,
Ca,(ko“',ity’ Na ktore nalezy ograniczaé;
NRF n.3100 keal - - - - -
ASDE $rednia z %DV dla 16
NAS NAS - biatko, btonnik B6 8112 I’33 Ca, Fe, Mg - sktadnikow odzywczych w
o 100 g czesci jadalnych
foliany, B5
,ElnDzij biatko, btonnik C Ca, Fe -
ND_26 biatko, blonnik A C Ca, Fe -
(n=6) Indeks obliczany w oparciu
NDS9 . . Ca, Fe, Mg, 0 iloé¢ sktadnikow odzywezych
biatko, blonnik A CE -
NDS NARN (n=9) o, Pom K w 418 kJ (100 keal).
NDSn NARnN, Nutrient Adequacy
\DSL6 Qi Cé;~B'§ Ratio dla n sktadnikow
(n=16) biatko, btonnik BS,,BG,,Blé, Ca, Fe, Mg -
foliany
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Wyniki zebrane w Tabeli 9 przedstawiaja wartosci gestosci odzywcezej wybranych modeli
profilowania zywno$ci w oparciu o usrednione dane dla brokutow i kalafioréw od réznych

dostawcoOw z upraw w sezonie 2024.

Tabela 9. Wartosci gestosci odzywczej mrozonych kalafiorow i brokutow w zaleznosci od
modelu profilowania zywnosci

Dane literaturowe

Model
Kalafiory Brokuly
Naturally Nutrient Rich Score (NNR)

NNR14 509,94 722,97
NNR16 506,11 696,41
Nutrient-Rich Foods (NRF)

NRF6.3 292,48 401,93
NRF9.3 328,13 487,63
NRF11.3 336,03 498,87
NRF15.3 480,98 669,29
Nutrient Adequacy Score (NAS)

NAS 8,21 12,94
Nutrient Density Score (NDS)

NDS5 61,01 64,35

NDS6 47,71 65,93

NDS9 38,03 55,39

NDS16 33,91 45,25

Dobre praktyki produkcyjne

Wymagania klientow dotyczace jakos$ci zywnoS$ci stale rosng i aby temu sprostaé
kontrolowane sg wszystkie etapy produkcji, poczawszy od pozyskania surowcdéw, poprzez
produkcje 1 przechowywanie, az do zakupu przez konsumenta. W celu zapewnienia
odpowiedniego nadzoru utworzono systemy zarzadzania jako$cig. Najczesciej stosowanymi
W produkcji 1 przetworstwie Zywnosci sa:
— HACCP (zgodny z Codex Alimentarius),
— Dobre Praktyki Produkcyjne GMP,
— Dobre Praktyki Higieniczne GHP,
— QACP - Punkty Kontrolne Zagwarantowania Jako$ci (Quality Assurance Control Pointa),
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— TQM (Total Quality Management),
— systemy zarzadzania jako$cig zgodne z normami PN-EN 1SO 22000:2006 i 1SO serii 9000.
Wsrod systemoéw zapewnienia bezpieczenstwa zywnos$ci znajduje si¢ takze IFS 1 BRC.
Celem IFS Logistic Standard jest zapewnienie zgodno$ci z wymaganiami 1 specyfikacjami
W calym lancuchu dostaw w zakresie dziatan logistycznych (w tym w transporcie drogowym)
dla produktow mrozonych, gleboko mrozonych, chtodzonych oraz §wiezych. BRC Global
Standard jest dokumentem normatywnym opracowanym przez Brytyjskie Konsorcjum
Detalistow (British Retail Consortium — BRC). W zakresie magazynowania i transportu BRC
Global Standard — Storage & Distribution wymaga m.in. zapewnienia wlasciwych warunkoéw
higieny podczas magazynowania.
Zintegrowane systemy tacza jako$¢ z ochrong srodowiska i bezpieczenstwem pracy, a ich
wlasciwe funkcjonowanie jest gwarantem wysokiej jakosci 1 bezpieczenstwa zdrowotnego

produktu.

Niniejsza broszura przedstawia wyniki badan dotyczace jako$ci mrozonych
brokuléw oraz kalafioréw. Analizy mrozonych warzyw, pozyskanych z upraw w sezonie
2024, wskazaly na ich zrdéznicowanie jakosciowe, zarowno 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$ci mrozonych warzyw ma dla konsumentow duze znaczenie i pomaga budowad
zaufanie do produktow. Istotna jest nie tylko wysoka jakoS¢ Swiezych warzyw
przeznaczonych do mrozenia, ale takze warzyw mrozonych w momencie ich
wprowadzenia na rynek i ich stabilno$¢ przez caly okres przydatnosci produktu do
spozycia. Urzedowe kontrole zywnos$ci obejmujg regularne kontrole jakosci mrozonych
warzyw dostepnych w sprzedazy detalicznej. W przypadku niezgodnosci z europejskim
prawodawstwem dotyczacym zywnosci poszczegolne przypadki sa zglaszane za
posrednictwem Systemu wczesnego ostrzegania o niebezpiecznej zywnosci i paszach
(RASFF), ktory jest swobodnie dostepny dla ogélu spoleczenstwa na stronie
internetowej Komisji Europejskiej, a takze pojawiaja si¢ stosowne ogloszenia o

wykrytych zagrozeniach i wycofaniu produktu z obrotu.
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Badania, w zakresie monitoringu jakosci mrozonych warzyw dostepnych na krajowym

rynku detalicznym i hurtowym beda kontynuowane.
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