
Stosunkowo niewielu przewoźników 
specjalizuje się w przewozie towarów 
szybko psujących się. Przewóz tego 

typu towarów wiąże się bowiem z koniecz-
nością poniesienia większych nakładów na 
zakup środków transportu i wymaga okre-
ślonej wiedzy z  zakresu chłodnictwa. In-
nym i  to dość ważnym utrudnieniem jest 
duże ryzyko występowania szkód, które 
nie zawsze powstają z winy przewoźników, 
a często niezasadnie ich obciążają.

 

W czasie przechowywania świeżych owo-
ców i  warzyw zachodzi wiele procesów, 

które powodują zmiany składu chemicz-
nego oraz właściwości )zycznych. Jed-
nym z  głównych procesów jest oddycha-
nie. Podczas oddychania owoce i  warzy-
wa zużywają tlen, a zawarte w nich węglo-
wodany zostają przekształcone na dwutle-
nek węgla i  wodę. Podczas tego procesu 
wydzielana jest energia w  postaci ciepła, 
co powoduje również wzrost temperatury 
otoczenia. Wraz ze zmianą temperatury, 

w  owocach i  warzywach następują zmia-
ny )zyczne (zmiana objętości, wytrzyma-
łości, konsystencji), chemiczne i  bioche-
miczne (szybsze dojrzewanie, brązowienie 
enzymatyczne, gnicie lub więdnięcie). To 
zaś powoduje, że dochodzi do niekorzyst-
nych zmian w  wyglądzie, smaku, konsy-
stencji i  wartości odżywczej, co znacznie 
obniża ich wartość spożywczą, a  tym sa-
mym i handlową. 

Przyjmuje się, że w naszej stre)e klima-
tycznej tempo oddychania owoców i  wa-
rzyw w  temperaturze +20 st. C jest kilka-
naście razy intensywniejsze niż w tempera-
turze 0 st. C. Temperatura jest zatem pod-
stawowym czynnikiem mającym wpływ na 

przechowywanie świeżych owoców i  wa-
rzyw. Innymi czynnikami są wilgotność, 
zawartość tlenu i dwutlenku węgla, a  tak-
że obieg powietrza w atmosferze chłodni.

 

Odpowiedź nie jest skomplikowana, 
gdyż taki przewóz jest niczym innym  

jak przechowaniem owoców i  wa-
rzyw w określonej temperaturze w cza-
sie transportu. Temperatura lub prze-
dział temperatur są zazwyczaj określa-
ne przez nadawców w listach przewozo-
wych. Kierowca może na bieżąco kon-
trować temperaturę w  chłodni, może 
również reagować na wszelkie niepra-
widłowości sygnalizowane przez urzą-
dzenie chłodnicze.
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Można by rzec, że wykonywanie ta-
kich przewozów to nic trudnego. Prak-
tyka wskazuje jednak, że przy przewo-
zach świeżych owoców i warzyw, nie tyl-
ko należy posiadać odpowiedni środek 
transportu, ale także odpowiednią wie-
dzę fachową z  zakresu przechowalnictwa 
i chłodnictwa, znać zasady działania agre-
gatów chłodniczych i wiedzieć, jakiej kla-
sy chłodnią jest przewożony towar. Trze-
ba również być czujnym i  szybko reago-
wać na wszelkie nieprawidłowości w para-
metrach przewozu tego typu towarów.

 

Wielu przewoźnikom ryzyko może ko-
jarzyć się ze szkodą w  przewożonym to-
warze, jednak w  tym ujęciu ryzyko nale-
ży traktować jako ogół czynników ją po-
wodujących. Wiedza o ryzyku towarzyszą-
cym przewozom tego typu towarów po-
zwala na zastosowanie działań pozwalają-
cych na zminimalizowanie lub uniknięcie 
szkód. Skoro zatem wywołałem ten temat, 
postaram się możliwie zrozumiale opisać, 
jakie czynniki są podstawowymi determi-
nantami szkód w przewożonych owocach 
i warzywach.

Obniżenie temperatury ogranicza tem-
po oddychania owoców, przez co spowol-
nione zostaje ich dojrzewanie. Dla więk-
szości gatunków owoców i  warzyw na-
szej strefy klimatycznej optymalną tem-
peraturą przechowywania jest tempe-
ratura w granicach od 0 st. Celsjusza do 
8  st. Celsjusza. Niektóre warzywa, takie 
jak np. bakłażan, cukinia, papryka, po-
midory dojrzałe, dojrzewające lub zielo-
ne, ziemniaki wczesne wymagają wyższej 
temperatury nawet do 15°C. Podobnej 
temperatury wymagają również owoce 
ciepłych stref klimatycznych, np. arbuzy,  

banany zielone, niektóre odmiany melo-
na, cytryny oraz grejfruty. Niewiele ga-
tunków owoców i  warzyw dobrze zno-
si temperatury ujemne – np. obniżenie 
temperatury marchwi do –0,5°C może 
spowodować spękanie korzeni i  ich gni-
cie. Niektóre zaś dobrze znoszą tempera-
tury ujemne i mogą być przechowywane 
w temperaturze do –1,5°C  (np. por) lub 
do –3°C (np. cebula i czosnek). Niektóre 
odmiany gruszek również mogą być prze-
chowywane w temperaturze do –1°C.

Ważnym i  istotnym elementem dla prze-
chowywania świeżych owoców i  warzyw 
jest ich schłodzenie po zbiorze do tempe-
ratury, w której mają być przechowywane. 

Większość owoców i warzyw schładza się 
do temperatury 2-3°C, niektóre odmiany 
(np. truskawki i szpinak) schładza się na-
wet do 1°C. Celem schładzania jest obni-
żenie tempa oddychania, a  więc ich doj-
rzewania. Schładzanie nie powoduje więk-
szych zmian jakościowych, zmiany obni-
żające wartość owoców i  warzyw wystę-
pują zwykle w  okresie przechowywania 
(w tym w czasie transportu).

Owoce i  warzywa silnie nagrzane, 
których temperatura po zbiorze znacz-
nie przekracza 30°C, powinny być schła-
dzane etapowo. Szybkie schładzanie może 
bowiem spowodować wystąpienie rozpa-
du chłodniczego i  miękkiej oparzelizny 
chłodniowej. W takich przypadkach zale-
cane jest stopniowe schładzanie przez ok. 
1 dobę do temperatury ok. 10°C, następ-
nie do temperatury ok. 3-4°C. 
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Warto również wiedzieć, że owo-
ce i warzywa nieklimakteryczne, czyli ta-
kie które osiągają pełną dojrzałość przy 
zbiorze (np. truskawki), należy schłodzić 
jak najszybciej po zbiorze (do 1 godziny). 
Opóźnienie może spowodować przejrze-
nie owoców lub warzyw oraz gwałtowne 
pogorszenie ich jakości już w czasie prze-
chowywania lub transportu.

Dość istotny czynnik, szczególnie przy 
przewozie owoców i  warzyw do róż-
nych odbiorców, gdzie często dochodzi 
do otwierania drzwi chłodni. Tempera-
tura otoczenia chłodni (zarówno wysoka, 
jak też niska) może mieć również wpływ 
na temperaturę wewnątrz chłodni w przy-
padku przewożenia świeżych produktów 
spożywczych naczepami starszymi i mniej 
odpornymi na przenikanie ciepła lub zim-
na z  otoczenia przez zabudowę chłodni. 
Dodatkowo takie naczepy mogą być wy-
posażone w mniej wydajne agregaty, które 
w takich sytuacjach nie zrównoważą ubyt-
ków ciepła spowodowanych np. przenika-
niem zimna zewnętrznego przez ściany 
zabudowy chłodniczej. To zaś może spo-
wodować, że nie zostaną zachowane wa-
runki temperaturowe dla przewozu okre-
ślonego towaru i może dojść do przemro-
żenia przewożonych owoców lub warzyw.

Przechowywanie owoców i warzyw wy-
maga utrzymania wysokiej wilgotno-
ści względnej powietrza. Dla większo-
ści świeżych owoców, szczególnie zie-
lonych, wymagana wilgotności powin-
na wahać się w granicach 90–95%, nie-
które wymagają wyższej wilgotności, 
nawet do 100%. Wyjątek stanowią pro-
dukty roślinne trwałe (np. cebula i czo-
snek), które wymagają niższej wilgotno-
ści na poziomie ok. 70%. Wskaźnik wil-
gotności zależy od temperatury, w  ja-
kiej dany produkt ma być przechowy-
wany. Zbyt niska wilgotność powoduje 
nadmierne parowanie wody (transpira-
cję), co doprowadza do więdnięcia owo-
ców i warzyw. Niektóre warzywa zielone 
(np. sałata lub pieczarki) wskutek zwięk-
szonej transpiracji znacznie tracą swo-
ją masę. Zbyt wysoka wilgotność powo-
duje wchłanianie przez owoce i warzywa 
pary wodnej z powietrza i może dopro-
wadzić do kiełkowania, zwiększenia po-
datności na pleśnienie oraz ciemnienie 
łusek okrywających produktów trwa-
łych. Nadmierna wilgotność powoduje 
również nadmierne zawilgocenie opako-
wań (szczególnie tekturowych i papiero-
wych) oraz nawet rdzewienie opakowań 
metalowych przy dłuższym przechowy-
waniu w takich warunkach.

Owoce i  warzywa to duża i  jednorod-
na grupa produktów. Praktycznie każ-
dy rodzaj owoców i warzyw wymaga in-
nych parametrów temperatury i  wilgot-
ności. Zbyt wysoka temperatura i  mała 
wilgotność, powoduje więdnięcie i wysy-
chanie produktów. Zbyt wysoka tempe-
ratura i duża wilgotność, przy jednocze-
snym dostępie światła może powodować 
wytwarzanie pędów zielonych przez wa-
rzywa okopowe i kiełkowanie bulw ziem-
niaków. Wysoka temperatura przy dużej 
wilgotności sprzyjają rozwojowi pleśni 
i bakterii gnilnych, powodujących psucie 
artykułów. 

Źródła podają, że wzrost temperatu-
ry powietrza w chłodni o 1°C powodu-
je spadek wilgotności względnej o  oko-
ło 4%. Zbyt duża przenikalność ścian 
chłodni lub częste otwieranie drzwi, 
szczególnie w  czasie suchej i  mroź-
nej zimy, powoduje zatem utratę wilgo-
ci z  atmosfery i  nadmierne parowanie 
wody z  owoców i  warzyw, co w  efekcie 
doprowadza do niekorzystnych zmian 
w jakości produktów.

Atmosfera w  chłodniach z  normalną at-
mosferą (NA), jakimi są również chłod-
nie wykorzystywane w  transporcie drogo-
wym, zawiera 21% tlenu (O

2
) i  praktycz-

nie 0% dwutlenku węgla (CO
2
). Gdy ko-

mora chłodnicza jest szczelna, owoce i wa-
rzywa w procesie oddychania zużywają tlen 
i  wydalają dwutlenek węgla. Im wyższa 
jest temperatura i większa zawartość tlenu 
w  powietrzu, owoce i  warzywa intensyw-
niej oddychają, czego efektem jest zwięk-
szenie w  atmosferze ilości dwutlenku wę-
gla. Nadmiar dwutlenku węgla może do-
prowadzić do poważnych uszkodzeń więk-
szości warzyw oraz owoców ziarnkowych 
(np. gruszki i jabłka). Część owoców pest-
kowych i  jagodowych wymaga natomiast 
wysokiego poziomu dwutlenku węgla. 

Etylen odgrywa dużą rolę w regulacji pro-
cesów oddychania, tym samym doprowa-
dza do dojrzewania i  starzenia się owo-
ców i warzyw. Etylen wzmaga oddychanie 
komórkowe, przerywa okres spoczynku 
niektórych warzyw, powoduje mięknię-
cie owoców. Owoce i warzywa wydzielają 
ten gaz w zróżnicowanych ilościach, róż-
nie też na niego reagują. Owoce i warzy-
wa tzw. klimakteryczne mają zdolność do 
produkcji etylenu, w nieklimakterycznych 
stężenie etylenu w tkankach utrzymuje się 
na stałym, niskim poziomie. Zwiększoną 
produkcją etylenu charakteryzują się owo-
ce i warzywa dojrzewające.

Etylen powoduje dojrzewanie, zmniej-
szenie ilości chloro)lu, żółknięcie, opada-
nie liści, starzenie się i  kiełkowanie na-
sion, zwiększoną podatność na porażenie 
przez patogeny. Na przykład, po wpływem 
etylenu w korzeniach marchwi tworzą się 
związki nadające marchwi gorzki smak 
a w kapuście głowiastej żółkną i odpada-
ją liście. Niektóre warzywa, przede wszyst-
kim liściowe (szczególnie sałata), a  tak-
że marchew i brokuły oraz niektóre owo-
ce wykazują dużą wrażliwość na ten gaz.

Światło słoneczne wpływa niekorzystnie 
na owoce i warzywa, zwłaszcza na te, któ-
re osiągnęły pełną dojrzałość. Uaktywnia 
bowiem enzymy, przez co przyspiesza doj-
rzewanie i kiełkowanie.

Agregaty montowane w  zabudowach 
chłodniczych dają możliwość pracy 
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w dwóch trybach: w tzw. Start/Stop (ang. 
Cycle Sentry) oraz w trybie ciągłym (ang. 
Continuous). Praca agregatu w  trybie 
Start/Stop polega na ciągłym włączaniu 
się i wyłączaniu agregatu przy określonych 
temperaturach. Tryb ten daje to co praw-
da pewne oszczędności, ale nie gwarantu-
je w pełni utrzymanie w chłodni tempera-
tury wymaganej dla danego towaru, pomi-
mo ustawienia jej na programatorze zgod-
nie z wytycznymi nadawcy. W tym trybie 
pracy agregatu występują bowiem znaczne 
odchylenia od temperatury zadanej sięga-
jące do ±3°C a nawet do ±5°C. To powo-
duje, że przy przewozie owoców lub wa-
rzyw w temperaturze 1°C, gdy temperatu-
ra zbliży się np. do 4°C, agregat włącza się 
i schładza wnętrze naczepy w celu zmniej-
szenie temperatury. Agregat podaje wtedy 
powietrze o dużo niższej niż zadana tem-
peraturze np. –2°C, które rękaw termiczny 
rozprowadza do tylnej części naczepy. To 
zaś może powodować, że owoce lub wa-
rzywa przewożone w  tylnej części nacze-
py będą nadmiernie schłodzone, co może 
doprowadzić do powstania tzw. uszkodzeń 
chłodowych i do zniszczenia produktu. 

W trybie ciągłym agregat pracuje cały 
czas. Wahania temperatury w  tym trybie 
są zdecydowanie mniejsze aniżeli w  try-
bie Start/Stop i  sięgają do ok. ±1°C. Pra-
ca w trybie ciągłym daje większą gwaran-
cję, że przy przewozie owoców lub warzyw 
w temperaturze 1°C, nie spadnie ona po-
niżej 0°C, co pozwoli na uniknięcie prze-
mrożenia przewożonego produktu.

Do przewozu większości świeżych owo-
ców i  warzyw wykorzystywane są naj-
częściej nadwozia chłodnicze klasy FNA 
(według konwencji ATP). Ta klasa na-

czep pozwala bowiem na przewóz towa-
rów w temperaturze od 0°C do 12°C. Przy 
przewozie owoców i  warzyw ciepłolub-
nych wymagających wyższych tempera-
tur, należy uwzględnić konieczność do-
grzewania powietrza w chłodni do tempe-
ratur wymaganych – wiele modeli agrega-
tów ma taką możliwość.

Przy przewozach świeżych owoców 
i  warzyw w  temperaturze powyżej 0°C 
nie jest wymagane świadectwo ATP, za-

tem takie przewozy mogą być wykony-
wane chłodniami starszymi, które zwykle 
nie posiadają świadectwa ATP. Takie na-
czepy mają zazwyczaj wyższy współczyn-
nik przenikania ciepła, co zmniejsza izo-
lacyjność ścian chłodni i powoduje więk-
szy przepływ ciepła (lub zimna) z komo-
ry chłodni na zewnątrz i odwrotnie. Oczy-
wiście zależy to od różnicy temperatur 

w chłodni i w jej otoczeniu zewnętrznym 
– im większa różnica, komorę chłodni na-
leży albo bardziej schłodzić, albo dogrzać.

niejednorodnych

Nie wszystkie rodzaje i odmiany owoców 
i warzyw wymagają takich samych warun-
ków przewozu (temperatura, wilgotność), 
nie wszystkie też mają taką samą odpor-

ność na etylen. Dlatego przy przewozie 
produktów niejednorodnych należy zwra-
cać uwagę na ich wymagania, szczególnie 
na temperaturę, wydzielanie i wrażliwość 
na etylen.

Dla przykładu, jabłka wymagają tem-
peratury 0-4°C (niektóre odmiany np. Ida-
red 3,5-4,5°C), wilgotności 90-95%, pro-
dukują bardzo dużo etylenu i  również są 
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na niego wrażliwe. Sałata natomiast wy-
maga temperatury 0-1°C, wilgotności 
95-100%, produkuje bardzo mało etyle-
nu, ale jest na niego wrażliwa. Przewóz 
tych produktów w jednej komorze chłod-
niczej, może spowodować zbytnią dojrza-
łość jabłek oraz pożółknięcie, zwiędnięcie 
i oznaki gnicia liści sałaty. 

Jabłka i gruszki przewożone są zazwy-
czaj w  temperaturze 0-3°C, jednak czę-
sto zalecaną temperaturą dla gruszek jest 
–1°C. Dlatego też te owoce nie powinny 
być przewożone w jednej komorze chłod-

niczej. Podobnie jest z przewozem gruszek 
razem z zielonymi ogórkami bez folii, ce-
buli razem z  natką pietruszki i  wielu in-
nych owoców i warzyw.

Odbiorcy, przy przyjmowaniu owoców 
i  warzyw bardzo często dokonują pomia-
rów temperatury przywiezionego produk-
tu. Doświadczenie wskazuje, że pomiary 
dokonywane są różnego rodzajami mierni-
kami, a pomiar jest zazwyczaj dokonywany 
wewnątrz palet i opakowań lub temperatu-
ra jest mierzona nawet we wnętrzu przewo-
żonego produktu. O  ile sprawdzanie tem-
peratury przy przyjmowaniu towaru przez 
odbiorców nie powinno dziwić, to jednak 
można mieć zastrzeżenia co do używa-
nych przez odbiorców mierników tempe-
ratury lub samej metody jej kontrolowania.  

Dlaczego? Po pierwsze dlatego, że prze-
woźnik jest zobowiązany utrzymać wyma-
ganą temperaturę w chłodni a nie w prze-
wożonym produkcie, po drugie używa-
ne przez odbiorców mierniki nie zawsze 
są właściwe i nie zawsze mogą być wyko-
rzystywane do pomiaru temperatury ży-
wości. Szczególnie jest to ważne w  sytu-
acjach, gdy pomiary te są niejednokrotnie 
jedynym dowodem na stwierdzone nie-
prawidłowości, które odbiorcy chętnie re-
klamują niezależnie od tego, czy towar jest 
uszkodzony, czy też nie.

Na co zwracać uwagę, aby towar chłodni-
czy bezpiecznie dojechał na miejsce i  jak 
ustrzegać się przed niezasadnymi roszcze-
niami otrzymywanymi od odbiorców lub 
nadawców? Odpowiedź zawarłem ponie-
kąd w powyższej ocenie. Ponieważ każdy 
czytelnik oczekuje konkretnych wskazó-
wek, zreasumuję zatem wszystko i podam 
kilka praktycznych rad. 

Przy wykonywaniu przewozów świe-
żych owoców i warzyw bezwzględnie należy:

1. kontrolować temperaturę towaru 
przyjmowanego do przewozu i  nie 
przyjmować towaru nieschłodzone-
go, gdyż trudno będzie zoptymalizo-
wać warunki jego przewozu – zbyt 
wolne lub szybkie schładzanie (eta-
powe) na naczepie może być przyczy-
ną przejrzenia lub uszkodzenia chło-

dowego produktów; w  takim przy-
padku wydruk z termografu na pew-
no nas nie obroni, gdyż temperatura 
w początkowej fazie przewozu będzie 
niezgodna z wymaganą,

2. ustawiać pracę agregatu na tryb cią-
gły – praca w trybie Start/Stop powo-
duje duże odchylenia temperatury co 
może doprowadzić do przegrzania 
lub przemrożenia towaru,

3. zwracać uwagę na przewóz produk-
tów niejednorodnych i nie podejmo-
wać się przewozu owoców lub wa-
rzyw, które mogą ulec uszkodzeniu 
wskutek niekorzystnego oddziaływa-
nia na siebie (wydzielanie etylenu) 
lub dla których nie można zoptymali-
zować temperatury przewozu (różne 
wymagania),

4. zwracać szczególną uwagę na tem-
peraturę w  chłodni w  przypadku 
przewożenia produktów naczepami 
starszymi i wyposażonymi w mniej 
wydajne agregaty – temperatura 
otoczenia może zaburzyć tempera-
turę w  chłodni co może być przy-
czyną przegrzania lub przemroże-
nia towaru,

5. wnikliwie skontrolować temperatu-
rę w chłodni i produktu wydawanego 
odbiorcy – użyte przez niego mierni-
ki mogą celowo zawyżać lub zaniżać 
temperaturę, co może być podstawą 
do reklamacji pomimo braku szko-
dy w towarze i późniejszych roszczeń, 
których zasadność trudno będzie za-
negować.

Należy też mieć na uwadze, że wy-
magana temperatura to temperatura po-
wietrza w  chłodni – nie zaś temperatu-
ra przewożonego towaru. W wielu przy-
padkach, uszkodzenie owoców i  wa-
rzyw stwierdzone przy rozładunku jest 
wynikiem błędów popełnianych przez 
nadawców (ładowany produkt jest nie-
schłodzony) lub z  ich celowego działa-
nia (ładowany towar jest już uszkodzo-
ny) a nie wynika z zastosowania niewła-
ściwych parametrów przewozu. W przy-
padku, gdy kierowca nie jest dopuszczo-
ny do załadunku, bezwzględnie powi-
nien wpisać w  liście przewozowym od-
powiednie zastrzeżenie. Warto też wie-
dzieć, że każda szkoda ma swoją przy-
czynę, którą można określić po dokład-
nym zbadaniu towaru – nie zawsze przy-
czyna tkwi w  samym przewozie a  wina 
leży po stronie przewoźnika. <
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