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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposdb sporzadzania satatek z owocéw i monoproduktéw owoco-
wych o przedtuzonym okresie przydatnosci do spozycia, znajdujgcy zastosowanie w przemysle spo-
Zywezym.

Z amerykanskiego opisu wynalazku chronionego w systemie miedzynarodowym nr W02028005081,
znany jest spos6b przedtuzania trwatosci delikatnych owocéw za pomocg sprezonego dwutlenku wegla,
pozwalajacy uzyskaé owoce o wydtuzonej trwatosci, o ulepszonym smaku i wyglgdzie w stosunku do
owocow poddawanych pasteryzacji termiczne;.

Satatki i monoprodukty owocowe, wytworzone sposobem wedtug wynalazku sg przeznaczone
dla odbiorcow indywidualnych i zbiorowych. Stanowig one pozywng i wygodng w spozywaniu zywnosg¢,
nie wymagajgcg specjalnego przygotowania.

Zywno$¢ ta wyroznia sie wyjatkowymi walorami smakowymi i bardzo wysokg warto$cig odzyw-
cz3. A co rowniez bardzo istotne, nie zawiera jakichkolwiek domieszek i konserwantéw chemicznych.

Satatki i monoprodukty owocowe, o ktérych mowa mimo swych wielu zalet majg takze wade. Jest
nig stosunkowo krotki okres przydatnosci do spozycia, zwigzany z tym, ze sktadniki satatek, czyli owoce
zawierajg pozyteczng dla zdrowia bogatg flore bakteryjng. Niestety, flora bakteryjna w odniesieniu do
Swiezych surowcdw nieprzetwarzanych ani termicznie, ani chemicznie ma dziatanie negatywne.
W szczegdblnoSci dotyczy to satatek i monoproduktéw owocowych, wykonanych w znacznej mierze
z miekkich owocow potudniowych i z jabtek. Od tych produktéw wymaga sie, aby wyrdzniaty sie takimi
samymi walorami jak $wiezo$¢, smak i naturalny wyglad jak owoce Swieze. Spetnienie powyzszych
wymogow dotychczas nie byto mozliwe do zrealizowania.

Celem rozwigzania, wedtug wynalazku jest wyeliminowanie dotychczasowych niedogodnosci
i opracowanie sposobu postepowania umozliwiajgcego realizacje postawionych zadan. Chodzi o to aby
w procesie sporzgdzania satatek owocowych i monoproduktéw owocowych nie stosowaé zadnych me-
tod niszczenia drobnoustrojéw, w tym znanych metod wyjatawiania z drobnoustrojow poprzez uzywanie
wysokiej temperatury lub srodkéw chemicznych.

Zamiarem realizacji wynalazku jest opracowanie sposobu wytwarzania satatek i monoproduktéw
owocowych o wydtuzonym okresie przydatnosci, osigganym poprzez ograniczenie do minimum liczby
drobnoustrojéw oraz uniemozliwienie ich wzrostu w wyniku wtérnych zakazen. Chodzi o zachowanie
szczegOllnego rezimu higienicznego podczas catego procesu technologicznego, rozpoczynajgc od naj-
wczesniejszego etapu przygotowania do produkcji, czyli przyjmowania owocéw do przerobu i konse-
kwentne kontynuowanie, az do uzyskania gotowego, zapakowanego hermetycznie produktu. Opako-
waniem ma by¢ szczelny pojemnik lub hermetycznie zamknieta tacka.

Sposdb, wedtug wynalazku polega na tym, ze $wieze owoce po dostarczeniu do zaktadu wytwor-
czego, w strefie przyjecia, umieszcza sie na wagach platformowych i wazy, po czym rejestruje w syste-
mie magazynowym. Oprdcz wazenia i rejestrowania sprawdza sie zgodnos¢ towaru z zaméwieniem
i poddaje surowiec specyfikacji pod wzgledem iloéci, rodzaju owocoéw, odmian i ich wielkoéci. Na etapie
wstepnym procesu technologicznego ocenie poddaje sie tez cechy organoleptyczne i fizykochemiczne
OWOCOwW.

Do wytwarzania satatek i monoproduktéw stosuje sie gtéwnie owoce potudniowe $wieze, takie
jak: ananasy, arbuzy, grejpfruty, pomarancze, mango, melon biaty, melon pomaranczowy, kiwi, kaki,
winogrona, mandarynki, kokos, granaty oraz owoce ze Srodkowoeuropejskiej strefy klimatycznej. Naj-
czesciej sq to jabtka odmiany zielonej, jabtka odmiany czerwonej, gruszki i inne, w tym owoce sezo-
nowe.

Podobnej ocenie jak owoce, poddaje sie substancje do sporzadzania zalewy oraz opakowania
przeznaczone do konfekcjonowania produktéw wytworzonych sposobem, zgodnie z wynalazkiem.

Opakowania ocenia sie biorgc pod uwage ich wage, wytrzymato$¢ na obcigzenia, wytrzymato$é
potgczenia elementéw konstrukcyjnych, a takze jako$¢ i higiene. Podstawe kwalifikacji stanowi ocena
zgodnosci czyli dopuszczenie opakowan do kontaktu z zywno$cig, a takze badania na migracje oraz
pod wzgledem mikrobiologicznym.

Po uzyskaniu pozytywnej oceny, owoce kieruje sie do magazynéw wstepnych. Realizacja pro-
cesu wymaga posiadania kilku magazynéw wstepnych tak aby w kazdym z nich panowata inna tempe-
ratura, odpowiednia do rodzaju przechowywanych w nich owocéw. Przydziat surowca do wtasciwego
magazynu wstepnego jest uzalezniony od jego rodzaju. Magazyny stanowig cze$¢ sktadowg zespotu
do realizacji wynalazku. W I-szym magazynie wstepnym panuje temperatura 2-6°C, w |I-gim magazynie
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wstepnym temperatura wynosi 6—11°C, w kolejnych dwéch 0-2°C. W magazynach wstepnych owoce
sg przechowywane w skrzynio-paletach lub w opakowaniach kartonowych.

Z magazynow wstepnych owoce sg wydawane do produkcji. Wydanie owocéw z magazynu
wstepnego do produkcji poprzedza sortowanie, podczas ktérego ocenia sie wielkoS¢, ksztalt, barwe
i defekty jako$ciowe owocow, eliminujgc przy tym surowiec uszkodzony, z oznakami zmian mikrobiolo-
gicznych, o nieodpowiednim stopniu dojrzato$ci. Na etapie wydawania z magazynu wstepnego, pod-
czas selekcji, z owocdw usuwa sie takze ciata obce.

Wydane z magazynu, posortowane owoce kieruje sie do myjni surowcow, podzielonej na dwie
strefy.

Jest tam strefa zatadunku surowcéw, zwana ,strefg brudng” oraz strefa odbioru surowcéw po
umyciu i dezynfekcji, zwana ,strefg czystg”. Waznym czynnikiem dla ,strefy brudnej”, dla ,strefy czystej”
oraz catego systemu technologicznego jest utrzymanie odpowiednich warunkéw temperaturowych oto-
czenia. W ,strefie brudnej’ panuje temperatura 7-9°C, natomiast w ,strefie czystej” utrzymuje sie tem-
perature w wysokosci 16—18°C, na co znaczacy wptyw ma temperatura mycia i dezynfekciji owocéw.

Bardzo istotnym i rygorystycznie przestrzeganym wymogiem procesu wytwarzania satatek i mo-
noproduktéw, wedtug wynalazku jest aby owoce po opuszczeniu ,strefy brudnej”, umyte i zdezynfeko-
wane, przetransportowane do ,strefy czystej’ nie kontaktowaty sie z owocami pozostajgcymi w ,strefie
brudnej’. Jest to podstawowa zasada zachowania rezimu higienicznego procesu.

Proces mycia i dezynfekcji owocow jest Scisle okreslony dla poszczegdinych rodzajéw owocow,
pod wzgledem zadanych mediéw, ktérymi jest para wodna lub woda z parg wodng lub woda. Sciéle
okres$lony jest takze czas trwania poszczeg6lnych czynnosci i temperatura.

Podczas mycia owocdw, w myjni przy uzyciu gorgcej wody i pary wodnej, z ich powierzchni jest
usuwana warstwa wosku, naktadana na owoce przez producentéw w miejscu pochodzenia. Warstwa
wosku ma za zadanie zabezpieczenie powierzchni owocéw przed uszkodzeniem i wydtuzenie ich trwa-
tosci. Dziatanie na owoce gorgcg wodg i parg wodng powoduje niszczenie bakterii i wiruséw chorobo-
twdrczych, a jednoczes$nie zapobiega przenoszeniu sie i rozpowszechnianiu zakazen bakteryjnych oraz
wirusowych co jest szczegdlnie istotne z uwagi na fakt, ze poddawane procesowi przetwarzania owoce
pochodzg z réznych, odlegtych stron Swiata.

Owoce cytrusowe, takie jak: pomarancze i grejpfruty myje sie i dezynfekuje parg wodng o tem-
peraturze 110°C podczas jednoetapowego procesu, przeprowadzanego w strefie zamknietej. Owoce
utozone luzem na przeno$niku rolkowym sg przemieszczane w czasie 30-90 sekund ze ,strefy brudnej”
do ,strefy czystej” i w tym czasie poddawane dziataniu pary wodnej o temperaturze 110°C. Umyte i zde-
zynfekowane owoce sg odbierane w ,strefie czystej” i umieszczane w uprzednio przygotowanych, czy-
stych pojemnikach.

Owoce duze o twardej skorze, takie jak: melony, ananasy myje sie i dezynfekuje gorgcg wodg
o temperaturze 70-90°C i parg wodng o temperaturze 110°C podczas jednoetapowego procesu w stre-
fie zamknietej, podczas przemieszczania ze ,strefy brudnej” do ,strefy czystej’. Przemieszczane owoce
sg utozone luzem na przenos$niku rolkowym. Przemieszczanie trwa 60-90 sekund. Owoce sg odbierane
w ,strefie czystej” i umieszczane w uprzednio przygotowanych, czystych pojemnikach.

Owoce drobne, o miekkiej strukturze, takie jak: jabtka, kiwi, mango, granat myje sie i dezynfekuje
gorgca wodg o temperaturze 70-80°C w jednoetapowym procesie w strefie zamknietej. Owoce ukfada
sie luzem na przeno$niku rolkowym i przemieszcza do ,strefy czystej”. Przemieszczanie, podczas kto-
rego owoce sg myte i dezynfekowane trwa 30-60 sekund. W ,strefie czystej” umyte i zdezynfekowane
owoce drobne o miekkiej strukturze odbiera sie i umieszcza w odpowiednich, uprzednio przygotowa-
nych pojemnikach.

Owoce drobne o miekkiej strukturze w ki$ciach, a wiec takie jak winogrona lub inne miekkie
owoce, umieszcza sie w perforowanych skrzynkach na przenos$niku rolkowym i przemieszcza do ,strefy
czystej”. Owoce podczas przemieszczania sg myte i dezynfekowane gorgcg wodg o temperaturze
70-80°C w przeciggu 30-60 sekund. Umyte i zdezynfekowane drobne owoce o miekkiej strukturze,
korzystnie winogrona sg odbierane w ,strefie czystej”.

Umyte i zdezynfekowane owoce po odebraniu w ,strefie czystej’ sg niezwtocznie transportowane
do magazynu przedprodukcyjnego, w ktérym panuje temperatura 1-3°C. W magazynie przedproduk-
cyjnym nastepuje szokowe wychtodzenia owocéw, majgce na celu zabezpieczenie surowca przed wtor-
nym rozwojem drobnoustrojéw.

Strefy podwyzszonego ryzyka, czyli strefy pomiedzy magazynem przedprodukcyjnym a strefami
konfekcjonowania produktéw sg poddawane ciggtemu dziataniu $rodka dezynfekcji powietrza. Srodkiem
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tym jest nadtlenek wodoru, dozowany w ilosci 0,01-0,1 ml/h/m?3 przez zespét ciggtego rozpylania, za-
pewniajgcy redukowanie szkodliwych mikroorganizméw w powietrzu i tym samym zapobiegajgc rozwo-
jowi oraz ich namnazaniu sie.

Z magazynu przedprodukcyjnego, umyte i zdezynfekowane owoce, po przejsciu schtodzenia szo-
kowego, umieszczone w odpowiednio przygotowanych pojemnikach sg kierowane do dalszej przerébki.

Uzywane w strefie czystej pojemniki i wszelkie narzedzia sg systematycznie myte i dezynfeko-
wane przy uzyciu automatycznych myjek. Kazdy pracownik wchodzgcy do ,strefy czystej” zaktada czy-
stg odziez ochronng, nakrycie gtowy i obuwie.

Umyte, zdezynfekowane i poddane szokowemu schfodzeniu w magazynie przedprodukcyjnym
owoce, wydziela sie w potrzebnej iloSci do sporzadzania satatek lub monoproduktéw owocowych, zgod-
nie z wynalazkiem. Owoce sg poddawane obieraniu recznemu na stanowiskach usytuowanych bezpo-
Srednio nad skrzynkg odpadowa lub na stalowych stotach wyposazonych w deski sptukiwane w sposéb
ciagty wodg dezynfekowang dwutlenkiem chloru o stezeniu 0,7 ppm. Nieustannemu myciu i dezynfekcji
poddaje sie takze noze, natomiast odpady powstajgce w procesie obierania, a nastepnie podczas kro-
jenia owocow, w sposob ciggly sg odprowadzane do oddzielnej strefy — strefy usuwania odpadow.
Osoby pracujgce w strefie usuwania odpadéw sg pozbawione mozliwosci kontaktu z pracownikami
w strefie produkcji. Taki wymo6g ma na celu zabezpieczenie poddawanych obrébce owocéw przed prze-
noszeniem drobnoustrojow pomiedzy poszczegdllnymi partiami surowca. W hali obierania utrzymywany
jest rezim higieniczny i tancuch temperaturowy wynoszacy 5-6°C.

Po obraniu owoce umieszcza sie w przygotowanych, dedykowanych tylko dla tych owocéw po-
jemnikach. Sg one wazone i poddawane kolejnej ocenie jakoSciowej. Obrane, zwazone i poddane oce-
nie owoce kieruje sie na kolejne stanowisko, do hali krojenia recznego.

W hali krojenia recznego obowigzujg Sciste rygory sanitarne, w tym zakaz kontaktowania sie pra-
cownikéw tej strefy z pracownikami innych dziatéw, w trosce o zachowanie wysokiej jakosci mikrobiolo-
gicznej owocow. W hali krojenia podobnie jak w hali obierania, powietrze jest w sposéb ciggty dezynfe-
kowane za pomoca zespotu ciagtego rozpylania $rodka dezynfekcji powietrza. Srodkiem tym jest nad-
tlenek wodoru dozowany w ilosci 0,01-0,1 ml/h/m3.

Owoce sg krojone recznie na stotach, ktérych blaty poddaje sie ciggtemu myciu i dezynfekcji
wodg z dodatkiem dwutlenku chloru o stezeniu 0,7 ppm.

Owoce sg krojone w zaleznosci od potrzeb w kostke, w éwiartki lub rozdzielane na segmenty.
Pokrojone lub rozdzielone na segmenty owoce, przyjmujgce postaé potproduktéw ponownie wazy sie,
poddaje kolejnej ocenie jakosciowej i umieszcza w dedykowanych dla nich pojemnikach, po czym kie-
ruje do wychtadzania, czemu towarzyszy proces redukcji drobnoustrojéw w owocach.

Na tym etapie nastepuje rozdzielenie poiproduktéw na poddawane dalszej obrébce w procesie A,
jako skfadniki satatek i monoproduktéw w zalewie oraz pétprodukty w procesie obrébki B, przeznaczone
do produkc;ji satatek i monoproduktéw bez zalewy.

Realizacja procesu A polega na tym, ze owoce wytypowane na podstawie testow do wychtadza-
nia, ktérymi gtéwnie sg: winogrona, melony i ananasy, zanurza sie w wodzie z dodatkiem preparatu do
redukcji wzrostu drobnoustrojéw, schtodzonej do temperatury 1-2°C. Zanurzanie trwajgce trzy minuty
ma miejsce podczas przesuwania skrzynek z potproduktem do kolejnej strefy produkcji. Podczas prze-
suwania na przenos$niku rolkowym nastepuje szokowe wychtodzenie pétproduktow.

Z dostarczonych do strefy pakowania wychtodzonych i pokrojonych owocdéw sporzadza sie
Swieze safatki. Sg to satatki z owocow wymieszanych w odpowiedniej proporcji, zgodnie z wczesniej
opracowanymi recepturami. Doktadnie wyliczong i zwazong ilo$¢ poszczegdinych rodzajéow owocédw
w postaci pétproduktédw umieszcza sie w metalowych wannach i miesza. Uzyskang mieszanke poddaje
sie ponownie schtodzeniu i sprawdzeniu temperatury. Aby mieszanka mogta by¢ przekazana konfek-
cjonowaniu jej temperatura musi by¢ obnizona ponizej 5°C. Po osiggnieciu wtasciwej temperatury mie-
szanke transportuje sie do strefy pakowania, gdzie jest konfekcjonowana w uprzednio przygotowane
czyste i suche pojemniki, po napetnieniu zawarto$¢ pojemnikéw uzupetnia sie o zalewe.

W strefie pakowania obowigzujg bardzo wysokie standardy higieny powietrza i zachowania ob-
stugi. Przestrzegane jest aby temperatura powietrza w strefie pakowania wynosita 3-6°C. Ponadto
w strefie pakowania panuje laminarny przeptyw powietrza oczyszczanego filtrami o wysokiej skutecz-
nosci. Oczyszczanie powietrza jest wspomagane rozpylaniem $rodka dezynfekcji powietrza na bazie
nadtlenku wodoru uzywanym w iloéci 0,01-0,1 ml/h/m3. Przed wejsciem do strefy pakowania kazdego
pracownika obowigzuje wymog zatozenia czystej odziezy ochronnej, nakrycia gtowy i zmiana obuwia.
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Zalewe dozowang do pojemnikéw stanowi wodny roztwor cukru o stezeniu 25-27%, kwas cytry-
nowy o stezeniu 0,8% i kwas askorbinowy o stezeniu 0,3% oraz woda w uzupetnieniu do 100%. Jako
cukier stosuje sie syrop glukozowo-fruktozowy.

Kwasnos¢ zalewy dobiera sie tak aby pH wynosita 2,5 co ma pozytywny wptyw na zachowanie
prawidtowe] jakosci mikrobiologicznej satatki, powstrzymujgc rozwoj drobnoustrojow chorobotwérczych.

Gotowy produkt po zalaniu zalewg nalezy przechowywac w temperaturze 1-4°C.

Pokrojone i schtfodzone owoce, przeznaczone do konfekcjonowania jako satatki i monoprodukty
bez zalewy, poddawane sg dalszym czynno$ciom wedtug zasad procesu B, co polega na umieszczeniu
potproduktéw w komorze chtodzenia i kierowaniu na poétprodukty schtodzonego, ozowanego powietrza
przez okres 8-12 minut, a nastepnie dezaktywacji czynnika dezynfekujgcego przez okoto 5 minut. Po-
wyzsze dziatania majg na celu redukcje zanieczyszczenia mikrobiologicznego przy zachowaniu pier-
wotnych cech organoleptycznych owocéw.

Po zakonczeniu etapu ozonowania i dezaktywacji czynnika dezynfekujgcego pétprodukt jest kie-
rowany do magazynu szybkiego chfodzenia, gdzie panuje temperatura 0—1°C i nastepuje szybkie schta-
dzanie do temperatury 5°C lub nieco ponize;.

Osiagniecie przez potprodukty temperatury 5°C lub nieco nizszej umozliwia ich przetransporto-
wanie do strefy pakowania.

Przygotowane mieszankiré6znych owocoéw, zmieszane w odpowiednich proporcjach wedtug usta-
lonej receptury, przeznaczone do konfekcjonowania na tackach lub w pojemnikach bez zalewy, umiesz-
cza sie recznie, wprowadzajgc do opakowania przed zamknieciem mieszanine gazéw. Folie po naga-
zowaniu opakowania zgrzewa sie. Mieszanine gazéw wprowadzanych do opakowania tuz przed szczel-
nym zamknieciem stanowi tlen w iloSci podawany w ilosci 10—-14%, dwutlenek wegla w iloSci 10% oraz
azot w uzupetnieniu do 100%.

Proces konfekcjonowania przeprowadza sie w hali, w ktérej panuje temperatura 3—6°C i lami-
narny przeptyw powietrza oczyszczanego za pomoca specjalnych filtrow. Oczyszczanie powietrza jest
wspomagane poprzez rozpylanie nadtlenku wodoru o stezeniu maksymalnym 0,3-0,5 mg/m3, korzyst-
nie 0,4 mg/m3.

Opakowane szczelnie satatki i monoprodukty owocowe, zaréwno wedtug procesu a jak i procesu B
znakuje sie, paletyzuje i kieruje do magazynu skad sg kierowane do sprzedazy.

W wyniku realizacji sposobu, wedtug wynalazku uzyskuje sie produkty zywnosciowe zachowu-
jace cechy Swiezego surowca pod wzgledem smaku, zapachu i konsystencji, nadajgce sie do bezpo-
Sredniego spozycia, umozliwiajgce zachowanie zasady prawidtowego zywienia, ktéra brzmi: ,owoce
i warzywa 5 razy dziennie”. Produkty wytworzone sposobem, wedtug wynalazku zachowujg dtugi, 14
dniowy termin przydatnosci do spozycia w odniesieniu do produktéw w zalewie i 10 dniowy okres przy-
datnosci dla produktéw bez zalewy. Wytworzone produkty te sg pozbawione jakichkolwiek konserwan-
téw chemicznych. Uzyte w realizacji rozwigzania sposoby redukcji mikroorganizméw na poszczegdl-
nych etapach produkciji nie wptywajg na zmiane ich smaku, zapachu ani warto$ci odzywcze;.

Sposdb sporzadzania satatek z owocédw i monoproduktéw owocowych o przedtuzonym okresie
przydatnosci do spozycia, wedtug wynalazku zostat zilustrowany na zatgczonym rysunku, przedstawia-
jacym w formie schematu blokowego poszczegdlne etapy procesu.

Sposbb sporzadzania satatek z owocédw i monoproduktéw owocowych o przedtuzonym okresie
przydatnosci do spozycia, zgodnie z wynalazkiem przykiad I, dotyczy produktéw konfekcjonowanych
w pojemnikach wypetnionych owocami w zalewie, proces A.

Proces A, polega na tym, ze Swieze owoce po dostarczeniu do zaktadu wytwoérczego, w strefie
przyjecia 1 umieszcza sie na wagach platformowych i wazy, po czym rejestruje w systemie magazyno-
wym. Oprocz wagi sprawdza sie zgodnos$¢ towaru z zamoéwieniem i poddaje surowiec specyfikacji pod
wzgledem ilosci, rodzaju owocdw, odmiany owocow i ich wielko$ci.

W strefie przyjecia 1 ocenie poddaje sie takze cechy organoleptyczne i fizykochemiczne dostar-
czonych owocéw. Owocami przyjmowanymi do przetworzenia sg: ananasy, arbuzy, grejpfruty, poma-
rancze, mango, melony biate, melony pomaranczowe, kiwi, kaki, winogrona, mandarynki, orzechy ko-
kosowe, granaty oraz owoce ze srodkowoeuropejskiej strefy klimatycznej, takie jak: jabtka odmiany zie-
lonej i czerwonej, gruszki i inne aktualnie nadajgce sie do spozycia owoce sezonowe.

Takiej samej ocenie poddaje sie substancje do sporzgdzania zalewy, czyli cukier dozowany w po-
staci syropu glukozowo-fruktozowego, kwas cytrynowy, kwas askorbinowy oraz opakowania.

W odniesieniu do opakowan ocenia sie ich wage, wytrzymato$¢ na obcigzenia, wytrzymatosci
potgczen elementdédw konstrukcyjnych, a takze ich jako$¢ i higiene. Podstawg kwalifikacji jest ocena
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zgodno$ci czyli dopuszczenia opakowan do kontaktu z zywnoscia, a takze ocena na migracje i mikro-
biologie.

Po uzyskaniu pozytywnej oceny, owoce kieruje sie do magazynéw wstepnych 2. W kazdym z ma-
gazyndéw wstepnych 2 panuje inna temperatura dostosowana do okre$lonych gatunkéw owocoéw.

W I-szym magazynie wstepnym 2, w ktérym panuje temperatura 2—6°C przechowuje sie: grejp-
fruty, pomarancze, melony pomaranczowe, mandarynki. Drugi II-gi magazyn wstepny 2 jest przezna-
czony do przechowywania takich owocéw jak: ananasy, arbuzy, mango, melon biaty i inne. Jest w nim
utrzymywana temperatura 6—11°C, natomiast w dwéch pozostatych magazynach wstepnych 2 tempe-
ratura wynosi 0-2°C. Magazyny te stuzg do przechowywania jabtek odmiany zielonej i czerwonej, Kiwi,
winogron, kaki, gruszek i kokoséw. Owoce przechowywane w magazynach wstepnych 2 znajdujg sie
w skrzynio-paletach lub w opakowaniach kartonowych.

Z magazynéw wstepnych 2 poszczegbine rodzaje owocoéw wydaje sie do produkcji co poprzedza
sortowanie z oceng wielkosci, ksztattu, barwy i defektéw jakosciowych. Podczas selekciji z partii owocow
eliminuje sie surowiec uszkodzony, z oznakami zmian mikrobiologicznych, o nieodpowiednim stopniu
dojrzatoSci. Ponadto z owocow usuwa sie ciata obce.

Po zakonczeniu sortowania, owoce sg kierowane do myjni 3 w strefie zamknietej gdzie panujg
odpowiednie warunki temperaturowe. Strefa zamknieta jest podzielona na ,strefg brudng” i ,strefg czy-
stg”. W ,strefie brudnej” temperatura otoczenia wynosi 7-9°C, natomiast w strefie czystej 16-18°C, na
CO znaczacy wplyw ma temperatura mycia i temperatura dezynfekcji.

Podczas mycia z powierzchni owocédw usuwa sie zanieczyszczenia bez uzycia $rodkéw chemicz-
nych oraz warstwe wosku natozong w miejscu pochodzenia, zabezpieczajgcg owoce przed uszkodze-
niem, wnikaniem bakterii i wirusow a tym samym wydtuzajgcg ich okres trwatosci.

Owoce myje sie gorgcg wodg i parg wodna, ktére niszczg bakterie i wirusy chorobotwércze oraz
zapobiegajg rozpowszechnianiu zakazen bakteryjnych i wirusowych.

Owoce cytrusowe, takie jak: pomarancze i grejpfruty myje sie i dezynfekuje parg wodng o tem-
peraturze 110°C podczas jednoetapowego procesu. Owoce utozone luzem na przenosniku rolkowym
sg przemieszczane w ciggu 80 sekund ze ,strefy brudnej” do ,strefy czystej” i w tym czasie poddawane
dziataniu pary wodnej o temperaturze 110°C. Umyte i zdezynfekowane owoce sg odbierane w ,strefie
czystej” i umieszczane w uprzednio przygotowanych, czystych pojemnikach.

Owoce duze o twardej skorze, takie jak: melony, ananasy myje sie i dezynfekuje gorgcg wodg
o temperaturze 70-90°C i parg wodng o temperaturze 110°C podczas jednoetapowego procesu w stre-
fie zamknietej, w czasie przemieszczania ze ,strefy brudnej” do ,strefy czystej”. Przygotowane uprzed-
nio owoce, takie jak melony i ananasy ukfada sie luzem na przeno$niku rolkowym i przemieszcza ze
,strefy brudnej” do ,strefy czystej’. Przemieszczanie trwa 80 sekund. Umyte i zdezynfekowane melony
oraz ananasy sg odbierane w ,strefie czystej” i umieszczane w uprzednio przygotowanych, czystych
pojemnikach.

Owoce drobne, o miekkiej strukturze, do ktérych nalezg: jabtka, kiwi, mango, granat myje sie
i dezynfekuje gorgca wodg o temperaturze 70-80°C w jednoetapowym procesie w strefie zamknietej.
Owoce sg uktadane luzem na przeno$niku rolkowym i przemieszczane do ,strefy czystej”. Podczas
przemieszczania co trwa okofo 60 sekund owoce sg myte i dezynfekowane. Odbierane w ,strefie czy-
stej” umyte i zdezynfekowane owoce drobne o miekkiej strukturze, takie jak: jabtka, kiwi, mango, granat
odbiera sie i umieszcza w odpowiednich, uprzednio przygotowanych pojemnikach.

Owoce drobne o miekkiej strukturze w kisciach, do ktérych nalezg winogrona lub inne miekkie
owoce, umieszcza sie w perforowanych skrzynkach na przenos$niku rolkowym i przemieszcza do ,strefy
czystej”. Owoce podczas przemieszczania co trwa 50 sekund owoce sg myte i dezynfekowane gorgca
wodg o temperaturze 70-80°C. Umyte i zdezynfekowane drobne owoce o miekkiej strukturze, korzyst-
nie winogrona sg odbierane w ,strefie czystej”.

Umyte i zdezynfekowane owoce po odebraniu w ,strefie czystej” sg niezwtocznie transportowane
do magazynu przedprodukcyjnego 4, w ktérym panuje temperatura 1-3°C. W magazynie przedproduk-
cyjnym nastepuje szokowe wychtodzenia owocdw i tym samym zabezpieczenie surowca przed wtérnym
rozwojem drobnoustrojow.

Z magazynu przedprodukcyjnego 4, umyte i zdezynfekowane, po szokowym schtodzeniu owoce
sg kierowane do dalszej przerobki.

Kolejnym etapem jest obieranie reczne na stanowiskach w hali obierania §, usytuowanych bez-
posrednio nad skrzynkg odpadowg lub na stalowych stotach wyposazonych w deski sptukiwane w spo-
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séb cigglty wodg dezynfekowang dwutlenkiem chloru o stezeniu 0,7 ppm. Nieustannemu myciu i dezyn-
fekcji poddawane sg takze noze. Natomiast odpady powstajgce w procesie obierania, a nastepnie pod-
czas krojenia owocow, w sposéb ciggty sg odprowadzane do oddzielnej strefy — strefy usuwania odpa-
doéw. Osoby pracujgce w strefie usuwania odpadéw sg pozbawione mozliwosci kontaktu z pracownikami
w strefie produkcji co zabezpiecza poddawane obrébce owoce przed przenoszeniem drobnoustrojow
pomiedzy poszczegdblnymi partiami surowca. W hali obierania 5 utrzymywany jest rezim higieniczny
i tancuch temperaturowy wynoszgcy 5-6°C.

Po obraniu owoce umieszcza sie w dedykowanych tylko dla nich pojemnikach. Owoce sg wazone
i poddawane kolejnej ocenie jakosciowej. Obrane, zwazone i poddane ocenie owoce kieruje sie na ko-
lejne stanowisko, do hali krojenia recznego 6.

W hali krojenia recznego 6 obowigzujg takze Sciste rygory sanitarne, w tym zakaz kontaktowania
sie pracownikow tej strefy z pracownikami innych dziatéw, w trosce o zachowanie wysokiej jako$ci mi-
krobiologicznej owocow. W hali krojenia 6 podobnie jak w hali obierania 5, powietrze jest w sposéb
ciagly dezynfekowane za pomocg zespotu ciggtego rozpylania srodka dezynfekcji powietrza. Srodkiem
tym jest nadtlenek wodoru dozowany w ilosci 0,01-0,1 ml/h/m3.

Owoce kroi sie recznie na stofach, ktdérych blaty poddaje sie ciggtemu myciu i dezynfekcji wodg
z dodatkiem dwutlenku chloru o stezeniu 0,7 ppm.

Owoce sg krojone w zaleznosci od potrzeb w kostke, w éwiartki lub rozdzielane na segmenty.
Pokrojone lub rozdzielone na segmenty owoce, w postaci pétproduktéw ponownie wazy sie, poddaje
kolejnej ocenie jakoSciowej i umieszcza w dedykowanych dla nich pojemnikach, a nastepnie kieruje do
wychtadzania. Pétprodukty poddawane dalszej obrobce w procesie A, zanurza sie w pojemnikach
zwodg 7 z dodatkiem preparatu do redukcji wzrostu drobnoustrojéw, schiodzonej do temperatury
1-2°C. Zanurzanie trwajgce 3 minuty ma charakter szokowego wychtodzenia potproduktéw podczas
transportu na przenos$niku rolkowym do kolejnej strefy.

Z dostarczonych wychtodzonych i pokrojonych owocoéw sporzadza sie Swieze satatki z owocow
wymieszanych w odpowiedniej proporcji, zgodnie z wczeéniej opracowanymi recepturami. Doktadnie
wyliczong i zwazong ilo$¢ poszczegdlinych skfadnikéw umieszcza sie w metalowych wannach i miesza.
Uzyskang mieszanke poddaje sie kolejnemu schtodzeniu 8 i sprawdzeniu temperatury. Aby mieszanka
mogta by¢ poddana dalszemu konfekcjonowaniu jej temperatura musi zosta¢ obnizona do temperatury
ponizej 5°C. Po osiggnieciu temperatury ponizej 5°C mieszanke kieruje sie do strefy pakowania 9, gdzie
jest konfekcjonowana w uprzednio przygotowane czyste i suche pojemniki, po czym zawarto$¢ pojem-
nikéw uzupetniana o zalewe.

W strefie pakowania 9 obowigzujg bardzo wysokie standardy higieny powietrza i zachowania ob-
stugi. Przestrzegane jest aby temperatura powietrza w strefie pakowania wynosita 3-6°C. Ponadto
w strefie pakowania 9 zwanej Cleaning Room panuje laminarny przeptyw powietrza oczyszczanego fil-
trami HEPA o wysokiej skutecznoéci. Oczyszczanie powietrza jest wspomagane rozpylaniem $rodka
dezynfekcji powietrza na bazie nadtlenku wodom stosowanym w ilosci 0,01-0,1 ml/h/m3. Przed wej-
Sciem do strefy pakowania 9 kazdego pracownika obowigzuje wymaog zatozenia $wiezej odziezy ochron-
nej, nakrycia gtowy i zmiana obuwia.

Zalewe dozowang do pojemnikdéw stanowi wodny roztwér cukru o stezeniu 26%), kwas cytrynowy
o stezeniu 0,8% i kwas askorbinowy o stezeniu 0,3% oraz woda w uzupetnieniu do 100%, przy czym
cukier do zalewy jest dozowany w postaci syropu glukozowo-fruktozowego.

Kwasnos¢ zalewy dobiera sie tak aby pH wynosita 2,5 co wptywa pozytywnie na zachowanie
prawidtowe] jakosci mikrobiologicznej satatki, powstrzymujgc rozwdj drobnoustrojow chorobotwoérczych.

Gotowy produkt po zalaniu zalewg moze by¢ przechowywany w temperaturze 1-4°C.

Sposdb sporzadzania satatek z owocédw i monoproduktéw owocowych o przedtuzonym okresie
przydatnosci do spozycia, wedtug wynalazku, przyktad Il, dotyczy produktéw konfekcjonowanych na
tackach lub w pojemnikach bez zalewy proces B.

Proces B, polega na tym, ze Swieze owoce po dostarczeniu do zaktadu wytwérczego, w strefie
przyjecia 1 umieszcza sie na wagach platformowych i wazy, po czym rejestruje w systemie magazyno-
wym. Oprocz wagi sprawdza sie zgodnos$¢ towaru z zamowieniem i poddaje surowiec specyfikaciji pod
wzgledem iloSci, rodzaju owocéw, odmiany owocow i ich wielkosci. W strefie przyjecia 1 ocenie poddaje
sie takze cechy organoleptyczne i fizykochemiczne dostarczonych owocéw. Owocami przyjmowanymi
do przetworzenia sg: ananasy, arbuzy, grejpfruty, pomarancze, mango, melony biate, melony pomaran-
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czowe, kiwi, kaki, winogrona, mandarynki, orzechy kokosowe, granaty oraz owoce ze Srodkowoeuro-
pejskiej strefy klimatycznej, takie jak: jabtka odmiany zielonej i czerwonej, gruszki i inne aktualnie nada-
jace sie do spozycia owoce sezonowe.

W odniesieniu do opakowan ocenia sie ich wage, wytrzymato$¢ na obcigzenia, wytrzymatosci
potgczen elementdédw konstrukcyjnych, a takze ich jako$é i higiene. Podstawg kwalifikacji jest ocena
zgodno$ci czyli dopuszczenia opakowan do kontaktu z zywnoscia, a takze ocena na migracje i mikro-
biologie.

Po uzyskaniu pozytywnej oceny, owoce kieruje sie do magazynéw wstepnych 2. W kazdym
z magazyndéw wstepnych 2 panuje inna temperatura dostosowana do okreslonych gatunkéw owocow.

W I-szym magazynie wstepnym 2, w ktérym panuje temperatura 2—6°C przechowuje sie: grejp-
fruty, pomarancze, melony pomaranczowe, mandarynki. Drugi lI-gi magazyn wstepny 2 jest przezna-
czony do przechowywania takich owocéw jak: ananasy, arbuzy, mango, melon biaty i inne. Jest w nim
utrzymywana temperatura 6—11°C, natomiast w dwdch pozostatych magazynach wstepnych 2 tempe-
ratura wynosi 0-2°C. Magazyny te stuzg do przechowywania jabtek odmiany zielonej i czerwonej, Kiwi,
winogron, kaki, gruszek i kokoséw. Owoce przechowywane w magazynach wstepnych 2 znajdujg sie
w skrzynio-paletach lub w opakowaniach kartonowych.

Z magazynéw wstepnych 2 poszczegébine rodzaje owocow wydaje sie do produkcji co poprzedza
sortowanie z oceng wielkosci, ksztattu, barwy i defektéw jakoSciowych. Podczas selekcji z partii owocoéw
eliminuje sie surowiec uszkodzony, z oznakami zmian mikrobiologicznych, o nieodpowiednim stopniu
dojrzatoSci. Ponadto z owocow usuwa sie ciata obce.

Po zakonczeniu sortowania, owoce sg kierowane do myjni 3 w strefie zamknietej gdzie panujg
odpowiednie warunki temperaturowe. Strefa zamknieta jest podzielona na ,strefg brudng” i ,strefg czy-
stg”. W ,strefie brudnej” temperatura otoczenia wynosi 7-9°C, natomiast w strefie czystej 16—-18°C, na
€O znaczacy wplyw ma temperatura mycia i temperatura dezynfekciji.

Podczas mycia z powierzchni owocéw sg usuwane zanieczyszczenia bez uzycia $rodkéw che-
micznych oraz warstwa wosku natozona w miejscu pochodzenia, zabezpieczajgca owoce przed uszko-
dzeniem, wnikaniem bakterii i wiruséw, a tym samym wydtuzajgca ich okres trwatosci.

Owoce myje sie gorgcg wodg i parg wodna, ktdére niszczg bakterie i wirusy chorobotwércze oraz
zapobiegajg rozpowszechnianiu zakazen bakteryjnych i wirusowych.

Owoce cytrusowe, takie jak: pomarancze i grejpfruty myje sie i dezynfekuje parg wodng o tem-
peraturze 110°C podczas jednoetapowego procesu. Owoce utozone luzem na przenos$niku rolkowym
sg przemieszczane w ciggu 80 sekund ze ,strefy brudnej” do ,strefy czystej” i w tym czasie poddawane
dziataniu pary wodnej o temperaturze 110°C. Umyte i zdezynfekowane owoce sg odbierane w ,strefie
czystej” i umieszczane w uprzednio przygotowanych, czystych pojemnikach.

Owoce duze o twardej skoérze, takie jak: melony, ananasy myje sie i dezynfekuje gorgcg wodg
o temperaturze 70-90°C i parg wodng o temperaturze 110°C podczas jednoetapowego procesu w stre-
fie zamknietej, w czasie przemieszczania ze ,strefy brudnej” do ,strefy czystej”. Przygotowane uprzed-
nio owoce, takie jak melony i ananasy ukfada sie luzem na przeno$niku rolkowym i przemieszcza ze
,strefy brudnej” do ,strefy czystej”. Przemieszczanie trwa 80 sekund. Umyte i zdezynfekowane melony
oraz ananasy sg odbierane w ,strefie czystej” i umieszczane w uprzednio przygotowanych, czystych
pojemnikach.

Owoce drobne, o miekkiej strukturze, do ktérych nalezg: jabtka, kiwi, mango, granat myje sie
i dezynfekuje gorgca wodg o temperaturze 70-80°C w jednoetapowym procesie w strefie zamknietej.
Owoce sg uktadane luzem na przeno$niku rolkowym i przemieszczane do ,strefy czystej”. Podczas
przemieszczania co trwa okofo 60 sekund owoce sg myte i dezynfekowane. Odbierane w ,strefie czy-
stej” umyte i zdezynfekowane owoce drobne o miekkiej strukturze, takie jak: jabtka, kiwi, mango, granat
odbiera sie i umieszcza w odpowiednich, uprzednio przygotowanych pojemnikach.

Owoce drobne o miekkiej strukturze w kisciach, do ktérych nalezg winogrona lub inne miekkie
owoce, umieszcza sie w perforowanych skrzynkach na przenos$niku rolkowym i przemieszcza do ,strefy
czystej”. Owoce podczas przemieszczania co trwa 50 sekund, sg myte i dezynfekowane gorgcg wodg
o temperaturze 70-80°C. Umyte i zdezynfekowane drobne owoce o miekkiej strukturze, korzystnie wi-
nogrona sg odbierane w ,strefie czystej”.

Umyte i zdezynfekowane owoce po odebraniu w ,strefie czystej’ sg niezwtocznie transportowane
do magazynu przedprodukcyjnego 4, w ktérym panuje temperatura 1-3°C. W magazynie przedproduk-
cyjnym nastepuje szokowe wychtodzenia owocdw i tym samym zabezpieczenie surowca przed wtérnym
rozwojem drobnoustrojow.
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Z magazynu przedprodukcyjnego 4, umyte i zdezynfekowane owoce, po dokonaniu schtodzenia
szokowego sg kierowane do dalszej przerdbki.

Kolejnym etapem jest obieranie reczne na stanowiskach usytuowanych w hali obierania §, bez-
posrednio nad skrzynkg odpadowg lub na stalowych stotach wyposazonych w deski sptukiwane w spo-
séb cigglty wodg dezynfekowang dwutlenkiem chloru o stezeniu 0,7 ppm. Nieustannemu myciu i dezyn-
fekcji poddawane sg takze noze. Natomiast odpady powstajgce w procesie obierania, a nastepnie pod-
czas krojenia owocow, w sposéb ciaglty sq odprowadzane do oddzielnej strefy — strefy usuwania odpa-
doéw. Osoby pracujgce w strefie usuwania odpadéw sg pozbawione mozliwosci kontaktu z pracownikami
w strefie produkcji co zabezpiecza poddawane obrébce owoce przed przenoszeniem drobnoustrojow
pomiedzy poszczegdblnymi partiami surowca. W hali obierania 5 utrzymywany jest rezim higieniczny
i tancuch temperaturowy wynoszacy 5-6°C.

Po obraniu owoce umieszcza sie w dedykowanych tylko dla tych owocéw pojemnikach. Sg one
wazone i poddawane kolejnej ocenie jakoSciowej. Obrane, zwazone i poddane ocenie owoce kieruje
sie na kolejne stanowisko, do hali krojenia recznego 6.

W hali krojenia recznego 6 obowigzujg takze Sciste rygory sanitarne, w tym zakaz kontaktowania
sie pracownikow tej strefy z pracownikami innych dziatéw, w trosce o zachowanie wysokiej jako$ci mi-
krobiologicznej owocow. W hali krojenia 6 podobnie jak w hali obierania 5, powietrze jest w sposéb
ciaggly dezynfekowane za pomocg zespotu ciggtego rozpylania srodka dezynfekcji powietrza. Srodkiem
tym jest nadtlenek wodoru dozowany w ilosci 0,01-0,1 ml/h/m3.

Owoce kroi sie recznie na stofach, ktoérych blaty poddaje sie ciggtemu myciu i dezynfekcji wodg
z dodatkiem dwutlenku chloru o stezeniu 0,7 ppm.

Owoce sg krojone w zaleznosci od potrzeb w kostke, w éwiartki lub rozdzielane na segmenty.
Pokrojone lub rozdzielone na segmenty owoce, przyjmujgce postaé pétproduktéw ponownie sg wazone,
poddawane kolejnej ocenie jakosciowej i umieszczane w dedykowanych dla nich pojemnikach, po czym
kierowane do wychtadzania.

Potprodukty poddawane dalszej obrobce w procesie B, jako skfadniki satatek i monoproduktéw
bez zalewy, umieszcza sie w komorze 10 i poddaje dziataniu schtodzonego, ozowanego powietrza przez
okres 8—12 minut, co ma celu redukcje zanieczyszczen mikrobiologicznych przy zachowaniu pierwot-
nych cech organoleptycznych owocow.

Po zakonczeniu etapu ozonowania i deaktywacji czynnika dezynfekujgcego potprodukt jest kie-
rowany do magazynu szybkiego chtodzenia 8, gdzie w temperaturze 0-1°C nastepuje szybkie schta-
dzanie do temperatury nizszej niz 5°C w czasie uzaleznionym od rodzaju owocow.

Osiagniecie przez potprodukty temperatury 5°C lub nieco nizszej umozliwia ich przetransporto-
wanie do strefy pakowania 9.

W strefie pakowania obowigzujg bardzo wysokie standardy higieny powietrza i zachowania ob-
stugi. Temperatura powietrza w strefie pakowania 9 wynosi 3—6°C. Ponadto w tej strefie zwanej Clea-
ning Room panuje laminarny przeptyw powietrza oczyszczanego filtrami HEPA o wysokiej skutecznosci.
Oczyszczanie powietrza jest wspomagane rozpylaniem $Srodka dezynfekujgcego powietrze, na bazie
nadtlenku wodoru, stosowanego w ilosci 0,01-0,1 ml/h/m3. Przed wej$ciem do strefy pakowania 9 kaz-
dego pracownika obowigzuje wymog zatozenia $wiezej odziezy ochronnej, nakrycia glowy i zmiana
obuwia.

Do mieszanek owocédw, wedtug procesu B, konfekcjonowanych na tackach lub w pojemnikach
bez zalewy, do opakowania przed zamknieciem wprowadza sie mieszanine gazéw. Pojemniki herme-
tycznie zamyka sie, natomiast folie po nagazowaniu opakowania zgrzewa sie. Skfad mieszaniny gazéw
wprowadzanych do opakowania tuz przed szczelnym zamknieciem jest uzalezniony od rodzaju owo-
céw. Zawiera on 10-14% tlenu, 10% dwutlenku wegla oraz azot w uzupetnieniu do 100%.

Opakowane produkty znakuje sie, paletyzuje i kieruje do magazynu, skad sg kierowane do sprze-
dazy.

W wyniku realizacji sposobu, zgodnie z wynalazkiem, uzyskuje sie produkty zywnos$ciowe zacho-
wujgce cechy Swiezego surowca pod wzgledem smaku, zapachu i konsystencji, nadajace sie do bez-
posredniego spozycia. Produkty wytworzone sposobem, wedtug wynalazku zachowujg dtugi, 14 dniowy
termin przydatno$ci do spozycia, w odniesieniu do produktéw w zalewie i 10 dniowy okres przydatnosci
dla produktédw bez zalewy. Produkty te sg pozbawione jakichkolwiek konserwantéw chemicznych, za$
sposoby redukcji mikroorganizméw na poszczegéinych etapach produkcji nie wptywajg na zmiane
smaku, zapachu i warto$ci odzywczej uzytych owocéw.
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Zastrzezenia patentowe

Sposo6b sporzadzania satatek z owocédw i monoproduktéw owocowych o przedtuzonym okre-
sie przydatnosci do spozycia, polegajacy na tym, ze Swieze owoce po dostarczeniu do zaktadu
wytwoOrczego umieszcza sie na wagach platformowych i wazy, rejestruje w systemie magazy-
nowym, sprawdza zgodnos$¢ towaru z zaméwieniem, po czym surowiec poddaje sie specyfi-
kacji pod wzgledem ilosci, rodzaju owocoéw, odmian i ich wielko$ci oraz ocenie cech organo-
leptycznych i fizykochemicznych, a po uzyskaniu pozytywnej oceny, owoce kieruje sie do ma-
gazynéw wstepnych, skagd wydawane sg do myjni, podzielonej na ,strefe brudng” i ,strefe czy-
stg” i myje sie owoce przy uzyciu gorgcej wody i pary wodnej, nastepnie umyte i zdezynfeko-
wane owoce obiera sie i kroi w halach z zachowaniem rezimu higienicznego, w ktérych blaty
stanowisk do krojenia i obierania oraz narzedzia do wykonywania tych czynnoéci poddawane
sg bezustannemu myciu i dezynfekcji, natomiast powstajgce podczas obierania i krojenia od-
pady odprowadza sie do wydzielonej strefy, obrane i pokrojone na czesci lub rozdzielone na
segmenty owoce konfekcjonuje sie na tackach lub w pojemnikach, znamienny tym, ze owoce
cytrusowe, takie jak pomarancze i grejpfruty myje sie i dezynfekuje parg wodng o temperatu-
rze 110°C podczas jednoetapowego procesu w strefie zamknietej, utozone luzem na przeno-
$niku rolkowym, przemieszczane ze ,strefy brudnej” do ,strefy czystej” w czasie 30—90 se-
kund, owoce duze o twardej skdrze, takie jak melony i ananasy myje sie i dezynfekuje gorgca
wodg o temperaturze 70-90°C i parg wodng o temperaturze 110°C w trakcie jednoetapowego
procesu w strefie zamknietej, podczas przemieszczania ze ,strefy brudnej’ do ,strefy czystej”,
przy czym przemieszczanie trwa 60-90 sekund, za§ owoce drobne, o miekkiej strukturze,
jabtka, kiwi, mango, granaty, myje sie i dezynfekuje gorgca wodg o temperaturze 70-80°C
w jednoetapowym procesie w strefie zamknietej, utozone luzem na przeno$niku rolkowym
i przemieszczane do ,strefy czystej”, przy czym przemieszczanie trwa 30-60 sekund, zas
owoce drobne o miekkiej strukturze w kisciach, winogrona i lub inne owoce miekkie myje sie
i dezynfekuje przy uzyciu wody o temperaturze 70-80°C w trakcie przemieszczania do ,strefy
czystej”, umieszczone w perforowanych skrzynkach na przeno$niku rolkowym w przeciggu
30-60 sekund, po czym umyte i zdezynfekowane owoce w ,strefie czystej” transportuje sie
niezwiocznie do magazynu przedprodukcyjnego (4), w ktérym w temperaturze 1—-3°C owoce
poddaje sie szokowemu wychtodzeniu, a po wychtodzeniu kieruje do dalszej obrobki, hali
obierania recznego (5), a nastepnie hali krojenia recznego (6) w $rodowisku ciggtego rozpyla-
nia $rodka dezynfekcji powietrza w postaci nadtlenku wodoru, dozowanego w ilosci 0,01-0,1
ml/h/m3, gdzie stanowiska i narzedzia obrobki poddawane sg nieustannemu sptukiwaniu wodg
dezynfekowang dwutlenkiem chloru o stezeniu 0,7 ppm, a w dalszej kolejnosci pokrojone lub
rozdzielone na segmenty owoce, przeznaczone do wykorzystania jako pétprodukty do konfek-
cjonowania w zalewie poddaje sie procesowi A, gdzie pétprodukty po zwazeniu i ocenie jako-
Sciowej wychtadza sie zanurzajgc w wodzie o temperaturze 1-2°C na przeciag 3 minut, pod-
czas transportu do strefy mieszania, gdzie nastepuje mieszanie poszczegéinych rodzajow
owocdw wedtug wczesniej ustalonych proporcji i receptur.

Sposo6b, wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze owoce na kazdym etapie realizacji sposobu
wazy sie i poddaje ocenie jakosciowe;j.

Sposo6b, wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze jako zalewe stosuje sie wodny roztwor cukru
w iloéci 20-25%, kwas cytrynowy w ilosci 0,8%, kwas askorbinowy w iloéci 0, 3% oraz woda
w uzupetnieniu do 100%, przy czym jako roztwor cukru stosuje sie syrop glukozowo-frukto-
Zowy.

Sposo6b sporzadzania satatek z owocéw i monoproduktéw owocowych o przedtuzonym okre-
sie przydatnosci do spozycia, polegajacy na tym, ze $wieze owoce po dostarczeniu do zaktadu
wytwoOrczego umieszcza sie na wagach platformowych i wazy, rejestruje w systemie magazy-
nowym, sprawdza zgodnos$¢ towaru z zaméwieniem, po czym surowiec poddaje sie specyfi-
kacji pod wzgledem iloéci, rodzaju owocoéw, odmian i ich wielko$ci oraz ocenie cech organo-
leptycznych i fizykochemicznych, a po uzyskaniu pozytywnej oceny, owoce kieruje sie do ma-
gazynéw wstepnych, skagd wydawane sg do myjni, podzielonej na ,strefe brudng” i ,strefe czy-
stg” i myje sie owoce przy uzyciu gorgcej wody i pary wodnej, nastepnie umyte i zdezynfeko-
wane owoce obiera sie i kroi w halach z zachowaniem rezimu higienicznego, w ktérych blaty
stanowisk do krojenia i obierania oraz narzedzia do wykonywania tych czynnoéci poddawane
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sg bezustannemu myciu i dezynfekciji, natomiast powstajgce podczas obierania i krojenia od-
pady odprowadza sie do wydzielonej strefy, obrane i pokrojone na czesci lub rozdzielone na
segmenty owoce konfekcjonuje sie na tackach lub w pojemnikach, znamienny tym, ze owoce
cytrusowe, takie jak pomarancze i grejpfruty myje sie i dezynfekuje parg wodng o temperatu-
rze 110°C podczas jednoetapowego procesu w strefie zamknietej, utozone luzem na przeno-
$niku rolkowym, przemieszczane ze ,strefy brudnej” do ,strefy czystej” w czasie 30—90 se-
kund, owoce duze o twardej skdrze, takie jak melony i ananasy myje sie i dezynfekuje gorgca
wodg o temperaturze 70-90°C i parg wodng o temperaturze 110°C w trakcie jednoetapowego
procesu w strefie zamknietej, podczas przemieszczania ze ,strefy brudnej” do ,strefy czystej”,
przy czym przemieszczanie trwa 60-90 sekund, za§ owoce drobne, o miekkiej strukturze,
jabtka, kiwi, mango, granaty, myje sie i dezynfekuje gorgca wodg o temperaturze 70-80°C
w jednoetapowym procesie w strefie zamknietej, utozone luzem na przeno$niku rolkowym
i przemieszczane do ,strefy czystej”, przy czym przemieszczanie trwa 30-60 sekund, zas
owoce drobne o miekkiej strukturze w kisciach, winogrona i lub inne owoce miekkie myje sie
i dezynfekuje przy uzyciu wody o temperaturze 70-80°C w trakcie przemieszczania do ,strefy
czystej”, umieszczone w perforowanych skrzynkach na przeno$niku rolkowym w przeciggu
30-60 sekund, po czym umyte i zdezynfekowane owoce w ,strefie czystej” transportuje sie
niezwiocznie do magazynu przedprodukcyjnego (4), w ktérym w temperaturze 1—-3°C owoce
poddaje sie szokowemu wychtodzeniu, a po wychtodzeniu kieruje do dalszej obrébki, hali
obierania recznego (5), a nastepnie hali krojenia recznego (6) w $rodowisku ciggtego rozpyla-
nia $rodka dezynfekcji powietrza w postaci nadtlenku wodoru, dozowanego w ilosci 0,01-0,1
ml/h/m3, gdzie stanowiska i narzedzia obrobki poddawane sg nieustannemu sptukiwaniu wodg
dezynfekowang dwutlenkiem chloru o stezeniu 0,7 ppm, a w dalszej kolejnosci pokrojone lub
rozdzielone na segmenty owoce, przeznaczone do wykorzystania na pétprodukty do konfek-
cjonowania bez zalewy, poddaje sie procesowi B, polegajgcym na dwuetapowej redukcji za-
nieczyszczenia mikrobiologicznego w komorze (10) dozowania schtodzonego, ozonowanego
powietrza przez okres 8-12 minut, a nastepnie na kierowaniu do magazynu szybkiego chto-
dzenia (8) w temperaturze 0-1°C, skad po osiggniecie temperatury ponizej 5°C nastepuje
kierowanie pétproduktéw do strefy pakowania (9), wyposazonej w system laminarnego prze-
ptywu powietrza oczyszczanego filtrami o wysokiej skutecznosci, dezynfekowanego rozpyla-
nym $rodkiem dezynfekcji powietrza na bazie nadtlenku — wodoru, dozowanym w ilo$ci
0,01-0,1 ml/h/m3,

. Sposo6b, wedtug zastrz. 4, znamienny tym, ze owoce na kazdym etapie realizacji sposobu
wazy sie i poddaje ocenie jakosciowej.

. Spos6b, wedtug zastrz. 4, znamienny tym, ze do opakowania satatek konfekcjonowanych na
tackach lub w pojemnikach bez zalewy przed zamknieciem wprowadza sie mieszanine gazoéw,
po czym pojemniki zamyka sie hermetycznie, a folie zgrzewa sie, przy czym w sktad gazéw
wprowadzanych do opakowania przed zamknieciem wchodzi tlen dozowany w ilo$ci 10-14%,
dwutlenek wegla w ilosci 10% oraz azot w uzupetnieniu do 100%.



