Wymagania przy produkcji stodzonych przetworéw owocowych

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 29 lipca 2003 roku w sprawie szczegétowych wyma-
gan w zakresie jakosci handlowej dzemdw, konfitur, galaretek, marmolad, powidet sliwkowych oraz stodzo-
nego przecieru z kasztandw jadalnych (Dz. U. Nr 143, poz. 1398 z pdzn. zm.) podaje definicje poszczegdlnych
rodzajéw przetwordw oraz wymagania dla surowcéw, z ktérych moga by¢ one produkowane. Warto sie z
nim zapoznac jesli planujemy zajac sie produkcjg przetworéw owocowym w ramach matego przetwoérstwa.
W rozporzadzeniu wskazane sg réwniez wymagania jakie dany produkt musi spetnié, aby producent mogt
stosowac konkretng nazwe. Ponizej podajemy produkty najczesciej wytwarzane:

Diem - jest mieszaning odpowiednio zZelowanej konsystencji: cukréw, wody, pulpy otrzymanej z jednego
lub wiecej gatunkdw owocdéw. Zawartos¢ pulpy lub przecieru wymagana do wytworzenia 1 000 g wyrobu
gotowego wynosi nie mniej niz 350g, z wyjatkiem pulpy lub przecieru z czerwonych porzeczek, czarnych
porzeczek, owocdw jarzebiny, owocdw rokitnika, owocéw dzikiej rozy i owocdw pigwy, w przypadku ktorych
llos¢ pulpy lub przecieru wymagana do wytworzenia 1 000 g wyrobu gotowego wynosi nie mniej niz 250 g.

Dzem ekstra — jak wyzej, z tym, ze proporcje zawartosci pulpy wynoszg odpowiednio 450gi350g z naste-

pujgcymi wyjatkami:

e Dzem ekstraz owocow dzikiej rézy, z pozbawionych pestek malin, jezyn, czarnych porzeczek, czerwonych
porzeczek i czarnych jagdd moze by¢ wytworzony catkowicie lub cze$ciowo z niezageszczonego przecieru,
uzyskanego z tych owocow.

e Dzem ekstra z owocoéw cytrusowych moze byé wytworzony z catych owocdéw, pokrojonych w paski lub
plastry.

e Dzem ekstra z jabtek, gruszek, sliwek o nieodstajgcych pestkach, melondéw, arbuzéw, winogron, dyn,
0gorkéw i pomidoréw moze byé wytworzony tylko z tych owocéw, bez mozliwosci ich mieszania z innymi
owocami.

Konfitura i konfitura ekstra - jest mieszaning o odpowiednio gestej, lecz niezzelowanej konsystencji: pulpy z
jednego lub wiecej gatunkéw owocdw, cukrow, wody. Zawiera nie mniej niz 500 g pulpy na 1 000 g wyrobu,
a w przypadku konfitury extra nie mniej niz 600 g na 1 000 g wyrobu.

Marmolada twarda lub miekka - z owocéw innych niz cytrusowe - jest mieszaning o odpowiednio zZelo-
wanej konsystencji: pulpy, przecieru swiezego lub konserwowanego, soku lub ekstraktu wodnego, otrzyma-
nych z jednego lub wiecej gatunkdéw owocow, cukrow, z ewentualnym dodatkiem kwasdéw spozywczych lub
syropu skrobiowego.
e Marmolada miekka — z owocéw innych niz cytrusowe: ilos¢ owocédw wymagana do wytworzenia

1 000 g wyrobu gotowego nie powinna by¢ mniejsza niz 800 g.
e Marmolada twarda— z owocéw innych niz cytrusowe: ilo$¢ owocdéw wymagana do wytworzenia

1 000 g wyrobu gotowego nie powinna byé mniejsza niz 1 100 g.
Charakterystyczng cechg marmolad jest ich smarownos¢ oraz umiarkowany stopien zzelowania i szklistosci,
co dos¢ wyraznie odrdznia ten produkt od powidet, produktu réwniez smarownego, ale mniej zzelowanego
i bardziej metnego od marmolady.

Powidta sliwkowe - sg mieszaning pulpy lub przecieru ze $liwek oraz cukréw. Charakteryzuja sie znacznym
stopniem zageszczenia, otrzymanym przez gotowanie, o konsystencji odpowiednio miekkiej, dajacej sie roz-
smarowac.



Aktualnie w konsultacjach spotecznych znajduje sie zaproponowana nowa definicja powidet: ,powidta
sliwkowe sq mieszaning o znacznym stopniu zageszczenia otrzymangq przez gotowanie, o konsystencji odpo-
wiednio miekkiej, dajgcej sie rozsmarowac: pulpy lub przecieru ze sliwek z dodatkiem albo bez dodatku cu-
krow”. Jest ona bardziej zblizona do stosowanych receptur tradycyjnych.

llos¢ pulpy lub przecieru ze sliwek wymagana do wytworzenia 1 000 g wyrobu gotowego nie moze by¢ mniej-
sza niz 1 600 g. Minimalny ekstrakt ogdlny powyzszych produktéw powinien wynosi¢ nie mniej niz 60%
(*ekstrakt ogdlny — w skrdcie, jest to suma sktadnikéw, ktére pozostajg po odparowaniu produktu), za wy-
jatkiem:

1. Marmolada miekka z owocéw innych niz cytrusowe — min. 57%

2. Powidta sliwkowe — min. 54%

3. Produkty, w ktérych cukry lub ich czes$é zastgpiono substancjami stodzgcymi.

4. Produkty, ktérych nazwie towarzyszy o$wiadczenie zywieniowe ,,0 obnizonej zawartosci cukrow” lub po-
dobne, w rozumieniu rozporzadzenia (WE) 1924/2006.

Okreslono liste dopuszczalnych dodatkéw wykorzystywanych przy produkcji przetworéw.

Sg to m.in.: midd (w celu catkowitego albo czesciowego zastgpienia cukrow), spozywcze oleje i ttuszcze jako
srodki przeciwpienigce, pektyna, napdj spirytusowy, wyrdb winiarski, likier winny, orzechy, aromatyczne
ziofa, przyprawy, wanilia, ekstrakty waniliowe, wanilina, syrop skrobiowy.

W zaleznosci od rodzaju przetworu owocowego mogg to byé takze m.in.: soki owocowe, sok z burakdw,
substancje aromatyczne, stodziki. Mozna zastosowac nazwe produktu, dla ktérej nie okreslono wymagan w
WW. rozporzadzeniu, np. przetwor wisniowy stodzony, wisnie w cukrze, mus owocowy, przecier owocowy.

WYMAGANIA DLA SUROWCOW

Owoce: Swieze, zdrowe, bez objawdw zepsucia, zawierajgce wszystkie naturalnie wystepujgce sktadniki, o
stanie dojrzatosci odpowiednim do przetwdrstwa, po uprzednim oczyszczeniu, usunieciu skaz, okwiatow i
szyputek. Do owocow zaliczajg sie rowniez pomidory, jadalne czesci todyg rabarbaru, marchew, stodkie ziem-
niaki, ogorki, dynie, melony oraz arbuzy.

Pulpa owocowa: czesc jadalna catego owocu, jesli to niezbedne, pozbawiona skorki, nasion, ziarenek itp.,
ewentualnie pokrojona w plastry lub kawatki, lecz nie w postaci przecieru.

Przecier owocowy: czes¢ jadalna catego owocu, jesli to konieczne, pozbawiona skérki, nasion, ziarenek itp.,
przetarta przez sito lub rozdrobniona w inny sposéb.

Ekstrakty wodne (owocowe ekstrakty wodne) - zawierajgce wszystkie rozpuszczalne w wodzie sktadniki uzy-
tych owocéw.

Cukier: w postaci cukru przemystowego, cukru biatego, cukru rafinowanego, roztworu cukru, roztworu cukru
inwertowanego, syropu cukru inwertowanego, syropu glukozowego, syropu glukozowego w proszku, dek-
strozy, monohydratu dekstrozy, dekstrozy bezwodnej, fruktozy, syropu fruktozowego, cukréow otrzymanych
z owocow lub cukru brgzowego.

Kwas spozywczy — najczesciej w postaci kwas cytrynowego lub kwasu mlekowego, dodaje sie w produkcji
dzemoéw dla zapewnienia wiasciwych warunkow zelowania.

Srodki zelujace uzywane do produkcji dzeméw wysokostodzonych. Najlepiej stosowaé pektyne o $redniej
szybkosci zelowania typ A przy produkcji w opakowania drobne. Przy produkcji w opakowania duze typ D.
Do produkcji dzemodw niskostodzonych stosowac pektyne niskozmetylowana.

Syrop skrobiowy moze by¢ stosowany jako czesciowy zamiennik cukru w produkcji dzemdéw wysokostodzo-
nych. Dodatek syropu nie powinien by¢ wiekszy niz 30% w stosunku do planowanego dodatku cukru. Do
dzemu malinowego dodatek syropu powinien by¢ mniejszy i wynosi¢ max. 10 — 15% w stosunku do plano-
wanej ilosci cukru.

Sorbinian sodowy lub potasowy stosowany jest jako konserwant przy produkcji dzemow niskostodzonych.
Aromaty - wg oceny laboratoryjnej.



Znakowanie — ogblne zasady

Etykiety zywnosci powinny by¢ rzetelne, jasne i tatwe do zrozumienia.

Informacje na opakowaniu muszg by¢ umieszczone w widocznym miejscu w taki sposdb, aby byty wyraz-
nie czytelne oraz nieusuwalne (w normalnych warunkach uzytkowania). Nie mogg by¢ w zaden sposéb
ukryte, zastoniete, pomniejszone ani przerwane jakimikolwiek innymi nadrukami, ilustracjami czy innym
materiatem.

Podane informacje nie mogg wprowadzac w bfad co do wlasciwosci i charakteru produktu, uzytych sktad-
nikdw, jego ilosci w opakowaniu, trwatosci, kraju lub miejsca pochodzenia, metod wytwarzania itp.

Nie mozna informowaé o wiasciwosciach produktu, ktérych on nie posiada, albo gdy wszystkie podobne
produkty majg takie wtasciwosci. Szczegdlnie nie mozna podawac informac;ji przypisujacych produktom
wiasciwosci zapobiegania chorobom lub leczenia choréb badz tez odwotywac sie do takich wtasciwosci.
Nie mozna umieszczac informacji ,,bez alergenéw”.

Informacja: ,rolniczy handel detaliczny” (jezeli dotyczy) .

Dopuszczalne znakowanie odrecznie.

Przyktady dobrowolnych informacji stosowanych w przypadku dzemoéw, marmolad, powidet, konfitur:

,bez konserwantéw” — produkty do produkcji, ktérych nie uzyto substancji dodatkowych, jak réwniez
substancje te nie wchodzity w skfad stosowanych surowcéw, sktadnikéw ztozonych,

ytradycyjny” - to produkt wytwarzany w sposéb tradycyjny niezmienny od lat (co najmniej 30), tj. z tra-
dycyjnych surowcéw, zgodnie ze starg recepturg i sposobem produkcji,

,rolniczy handel detaliczny”- produkty wytworzone w ramach RHD,

,domowy”, ,wiejski”, ,babuni” itp. — to produkty wytworzone w sposéb mozliwy do odtworzenia w wa-
runkach domowych z wykorzystaniem produktéw ogélnie dostepnych. Nie mogg zawiera¢ dodatkéw do
zywnosci. Podczas ich wytwarzania nie mogg by¢ wykorzystywane pétprodukty.

»,ekologiczny” dotyczy wytgcznie zywnosci wyprodukowanej metodami ekologicznymi i majgcej certyfikat
zgodnosci produkgji lub przetwarzania metodami ekologicznymi,

,nhaturalny” — to produkt, ktéry zostat wytworzony ze sktadnikéw naturalnych, a takze jest wolny m.in.
od substancji dodatkowych,

,Produkt polski” to produkt wyprodukowany na terytorium Polski wytgcznie ze sktadnikéw pochodzacych
z produkcji podstawowej (pierwotnej), ktéra miata miejsce w Polsce. Jezeli do produkcji zastosowano
sktadniki inne niz pochodzenia krajowego to tgczna masa tych sktadnikdw w chwili ich uzycia nie moze
przekraczac 25% tagcznej masy wszystkich sktadnikow nie liczagc masy wody uzytej do produkcji. W ozna-
kowaniu artykutu rolno-spozywczego informacje ,,Produkt polski” mozna réwniez zamieszcza¢ w formie
Scisle okre$lonego znaku graficznego zawierajgcego te informacje.

Znakowanie produktéw w opakowaniach (stoiki, butelki, itp.)

Nazwa prawna produktu — musi wskazywac gatunek owocu, ktérego uzyto. W przypadku produktu z wie-
cej niz jednego gatunku owocow mozna uzy¢ okreslenia ,,z owocdw mieszanych”, a nazwa powinna za-
wierac je wszystkie w kolejnosci malejgcej ich wagowego udziatu w produkcie gotowym.

Nazwa zwyczajowa — o ile nie ma nazwy prawnej.

Nazwa opisowa — o ile nie na nazwy prawnej lub zwyczajowej.

Wartos¢ odzywcza na 100 g — informuje o wartosci energetycznej, ilosci ttuszczu oraz nasyconych kwa-
sow ttuszczowych, weglowodandw, cukrow, biatka i soli. Niektore srodki spozywcze mogg by¢ zwolnione
z obowigzku znakowania informacjg o wartosci odzywczej zgodnie z art. 16 ust. 3 (zat. V) oraz art. 44
rozporzadzenia(UE) nr1169/2011. Dotyczy to m.in.: zywnosci, w tym zywnosci wytwarzanej recznie, do-
starczanej bezposrednio przez wytwdrce w matych ilosciach produktéw konsumentowi finalnemu lub
miejscowym placéwkom handlu detalicznego bezposrednio zaopatrujgcym konsumenta finalnego oraz
zywnosci w opakowaniach, ktérych najwieksza powierzchnia jest mniejsza niz 25cm?.



Oznaczanie ilosciowe sktadnikow - podaje sie procentowg zawartos¢ najwazniejszych sktadnikow (wykaz
sktadnikéw — poprzedza sie nagtéwkiem zawierajgcym wyraz ,sktadniki”), w kolejnosci malejacego wa-
gowego udziatu. Informacja ta znajduje sie albo w nazwie $rodka spozywczego, albo bezposrednio przy
niej lub w wykazie sktadnikow. Zawartos¢ owocédw w produkcie gotowym do spozycia - podaje sie wyraz-
nie w tym samym polu widzenia co nazwe zywnosci przy uzyciu wyrazenia ,,sporzgdzono z ... g owocow
na 100 g produktu”.

llos¢ netto — mase netto podaje sie w miligramach (mg), gramach (g) lub kilogramach (kg) z uzyciem
czcionki, ktorej wysokos$é wynosi minimum: 2 mm - dla produktu o masie do 50 g; 3 mm - dla produktu o
masie powyzej 50 g do 200 g; 4 mm - dla produktu o masie powyzej 200 g do 1 000 g; 6 mm - dla produktu
o masie powyzej 1 kg. Podajgc mase netto nie uwzglednia sie tolerancji (). Nazwa zywnosci oraz masa
netto muszg znajdowac sie w jednym polu widzenia.

Zawartosci cukru w produkcie gotowym do spozycia — podaje sie wyraznie, w tym samym polu widzenia
CO nazwe Zywnosci przy uzyciu wyrazenia ,tgczna zawartosc cukru ... g na 100 g produktu”, (mozna nie
podawac w przypadku, gdy oznakowanie srodka spozywczego zawiera informacje o jego wartosci odzyw-
czej, z uwzglednieniem zawartosci cukru).

Wykaz alergendéw lub informacja - ,moze zawieraé...”. Nazwa substancji alergennej, np. dwutlenek siarki
w stezeniach powyzej 10 mg/kg jest podkreslona w wykazie sktadnikéw z pomocg pisma wyraznie odréz-
niajacego ja od reszty wykazu sktadnikdw, np. za pomoca czcionki, stylu lub koloru tta.

Sktad sktadnikow ztozonych (np. zelfix) .

Dodatki do zywnosci — muszg by¢ oznaczone nazwg funkcji technologicznej (np. substancja konserwu-
jaca), po ktérej podana jest ich szczegétowa nazwa lub numer E.

Data minimalnej trwatosci / termin przydatnosci do spozycia (w przypadku produktéw tatwo psujacych
sie). Data sktada sie z dnia, miesigca i roku, w takiej kolejnosci oraz w niekodowanej formie
np. ,12-05-2022".

Warunki przechowywania lub uzycia, ew. instrukcja uzycia.

Dane producenta — nazwa firmy lub imie, nazwisko, adres.

Numer partii produkcyjnej - Nie wymaga sie podawania numeru partii w przypadku opakowan o najwiek-
szej powierzchni nie przekraczajgcej 10 cm?*

Informacja o procesie pasteryzacji, jezeli byt stosowany .

Dodatkowe wymagania — nazwa zywnosci oraz masa netto muszg znajdowac sie w jednym polu widzenia,
tj. na jednej stronie opakowania. Nazwe zywnosci, wykaz sktadnikdw, date minimalnej trwatosci, warunki
przechowywania oraz dane producenta podaje sie w sposdb zapewniajgcy wyrazng czytelnos$é, z uzyciem
znakow o rozmiarze czcionki, ktérej wysokos¢ matej litery, wynosi co najmniej 1,2 mm, a w przypadku matych
opakowan, ktérych najwieksza powierzchnia ma pole mniejsze niz 80 cm2 - co najmniej 0,9 mm.

Oswiadczenia zywieniowe (wybrane) :

,bez dodatkdw cukréow” - moze byé stosowane tylko wéweczas, gdy produkt nie zawiera zadnych doda-
nych cukréw prostych, dwucukréw ani zadnych innych srodkéw spozywczych zastosowanych ze wzgledu
na ich witasciwosci stodzace. Jezeli cukry wystepujg naturalnie w srodku spozywczym, na etykiecie po-
winna sie réwniez znalez¢ nastepujaca informacja: ,,ZAWIERA NATURALNIE WYSTEPUJACE CUKRY”,

,0 obnizonej zawartosci cukru”- moze by¢ stosowane tylko wéwczas, gdy obnizenie zawartosci wynosi
co najmniej 30 % w poréwnaniu z podobnym produktem,

,0 podwyzszone]j zawartosci cukru” - stosujemy wowczas, gdy zwiekszenie zawartosci danego sktadnika
wynosi co najmniej 30 % w porownaniu z produktem podobnym.



Opracowano na podstawie materiatu szkoleniowego: ,,Produkcja stodzonych przetworéw owocowych w go-
spodarstwie rolnym?”, dr inz. Sylwia Skgpska, dr hab. inz. Krystian Marszafek, Instytut Biotechnologii Przemy-
stu Rolno-Spozywczego Paristwowy Instytut Badawczy, Zaktad Technologii Przetworédw Owocowych i Wa-
rzywnych oraz materiatdw informacyjnych Wojewddzkiego Inspektoratu Jakosci Handlowej Artykutow
Rolno-Spozywczych (IJHARS)
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