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Janusz Tomasz Lesisz 

Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie 

Oddziağ w Radomiu 

 

I. WSTŕP ð MAğE PRZETWĎRSTWO W GOSPODARSTWIE I JEGO MIEJSCE NA 

RYNKU 

Podrňcznik ten ma pom·c w podjňciu decyzji czy gospodarstwo, zdecyduje siň na przejňcie czňŜci warto-

Ŝci dodanej powstajŃcej w ğaŒcuchu dostaw ŨywnoŜci. ĞaŒcuch dostaw ŨywnoŜci obejmuje rolnika (naj-

czňŜciej producenta surowca), przetw·rcň, hurtownika, detalistň. Niestety ğaŒcuch cen ŨywnoŜci charakte-

ryzuje siň asymetriŃ strukturalnŃ systemu. Wynika to z jednej strony z duŨej liczby poŜrednik·w i nier·w-

noŜci przetargowej kontrahent·w z drugiej. Na rynku owoc·w i warzyw oraz ich przetwor·w prowadzi to 

czňsto do nieuczciwych praktyk. Wiňksze i silniejsze podmioty narzucajŃ bardziej atrakcyjne dla nich 

warunki w postaci niskich cen zakupu surowc·w oraz korzystniejszych sposob·w dostaw. Ponadto czňsto 

spotykanymi praktykami sŃ op·Ŧnienia pğatnoŜci, jednostronne i doraŦne zmiany w umowach. NajczňŜciej 

teŨ producenci surowc·w (rolnicy) zawierajŃ umowy z duŨymi przetw·rcami, hurtownikami lub detali-

stami, kt·rzy sŃ niemal jedynymi kanağami dostňpu do rynku.  

W opracowaniach poŜwiňconych problematyce rynk·w rolnych moŨna znaleŦĺ r·Ũne dane o udziale 

ceny producenta w cenie pğaconej przez konsumenta. średnio jest to 40% ale cena producenta zawiera 

w sobie takŨe koszty przechowywania, przygotowania i transportu, a wiňc cena produktu (surowca) 

stanowi nie wiňcej niŨ 30%.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Producent (rolnik) moŨe zwiňkszyĺ sw·j udziağ w cenie detalicznej. SŃ na to dwa sposoby. Pierw-

szy to skr·cenie ğaŒcucha, drugi to przejňcie jego czňŜci. Ten drugi spos·b to przetworzenie su-

rowca w gospodarstwie i sprzedaŨ w postaci wyrobu gotowego np. soku. Temu teŨ poŜwiňcony 

jest ten podrňcznik.  

Centrum Doradztwa Rolniczego Oddziağ w Radomiu uruchomiğo oŜrodek, kt·ry daje moŨliwoŜĺ 

nabycia teoretycznej i praktycznej wiedzy z zakresu produkcji sok·w z owoc·w i warzyw. Rolnicy, 

doradcy, uczniowie szk·ğ rolniczych mogŃ w trakcie prowadzonych w Centrum szkoleŒ zapoznaĺ siň 

z wymaganiami odnoŜnie prawa ŨywnoŜciowego, w trakcie zajňĺ teoretycznych, a z przebiegiem pro-

cesu produkcyjnego w trakcie warsztat·w prowadzonych bezpoŜrednio na linii do produkcji soku.
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Piotr Pokrzywa 

Wojew·dzki Inspektorat Sanitarny 

w Krakowie 

 

II. OBOWIņZUJņCE PRZEPISY PRAWA ƫYWNOƏCIOWEGO: 

¶ PRODUKCJA PODSTAWOWA 

¶ PRZETWĎRSTWO NA POZIOMIE GOSPODARSTWA/PRODUKT TRADYCYJNY, REGIONALNY 

 

Produkcja podstawowa jest zdefiniowana w art. 3 ust. 17 rozporzŃdzenia (WE) nr 178/2002 Parlamen-

tu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajŃcego og·lne zasady i wymagania prawa 

ŨywnoŜciowego, powoğujŃcego Europejski UrzŃd ds. BezpieczeŒstwa ŧywnoŜci oraz ustanawiajŃcego 

procedury w zakresie bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci (Dz. Urz. WE L 31 z 01.02.2002, str. 1, z p·Ŧn. zm.; 

Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 15, t. 6, str. 463). ĂProdukcja podstawowa" oznacza 

produkcjň, uprawň lub hodowlň produkt·w podstawowych, w tym zbiory, dojenie i hodowlň zwierzŃt 

gospodarskich przed ubojem. Oznacza takŨe ğowiectwo i ryboğ·wstwo oraz zbieranie runa leŜnego. 

Zasady majŃce zastosowanie do produkcji podstawowej ustalone sŃ w zağŃczniku I, czňŜci A, rozpo-

rzŃdzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie 

higieny Ŝrodk·w spoŨywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 1, z p·Ŧn. zm.; Dz. Urz. UE 

Polskie wydanie specjalne, rozdz. 13, t. 34, str. 319);. 

ZağŃcznik I, czňŜĺ A, pkt I (1) rozporzŃdzenia (WE) nr 852/2004 obejmuje r·wnieŨ operacje, kt·re sŃ 

powiŃzane z produkcjŃ podstawowŃ tj.: 

- transport, magazynowanie i obsğuga produkt·w podstawowych w miejscu produkcji, pod warun-

kiem Ũe nie zmienia to w spos·b znaczŃcy ich charakteru, 

- transport Ũywych zwierzŃt tam, gdzie jest to konieczne do osiŃgniňcia cel·w tego rozporzŃdzenia; 

oraz 

- w przypadku produkt·w pochodzenia roŜlinnego, produkt·w ryboğ·wstwa i zwierzŃt ğownych: 

operacje transportowe zwiŃzane z dostarczaniem produkt·w podstawowych, kt·rych charakter nie 

zostağ w spos·b znaczŃcy zmieniony, z miejsca produkcji do zakğadu. 

Produkcja podstawowa jest terminem okreŜlajŃcym dziağalnoŜĺ na poziomie gospodarstw lub na 

podobnym poziomie i obejmuje m.in.: 

- Produkcjň, hodowlň i uprawň produkt·w roŜlinnych takich jak zboŨa, owoce, warzywa, zioğa, jak 

r·wnieŨ ich transport wewnňtrzny, magazynowanie i obsğuga produkt·w (bez znaczŃcej zmiany ich 

charakteru) w gospodarstwie i ich dalszy transport do zakğadu. 

- Produkcjň, ch·w i hodowlň zwierzŃt sğuŨŃcych do produkcji ŨywnoŜci w gospodarstwie i wszelkŃ 

dziağalnoŜĺ z tym powiŃzanŃ, jak r·wnieŨ transport zwierzŃt, z kt·rych pozyskuje siň miňso, na ry-

nek, do rzeŦni albo transport zwierzŃt pomiňdzy gospodarstwami. 

- Produkcjň, ch·w i hodowlň Ŝlimak·w w gospodarstwie i ich transport do zakğadu przetw·rczego lub 

na rynek. 

- Dojenie i skğadowanie mleka w gospodarstwie. 

- Produkcjň i zbieranie jaj w pomieszczeniach producenta, z wyğŃczeniem operacji pakowania jaj. 

- Poğ·w ryb, obsğuga produkt·w ryboğ·wstwa (bez znaczŃcej zmiany ich charakteru) na pokğadzie 

ğodzi (z wyjŃtkiem statk·w zamraŨalni i przetw·rni) i ich transport do pierwszego zakğadu na lŃdzie 
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(wğŃcznie z rynkami hurtowymi). Obejmuje to r·wnieŨ poğ·w, obsğugň i transport ryb zğowionych 

w wodach sğodkich (rzekach, jeziorach). 

- Produkcjň, ch·w, hodowlň i odğawianie ryb w gospodarstwach zajmujŃcych siň akwakulturŃ oraz 

ich transport do zakğadu. 

- Produkcjň, ch·w, hodowlň i odğawianie miňczak·w dwuskorupowych i ich transport do zakğadu 

wysyğki, oczyszczania lub przetwarzania. 

- Zbieranie grzyb·w, jag·d, Ŝlimak·w, itp. w ich naturalnym Ŝrodowisku i ich transport do zakğadu. 

Produkty podstawowe zostağy zdefiniowane w art. 2 ust. 1 lit. b) rozporzŃdzenia (WE) nr 852/2004 

w nastňpujŃcy spos·b: Ăsurowiecò - oznacza produkty produkcji pierwotnej, w tym produkty ziemi, 

pochodzŃce z hodowli, polowaŒ i poğow·w. 

 Produkty podstawowe obejmujŃ m.in.: 

- Produkty pochodzenia roŜlinnego, np. zboŨa, owoce, warzywa, zioğa, grzyby. 

- Produkty pochodzenia zwierzňcego, np. jaja, surowe mleko, mi·d, produkty ryboğ·wstwa, Ũywe 

mağŨe. 

- Produkty zbierane w ich naturalnym Ŝrodowisku zar·wno pochodzenia roŜlinnego lub zwierzňcego, 

np. grzyby, jagody, Ŝlimaki, itp. 

Na poziomie produkcji podstawowej, produkty podstawowe mogŃ byĺ transportowane, skğadowane 

i obsğugiwane pod warunkiem, Ũe to nie wpğywa w spos·b znaczŃcy na zmianň ich charakteru. 

Na poziomie produkcji podstawowej produkty podstawowe czňsto podlegajŃ zabiegom zapewniajŃ-

cym lepszy wyglŃd, takimi jak: 

- mycie warzyw, usuwanie liŜci z warzyw, sortownie owoc·w itp., 

- suszenie zb·Ũ, 

- zabijanie, wykrwawianie, patroszenie, usuwanie pğetw, schğadzanie i pakowanie ryb. 

Takie operacje uwaŨane sŃ za normalne, rutynowe dziağania na poziomie produkcji podstawowej i nie 

prowadzŃ do koniecznoŜci speğnienia dodatkowych wymagaŒ bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci. 

Dopuszczane sŃ r·wnieŨ dziağania w zakresie:  

- sprzedaŨy produkt·w podstawowych przez rolnik·w (warzyw, owoc·w, jaj, surowego mleka itp.) 

bezpoŜrednio konsumentowi koŒcowemu, np. przy bramie gospodarstwa, na lokalnym targu lub 

do lokalnego sklepu detalicznego w celu ich bezpoŜredniej sprzedaŨy konsumentowi ostateczne-

mu i do lokalnych restauracji, (warto zwr·ciĺ uwagň, Ũe ŜwieŨe produkty sektora owoc·w i wa-

rzyw wprowadzane do obrotu muszŃ speğniaĺ wymagania norm jakoŜci handlowej, okreŜlone 

w przepisach Unii Europejskiej, a kaŨdy kto zajmuje siň wprowadzaniem ich do obrotu powinien 

przekazaĺ odpowiednie informacje wojew·dzkiemu inspektorowi jakoŜci handlowej artykuğ·w 

rolno-spoŨywczych okreŜlone w ustawie z dnia 19 grudnia 2003 r. o organizacji rynk·w owoc·w 

i warzyw, rynku chmielu, rynku tytoniu, rynku suszu paszowego oraz rynk·w lnu i konopi upra-

wianych na wğ·kno. Owoce i warzywa sprzedawane w gospodarstwie konsumentom do ich wğa-

snego uŨytku, a takŨe jako surowiec do przetw·rstwa sŃ zwolnione z wymogu przestrzegania 

norm handlowych), 

- dostarczenia przez osoby prywatne, kt·re zebrağy produkty rosnŃce dziko np. grzyby i jagody, zbio-

ru bezpoŜrednio konsumentowi koŒcowemu, lokalnemu sklepowi detalicznemu w celu ich bezpo-

Ŝredniej sprzedaŨy konsumentowi koŒcowemu i do lokalnych restauracji. 



 

8  PƻǊŀŘƴƛƪ ǿŘǊŀȍŀƴƛŀ Dat ƛ DIt   
 

DziağalnoŜĺ w zakresie produkcji podstawowej lub sprzedaŨy bezpoŜredniej zgodnie z art. 63 ustawy 

z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeŒstwie ŨywnoŜci i Ũywienia (Dz. U. Nr 171, poz. 1225 z p·Ŧn. zm.) 

naleŨy rozpoczŃĺ po uzyskaniu wpisu do rejestru zakğad·w. Celem rejestracji jest umoŨliwienie 

organom urzňdowej kontroli ŨywnoŜci posiadania wiedzy o lokalizacji przedsiňbiorstwa i jego dzia-

ğalnoŜci oraz umoŨliwienie przeprowadzenia urzňdowych kontroli w·wczas, gdy sŃ one uwaŨane 

za konieczne. Wymagania w zakresie dostaw bezpoŜrednich okreŜlone sŃ w RozporzŃdzeniu Mi-

nistra Zdrowia z dnia 6 czerwca 2007 r. w sprawie dostaw bezpoŜrednich Ŝrodk·w spoŨywczych 

(Dz. U. z 2007 Nr 112 poz. 774). 

Pozostağa dziağalnoŜĺ prowadzona na poziomie gospodarstwa wymaga zatwierdzenia zakğadu przez 

organy PaŒstwowej Inspekcji Sanitarnej. 

Zagadnienia zwiŃzane z ochronŃ tradycyjnych metod produkcji, przepis·w i receptur zostağy okreŜlo-

ne w rozporzŃdzenia Rady (WE) nr 510/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczeŒ 

geograficznych i nazw pochodzenia produkt·w rolnych i Ŝrodk·w spoŨywczych oraz rozporzŃdzeniu 

Rady (WE) nr 509/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie produkt·w rolnych i Ŝrodk·w spoŨyw-

czych bňdŃcych gwarantowanymi tradycyjnymi specjalnoŜciami. Zgodnie z ww. rozporzŃdzeniami 

produkty rolne lub Ŝrodki spoŨywcze mogŃ zostaĺ wyr·Ũnione poprzez stosowanie nastňpujŃcych ro-

dzaj·w oznaczeŒ:  

- Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP) - oznacza nazwň regionu, konkretnego miejsca lub w wy-

jŃtkowych przypadkach kraju, uŨywanŃ do opisu produktu rolnego lub artykuğu spoŨywczego. Ja-

koŜĺ produktu lub jego cechy charakterystyczne powinny byĺ gğ·wnie lub wyğŃcznie zwiŃzane 

z tym szczeg·lnym otoczeniem geograficznym i wğaŜciwymi dla niego czynnikami naturalnymi 

oraz ludzkimi. Cağy proces technologiczny czyli produkcja, przetwarzanie i przygotowywanie od-

bywa siň na tym okreŜlonym obszarze geograficznym. 

- Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG) oznacza nazwň regionu, konkretnego miejsca lub 

w wyjŃtkowych przypadkach kraju, uŨywanŃ do opisu produktu rolnego lub artykuğu spoŨywczego, 

kt·ry pochodzi z tego regionu, miejsca lub kraju. Produkt ten posiada szczeg·lnŃ specyficznŃ ja-

koŜĺ, reputacjň, cieszy siň uznaniem lub teŨ posiada inne cechy przypisywane temu pochodzeniu 

geograficznemu. Na okreŜlonym obszarze moŨe odbywaĺ siň jeden z trzech proces·w: produkcja, 

przetwarzanie lub teŨ przygotowywanie produktu. 

- Gwarantowana Tradycyjna SpecjalnoŜĺ (GTS) to zgodnie z rozporzŃdzeniem Rady (WE) nr 509/2006, 

tradycyjny produkt rolny lub Ŝrodek spoŨywczy zarejestrowany przez Komisjň EuropejskŃ ze wzglňdu 

na jego specyficzny charakter. Produkt, aby m·gğ zostaĺ uznany za GwarantowanŃ TradycyjnŃ Spe-

cjalnoŜĺ, musi byĺ produkowany przy uŨyciu tradycyjnych surowc·w lub musi charakteryzowaĺ siň 

tradycyjnym skğadem, sposobem produkcji lub przetwarzania. W odr·Ũnieniu od Chronionych 

Nazw Pochodzenia i Chronionego Oznaczenie Geograficznego, produkty bňdŃce GwarantowanŃ 

TradycyjnŃ specjalnoŜciŃ moŨna wytwarzaĺ na terenie cağej Polski, pod warunkiem speğniania wa-

runk·w specyfikacji. Nazwa produktu ubiegajŃcego siň o miano GTS musi byĺ sama w sobie spe-

cyficzna lub wyraŨaĺ specyficzny charakter produktu rolnego lub Ŝrodka spoŨywczego. ĂSpecyficz-

na nazwaò musi byĺ tradycyjna i zgodna z przepisami krajowymi lub byĺ przyjňta zwyczajowo. 

ĂSpecyficzny charakterò oznacza natomiast cechň lub zesp·ğ cech, kt·re w spos·b klarowny odr·Ũ-

niajŃ produkt rolny lub artykuğ spoŨywczy od podobnych mu produkt·w lub teŨ produkt·w naleŨŃ-

cych do tej samej kategorii. Takimi cechami mogŃ byĺ: smak, zapach lub szczeg·lne surowce, uŨy-

te do produkcji. O specyficznym charakterze nie moŨe natomiast Ŝwiadczyĺ spos·b prezentacji lub 

pakowania produktu.  
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Stosowanie tych oznaczeŒ pozwala na ğatwiejszŃ identyfikacjň produkt·w, ich ochronň przed nie-

prawnym uŨywaniem zarejestrowanych nazw oraz promocjň produkt·w o specyficznych cechach 

i okreŜlonym pochodzeniu. W przepisach polskich tj. ustawie o rejestracji i ochronie nazw i oznaczeŒ 

produkt·w rolnych i Ŝrodk·w spoŨywczych oraz o produktach tradycyjnych (Dz. U. 2005 r., Nr 10, 

poz. 68 z p·Ŧn. zm.) okreŜlone zostağy natomiast ramy instytucjonalne umoŨliwiajŃce wdroŨenie sys-

temu na szczeblu krajowym. Ustawa wyznacza organy i jednostki kompetentne w dw·ch obszarach:  

- oceny wniosk·w o rejestracjň produkt·w, oraz  

- kontroli produkt·w.  

Organami wğaŜciwymi w sprawie oceny wniosk·w o rejestracjň produkt·w sŃ:  

Minister wğaŜciwy ds. rynk·w rolnych, kt·ry m.in.:  

- przyjmuje i ocenia wnioski o rejestracjň oraz wnioski o zmianň wniosku o rejestracjň;  

- prowadzi postňpowanie w przypadku wniesienia sprzeciwu przez inne paŒstwo do wniosku o reje-

stracjň zgğoszonego przez Polskň;  

- przyjmuje i zgğasza sprzeciw oraz prowadzi postňpowanie w przypadku wniesienia sprzeciwu 

przez Polskň do wniosku o rejestracjň zgğoszonego przez inne paŒstwo;  

- przekazuje do Komisji Europejskiej informacje o organach i jednostkach organizacyjnych wğaŜci-

wych w sprawach kontroli i certyfikacji produkt·w.  

Rada do Spraw Tradycyjnych i Regionalnych Nazw Produkt·w Rolnych i środk·w SpoŨyw-

czych jako organ opiniodawczo-doradczy ministra, kt·ry opiniuje:  

- wnioski o rejestracjň i wnioski o zmianň specyfikacji;  

- zastrzeŨenia do wniosk·w o rejestracjň;  

- sprzeciwy do wniosk·w o rejestracjň wniesionych przez inne paŒstwo;  

- sprzeciwy strony Polskiej do wniosku o rejestracjň zğoŨonego przez inne paŒstwo.  

Organami i jednostkami organizacyjnymi wğaŜciwymi w sprawach kontroli i certyfikacji produkt·w 

posiadajŃcych ChNP, ChOG lub GTS sŃ:  

- Gğ·wny Inspektor JakoŜci Handlowej Artykuğ·w Rolno-SpoŨywczych - sprawujŃcy nadz·r nad 

upowaŨnionymi przez ministra wğaŜciwego ds. rynk·w rolnych jednostkami certyfikujŃcymi;  

- Wojew·dzki Inspektor JakoŜci Handlowej Artykuğ·w Rolno-SpoŨywczych- przeprowadzajŃcy 

kontrolň zgodnoŜci procesu produkcji produkt·w rolnych i Ŝrodk·w spoŨywczych posiadajŃcych 

chronionŃ nazwň pochodzenia, chronione oznaczenie geograficzne lub bňdŃcych gwarantowanŃ 

tradycyjnŃ specjalnoŜciŃ ze specyfikacjŃ;  

- UpowaŨnione jednostki certyfikujŃce przeprowadzajŃce kontrole oraz wydajŃce i cofajŃce certyfi-

katy zgodnoŜci.  

Kontrola zgodnoŜci procesu produkcji ze specyfikacjŃ produkt·w posiadajŃcych chronionŃ nazwň 

pochodzenia, chronione oznaczenie geograficzne lub bňdŃcych gwarantowanymi tradycyjnymi spe-

cjalnoŜciami ma na celu sprawdzenie czy produkt wytwarzany jest zgodnie z wymaganiami specyfi-

kacji. Polega ona na sprawdzeniu stanu faktycznego na miejscu, sprawdzeniu odpowiednich doku-

ment·w (prowadzonych przez producenta rejestr·w poszczeg·lnych etap·w produkcji) i/lub przepro-

wadzeniu wywiadu z producentem w celu uzyskania niezbňdnych informacji pozwalajŃcych na ocenň 

stanu faktycznego.  

Zakres, czňstotliwoŜĺ oraz rodzaj kontroli zaleŨŃ od specyfiki procesu produkcji danego produktu (np. od 

iloŜci etap·w produkcji, stopnia przetworzenia) i powinny byĺ okreŜlone w specyfikacji produktu przez 
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producent·w. W przypadku produkt·w regionalnych (ChOG, ChNP) kontroluje siň przede wszystkim te 

elementy specyfikacji, kt·re ŜwiadczŃ o zwiŃzku produktu z regionem. Natomiast w przypadku produkt·w 

tradycyjnych (GTS) szczeg·lnŃ uwagň przykğada siň do kontroli tych etap·w produkcji, z kt·rych wynika 

szczeg·lny charakter i szczeg·lne wğaŜciwoŜci produktu. Koszty kontroli zgodnoŜci procesu produkcji ze 

specyfikacjŃ pokrywane sŃ przez producenta i liczone sŃ na podstawie rozporzŃdzenia Ministra Rolnictwa 

i Rozwoju Wsi z dnia 18 lutego 2009 r. w sprawie stawek opğat za dojazd do miejsca oceny, czynnoŜci 

zwiŃzane z dokonaniem oceny, badania laboratoryjne i wydawanie Ŝwiadectw jakoŜci handlowej oraz 

sposobu i terminu wnoszenia tych opğat (Dz. U. z 2009 r. Nr 36, poz. 282). Jedynie poddanie siň kontroli 

zgodnoŜci procesu produkcji produktu ze specyfikacjŃ i otrzymanie Ŝwiadectwa jakoŜci, upowaŨnia pro-

ducenta do uŨywania zarejestrowanej we Wsp·lnocie Europejskiej nazwy produktu regionalnego lub tra-

dycyjnego.  
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Andrzej śliwa 

Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie 

Oddziağ w Radomiu 

 

III. PROCES PRODUKCYJNY TğOCZENIA SOKU NATURALNIE MŕTNEGO NA 

PRZYKğADZIE LINII TECHNOLOGICZNEJ ZAINSTALOWANEJ W CDR ODDZIAğ 

W RADOMIU 

Linia technologiczna do tğoczenia soku 

Celem gğ·wnym przy zestawianiu linii, byğo uzyskanie moŨliwoŜci tğoczenia soku na zimno z jak 

najwiňkszej gamy surowc·w owocowo-warzywnych, przy jak najmniejszym zaangaŨowaniu Ŝrodk·w 

finansowych na inwestycjň. Dobrane urzŃdzenia pozwalajŃ na wyciskanie soku z pulpy owoc·w 

ziarnkowych i warzyw korzeniowych. Przy odpowiedniej regulacji istnieje r·wnieŨ moŨliwoŜĺ wyci-

skania soku z owoc·w pestkowych i jagodowych.  

Proces technologiczny i zastosowane urzŃdzenia: 

 

Pğuczka 

Pierwszym urzŃdzeniem linii jest pğuczka owoc·w lub warzyw. Skğada siň ona ze stoğu umoŨliwiajŃ-

cego selekcjň surowc·w i odrzucenie owoc·w lub warzyw zepsutych, kt·re powinny zostaĺ wyelimi-

nowane oraz ze zbiornika pğuczki, gdzie surowce zostajŃ zsypane ze stoğu selekcyjnego. Zbiornik wy-

peğniony jest do ok. 1/3 pojemnoŜci wodŃ. W zbiorniku zainstalowany jest syfon umoŨliwiajŃcy od-

pğyw nadmiaru wody, kt·ra systematycznie dopğywa ze spryskiwacza podajnika.  

 

Fot. 1. Pğuczka owoc·w i warzyw (surowc·w) 
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Podajnik 

Podajnik ğopatkowy zintegrowany jest z pğuczkŃ tak, Ũe jego dolna czňŜĺ zanurzona jest w zbiorniku 

pğuczki, skŃd nabierane sŃ surowce i transportowane do rozdrabniacza. W dolnym odcinku podajnika 

zainstalowany jest spryskiwacz, kt·ry pozwala spğukaĺ z transportowanych do rozdrabniacza surow-

c·w zanieczyszczenia. Zasilany jest on z wodociŃgu. Spryskiwacz jednoczeŜnie uzupeğniania wodň 

w zbiorniku pğuczki, do poziomu syfonu przelewowego. Podajnik wyposaŨony jest w pğynnŃ regulacjň 

prňdkoŜci oraz moŨliwoŜĺ automatycznego czasowego zatrzymania w zaleŨnoŜci od potrzeb prasy. 

 

Fot. 2. Myjka owoc·w i warzyw (surowc·w) na podajniku 

 

Fot. 3.  Podajnik ze sterowaniem 

 



PƻǊŀŘƴƛƪ ǿŘǊŀȍŀƴƛŀ Dat ƛ DIt   13 
 

Rozdrabniacz 

TrafiajŃ tu surowce transportowane podajnikiem. Dziağanie rozdrabniacza polega na przeciskaniu su-

rowc·w przy pomocy obrotowych ğopatek przez sito. Surowce spadajŃce swobodnie z podajnika tra-

fiajŃ na ğopatki rozdrabniacza, obracajŃce siň z prňdkoŜciŃ ok. 1400 obr/min. Siğa odŜrodkowa przeci-

ska surowce przez szczeliny sita, kt·re wyposaŨone sŃ w zŃbkowane wymienne krawňdzie. Powstağa 

w ten spos·b pulpa spada do kosza zasypowego prasy. MoŨliwoŜĺ zastosowania r·Ũnych sit powodu-

je, Ũe rozdrabniacz moŨe byĺ wykorzystany do przecierania r·Ũnorodnych surowc·w. WydajnoŜĺ 

przerobowa rozdrabniacza oscyluje w okolicach 3000 kg/h.  

 

Fot. 3. Rozdrabniacz i kosz zasypowy prasy 

Prasa 

W linii technologicznej zastosowana zostağa prasa taŜmowa. Na wyb·r tego typu rozwiŃzania wpğyw 

miağ bardzo korzystny stosunek wydajnoŜci i funkcjonalnoŜci do ceny urzŃdzenia. Prasa ma wydaj-

noŜĺ ok. 850 kg/h. Zasada dziağania polega na przeciskaniu uzyskanej na rozdrabniaczu pulpy, pomiň-

dzy czterema kolejnymi wağkami a taŜmŃ, peğniŃcŃ r·wnieŨ rolň sita.  
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Fot. 5 Prasa z rozdrabniaczem, podajnikiem i pğuczkŃ 

Pulpa z rozdrabniacza spada do kosza zasypowego prasy. Zainstalowany jest tam czujnik, umoŨliwia-

jŃcy automatyczne wstrzymanie pracy podajnika, gdy kosz zostaje napeğniony i wznowienie jego pra-

cy, po opr·Ũnieniu kosza. Kosz wyposaŨony jest r·wnieŨ w zasuwň, kt·ra umoŨliwia regulacjň iloŜci 

pulpy dostajŃcej siň pomiňdzy pierwszy wağek a taŜmň. Przeciskana masa transportowana jest pomiň-

dzy czterema kolejnymi wağkami a taŜmŃ, kt·rej naprňŨenie umoŨliwia wyciskanie soku z pulpy. Ma-

teriağ wyciskany, po przejŜciu przez wağki wyciskajŃce, zeskrobywany jest z taŜmy i jako wytğoki zsy-

puje siň do pojemnika.  

 

Fot. 7.  Wağki tğoczŃce prasy 
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Fot. 8. Odbi·r soku z wağk·w prasy 

 

Fot. 9. Wytğoczyny z prasy 

 

Pğynna regulacja prňdkoŜci przesuwu taŜmy w poğŃczeniu z regulacjŃ gruboŜci warstwy wytğaczanego 

materiağu zainstalowanŃ w koszu zasypowym, pozwalajŃ na precyzyjny dob·r parametr·w, umoŨli-

wiajŃcych maksymalny uzysk soku. Wytğoczony sok spğywa po tacach do zbiornika sokowego w dol-

nej czňŜci urzŃdzenia.  

NaprňŨenie taŜmy (konieczne do wyciskania soku) moŨliwe jest dziňki siğownikowi pneumatycznemu, 

kt·ry automatycznie odpycha dolny wağek w przedniej czňŜci maszyny. Siğownik zasilany jest kom-

presorem, bňdŃcym na wyposaŨeniu prasy. TaŜma, po przejŜciu przez wağki robocze i skrobak do wy-

tğok·w, oczyszczana jest z pozostağoŜci frakcji suchych przy pomocy strumienia wody pod wysokim 

ciŜnieniem. Spryskiwacz, kt·ry zainstalowany jest na ruchomym ramieniu, w czasie pracy prasy ciŃ-

gle oczyszcza taŜmň. Do zasilania spryskiwacza wykorzystana jest myjka ciŜnieniowa, bňdŃca r·w-

nieŨ na wyposaŨeniu prasy. W celu zabezpieczenia taŜmy przed zsuwaniem siň na boki, a tym samym 

przeciwdziağaniem przed jej przedwczesnym zniszczeniem, prasa zostağa wyposaŨona w dodatkowy 

wağek, utrzymujŃcy r·wnomierne napiňcie taŜmy na jej obydwu bokach. UrzŃdzenie wyposaŨono 

r·wnieŨ w system bezpieczeŒstwa. W trakcie pracy urzŃdzenia, kaŨda pr·ba zdjňcia osğony lub naci-

Ŝniňcia linki zainstalowanej w obrysie prasy, skutkuje jej natychmiastowym cağkowitym wyğŃczeniem. 
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Pompa sokowa 

Przepompowanie wyciŜniňtego soku ze zbiornika prasy do zbiornik·w buforowych umoŨliwia wirni-

kowa pompa sokowa. Jest ona wğŃczana i wyğŃczana w zaleŨnoŜci od potrzeb ï wydajnoŜci sokowej 

tğoczonej pulpy. 

Zbiorniki buforowe  

Zbiorniki buforowe pozwalajŃ na zsynchronizowanie dziağania prasy z kolejnymi elementami linii. 

Przepompowany ze zbiornika prasy sok, oczekuje w nich na zassanie do pasteryzatora. Zbiorniki bufo-

rowe, mogŃ byĺ r·wnieŨ wykorzystywane do sedymentacji. Pozostawiony w nich sok na ok. 12 godzin 

ulega rozwarstwieniu. W·wczas zasysanie do pasteryzatora prowadzi siň z poziomu nad osadem, 

dziňki czemu pasteryzowany sok jest wstňpnie sklarowany. 

Pasteryzator 

W pasteryzatorze sok poddany bňdzie konserwowaniu termicznemu ï temperatura 78 -82
0
C. Za-

bieg ten niszczy mikroorganizmy (grzyby, droŨdŨe, bakterie, itp.), dziňki czemu sok staje siň ste-

rylny, co wydğuŨa jego okres przydatnoŜci do spoŨycia. Pasteryzator zastosowany w linii techno-

logicznej zasilany jest efektywnym gazowym kotğem grzewczym o wydajnoŜci ok. 450 l/h. Wypo-

saŨony jest w system automatycznego utrzymania zadanej temperatury, dziňki czemu jego obsğuga 

sprowadza siň do wğŃczenia i ustawienia ŨŃdanej temperatury soku na wyjŜciu do rozlewacza. Pa-

steryzator posiada pompň wirnikowŃ, kt·ra pobiera sok ze zbiornik·w buforowych i podaje go do 

rurowego wymiennika ciepğa. Czynnikiem grzewczym jest tu woda. System utrzymania zadanej 

temperatury steruje zaworem wylotowym i nie pozwala na podawanie do rozlewacza soku, kt·ry 

nie osiŃgnŃğ zadanej temperatury.  

 

Fot. 9. Wymiennik ciepğa pasteryzatora 
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Fot. 9. Pasteryzator i nalewak 

Rozlewacz Ăbag-in-boxò 

Pasteryzowany sok podawany jest do zbiornika rozlewacza, skŃd z wykorzystaniem zaworu kulowego 

nalewany jest do work·w. MoŨliwe do zastosowania sŃ opakowania od 1 do 10 litr·w. Zbiornik roz-

lewacza poza przewodem rurowym doprowadzajŃcym sok, posiada dodatkowe poğŃczenie z zaworem 

pasteryzatora, stanowiŃce zabezpieczenie przed przepeğnieniem zbiornika rozlewacza. St·ğ roboczy 

rozlewacza umieszczony jest na elektronicznej wadze, kt·rej wyŜwietlacz pozwala na kontrolň stopnia 

napeğnienia worka. Zastosowanie opakowaŒ bag-in-box (worek w pudeğku), pozwala na wydğuŨenie 

terminu przydatnoŜci soku do spoŨycia po otwarciu opakowania. Konstrukcja opakowania i zaworu, 

zabezpiecza przed przedostawaniem siň powietrza do wnňtrza opakowania w trakcie nalewania soku 

do np. szklanki ï sok w opakowaniu pozostaje nadal sterylny.  

 

Fot. 10. Rozlewacz bag in box 

 

 






























































































































































