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SPECYFIKA PRZEWOZÓW
CH ODNICZYCH
PRZEWÓZ WIE YCH OWOCÓW I WARZYW

o to jest przewóz towaru w kontro-
lowanej temperaturze? Jakie ryzyko 

wi e si  z przewozem towarów szyb-
ko psuj cych si ? Na co nale y zwraca  
uwag , aby towar ch odniczy bezpiecznie 
dojecha  na miejsce? Jak ustrzec si  nie-
zasadnych roszcze  otrzymywanych od 
odbiorców lub nadawców?

To tylko niektóre z pyta , jakie mo na 
zada  przy omawianiu zagadnie  zwi -
zanych z przewozem wie ych owoców 
i warzyw.

W czasie przechowywania wie ych owo-
ców i warzyw zachodzi wiele procesów, 
które powoduj  zmiany sk adu chemicz-
nego oraz w a ciwo ci fizycznych. Jed-
nym z g ównych jest oddychanie, podczas 
którego owoce i warzywa zu ywaj  tlen, 
a zawarte w nich w glowodany zostaj  
przekszta cone na dwutlenek w gla i wod . 
Podczas tego procesu wydziela si  energia 

w postaci ciep a, co powoduje równie  
wzrost temperatury otoczenia. Wraz ze 
zmian  temperatury w owocach i warzy-
wach nast puj  zmiany fizyczne (zmiana 
obj to ci, wytrzyma o ci, konsystencji), 

chemiczne i biochemiczne (szybsze dojrze-
wanie, br zowienie enzymatyczne, gnicie 
lub wi dni cie). To za  powoduje, e do-
chodzi do niekorzystnych zmian w wygl -
dzie, smaku, konsystencji i warto ci od yw-
czej, co znacznie obni a warto  spo ywcz  
produktów, a tym samym i handlow . 

Przyjmuje si , e w naszej stre e kli-
matycznej tempo oddychania owoców 
i warzyw w temperaturze +20OC jest kilka-

na cie razy intensywniejsze ni  w tempe-
raturze 0OC. Temperatura jest zatem pod-
stawowym czynnikiem maj cym wp yw 
na przechowywanie wie ych owoców 
i warzyw. Innymi czynnikami s : wilgot-

no , ilo  tlenu i dwutlenku w gla, a tak-
e obieg powietrza w atmosferze ch odni. 

Odpowied  nie jest skomplikowana, gdy  
taki przewóz jest niczym innym jak prze-
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chowaniem owoców i warzyw w okre-
lonej temperaturze w czasie transportu. 

Temperatura lub przedzia  temperatur s  
zazwyczaj okre lane przez nadawców w li-
stach przewozowych. Kierowca mo e na 
bie co kontrowa  temperatur  w ch od-
ni, mo e równie  reagowa  na wszelkie 
nieprawid owo ci sygnalizowane przez 
urz dzenie ch odnicze.

Mo naby rzec, e wykonywanie ta-
kich przewozów to nic trudnego. Prakty-
ka wskazuje jednak, e przy przewozach 
wie ych owoców i warzyw nie tylko nale-
y posiada  odpowiedni rodek transpor-

tu, ale tak e odpowiedni  wiedz  fachow  
z zakresu przechowalnictwa i ch odnictwa, 
zna  zasady dzia ania agregatów ch odni-
czych i wiedzie  jak  klas  ma ch odnia, 
któr  przewo ony jest towar. Trzeba rów-
nie  by  czujnym i szybko reagowa  na 
wszelkie nieprawid owo ci w parametrach 
przewozu tego typu towarów.

duj cych. Wiedza o ryzyku towarzysz cym 
przewozom tego typu towarów pozwala 
na zastosowanie dzia a  pozwalaj cych 
na zminimalizowanie lub unikni cie szkód. 
Skoro zatem wywo a em ten temat, po-
staram si  mo liwie zrozumiale opisa  
jakie czynniki s  podstawowymi determi-
nantami szkód w przewo onych owocach 
i warzywach.

Temperatura w ch odni 
w czasie transportu

Obni enie temperatury ogranicza tem-
po oddychania owoców, przez co spowol-
nione zostaje ich dojrzewanie. Dla wi k-
szo ci gatunków owoców i warzyw naszej 
strefy klimatycznej optymalna temperatu-
ra przechowywania waha si  w granicach 
od 0 do 8OC. Niektóre warzywa, takie 
jak np. bak a an, cukinia, papryka, pomi-
dory dojrza e, dojrzewaj ce lub zielone, 
ziemniaki wczesne, wymagaj  wy szej 
temperatury, nawet do 15OC. Podobnej 
temperatury wymagaj  równie  owoce 
ciep ych stref klimatycznych, np. arbuzy, 
banany zielone, niektóre odmiany melona, 
cytryny oraz grejfruty. Niewiele gatunków 
owoców i warzyw dobrze znosi tempera-
tury ujemne � np. obni enie temperatury 
marchwi do �0,5OC mo e spowodowa  
sp kanie korzeni i ich gnicie. Niektóre 
za  dobrze znosz  temperatury ujemne 
i mog  by  przechowywane w warun-
kach do �1,5OC (np. por) lub do �3OC (np. 

w której maj  by  przechowywane. Wi k-
szo  sch adza si  do temperatury 2-3OC, 
niektóre odmiany (np. truskawki i szpinak) 
nawet do 1OC. Celem sch adzania jest ob-
ni enie tempa oddychania, a wi c ich doj-
rzewania. Proces sch adzania nie powodu-
je wi kszych zmian jako ciowych, zmiany 
obni aj ce warto  owoców i warzyw 
wyst puj  zwykle w okresie przechowy-
wania (w tym w czasie transportu).

Owoce i warzywa silnie nagrzane, 
których temperatura po zbiorze znacznie 
przekracza 30OC, powinny by  sch adza-
ne etapowo. Szybkie sch adzanie mo e 
bowiem spowodowa  wyst pienie roz-
padu ch odniczego i mi kkiej oparzelizny 
ch odniowej. W takich przypadkach za-
lecane jest stopniowe sch adzanie przez 
ok. jedn  dob  do temperatury ok. 10OC, 
nast pnie do ok. 3-4OC. 

Warto równie  wiedzie , e owoce 
i warzywa nieklimakteryczne, czyli ta-
kie które osi gaj  pe n  dojrza o  przy 
zbiorze (np. truskawki), nale y sch odzi  
jak najszybciej po zbiorze (do 1 godziny). 
Opó nienie mo e spowodowa  przejrze-
nie owoców lub warzyw oraz gwa tow-
ne pogorszenie ich jako ci ju  w czasie 
przechowywania lub transportu.

Temperatura na zewn trz ch odni
To do  istotny czynnik, szczególnie 

przy przewozie owoców i warzyw do 
ró nych odbiorców, gdzie cz sto docho-
dzi do otwierania jej drzwi. Temperatura 
otoczenia ch odni (zarówno wysoka, jak 
te  niska) mo e mie  równie  wp yw 
na temperatur  wewn trz w przypadku 
przewo enia wie ych produktów spo-
ywczych naczepami starszymi i mniej 

odpornymi na przenikanie ciep a lub zim-
na z otoczenia przez zabudow  ch odni. 
Dodatkowo takie naczepy mog  by  
wyposa one w mniej wydajne agregaty, 
które w takich sytuacjach nie zrówno-
wa  ubytków ciep a spowodowanych 

cebula i czosnek). Niektóre odmiany gru-
szek równie  mog  by  przechowywane 
w temperaturze do �1OC.

Temperatura owoców i warzyw 
przeznaczonych do transportu

Istotnym elementem dla przechowy-
wania wie ych owoców i warzyw jest ich 
sch odzenie po zbiorze do temperatury, 

Wielu przewo nikom ryzyko mo e koja-
rzy  si  ze szkod  w przewo onym to-
warze, jednak w tym uj ciu ryzyko nale y 
traktowa  jako ogó  czynników j  powo-
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C D S  K A N C E L A R I A  B R O K E R S K A

Jerzy Ró yk
szef zespo u, broker
Ponad 34 lata w bran y ubezpieczeniowej, w tym 19 lat w obs udze pod-
miotów sektora TSL w zakresie diagnostyki ryzyka, szkód i ubezpiecze  
i transportowych. Jego g ówn  specjalno ci  jest prawo przewozowe 
mi dzynarodowe oraz obowi zuj ce w krajach Unii Europejskiej.
Za o yciel i w a ciciel kancelarii doradczej CDS, która wspiera sektor 
transportowy w zakresie: okre lania prawnej odpowiedzialno ci wynika-
j cej z zawieranych umów przewozu, prowadzenia nadzoru nad post po-
waniami reklamacyjnymi zwi zanymi ze szkodami transportowymi oraz 
tworzenia programów ubezpiecze  dla przewo ników i spedytorów.
Autor ponad 100 artyku ów z zakresu prawa przewozowego, ryzyka 
i ubezpiecze  transportowych. Wyk adowca i prelegent na wielu konfe-
rencjach, seminariach  i szkoleniach transportowych.

np. przenikaniem zimna zewn trznego 
przez ciany zabudowy ch odniczej. To 
za  mo e sprawi , e nie zostan  zacho-
wane warunki temperaturowe dla prze-
wozu okre lonego towaru i mo e doj  
do przemro enia przewo onych owoców 
lub warzyw.

Wilgotno
Przechowywanie owoców i warzyw 

wymaga utrzymania du ej wilgotno ci 
wzgl dnej powietrza. Dla wi kszo ci 
wie ych owoców, szczególnie zielo-

nych, ta wymagana powinna waha  si  
w granicach 90�95%. Niektóre jednak 
potrzebuj  wy szej wilgotno ci, nawet 
do 100%. Wyj tek stanowi  produkty 
ro linne trwa e (cebula i czosnek), które 
wymagaj  ni szej wilgotno ci, na pozio-
mie ok. 70%. Wska nik wilgotno ci zale-
y od temperatury, w jakiej dany produkt 

ma by  przechowywany. Zbyt niska wil-
gotno  powoduje nadmierne parowanie 
wody (transpiracj ), co doprowadza do 
wi dni cia owoców i warzyw. Niektó-
re warzywa zielone (sa ata) lub pieczarki 
wskutek zwi kszonej transpiracji znacz-
nie trac  swoj  mas . Z kolei zbyt wysoka 
wilgotno  powoduje wch anianie przez 
owoce i warzywa pary wodnej z powie-
trza i mo e doprowadzi  do kie kowania, 
zwi kszenia podatno ci na ple nienie oraz 
ciemnienie usek okrywaj cych produkty 
trwa e. Powoduje równie  nadmierne 
zawilgocenie opakowa  (szczególnie tek-
turowych i papierowych), czy rdzewienie 
opakowa  metalowych przy d u szym 
przechowywaniu w takich warunkach.

Temperatura i jej oddzia ywanie 
na wilgotno

Owoce i warzywa to du a i jednorod-
na grupa produktów. Praktycznie ka dy 
ich rodzaj wymaga innych parametrów 
temperatury i wilgotno ci. Zbyt wysoka 
temperatura i ma a wilgotno  powoduj  
wi dni cie i wysychanie produktów. Zbyt 

utrat  wilgoci z atmosfery i nadmierne 
parowanie wody z owoców i warzyw, co 
w efekcie doprowadza do niekorzystnych 
zmian w jako ci produktów.

Tlen i dwutlenek w gla
Normalna atmosfera w ch odniach, ja-

kimi s  równie  ch odnie wykorzystywane 
w transporcie drogowym, zawiera 21% 
tlenu (O2) i praktycznie 0% dwutlenku 
w gla (CO2) � gdy komora ch odnicza jest 
szczelna, owoce i warzywa w procesie 
oddychania zu ywaj  tlen i wydalaj  dwu-

tlenek w gla. Im wy sza jest temperatura 
i wi ksza zawarto  tlenu w powietrzu, 
tym intensywniej oddychaj  owoce i wa-
rzywa, czego efektem jest zwi kszenie 
w atmosferze ilo ci dwutlenku w gla.

Nadmiar dwutlenku w gla mo e do-
prowadzi  do powa nych uszkodze  wi k-
szo ci warzyw oraz owoców ziarnkowych 
(gruszki i jab ka). Cz  owoców pestko-
wych i jagodowych wymaga natomiast 
wysokiego poziomu dwutlenku w gla. 

Etylen
Odgrywa on du  rol  w regulacji proce-

sów oddychania, tym samym doprowadza 
do dojrzewania i starzenia si  owoców i wa-
rzyw. Etylen wzmaga oddychanie komórko-
we, przerywa okres spoczynku niektórych 
warzyw, powoduje, e owoce mi kn . I jed-
ne i drugie wydzielaj  ten gaz w zró nicowa-
nych ilo ciach, ró nie te  na niego reaguj . 

Klimakteryczne owoce i warzywa 
maj  zdolno  do produkcji etylenu, z ko-
lei w nieklimakterycznych jego st enie 
w tkankach utrzymuje si  na sta ym, ni-
skim poziomie. Zwi kszon  produkcj  ety-
lenu charakteryzuj  si  owoce i warzywa 
dojrzewaj ce.

Etylen powoduje dojrzewanie, zmniej-
szenie ilo ci chloro lu, ó kni cie, opada-
nie li ci, starzenie si  i kie kowanie nasion, 

zwi kszon  podatno  na pora enie przez 
patogeny. Na przyk ad, po wp ywem ety-
lenu w korzeniach marchwi tworz  si  
zwi zki nadaj ce jej gorzki smak, a w ka-
pu cie g owiastej ó kn  i odpadaj  li cie. 
Niektóre warzywa, przede wszystkim 
li ciowe (szczególnie sa ata), a tak e mar-
chew i broku y oraz niektóre owoce wyka-
zuj  du  wra liwo  na ten gaz. 

wiat o s oneczne
wiat o s oneczne wp ywa nieko-

rzystnie na owoce i warzywa, zw asz-

wysoka temperatura i du a wilgotno , 
przy jednoczesnym dost pie wiat a 
mo e powodowa  wytwarzanie p dów 
zielonych przez warzywa okopowe i kie -
kowanie bulw ziemniaków. Wysoka tem-
peratura przy du ej wilgotno ci sprzyjaj  
rozwojowi ple ni i bakterii gnilnych, powo-
duj cych psucie artyku ów. 

Wzrost  temperatury  powietrza 
w ch odni o 1OC powoduje spadek wilgot-
no ci wzgl dnej o oko o 4%. Zbyt du a 
przenikalno  cian ch odni lub cz ste 
otwieranie drzwi, szczególnie w czasie 
suchej i mro nej zimy, powoduje zatem 
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czaniu agregatu przy okre lonych tem-
peraturach. Tryb ten daje, co prawda, 
pewne oszcz dno ci, ale nie gwarantuje 
w pe ni utrzymania w ch odni tempera-
tury wymaganej dla danego towaru, po-
mimo ustawienia jej na programatorze 
zgodnie z wytycznymi nadawcy. W tym 
trybie pracy agregatu wyst puj  bowiem 
znaczne odchylenia od temperatury zada-
nej, si gaj ce do ±3OC a nawet do ±5OC. 
To powoduje, e przy przewozie owo-
ców lub warzyw w temperaturze 1OC, 
gdy temperatura zbli y si  np. do 4OC, 
agregat w cza si  i sch adza wn trze 
naczepy w celu zmniejszenie tempera-
tury. Agregat podaje wtedy powietrze 
o du o ni szej ni  zadana temperaturze, 
np. �2OC, które r kaw termiczny rozpro-
wadza do tylnej cz ci naczepy. To za  
mo e powodowa , e owoce lub warzy-
wa przewo one w tylnej cz ci naczepy 
b d  nadmiernie sch odzone, co mo e 
doprowadzi  do powstania tzw. uszko-
dze  ch odowych i do zniszczenia pro-
duktu. 

W trybie ci g ym agregat pracuje ca y 
czas. Wahania temperatury s  zdecydo-
wanie mniejsze ani eli w trybie Start/Stop, 
si gaj  do ok. ±1OC. Praca w tym trybie 
daje wi ksz  gwarancj , e przy przewo-
zie owoców lub warzyw w temperaturze 
1OC, nie spadnie ona poni ej 0OC, co po-
zwoli na unikni cie przemro enia przewo-
onego produktu.

nale y zwraca  uwag  na ich wymagania, 
szczególnie na temperatur , wydzielanie 
i wra liwo  na etylen.

Dla przyk adu, jab ka wymagaj  tempe-
ratury 0-4OC (niektóre odmiany np. Idared 
3,5-4,5OC), wilgotno ci 90-95%, produkuj  
bardzo du o etylenu i równie  s  na nie-
go wra liwe. Sa ata natomiast wymaga 
temperatury 0-1OC, wilgotno ci 95-100%, 
produkuje bardzo ma o etylenu, ale jest na 
niego wra liwa. Przewóz tych produktów 
w jednej komorze ch odniczej mo e spo-
wodowa  zbytni  dojrza o  jab ek oraz 
po ó kni cie, zwi dni cie i oznaki gnicia 
li ci sa aty. 

Jab ka i gruszki przewo one s  za-
zwyczaj w temperaturze 0-3OC, jednak 
cz sto zalecan  temperatur  dla gruszek 
jest �1OC. Dlatego te  te owoce nie po-
winny by  przewo one w jednej komorze 
ch odniczej. Podobnie jest z przewozem 
gruszek razem z zielonymi ogórkami bez 
folii, cebuli razem z natk  pietruszki i wielu 
innych owoców i warzyw.

Mierniki stosowane 
przy pomiarach temperatury towaru 
po jego dostawie

Odbiorcy, przy przyjmowaniu owo-
ców i warzyw bardzo cz sto dokonuj  
pomiarów temperatury przywiezionego 
produktu. Do wiadczenie wskazuje, e 
pomiary dokonywane s  ró nego rodzaja-
mi mierników, zazwyczaj wewn trz palet 
i opakowa , a czasem we wn trzu prze-
wo onego produktu. O ile sprawdzanie 
temperatury przy przyjmowaniu towaru 
przez odbiorców nie powinno dziwi , to 
jednak mo na mie  zastrze enia co do 
u ywanych przez odbiorców mierników 
temperatury lub samej metody jej kontro-
lowania. Dlaczego?

Po pierwsze dlatego, e przewo nik 
jest zobowi zany utrzyma  wymagan  
temperatur  w ch odni, a nie w przewo-

onym produkcie. Po drugie, u ywane 
przez odbiorców mierniki nie zawsze s  
w a ciwe i nie zawsze mog  by  wyko-
rzystywane do pomiaru temperatury y-
wo ci. Szczególnie jest to wa ne w sytu-
acjach, gdy pomiary te s  niejednokrotnie 
jedynym dowodem na stwierdzone nie-
prawid owo ci, które odbiorcy ch tnie 
reklamuj , niezale nie od tego, czy towar 
jest uszkodzony, czy te  nie. 

D

cza na te, które osi gn y pe n  doj-
rza o . Uaktywnia bowiem enzymy, 
przez co przyspiesza dojrzewanie 
i kie kowanie.

Tryb pracy agregatu
Agregaty montowane w zabudo-

wach ch odniczych daj  mo liwo  pracy 
w dwóch trybach: w tzw. Start/Stop (ang. 
Cycle Sentry) oraz w trybie ci g ym (ang. 
Continuous).

Praca agregatu w trybie Start/Stop 
polega na ci g ym w czaniu si  i wy -

temperatur wymaganych � wiele modeli 
agregatów ma tak  mo liwo .

Przy przewozach wie ych owoców 
i warzyw w temperaturze powy ej 0OC 
nie jest wymagane wiadectwo ATP, za-
tem takie przewozy mog  by  wykonywa-
ne ch odniami starszymi, które zwykle nie 
posiadaj  wiadectwa ATP. Takie nacze-
py maj  zazwyczaj wy szy wspó czynnik 
przenikania ciep a, co zmniejsza izolacyj-
no  cian ch odni i powoduje wi kszy 
przep yw ciep a (lub zimna) z komory 
ch odni na zewn trz i odwrotnie. Oczy-
wi cie zale y to od ró nicy temperatur 
w ch odni i w jej otoczeniu zewn trznym 

� im wi ksza ró nica, tym bardziej komo-
r  ch odni nale y sch odzi  lub dogrza .

Przewóz adunków niejednorodnych
Nie wszystkie rodzaje i odmiany owo-

ców i warzyw wymagaj  takich samych 
warunków przewozu (temperatura, wil-
gotno ), nie wszystkie te  maj  tak  
sam  odporno  na etylen. Dlatego przy 
przewozie produktów niejednorodnych 

Klasa ch odni, wspó czynnik 
przenikalno ci ciep a, 
rodzaj urz dzenia ch odniczego

Do przewozu wi kszo ci wie ych 
owoców i warzyw wykorzystywane s  
najcz ciej nadwozia ch odnicze klasy 
FNA (wed ug konwencji ATP). Ta klasa 
naczep pozwala bowiem na przewóz to-
warów w temperaturze od 0 do 12OC. 
Przy przewozie owoców i warzyw ciep o-
lubnych, wymagaj cych wy szych tem-
peratur, nale y uwzgl dni  konieczno  
dogrzewania powietrza w ch odni do 
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Na co zwraca  uwag , aby towar
ch odniczy bezpiecznie dojecha  
na miejsce i jak ustrzec si  
niezasadnych roszcze  otrzymywanych
od odbiorców lub nadawców?

Odpowied  zawar em poniek d w po-
wy szej ocenie. Poniewa  ka dy czytelnik 
oczekuje konkretnych wskazówek, zre-
asumuj  zatem wszystko i podam kilka 
praktycznych rad. 

Przy wykonywaniu przewozów wie ych 
owoców i warzyw bezwzgl dnie nale y:

Kontrolowa  temperatur  towaru przyj-
mowanego do przewozu i nie przyjmo-
wa  towaru niesch odzonego, gdy  
trudno b dzie zoptymalizowa  warunki 
jego przewozu � zbyt wolne lub szyb-
kie sch adzanie (etapowe) na naczepie 
mo e by  przyczyn  przejrzenia lub 
uszkodzenia ch odowego produktów; 
w takim przypadku wydruk z termo-
grafu na pewno nas nie obroni, gdy  
temperatura w pocz tkowej fazie prze-
wozu b dzie niezgodna z wymagan .
Ustawia  prac  agregatu na tryb ci g y 
� praca w trybie Start/Stop powoduje 
du e odchylenia temperatury, co mo e 
doprowadzi  do przegrzania lub prze-
mro enia towaru.
Zwraca  uwag  na przewóz produktów 
niejednorodnych i nie podejmowa  si  
przewozu owoców lub warzyw, które 

mog  ulec uszkodzeniu wskutek nie-
korzystnego oddzia ywania na siebie 
(wydzielanie etylenu) lub dla których 
nie mo na zoptymalizowa  temperatu-
ry przewozu (ró ne wymagania).
Zwraca  szczególn  uwag  na tempe-
ratur  w ch odni w przypadku przewo-

enia produktów naczepami starszymi 
i wyposa onymi w mniej wydajne agre-
gaty � temperatura otoczenia mo e 
zaburzy  temperatur  w ch odni, co 
mo e by  przyczyn  przegrzania lub 
przemro enia towaru.
Starannie skontrolowa  temperatur  
w ch odni i produktu wydawanego 
odbiorcy � u yte przez niego mierniki 
mog  celowo zawy a  lub zani a  tem-
peratur , co mo e by  podstaw  do 
reklamacji pomimo braku szkody w to-
warze i pó niejszych roszcze , których 
zasadno  trudno b dzie zanegowa .
Nale y mie  na uwadze, e wymaga-

na temperatura to temperatura powietrza 

w ch odni, nie za  temperatur  przewo o-
nego towaru. W wielu przypadkach, uszko-
dzenie owoców i warzyw stwierdzone przy 
roz adunku jest wynikiem b dów pope -
nianych przez nadawców ( adowany pro-
dukt jest niesch odzony) lub skutkiem ich 
celowego dzia ania ( adowany towar jest 

ju  uszkodzony), a nie wynika z zastosowa-
nia niew a ciwych parametrów przewozu. 
W przypadku, gdy kierowca nie jest dopusz-
czony do za adunku, bezwzgl dnie powinien 
wpisa  w li cie przewozowym odpowiednie 
zastrze enie. Warto te  wiedzie , e ka da 
szkoda ma swoj  przyczyn , któr  mo na 
okre li  po dok adnym zbadaniu towaru � 
nie zawsze przyczyna tkwi w samym prze-
wozie, a wina le y po stronie przewo nika. 

Jerzy Ró yk,
ekspert ds. prawa przewozowego,

oceny ryzyka w transporcie 
i ubezpiecze  transportowych,

CDS Kancelaria Brokerska. 
www.cds-odszkodowania.info
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